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2. Sayfa 

Coğrafi İşarete İlişkin Bilgiler 

Başvuru Tarihi Enstitü Tarafından Doldurulacak 

Başvuru No Enstitü Tarafından Doidurulacaic 

Coğrafi İşaretin Adı 
Örnek: "Malatya Kayısısı' "BİLECİK PAZARYERİ HELVASI" 

Ürünün Adı 
Örnek: ''Kayısı'' 

YAZ HELVASI 

Coğrafi İşaretin Türü 

KÇTi -ürünün üretimi, ilenmesi ve diğer işlanlerinin tamam sınırian 
2SJ Mahreç işareti beüirimmiş coğrati alanda g&ç^deşmek zorunda ise bu 

durumda bulunan coğrafî işaretlere 'menşe ath'denir. (Ömdc 
Mai^a Kayısısı.) 
-Ûriinün üretimi, işlenmesi ve diğer işlemlerinden en az biri 

sınırlan belirlenmiş coğrafî alanda g&çekleşmek zorunda ise bu 
1—1 . durumdaki coğrafi işareti&e de "mahreç işareti" etenin 
1—1 Menşe Adı (örnek: Gaziantep Bakiâvaa.) 

Kullanım Biçimi 
(Ürünün nitelikleri göz önünde MundumiaraK marlalama, eOI(etieme veya işaredeme usullerinden sadece bir tanesi t)eltrtilmeli ve tnı husısa 
ait agldamalara fbnv ekinde aynca yer verilmelklir. (Markalama; ûretkiierin kendilerine ait maricalarla biriikte coğrafi işaret ûrûnl&inin üzerinde 
kuiianmalannı ifiade eder. EOketlente İse; tıaşvmt sırasında görs^ örneği b^irienmiş ̂ ketin üretilen tüm ürün^de kullanılmasını ifade eder.) 
TesdH taiep ediien coğrafi işaretin Oandart karaktsrierde yazılmış tnr kelime unsjnjndan ibaret olmaması; fl) kelime unsunjnun yam sıra şeMi 
unsur da içermesi ya da, (ii) kullanım şekli <^arak "etiketieme" usulünün segimes hallerinde, HgiH coğrafi işaret (i) ya da etiket (ii) örneğinin 7x7 
an boyutiannda hazırianarak başvmı ̂ nde sunulması gerekir.) 

Etiketleme Üreticilerin işbu Mahreç işareti başvıırusıma uygun olarak üretecekleri ürünlerin 
etiketlerinde "BİLECİK PAZARYERİ HELVASI" coğrafi işaretini tek başına veya başka sözcüklerin 
de yer aldığı ibareler içinde kulleınmalan komisyonun onayına tabi olmak üzere yine bu başvurunun 
esasları dâhilinde mümkündür. Üreticiler, sadece, komisyon veya onun görevlendirileceği birimden temin 
ettikleri veya kendilerinin üretip komisyon veya onun görevlendireceği birimin onayladığı "BİLECİK 
PAZARYERİ HELVASI" yazan etiketleri kullanabileceklerdir. Söz konusu coğrafi işaretin medya 
araçlannda kullammı da komisyonun onayından sonra mümkün olacaktır. 
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üretim Alanı 
(Ürünün üretildiği coğrafi alan, aynntih olarak belirtilmdidir. Bu bilgiler, gerekiyorsa harita iie desteklenetûlir. Örnek: "Malatya iiiamrian"ya da 
"Malatya /// Hekimhan ilçesi" v.b.) 

TİA 

AKOCNlt 

BMedk EBnm 
Idan Hamasi 

39° 39' ve 40° 31' kuzey enlemleriyle 29° 43' ve 30° 40' doğu boylamları arasmda bulunan Bilecik ili 
Maımara, Karadeniz, Ege ve İç Anadolu Bölgeleri'nin birbirine en çok sokulduğu alanda bulunmakta 
olup, dört bölgede topraklan olan tek il durumundadır. Bilecik ilinin Merkez, Pazaryeri ve Osmaneli 
ilçelerinin tamamı ile Gölpazan, Söğüt ve Bozüyük ilçelerinin bir kısmı Marmara Bölgesi'nin Güney 
Marmara Bölümü, İnhisar ve Yenipazar ilçelerinin tamamı ile Gölpazan ve Söğüt ilçelerinin bir kısmı 
Karadeniz Bölgesi'nin Batı Karadeniz Bölümü, Bozüyük ve Söğüt ilçelerinin bir kısmı İç Anadolu 
Bölgesi'nin Yukan Sakarya Bölümü, Bozüyük ilçesinin yine bir kısmı ise Ege Bölgesi'nin İçbatı Anadolu 
Bölümü içerisinde yer almaktadır. İl sınırlan kuzeyde Sakarya, doğuda Bolu, güneydoğuda Eskişehir, 
batıda Bursa ve güneyde Kütahya illeriyle çevrelenmektedir. 

Pazaryeri'nin tarihi çok eskilere dayanmaktadır. İlkçağlarda "BİTHİNİA" denilen bugün Bursa, 
Bilecik, Kocaeli topraklarım kapsayan bölgenin güney batı bölümünde yer ahyordu. Roma döneminde 
Anadolu'nun içinden gelip Bursa'ya giden Roma yolu Pazaryeri'nden geçerdi. Bu yolun geçtiği yerler 
halen yöre halkı tarafından "BAĞDAT YOLU" veya "İPEK YOLU" olarak bilinir. Roma döneminden 
kalma antik eserlere Firanlar, Ahmetler köyleri ve Doğanlar mevkiinde rastlamr. 

Bizans döneminde. Pazaryeri "BİTHİNİA THEMAKİON" bölgesinde "ARMENO KASTRON" 
adı yerleşim birimiydi. Bu ismin anlamı "Ermeni Kalesi"dir. Fakat bu bölgede Enneniler yaşamamıştır. 
"ARMENO" ismi Ahi dağlanmn antik ismidir. Bu isim Anadolu'nun yaklaşık M.Ö. 3000-2000 yıllan 
arasmda, yaşamış "LUVİ" halkmın konuştuğu dilde "Aytannsı Ülkesi"dir. Bizanslıl^(tm^<j|Bğlarm geçit 
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bölgelerine haberleşme ve gözetleme kuleleri yaptığı için bu ismi vermişlerdir. 

Kayı aşireti 1132 yılında Söğüt'e yerleştikten sonra Ertuğrul Gazi'ye yaylak olarak verilen 

Domaniç yaylasına giden en kısa yol Pazaryeri'nden geçmekte idi. Osman Bey Osmanlı devletini 

kurduktan sonra İnegöl'e (ANGELO KOMA) ve verimli ovalara ulaşmak ve fethetmek amacı ile batıya 

yöneldi. "Ermeni Derbendi" denilen bugünkü Pazaryeri'nin civarmdan geçen yolu kullandı. Bu isim 

Osmanlılar tarafından Ahi dağmda verilen "Ermenek" isminden geldiği samlır. Adı geçen Söğüt-

Bozhüyük'ten gelir "Karani Derbendi'nden (Bu derbent bugün Pazaryeri'ne bağlı Karaköy civarındadır) 

geçip Pazaryeri'ne vardıktan sonra Ahi Beli/Büyük Derbent/ Nazif Paşa köyü civannda Ahi dağım 

kuzeyden aşardı. Küçük Derbent/Bahçesultan köyünden geçerek Kurşunlu yolu ile İnegöl'e ulaşırdı. 

Osman Bey buraları fethettikten sonra III. oğlu olan Yahşi Pazarlu Bey'e iskan ve idare etmesi amacıyla 

Pazaryerini ve havalisini verdi. Bu bölgenin ismini Yahşi Pazarlu Bey kendi adım taşıyan 

"PAZARLUCUK" ismi ile değiştirdi. Bu isim zamanla "Pazarcık"a dönüştü. 

Osmanlılar döneminde önemli ticaret ve askeri yollann üzerinde olduğu için Avrupalı seyyahlar 

Anadolu'ya giderlerken Pazaryeri'nden geçerlerdi. Ünlü Avusturya'lı seyyah Hans DERNSCWAM 1553-

1555 yıllan arasında Anadolu'ya yaptığı seyahat sırasında Pazaryeri'nden geçmiştir. Bunları şöyle anlatır; 

"...Pazargik'te bir mescit var. Burada yalnız Türk'ler oturuyor. Rum yok. Sağ tarafta yol kenannda büyük 

bir kervansaray gördük. Kervansaraym içinde orta kısmmda 12 tane meşe direk var. Bu direkler taşlar 

üzerinde oturtulmuş. Bütün binasa taşıyorlar. 20 baca saydım. Kervansaray herkese açık. İçinde 150-200 

at barınabilir. Pazargik (Pazarcık) sakin iki tarafı dağlarla çevrili güzel bir yer. Bu arada üzüm yetişmiyor. 

Bir Rum bize ilerideki Rum köyünden bir tulum şarap getirdi... 19 Mart sabahı Pazargik'ten Boz Gywck 

(Bozüyük)'e doğru yola çıktık." 

17. yy'da İran seferine çıkan IV.Murat sadrazamı Kara Mustafa Paşa ordusu ile birlikte askeri 

yol üzerinde olan Pazaryerine uğramış ve konaklamıştır. Buraya kendi adım taşıyan cami ve külliyeyi 

yaptırmıştır. Fakat bu cami Yunan işgali sırasmda yıkılmış yalmz tarihi minaresi kalmıştır. Caminin 

yerine yenisi yapıhmştu". 

Pazaryeri 19. yy'ın sonlanna kadar Hüdavendigar (Bursa) livasına (vilayet) bağlı bir nahiye idi. 

1852'de (H.1301) Pazarcık adı ile Ertuğrul (Bilecik) livası merkez kazasına bağlı nahiye merkezi oldu. 

Rumeli'den Kafkaslar'dan gelen göçmenlerin ve Yörüklerin buralara iskan edilmesiyle Pazaryeri'nin 

nüfiisu artmış. Çok renkli ve gelişmiş bir kültür alt yapısı oluşmuştur. Kurtuluş Savaşı zamanmda 

Pazaryeri üç kez Yunan işgaline uğramış ve yıkılmıştır. 

Miralay Ayıcı Arif Bey komutasmdaki birliklerimizle yunanlı işgalcileri arasmda kanlı 

çarpışmalar sonucunda 5 Eylül 1922 tarihinde Yunanlılar Pazaryeri'ni boşalttılar. Ancak çekilirken yakıp 

yıktıklanndan Pazaryeri harabe halinde bırakılmıştır. 

1926 yılmda, yeniden yapılan id^ taksimata göre, Pazarcık, Bilecik İli Bozüyük ilçesine bağlı 

bir bucak merkezi oldu. Pazarcık bucağı 1953 yılında Maraş ilinin Pazarcık ilçesi ile isim jsçpzgfliği ve bu 
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benzerliğin çeşitli kanşıklıklara sebep olacağı gerekçesi ile PAZARYERİ ismi ile ilçe merkezi oldu. 

suTua PAZARYERİ tlX:E HARİTASI 
KAVAMir 

uu/ratAK 
BİLECİK 

'JUfMTU 

BiLBar 

SOĞUT BURSA 

^^âJSVTinCE BOZÜYÜK 

: MirTASAVVER YOl 
-ASFALTKAPLAHA 
-STABİLİZE KAPLAMA 
-TESVtVE 
•DEVtCTTOLU 
iİLTOlıV 

Üretim Alam Bilecik Pazaryeri İlçe Merkezidir. 

Bilecik Pazaryeri (Pazarcık) Helvası, yüzyıllardır yapılagelmektedir. Örneğin İlimizin en eski 

firmalanndan bir tanesi olan SOYDAN BOZA markası ile satış yapan firma geçtiğimiz yıl 80. Yaşım 

kutlamıştır. Eskiden sadece bölgemizde yetiştirilen bileşenler ile yapılan ürün günümüzde çeşitli 

yöntemlerle yapılagelmektedir. Pazaryeri helvası. Boza ile beraber gelişimini ve tammrlığım sağlamıştır. 

Boza kadar olmasa da, önemli ölçüde tammr bir ürün olma yolundadır. 

Sonraki sayfaya geçiniz 
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3. Sayfa 
Ürünün Tanımı ve Ayııt Edici Özeliikieri 
(Ürünün fiziksel, kimyasal, mikrobiyc^jik ve ijenzeri HgHi üzdüklerini agkiayKJ teknik Mgler bulunmalıdır. Tesdie konu edilen ürünü diğer 
yörderde ûr^len benz&- ürünlerden ayıran özellilder; üretim alanına ait ildim, toprak ve öe^ri faktör özelliklerinin ürün üzerindeki ayırt edid 
eddteri tüm aynnûlanyla bu krnıa yazılmalıdır. Bu arnaçla daha önce ürünle ilgili yapılmış bilimsel çalışmalann ekl&vnesi veya bö^e bir 
yoksa, uzman kuruluşlar ile yapılacak bir çabayla başvumnun şddilendirilmea gerekmektedir. (Üniversite, Tanm ve Köy ^eri Bakanlığı, 
Araştırma kuruiuşian vb.)) 

Yaz Helvası; Genellikle yaz aylannda un, şeker ve ceviz ile yapılan bir tür helva türüdür. 

Yaz helvası imalinde %50 şeker,%30 irmik,%20 tahin ve %2'ye kadar kakao kullanılabileceğine ve 

ayrıca %re kadar da helvada su kalabileceği belirtilmektedir. 

Pazaryeri helvası sadece pancar şekeri (% 45-48) ile tahinin (% 52-55) oramnda kanştmiması ile 

yapılır. İçerisine başka hiç birşey konmaz. 

En kaliteli susamlann özel taş değirmenlerde ezilmesiyle hazırlanmış tahin ve beyaz şekerden 

üretilen, geleneksel bir yöresel tatlıdır. 

Doyurucu, besleyici, sağlıklı ve eneıji verici özellikleri bakmundan yüzyıllardır farklı nedenlerle 

sofralarda çok tercih edilen bir tatlı olmuştur. 

Sağlıklı tatlı tüketmeyi tercih edenlerin, eneıjiye ihtiyacı olan sporcuların, gençlerin, bebek 

bekleyen, emziren ve büyüme çağmdaki çocuklan olan annelerin çok tercih ettiği bir tathdır. 
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IÇERIK 100 gram Takribi 1 dilim I 

(ince) 1 

Karbonhidrat (g) 45.15 13.55 

Protein (g) 14.69 4.41 

Yağ(g) 35.85 10.76 

Lif(g) 1.62 0.49 

Kolesterol (mg) 0 0 

Sodyum (mg) 100 30 

Potasyum (mg) 0 0 

Kalsiyum (mg) 0 0 

Vitamin A (mg) 0 0 

Vitamin C (mg) 0 0 

Demir (mg) 

Üretim Metodu 
^>77/ tür ûrUne ait gene! üretim metoOanndan ziyade, tescile konu ûrünûn varsa yöreye özgü Ğzellilder taşıyan üretim metodu, üretimde 
itullanıian özel aradar kg özeliilderi tüm t detayianyia agldanmalıdır.) 

GELENEKSEL YÖNTEMLERLE CEVİZLİ VEYA ÇEŞNİLİ YAZ HELVASI ÜRETİMİ 

Şeker Kaynatma 
Formüle göre ayarlanmış olan su ve şeker kaynatılır. Kristal sekere % 5-15 oramnda su ilavesi ile seker 
eritilir ve konsantre ederek ağdalı bir yapı verebilmek için ısı muamelesi ile birlikte iyi bir kmştırma 
işlemi uygulamr. Burada en önemli işlem aşamalanndan biri olan şeker kaynatma tamamen helvanm 
kalitesini etkilemektedir. Kaynatma esnasında kaynama derecesi çok önemlidir. 
İyi bir yaz helvası üretimi için şekerin kendi özellikleri de baz alınarak uygulanan ısı derecesi ortalama 
117-118 °C dir. En iyi kaynatma ise 117 °C civannda olmaktadır. Bu sıcaklıkta şeker suyunu tamamen 
salmış olur ve yapıdaki su da istenildiği seviyede uçurulmuş olur. Bu işlem aşamaşuıjda^d/ yine önemli 
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unsurlardan biri olan sitrik asit ilavesi yapılır. Yalnız tahin helvasında olduğu gibi şekerin sertleşmesinin 

kolaylaşması açısmdan kaynatma işlemi 145°C civannda yapılmaktadır. Bu iki ürünün üretimindeki 

önemli farklılıklardan biridir. Sitrik asit ilavesi de üretim akışında bu basamakta yapılmaktadır 
Hammadde Kanşımı 

İşlemin bu basamağında ürünün içeriğini oluşturan diğer bileşenler sıra ile kanştınlır. Kaynamış olan 

şeker kısa süreli pişirme kazanma almır. Daha sonra sıra ile içine tahin, irmik, kakao, vanilin ve en son da 

ceviz ilavesi yapılır. Bu ilaveler yapılırken bir yandan da kanştırma işlemi devam eder. Bu işlem 

paslanmaz kazan içerisinde dönen bir mile bağlı kanşüncılarla sağlamr. Ceviz yerine bazı yörelerde 
badem yada yöreye özel çeşniler katılabilmektedir. 

Kısa Süreli Pişirme 

Bu aşamada ürüne kısa süreli bir pişirme işlemi uygulanır. Burada pişmenin tamamlandığı geleneksel 

yöntemlere göre tamamen ustamn deneyimine bağlı olarak helvanm yapışma bakılarak kararlaştinlır. 

Ürün uygun yapıya ulaştığında dolum tanklarına aluur. Bu dolum işlemi kısa süre içinde 

gerçekleşmektedir. Bu işlemin ürünün hızh soğumasına mahal vermemek için hızlı yapılması 
gerekmektedir. 

Su, Toz Şeker, Fruktoz 

i • 
Tartmı ve Karıştırma 

i 
Kajniatma —> Sitrik Asit İlavesi 

I 
Hammadde karışım oluşturma Ceviz, kakao, tahin, irmik ilavesi 

i 
Kısa süreli pişirme 

i 
Dolum kazanlanna alma 

i 
Gramajlama ve dolum 

i 
Ceviz veya (başka çeşni maddesi) dizme 

i 
Dinlendirme 

i 
Ambalajlama 

Şekil. Cevizli (yada çeşnili) Yaz Helvası Üretim Akış Şemas 
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Dolum 

Gramaj lama işlemi makinenin pistonlanyla yapılan ayarlama sonucu pompa yardımıyla çalışan bir 

sistemle gramajlama yapılır. Ürünün ayarlanan gramajda polietilen kaplara dolumu gerçekleştirilir. 

Ceviz veya çeşni Dizme 

Ürün paslanmaz kalıplann içine konan seperatör kaplarla masalarm üzerine alınır. Burada karşılıklı 

çalışan personeller tarafmdan üzerlerine ceviz dizilir. Daha sonra fazla sarsma işlemi yapılmadan 

paslanmaz raflara yerleştirilir. 

Dinlendirme 

Tekerlekli raflı arabalara konulan ürünler dinlendirilmek üzere kapalı ve hafif bir hava akışı olan odalara 

konulur. Burada ürünlerin soğuması ve dinlenmesi sağlanır. Bu işlem yaklaşık kışm 12 saat, yaz aylarmda 

ise 18 saati bulur. 

Ambalajlama 

Cevizli Yaz helvası çok değişik şekillerde ambalaj materyalleri ile ambalaj lanmaktadır. Hangi ambalaj 

malzefnesi olursa olsun hava geçirgenliğinin mümkün olan en minimum seviyede tutulması esastır. Helva 

üretiminden sonra bir çok kalite problemi ambalajm uygun olmayışmdan ileri gelmektedir. Polipropilenin 

film halde üretimi esnasında, tek yönde gerdirilmesiyle mekanik özelliklerinin değiştirilmesi amaçlanan 

OPP ambalaj malzemesi ile ambalajlama yapılır. Bu ambalaj malzemesinin iç kısmmda laminasyon 

yapılmıştır. Bu işlemle ambalajm geçirgenliği de azaltıhnış olur. Ancak hiçbir zaman bu ürünlerde sıfir 

geçirgenlik beklenmez. Dolayısıyla gerek ambalaj malzemesinin kendi gözenekli yapısmdan dolayı 

gerekse yapışma bölümlerindeki geçirgenlikten dolayı ürünün ortam ile alışverişi tam olarak 

engellenememektedir. 

Depolama 

Cevizli yaz helvalarmda ideal depolama 18-22 "C arasmda olmaktadır. Ancak bu konu ile alakalı hiçbir 

araştırma mevcut değildir. 

ÜRETİM VE DEPOLAMADA ÖNEMLİ HUSUSLAR: 

Üretim ve dinlendirme sırasmda ortam havasımn hijyenikliği diğer bir çok gıda üretiminde olduğu gibi 

helva üretiminde de son derece önem kazanmıştır. Bu yüzden gıda işletmesinin ortam havası 

mikrofiorasmda bulunan bakteri, küf ve mayalar, üretimden tüketime kadar çeşitli basamaklarda gıdalarda 

üreyerek gıdalann bozulmasına ve dekompozisyonuna neden olmaktadır. Cevizli yaz helvası gibi belli bir 

süre hava ile temas edecek şekilde ortamda bekletilmesi gereken ürünlerde de havamn tüm şartlan önem 

arz etmektedir. Acı tat, kötü koku ve gaz oluşumu ile gıdaların bozulmasma neden olan bakteri, küf, maya 

gibi mikroorganizmalar, gıdalann raf ömrünü önemli sayılabilecek düzeyde kısaltmak^*. Havadaki 
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bakteri, küf ve maya sayısındaki artış; işletme açısından ekonomik kayıplara yol açmaktadır. Havadan 

mikrobiyal kontaminasyona maruz kalarak bozulan gıdalar; milli ekonomimize büyük zarar verirken halk 

sağlığım da ciddi boyutlarda tehdit etmektedir. Bu bakımdan gıda ve halk sağlığı açısmdan oldukça 

önemli olan iç ortam hava kalitesi son zamanlarda güncel araştırma konulanndan biri haline gelmiştir. 

Küf ve mayalar bulunduklan ortama en iyi adapte olabilen canlılardır. Herhangi bir zamanda herhangi bir 

gıdamn üzerinde gelişim gösterebilmekte ve geniş pH aralığında (pH 2-9), depolama sıcaklığında (10-35 

°C) ve 0.85 ve üzeri su aktivitesinde üreyebilmektedirler. Mayalar %70' ten daha büyük oransal nem 

seviyesinde, düşük oransal nem seviyelerine (%20-60) oranla dört kez daha fazla canlılık sürdürmektedir. 

Penicillium sporlar ise oransal nem seviyesinden etkilenmemektedir. Mantarlar gelişimleri için su, 

karbon ve azota gereksinim duymaktadır. Havanm %70' i azot olduğuna göre, fungal etkenler azot 

ihtiyaçlarım bol miktarda havadan karşılamaktadır. Ancak su ve karbon kaynağı bulmalan daha zordur. 

Karbon, fungal etkenlerin gelişimi ve spor emisyonuyla ilgili önemli bir faktördür. Ortamda karbon bol 

miktarda var ise koloni hızla gelişir ve spor emisyonlannda artış olur. Binalarda bulunan yaygm karbon 

kaynaklan; toz birikimi, sabun köpüğü, ölü deri, kıyafetler, ahşap ve yapıştırıcılardır. Mantarlar, 0-50 °C 

sıcaklık arasmda gelişebilir ve 50 °C ' den daha yüksek sıcaklıklarda canlılıklanm kaybederler. 

Canlılıklanm kaybetme süreleri ise, fimgal etken türüne göre farklılık göstermektedir. Çoğu binalarda iç 

ortam sıcaklığı 18-24 °C arasmdadır. Cevizli helvalann dinlendirildiği odamn da ortalama sıcaklığı 20± 1 

°C arasmda seyretmektedir. Dolayısıyla ortam havasımn sürekli temiz tutuUnası gerekli olduğu bir 

gerçektir. Bu da ftıngal etken gelişiminin önlenmesi bakımmdan olmazsa ohnaz bir koşuldur. • 

Üretimsel deneyimlerime göre nisbi nemin cevizli helvalarda önem arz eden bir unsur olduğu hep 

gözlenmiştir. Çünkü ortamdaki nem ürün yüzeyinin sulanmasma neden olurken, üründen soğuma 

esnasında sıcak hava ile birlikte nemin uzaklaşması işlemini de engellemektedir. Bu da ürünün kendim 

çekmemesi yani nemini bırakmaması şeklinde işletmelerde tanımlanmaktadır. Yukarıda bahsedilen 

önemli etmenlerden dolayı dinlenme odası ortamı oldukça ayarlanmış koşullarda bir oda olması 

gerekmektedir. Bu nedenle ortam şişleme adı verilen ve elle ulaşılamayacak bir noktada yer alan bir 

yöntemle dezenfekte edilebilir. Şişleme uygulamalarmda önerilen aktif maddenin QAC bazlı dozunun (2 

mg/mL) hava, yüzey ve duvardaki mikroorganizma ytikünü 4 log düzeyinde azalttığı görülmüştür. 

Şişlemeye direkt maruz kalan dikey yüzeylerde, yan ve aşağıya bakan yüzeylere oranla yöntem daha 

etkilidir. Damlalar etkili bir şekilde yayılarak yaklaşık 45 dakika içinde aşağıya inmektedir. Şişleme 

sonrasmda havalandırma sisteminin etkili çalışması yüzeylerin kurumasmı sağlar. Perasetik asit ya da 

aldehit formülasyonlan gibi daha etkili dezenfektanlann kullamhnası, dikey yüzeylerdeki dezenfektan 

etkisini arttınr. 

Pazaryeri helvasının yukarıdaki işlemler takip edilerek aynen yapılır. En önemli farklılık helvanın 

bileşiminde sadece tahin ve pancar şekerinin olmasıdır. Bu iki unsurdan başl^ 
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konmaz. 

Pazaryeri bozasının üretim yöntemi aşağıda verilmiştir. 

Su, Toz Şeker, 

i 
Tartım ve Karıştırma 

i 
Kaynatma 

i 
Hammadde karışım oluşturma 

i 
Kısa süreli pişirme 

Dolum kazanlarına alma 

i 
Gramajlama ve dolum 

i 
Dinlendirme 

i 
Ambalajlama 

Geleneksel Pazaryeri (Pazarcık) Helvası Üretim Akış Şeması 

Form: ClOl 
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Coğrafi İşaretin Türü Mahreç işareti ise Üretim Aianında Gerçeideşmesi Zorunlu Buiunan Özeiiilder 
(Mahreç Işarep söz konusu ise, en az bir özeiliğin beiirtllen coğrafi atanda ger^ldeşürilm^' iaydıyla, ürünün diğer yerlerde de üretiimea 
mümicûndûr. Ürünün hangi özdiilc veya özdUiderlnin yuicanda belirtilen üretim aiarn içinde gerçdde^riimesi gereiaiği açılcça ifade edilmelidir) 
Pazaryeri ilçemiz denizden yüksekliği 805 metre ve iklim özellikleri aşağıdaki gibidir. Ürünün reolojik 

özelliklerinin oluşmasmda yükselti ve aşağıda belirtilen iklim koşullan altında yapılan üretimin yön 
verdiği bilinmektedir. 

PAZARYERİ İKLİMİ: 

Pazaryeri şehrinde sıcak ve ılıman iklim görülmektedir. Kış aylarmda yaz aylanndan çok daha fazla yağış 

düşmektedir. Köppen-Geiger iklim sımflandınnasma göre Csb olarak adlandırılabilir. Pazaryeri ilinin 

yıllık ortalama sıcaklığı 10.6'dır. Yıllık ortalama yağış miktan: 551 mm 

IKLIM GRAFlGÎ 

'F 'C Altitude: 807B Clinate: Csb 

104 40 • 

86 30 • 

6S 20 

"C: 10.6 nm: SSI ımı 

1- 80 

• 60 

01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12 

15 mm yağışla Ağustos yılm en kurak ayıdır. Ortalama 73 yağış miktarıyla en fazla yağış Aralık ayında 

görülmektedir. 
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SICAKLIK GRAFİGÎ 

'F 'C 

86 30 

68 20 • 

SO 10 

32 

14 -10 
01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12 

ÎKLİM TABLOSU 

•ontb 1 2 3 4 
66 54 54 51 

•c 0.8 2.4 5.4 10.0 
*C (Hin) -2.6 -1.4 0.5 4.4 
*C (aaK) 4.2 6.2 10.3 15.6 
'F 33.4 36.3 41.7 50.0 
•F (»in) 27.3 29.5 32.9 39.9 
*F (KUC) 39.6 43.2 50.5 60.1 

S 6 7 8 9 
54 40 21 15 25 

14.0 17.3 19.4 19.2 16.2 
7.9 10.7 12.6 12.3 9.2 

10 
46 

12.1 
6.2 

18.0 
S3.8 

U 
52 

7.6 
2.9 

12.3 

12 
73 

3.2 
0.0 
6.5 

45.7 37.8 
43.2 37.2 32.0 
64.4 54.1 43.7 

Yılın en kurak ve en yağışlı ayı arasındaki yağış miktan: 58 mm Yıl boyunca ortalama sıcaklık 18.6 
dolaylannda değişim göstermektedir. 

Yukanda denizden yüksekliği ve iklim özelliği verilen değerler, Boza üretiminin yapılması sırasmda 

önemli yararlan olmaktadır. Nem oranımn gıdalann muhafazası ve üretim koşullanna uyumlu olması 

yamnda dededen gelen ustalık anlayışı ile birleştiğinde ürünümüzde mükemmel bir lezzet oluşmuş 
durumdadır. 

1970 h yıllara kadar Ankara-Bursa karayolu Pazaryeri (eski adı PAZARCIK)' tan geçmektedir. Uzun 

yıllar, ilçede yapılan boza bu yolla yaygmlaştınlmış ve ünlü olmuştur. Esas itibariyle bozamn 

bileşiminde kullanılan buğday, dan ve mısır kullanılmaktadır. Bu ürünler yörede yetişen ürünlerden 

seçilerek yapılmaktadır. Örneğin Pazaryerine komşu olan köylerden DERBENT KÖYÜ nde yetiştirilen 

mısır en önemli bileşendir.Bu hammaddelerle beraber birleşen ustalık ürünün özel karakteristik 
özelliklerini oluşturmaktadır. 
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Geleneksel üretimlerde ürün yapısı, tekstürü ve lezzetinin oluşmasında ustalığın önemi çok büyüktür. 

Helvanın orijinal karışımının oluşturulması, kaynatma sıcaklığı ve süresinin takip edilerek karışıma 

zamanında müdehale edilmesi, şeker eklenmesi ve kaynamanın kontrollü bir şekilde yapılarak ürünün 

geleneksel ve spesifik özelliklerinin oluşmasında önemli rol oynamaktadır. 4 kuşaktır devam eden bu 

ustalık Pazaryeri Helvasının esas karakteristik özelliklerini oluşturmaktadır. 

Helvanın, sitrik asit, irmik, ceviz gibi hiçbir katkı yada yardımcı madde konulmadan kıvamının 

elde edilmesinde kaynatma işlemi ile şeker-tahin oranmm çok iyi ayarlanması gelmektedir. Öte 

yandan ürüne uygulanan işlemlerin ustalık gerektirmesi, 4 kuşaktan beridir boza yapan aile 

işletmeleri tarafından hünerli ustalar tarafından üretUmesi ürüne spesifik bir özellik katmaktadır. 

Fotoğrafta görüldüğü gibi pürüzsüz ve homojen yapılı helvanın sadece tahin ve şeker ile 

karıştırılarak işlenmesinin mümkün olma ihtimali çok zayıf iken Kaynatma-Kanştırma gibi 

işlemler sırasmda ustanın yapmış olduğu müdehaleler, ürünü özel bir yapıya kavuşturmaktadır. 

Karışımda kullanılan tahin kesinlikle yerel susamlardan yapıhnış tahindir. Kesinlikle ithal susam 

kullanılmaz. Kullanılsa dahi bu karışımı (formülasyonu) elde etmenin imkanı bulunmamaktadır. 

Diğer yaz helvalarının yapımında aşın tath tadı önlemek ve kıvamı dengelemek için irmik ve sitrik 

asit kullanılır. Ancak Pazaryeri helvası için bu bileşenlere gerek yoktur 

Pazaryeri helvası sadece pancar şekeri (% 45-48) ile tahinin (% 52-55) oranında kanştıniması ile 
yapılır. İçerisine başka hiç birşey konmaz. 

En kaliteli susamlarm özel taş değirmenlerde ezilmesiyle hazırlanmış tahin ve beyaz şekerden 

üretilen, geleneksel bir yöresel tatlı olması bileşim bakımmdan en ayıt edici özelliktir. Halbuki sadece 

tahin ve şeker kanşımlannda ya ürünün kıvammı tutturmak mümkün olmamakta, yada yüksek şeker oranı 

teketiciden tepki almaktadu:. Halbuki, Pazaryeri helvasmda bu şeker farkı baskm olmaktan ziyade ürünle 
çok iyi özdeşleşerek, kendine has bir özellik kazanmıştır. 
Sonraki sayfaya geçiniz. ~~ ~ 
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TPE Barkod 
O 

TÜRK PATENT M ENSTİTÜSÜ 

COĞRAFİ İŞARET 
BAŞVURU FORMU 

Denetleme ~ ' ~ 
islenmesi veya ilgili diğer işlemleri hakkında yetsrtiğe sahip, yasal kuruluş 

îZm^l^u" benzeri örgütten oluşan tarata bir denetim komisyonu oluştunmkla yükümlüdür. 
a. Coğrafi işaret başvunjsunu yapan kurulu^n lyağımsız olmalı, 
b. Alanında uzman kurulular tarafından oluşturvlmalı, 
c. Komisyonda bulunacak kurulu^ann (kişi aĞ belirtilmeksizin) taahhütnameleri bulunmalı 

ım-wsm, «m ve mı ̂  iMm,^ 

NO DENETİMDE GÖREV ALACAK KURUMÜNADI DENETIMDE 
ALACAK 
ROLÜ 

GÖREV 
KURUMUN 

Bilecik Ticaret ve Sanayi Odası 
Gıda,Tanm ve Hayvancılık Bakanlığı Bilecik Î1 Müdürlüğü 

KOORDİNATÖR 
UYE 

Pazaryeri Belediye Başkanlığı UYE 

Denetim Ekibi Denetim Ekibi Yukandaki kurumlardan oluşan en az 3 kişi tarafindan oluşturulur. 
Denetim Ekibi: 
Denetim Ekibi; 
1-Bilecik Pazaryeri Helvası' mn üretim metodunda belirtilen özelliklere uygun olarak üretilmesini, 
üretim aşamalannm doğru ve eksiksiz yapıldığının kontrolünü aynca coğrafi işaretlemenin takibi 
konusımda gerekli denetim işlemlerini yürütür. 
2-Denetime ilişkin raporlan Bilecik Ticaret ve Sanayi Odası tarafından düzenli olarak Türk Patent 
Enstitüsüne gönderilmesini sağlar 
3-Denetimleri periyodik olarak ya da gerekli gördüğünde yapar. Aynca şikayet olması halinde her 
zaman ve her aiL yapar. 
4-Pazaryeri Helvası hakkında tüm Türkiye genelinde ilgili mercilere coğrafî işaretler ve gereklilikleri 
kullammlar hakkmda bilgi vererek, ürünün duyurulması ve tanıtım faaliyetlerine destek olmak. 
Şeklindedir. 

önemli Noaar 

önemlidir. 
' www.tpe.gov.traOeamtekiCoğrafi^retierbmmûncten erişebilirsiniz 

ürünün tüm tanımlayia tsigllerinin bu fisrmda y&-^ması 

Adı Soyadı Tarih İmza 
FEVZİ UZUN 
TİC. VE SAN.ODASI BAŞKANI 

24.05.2016 • * ^'Cr'(4 . 
j 
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BAŞVURU ÜCRETİ 
DEKONTU 

COĞRAFİ İŞARETLEME BAŞVURU DOSYASI 
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DENETİMDE GÖREV ALACAK KURUM TAAHHÜTNAMESİ 

Bursa Eskişehir Bilecik Kalkınma Ajansının 2015 yılı Kırsalda Ekonomik Kalkınma Mali Destek 
Programı kapsamında TR41/15/KK02/0048 sözleşme numaralı "Bilecik Kırsalındaki Ekonomi 
ürünlerin Coğrafi işaretlenmesi İle Ulusal ve Uluslar arası Boyutta Tanıtılması" adı ile yürütülen 
projemiz içinde yer alan "PAZARYERİ HELVASI" için Türk Patent Enstitusu'ne Coğrafi İşaret Tescı 

Başvurusu gerçekleştirilecektir. 

Coğrafi İşaret tescilinin alınması akabinde oluşturulacak denetim ekibinde yer alacağımızı ve aşağıda 

belirtilen maddeleri; 

1.Pazaryeri Helvası üretim metodunda belirtilen özelliklere uygun olarak üretilmesini, üretim 
aşamalarının doğru ve eksiksiz yapıldığının kontrolünü ayrıca coğrafi işaretlemenin takibi konusunda 

gerekli denetim işlemlerinin yürütülmesini, 

2.Denetime ilişkin raporların Bilecik Ticaret ve Sanayi Odası tarafından düzenli olarak TPE 

gönderilmesini, 

3.Denetimlerin şikayet olması halinde her an veya periyotik olarak gerekli görüldüğünde yapılmasını, 

4.Pazaryeri Helvası hakkında tüm Türkiye genelinde ilgili mercilere coğrafi işaretler ve gereklilikleri 
hakkında bilgi vererek, ürünün duyurulması ve tanıtım faaliyetlerine destek olunmasının 

Yüklediği veya yükleyeceği mükellefiyetleri uygun olarak yerine getireceğimizi. 

Kabul ve taahhüt ederiz2İt;.;^S^./2016 

BİLECİK İL TARIM GIDA ve HAYVANCILIK MÜDÜRLÜĞÜ 

Hacı Dursun YILDIZ 
İl Müdürü 
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DENETİMDE GÖREV ALACAK KURUM TAAHHÜTNAMESİ 

Bursa Eskişehir Bilecil< Kalkınma Ajansının 2015 yılı Kırsalda Ekonomik Kalkınma Mali Destek 
Programı kapsamında TR41/15/KK02/0048 sözleşme numaralı "Bilecik Kırsalındaki Ekonomik 
Ürünlerin Coğrafi İşaretlenmesi İle Ulusal ve Uluslar arası Boyutta Tanıtılması" adı ile yürütülen 
projemiz içinde yer alan "PAZARYERİ HELVASI" için Türk Patent Enstitüsü'ne Coğrafi İşaret Tescil 
Başvurusu gerçekleştirilecektir. 

Coğrafi İşaret tescilinin alınması akabinde oluşturulacak denetim ekibinde yer alacağımızı ve aşağıda 
belirtilen maddeleri; 

1.Pazaryeri Helvası üretim metodunda belirtilen özelliklere uygun olarak üretilmesini, üretim 
aşamalarının doğru ve eksiksiz yapıldığının kontrolünü ayrıca coğrafi işaretlemenin takibi konusunda 
gerekli denetim işlemlerinin yürütülmesini, 

2.Denetime ilişkin raporların Bilecik Ticaret ve Sanayi Odası tarafından düzenli olarak TPE 
gönderilmesini, 

3.Denetimlerin şikayet olması halinde her an veya periyotik olarak gerekli görüldüğünde yapılmasını, 

4.Pazaryeri Helvası hakkında tüm Türkiye genelinde ilgili mercilere coğrafi işaretler ve gereklilikleri 
hakkında bilgi vererek, ürünün duyurulması ve tanıtım faaliyetlerine destek olunmasının 

Yüklediği veya yükleyeceği mükellefiyetleri uygun olarak yerine getireceğimizi. 

Kabul ve taahhüt ederiz.'^.V—/2016 
T.C. 

PAZARYERİ BELEDİYE BAŞKANLIĞI 

Muzaffer YALÇIN 
Belediye Başkanı 
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Ana Sayfa Günün Haberleri Sitene Ekle Bil«cik 16 *C Site K! arama 

RMA BAV AN.-I 
SRC ECITIM MERKEZİ 

SRC ve MESLEKİ EĞİTİM • PSİKOTEKNİK SRC 2 SRC 4 SftC 3 SRC 1 

SifcİrjflJiiAİBBS SİGORTADA GÜVENİN ADRESİ 
SİGORTA 

YENİ KABİNEDE BİLECİICE 2 SÜRPRİZ 

GUHCa SİYASET SPOR ASAYİŞ BASIN MASASI BAMTEÜ İĞNE TAŞIGEDİSİNE RESMİ İLANLAR MATBAA HİZMETLERİ 
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vngm 
Geleceğin doktor ve mühendis adaylan 

İKRAMLAR PAZARYERİ'NDEN 
Ana Sayfa » GÜNCEL 

ÖNE ÇIKANLAR 
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II Genel Medlsl Kasım ayı son 
birieşlminde Pazaıyeri'li medis 
üyeleri Mayir Küçük ve Haluk Filizli 
medis üyelerine boza ve Pazarak 
helvası ikram ettiler. 

H.Türker ÇOBAN 
îl Genel Meclisi Kasım ayı 
son birleşimi yapıldı. İi 
Genel M^isi Başicanı 
Serkan Yiidınm 
başkanlığında gerçekleşen 
20. birleşimde 4 gündem 
maddesi görüşülerek 
karara bağlandı. 

128 Kasım Cuma günü 
I gerçekleşen medis 
I birleşimi öncesinde 
I Pazaryeri'li meclis üyeleri 
' Mayir Küçük ve Haluk 

Filizli meclis üyelerine boza ve Pazarak helvası ikram ettiler. İkramları tadan İl Genel 
Meclis üyeleri; 'Tatlı yiyelim, tatlı konuşalım", "Meclis bütçeyi tatlıya bağladı" gibi 
esprilerle Pazaryeri'li meclis üyelerine t^kkür etBler. 
"SÖĞÜT AĞACI MEYVE VERSEYDİ.." 
Ak Parti Söğüt İl Genel 
Meclisi Üyesi Ertuğrul 
Torun'un esprisi ise meclis 
sıralannı kahkahaya 
tx}ğdu. Torun; "Söğüt 
ağaa meyve verseydi, biz 
de ikram ederdik" dedi. îl 
Özel İdaresi Genel 
Sekreteri Halis Nalbant da 
"Söğüf ün gölgesi yeter" 
ifadesini kullandı. 

3/20 

FOTO GALERİ 

1 2 3 4 5 6 7 8 

ÇOK OKUNANLAR 

BOZOYÛK'E 
YENİ SAHA 
GELİYOR 
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BAŞLAMADAN ARA 
VERİLDİ 
İl Genel Medisi'nde ilk kez toplanb başlamadan ara verdi. Meclis Başkanı Serkan 
Yıldırım medis birleşimini açarken; "Bir önceki gün alınan kararlara bir itirazı yada 
teklifi olan var mı?" diye sordu. MHP Grup Sözcüsü Zeki Uyanık ise önceki gün 
alınan karar tutnaklannın bir örneğinin kendilerine verilmediğini belirterek, 
'Tutanaktan görmedik ki neye itiraz edelim" dedi. İl Genel Medlsi Başkanı Serkan 
Yıldırım İl Özel İdaresi memurlarından tutanaklann medis üyelerine dağıtilmasmı 
istedi. 
Bir süre sonra tutanaklar dağıtildı ancak bu kez de tutanaklann eksik olduğunu 
söyleyen Uyanık yeniden itiraz etti. Tutanaklann düzenlenip yeniden çıkb alınması 
ve medis üyelerine dağıtilmasınm zaman alacağı gerekçesi ile Medis Başkanı 
Yıldırım 15 dakika oturuma ara verdi. 
15 dakikalık oturumun ardından gündem maddelerinin görüşülmesine geçildi. 

BUYL 

•NEREDE 
YAPILDI, 
KİMLERE 
SORULDUr 

YAZARLAR 

Bu haber toplam O defa otemmuştur 
SEVİNÇ SÛMEYRA SEVİNÇ 
İŞE İADE DAVASI 

B«0in 5,3 Bin Takip et Tald|i «t 

n Facebookta Paylaş Pj Tweetle Google+'da Paylaş Linkedln 
ŞADI ERDAL 
DOKUNULMAZLARA 
DOKUNULACAK 

Yorumlar Facebook Yorumlan 

Qt Yorumunuz 

MUSTAFA KINIKOĞLU 
İRFAN OCAKLARI TEKKELER VE 
İBRAHİM FAHREDDİN EFENDİ 

ALI ERDAL 
"SİSTEM'İN YAPAMADIĞINI HALK 
YAPAR 

Adınız GÖNDER 

DİDEM UÇAK 
ANOREKSİYANERVOZA 

UYARI: Kufûr, hakaret, rencide edid cümleter veya imalar, mançlara saldın içeren, imlâ Icurallan ile yazılmamış, 
Türitçe karakter kullanılmayan ve büyük harflerle yazılmış yorumlar onaylanmamaktadır. 

Bu habere henüz yorum eklenmemiştir 
VİDEO GALERİ 

SON EKLENEN GALERİLER 

ppır % 
BAKICI YEŞİLKENTTE BILECIKLILER 
GÖNÜLLERİ FETHETTİ İSTANBUL'DA BULUŞTU ŞAMPİYONLUĞU 

KUTLADI 

KARA KARTALLAR BİLECİK BELEDİYESİ 
DOĞA YÜRÜYÜŞÜ 

Diğer Haberler 
1 2 3 4 5 6 7 8 

u. * 
•uavulü) 

BAMTELİ 

BOZÜYÛK'E YENİ SAHA GELİYOR YlUN AHİSİ SEÇİLDİ AHİLİK HAFTASfNDA NE TEKLİF 
ETTİ? 

SERTLER'! İSTİFAYA DAVET ETTİ 
Gazetemiz Sahibi ŞadI Erdal, Bam Teli 
programında 11 Genel Meclis Başkanı 

Oğuz Sertler'ı istifaya davet etti 

BASİN MASASI 

2/3 25.05.2016 21:56 
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Sftşvu'-j tri'-. nrmarr.ds 
boş-Lk bTakıp~HAUmJNII^ 
T.C. MmUk Ma, OMir HIfM. 
TMtf EMMI TMaT* yararaK 

MS2 yC SMS go'^ctcrn 
Muhtarlardan Başbakan Davutoğlu'n 

Gınş Tarihi: 15.5.2015 23:08 Güncelleme Tarihi: 16.5.2015 06:46 

Halk Gunu 
İhtiyaç Kredisi 

işrer/n 
YeTâr 

HMkBANk 

ğlu nun Bûeakf/imberieri/hiieciif:) Diitingi öncBsi açtığı pankartla seçim otobüsünün öı 

Derneği Başkam İlhami Çınar, Başbakana meşhur Pazarcık helvası ikram etti. 
Davutoğlu 7 Haziran seçimleri kapsamında geldiği Bilecik'te partililerinin hazırlamış 
r üe Afyon mitingi dönüşü 2. Jandarma Eğitim Tugay Komutanlığı inene Davutoğlu, 

olan Cumhuriyet Meydam'na ilerlediği sırada, bulvar üstünde Bilecik Muhtarlar 
uhtarlar,davul zuma çaldınp "Sayın Başbakanım Bilecik'e Hoş geldiniz" pankartı aç 
urdu. Ön kapıdan aşağı inen Davutoğlu, Çınar ile kısa bir süre muhabbet etti. Çınar, 

şuan Cumhurbaşkam olan Recep Tayyip Erdoğan ile aym yerde çekinmiş resmim 
in meşhur Pazarcık Helvası ikram etti. Başbakan, daha sonra otobüse binerek mitil 

1/1 25.05.2016 21:51 
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G+i 1 Diğer Sonraki Blog» Blog Oluştur Gmş Yapm 

-O-
BERABER OLSUN 
Gittinı,g6nl0m,gezdim,yedim,içtim, tecrübe ettiın,1avaiyetle ederim.'Afiyet olsun' diyenler,"Buyurun, beraber olsun". 

Blog Arşivi 

Ağustos (8) 

Temmuz (11) 

Haziran (2) 

Mayıs (2) 

Nisan (8) 

Mart (5) 

Şubat (4) 

Ocak (5) 

Aralık (3) 

Kasım (1) 

Ekım(1) 

Şubat (1) 

TASNİF ARŞİVİ 

ABDULKADIR(I) 
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BAKUVVA (2) 

BALIK 
LOKANTASI (2) 

BALIKESİR (1) 

BAYRAMPAŞA (1) 

BEBEK (1) 

BEŞİKTAŞ (1) 

BEYLIKDUZU (1) 

BİLECİK (2) 

BOĞAZ (4) 

BOZA (2) 

BÖREK (1) 

BURGER (2) 

BURSA (1) 

BUYUKÇEKMEC 
E(1) 

CAFE(1) 

CERRAHPAŞA (1) 

CİĞER (4) 

ÇERKEZKOY(I) 

ÇİĞ KÖFTE (9) 

ÇORLU (1) 

7 Temmuz 2013 Pazar 

BİLECİK-PAZARCİK'TAN 2 KADİM 
LEZZET:BOZA VE HELVA 
Bil*cik-PazarcıK,bir I9 seyahati İçin gltmadan evvel,itiraf etmek 
gerekirse adım dalıl dujrmadığm bir llçeycH.ilçe sıcak,samimi 
Insanlan ile tipik bir Anadolu b«ld«si.Ayrıca Osmanh'nm ilk 

ddnem coğrafyası-BiraiHn önemli bir ham mafldesl olan «erlMtçI 
otUgTOrklye'de sadece burada yetl^iyormuf-hçenln iki önemli 
lezzet yadigarı var.BIrl buraya has Ur helva çefldl ve diğeri 

bozaları. İkisi de çok doğal ve hail He çok 
l«2lz.Bozulmamif,efidüstrlyel hale gelmemiş bu Hd lezzet İçin 

Adapazan üzerinden Antalya'ya kadar mühim bir 
bağlantı yolu olan bu güzergahtan geçerkan,Biieclk'l 10 km 
kadar geçlp,Esklşeltlr'e giderken ana yol Özerinden sağ içeri 
glıln ve sonrasm da 10 dakikalık yolu kat edip bu lezzetlere 

ulafiiLZaten 2 mekanda Hçenln tam metkezinde.Helvacı tam 90 
senedir hizmet verlyor.Buraya özel,dalıa yumuşak sadece 

susam yağı olan tahin ve şeker İle yaptıkları helva şahane.Yine 
90 yda yakındır hizmet veren Soydan Bozası,Vefa ile 

kıyasladığımda bana çok daha etkHeylcI ve başarılı geldi.llçede 
başka boza firmaları da varmış lakin ontan deneme imkamm 

olmadı. 

PAZARCIK HELVACISI 

BERABER OLSUN... 

i 
Aktif Takıp için 

GİRİZGAH 

tusaular ikiye ayrılır derier,yaşaıuak 
içiıı yiyeuler ve yemek içiıı 
yaşayaular.Böyle bir 
suuflaııdınuada,beıı ikinci 
seçeuekte,yeıııek içiu yaşayanlar 
arasında yer alımıı.Keudiuıi bildim 
bileli damak zevkine düşkün 
biriyinıdir.Bmıda ilk dönemler 
aımedğimiu,evlilik sonrası ise 
kancığunm tabi ki çok büyük katkıları 
var .Her ikisi de eUeri çok sağlam birer 
aşçıdır.B1UIU zaten tüm çevremiz ve 
bilhassa benim bel çevrem tasdik ve 
tescil eder:) 
Ben iyi yemek yediğhn yerleri,yediğim 
ayıu iştalı ile başkaları ile 
paylaşmaktan,onlanııda bu 
lezzeüerden istifade etmelerinden 
büyük keyif almm.Bımdan mütevellit 
dost ve arkadaşlar sağ olsunlar son 
dönemde gittikleri yerlerde "ne 
yiyebiliriz?*' dîye beiıi GPRS olarak 
kuBaımıaya başlamışlardı. 
Bende yazıya olan temayül ve 
istidadnııı kullanarak böyle bir blog 
ile sizlere lüaşmak istedim. Biliyoruz 
İd söz uçar,yazı kain* ve en silik 
mürekkep dalıi,en keskin zekadan 
evladır. En baştan söjiemek isterim 
ki,bu çabşma amatör bir nıluuı ve 
kalemin ürünüdÜr.Bu işi çok iyi yapan 
ve benimde gıpta ile tak^ 
ettiğim,gumıeler ve bloglan 
var .Benim blogımı o mımıanların 
yamnda bir katredir^na niyetimizde 
yangnia su taşıyan kanncamn 
niyetinin hassasiyeti ve 
halisancliğindedir. Sürç-ü lisan 
edersek şimdiden af ola.Gayret 
bizden,takdir Cenab-ı Allalı'tan... 

facebook 

IbDS ancı 
Bağlantı için Lütfen Logoyu Tıklayınız 
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Blog Listem 

• YUNUS BOSTANCI 
PROFİL-1978 Kayseri 

1doğumludur. 1991 
Yılından itibaren 
istanbul'da yaşamakta 
olup, evli ve ıkı kız çocuğu 

babasıdır. İlk okukj Kayseri'de.orta okul 
ve liseyi İs . 

• TEVATİR KAYSERİ LEZZETLERİ... 
MANTIMIZDAN MAKSİMUM LEZZET 
ELDE ETMEK İÇİN AŞAĞIDA 
TARİFİNİ VERDİĞİMİZ ŞEKİLDE, 
YÖRESEL NORMLARA UYGUN 
OLARAK PİŞİRMENİZ TAVSİYE 
EDİLİR - -TEVATİR KAYSERİ 
LEZZETLERİ* 'MANTININ 
HAŞLANMASI GENİŞ BİR 
TENCEREYE BOL MİKTARDA SU 
KONULUP KAYNATILIR VE 
KAYNAYAN SUYUN İÇİNE TUZ İLAVE 
EDİLİR,MANTIL. 

Q Makul Mutedil 
GONUL MİMARLARIMIZ 
MÜNEVVERLER - Mehmet Akif 
ERSOY Cemil MERİÇ Necip Fazıl 
KISAKUREK Nurettin TOPÇU Erd 
GUNGOR Sezai KARAKOÇ Halil 
İNALCIK 

• BEST.BOST... 
I CORNER&LOUNGE-
ZEVKTEN DÖRT KOŞE 
OLACAKSINIZ.. 

Her Yazı.Anında Mail Kutunda 

Emaı! address 

Beraber Olsun Bloğunda Ara 
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ö Blogger 

G+1 o 

Google+ Badge 

Google+ Takipçilerim 

Translate 
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BAĞDAT 
OCAKBAŞI.CEZA 
YİR'IN YERİ 
Güngören,Köyiçi'n 
de bulunan 
Cezayir^ yerine 
ilk kez 1997 
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yılında 
gitmiştim. Bu gOzel 
mekan,o günden 
bugüne dek 
lezzetini hiç boz... 

KAYSERI'DEN 3 
LEZZET 
DURAĞI . 
AĞAÇALTl:Kayser 
i'de Ağır Sanayi 
olarak geçen 
otomobilcilerin 
yoğun olduğu 
sanayi sitesi 
içerisinde sadece 
el sac 
kavurma,yanında 
tam kı.. 

KEBABI-
BEYLIKDUZU'ND 
E KEBABIN PİRİ 
Kebabi.Beylikdüz 
ü'nde yem yapılan 
kapalı pazann tam 
karşısında yer 
alıyor Burası 
muhitimizde 
bulunması 
itibariyle. 

BUYUKÇEKMEC 
E KAHVALTI 
Büyükçekmece 
sahikle.Albatros 
Restaurantın 
çapraz karşısında 
sıralanmış 
yaklaşık 9-10 tane 
mekan 
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Habarin Resmi 

2015-10-08 Eklendi 

BOZADA SEZON AÇILIŞINI BAŞBAKAN YARDIMCISI 
YALÇIN AKDOĞANIN BABASI REŞİT AKDOĞAN YAPTI 
Biiecik'in Pazaryeri ilçesinde boza sezonu açıldı. 

Bilecik'in Pazaryeri ilçesinde boza sezonu açıldı. 

1/7 23.05.2016 22:07 
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BOZADA SEZON AÇILIŞINI BAŞBAKAN YARDIMCISI YALÇ... http://www.bilecikolay.com/mobil/haber/86I9/bozada-sezon-acilism. 

M«nü Anauyfı HMibım 

Bozası ve helvası ile meşhur Pazaryeri'nde sezon, annesi 
Pazaryerili olan Başbakan Yardımcı Yalçın Akdoğan'ın babası 
Reşit Akdoğan ve Pazaryeri Belediye Başkanı Muzaffer Yalçın 
tarafından açıldı. Belediye binasında sezonun ilk bozaları ve 
helvaları yiyen ikili, bozanın ilçelerini için önemli bir tanıtımı 
olduğu belirttiler. 

İlçenin boza üreticilerinden Soydan Boza'nın ortağı Nurettin 
Soydan, bozanın çok yararlı bir içecek olduğunu, çocuklarda 
kemik yapısının güçlenmesine yardımcı olduğunu, anne 
sütünü artırdığını ve bağırsakların çalışmasını kolaylaştırdığını 
söyledi. Sezonun açılması nedeniyle bozacılık hakkında bilgi 
veren 80 yıllık Soydan Boza ortaklarından Nurettin Soydan 
sözlerine şöyle devam etti. 

Oai«rl Video Yazarlar 
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BOZADA SEZON AÇILIŞINI BAŞBAKAN YARDIMCISI YALÇ... http://www.bilecikolay.com/mobil/haber/8619/bozada-sezon-acilism.. 

AraiMyfı 

"Bozanın tarihçesi, anavatanı Orta Asya'ya dayanıyor. 
Türkiye'ye de Balkan göçmenleri ile getirilen boza, kış 
aylarının önemli içeceklerinden birisi. Ancak, atalarımız yıllar 
önce Balkanlar'da boza üretirmiş. Oralarda yaz aylarında içilen 
boza kışın satılamazmış. Bizimkiler de kışın boş durmamak 
için Anadolu'ya gelerek boza üretip satarlarmış. Bu yüzden de 
Türkiye'de kışın içilmeye başlanmış. Kışın günlük 10 ton boza 
üretecek kapasiteleri yerimiz var." 

OaltrI Vlctoo Yazarlar 
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Anuaynı 

"BOZANIN İÇİNDE BUĞDAY, MISIR UNU, ŞEKER VE SU VAR" 

Bozanın artı 8 derecede 25 gün saklanabilir ve havanın 
sıcaklığı bu ömrü kısaltacağını belirten Soydan, "Ancak boza 
bu süre dolsa da bozulmaz, ekşir. Eğer ekşi içmeyi severseniz 
ve içerseniz bir zararı olmaz. Bozanın içinde buğday, mısır 
unu, şeker, su ve birde el elemeği var. Yurdumuzda 
ulaşabildiğimiz her yere bozamızı kargoyla gönderiyoruz. 
80'inci yılımıza girdik ve 80 yıldır bu işle uğraşıyoruz. 

Oalcrl Video Yazarlar 
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Anuayh 
„ııw" —I—t 

"ŞİFA KAYNAĞI" 

Soydan üreticisi Nurettin Soydan, çocukların ve yetişkinlerin 
her gün bir bardak boza içmesini tavsiye ederek, "Bozanın 
kendisi zaten şifa faydası çok. Mesela yaşlılarda hazmı 
kolaylaştırıyor, çocuklu olan annelerimize emziren 
annelerimize çok yararı var sütü çoğaltır. Çocuklarımızın 
kemik yapısı güçlendirir. Gıda olarak süper bir gıda ve günde 
bir bardak mutlaka içilmeli" dedi. 

Oaltrl Vlttoo Yazarlar 
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BOZADA SEZON AÇILIŞINI BAŞBAKAN YARDIMCISI YALÇ... http://www.bilecikolay.com/mobiniaber/86I9/bozada-sezon-acilism... 

Anuayra 
•; m ' S E. 

Müşteriler ise, bozayı ve helvayı çok özlediklerini belirterek, 
afiyet ile tatlarına baktılar. 

6/7 23.05.2016 22:07 

http://www.bilecikolay.com/mobiniaber/86I9/bozada-sezon-acilism


BUYURUN,BERABER OLSUN...: BİLECİK-PAZARCIKTAN 2... http://beraberolsun.blogspot.com.ü*/2013/07/bilecik-p£izarciktan-2-k., 

G+ı 1 Diğer Sonraki Blog» Btog Oluştur Gınş Yapın 

BERABER OLSUN 
Gittim,gOniam,gezdlm.yeaim,içtim, tecrüb» ttim,tavsiyede edertm.'Afiyet olsun" dlyenier,"Buyuıvn, beraber olsun". 

Blog Arşivi 

Ağustos (8) 

Temmuz (11) 

Haziran (2) 

Mayıs (2) 

Nisan (8) 

Mart (5) 

Şubat (4) 

Ocak (5) 

Aralık (3) 

Kasım (1) 

Ekim (1) 

Şubat (1) 

TASNİF ARŞİVİ 

ABDULKADIR (1) 

ADANA (2) 

ATAŞEHİR{1) 

AVCILAR (2) 

BAHÇEKAPI (1) 

BAKIRKÖY (1) 

BAKLAVA (2) 

BALİK 
LOKANTASI (2) 

BALIKESİR (1) 

BAYRAMPAŞA (1) 

BEBEK (1) 

BEŞİKTAŞ (1) 

BEYLIKDUZU (1) 

BİLECİK (2) 

BOĞAZ (4) 

BOZA (2) 

BÖREK (1) 

BURGER (2) 

BURSA (1) 

BUYÜKÇEKMEC 
E(1) 

CAFE (1) 

CERRAHPAŞA (1) 

CİĞER (4) 

ÇERKEZKÖY (1) 

ÇİĞ KÖFTE (9) 

ÇORLU (1) 

7 Temmuz 2013 Pazar 

BİLECİK-PAZARCIKTAN 2 KADİM 
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MEŞHUR PAZARYERİ BOZASI VE HELVASINI 
GÖRÜCÜYE ÇIKTI 

G+1 o 

IHA 

Haberin diğer fotoğraflan için tıklayın 
Bilecik'in Pazaryeri ilçesinde boza sezonu açıldı. 
Bozası ve helvası ile meşhur Pazaryeri'nde 

__ , sezon, annesi Pazaryerili olan Başbakan 
Yardımcı Yalçın Akdoğan'ın babası Reşit 
Akdoğan ve Pazaryeri Belediye Başkanı Muzaffer 
Yalçın tarafından açıldı. Belediye binasında 
sezonun ilk bozaları ve helvaları yiyen ikili, 
bozanın ilçelerini için önemli bir tanıtımı olduğu 
belirttiler İlçenin boza üreticilerinden Soydan 
Boza'nın ortağı Nurettin Soydan, bozanın çok 
yararlı bir içecek olduğunu, çocuklarda kemik 
yapısının güçlenmesine yardımcı olduğunu, anne 

sütunu artırdığını ve bağırsakların çalışmasını kolaylaştırdığını söyledi. Sezonun açılması 
nedeniyle bozacılık hakkında bilgi veren 80 yıilık Soydan Boza ortaklarından Nurettin Soydan 
sözlerine şöyle devam etti. 
"Bozanın tarihçesi, anavatanı Orta Asya'ya dayanıyor Türkiye'ye de Balkan göçmenleri ile 
getirilen boza, kış aylarının önemli içeceklerinden birisi. Ancak, atalarımız yıllar önce 
Balkanlar'da boza üretirmiş. Oralarda yaz aylarında içilen boza kışın satılamazmış. Bizimkiler de 
kışın boş durmamak için Anadolu'ya gelerek boza üretip satarlarmış. Bu yüzden de Türkiye'de 
kışın içilmeye başlanmış. Kışın günlük 10 ton boza üretecek kapasiteleri yerimiz var" 
"BOZANIN İÇİNDE BUĞDAY Ilışır UNU, ŞEKER VE SU VAR" 
Bozanın artı 8 derecede 25 gün saklanabilir ve havanın sıcaklığı bu ömrü kısaltacağını belirten 
Soydan, Ancak boza bu süre dolsa da bozulmaz, ekşir. Eğer ekşi İçmeyi severseniz ve 
içerseniz bir zararı olmaz. Bozanın içinde buğday, mısır unu, şeker, su ve birde el elemeği var. 
Yurdumuzda ulaşabildiğimiz her yere bozamızı kargoyla göndenyoruz. 80'inci yılımıza girdik ve 
80 yıldır bu işle uğraşıyoruz. 
"ŞİFA KAYNAĞI" 
Soydan üreticisi Nurettin Soydan, çocukların ve yetişkinlerin her gün bir bardak boza içmesini 
tavsiye ederek, "Bozanın kendisi zaten şifa faydası çok. Mesela yaşlılarda hazmı kolaylaştırıyor, 
çocuklu olan annelerimize emziren annelerimize çok yararı var sütü çoğaltır Çocuklarımızın 
kemik yapısı güçlendirir. Gıda olarak süper bir gıda ve günde bir bardak mutlaka içilmeli" dedi. 
Müşteriler ise, bozayı ve helvayı çok özlediklerini belirterek, afiyet ile tatlarına baktılar. 
Ayrıca, Pazaryeri Belediyesindekl helva ve boza ikramına Mili eğitim Bakanı Nabi Avcı nın 
yeğeni olan Banka Müdürü Hüsnü Bayrakçı da katıldı. 

Etiketler: Anadolu, Bilecik, Mısır, eğitim, Bilecik Halserleri 
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Özet 

Tahin helvası, seker, içme suyu, sitrik asit veya taıtank asit ve çöven ekstrakh kullanılarak tekniğine uygun bir 
şekilde tahin ile kanştınhp yoğrularak elde edilen katı homojen, ince hfli bir üründür. Yıllardır geleneksel 
yöntemlerle üretilen tahin helvası ve dolayısı ile yaz helvası son yıllarda modem üretim teknolojileriyle 
üretilmeye başlanmıştır. Tahin ve yaz helvası üretiminde kullanılan en önemli ham maddelerden birisi susamdır. 
Tahin üretimi için önce susam ıslatılarak kabuk soyma makinesinde 40 dakika işleme tabi tutularak kabuklan 
soyulur. Daha sonra salamura havuzlarma aktarılarak kabuklarmdan tamamen aynştınlır. Bundan sonra susam 
kavurma makmelerine aktarılarak 4 saat pişirilir. Kolay öğütülmesi ve tahinm kendine has kokusunu ahnası için 
fırmda 100-150 °C sıcaklıklarda kavrulur ve daha sonra soğutulur. Öğütübnüş, macun gibi olan bu yağlı kanşıma 
tahin adı verilir. 

Anahtar Kelimeler; Helva, yaz helvası, tahin, depolama, ceviz 

Traditional helva production technology 
Abstract 

Tahini halva is a solid homogenous, thin fiber product, which is obtained by being kneaded and 
according to the technique of sesame oil is mixed with sugar, potable water, citric acid or 
tartanc acid and soapwort extract. Tahini halva and hence summer-halva were produced with 
traditional methods for years, but recent years, they are produced with modem technologies. 
One of the most important raw materials is sesame, which is used in production of tahini and 
summer-halva. For production of tahini, firstly sesame is soaked and is peeled with 40 minutes 
to be processed in the peeling machme. And then sesame is fully seperated fi'om its shells in the 
brine pools. After this, sesame is cooked 4 hours in the roasting machines. It is roasted at 100-
150 °C temperatures in the öven in order to easy grind and consist of peculiar smell of tahini 
and then sesame is cooled. This grinding, fatty mixture like as paste is called tahini. 

Keyvvords : halva, summer-halva, tahini, storage, walnut 
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Tahin helvası; seker, içme suyu ve sitrik asit veya tartarik asit ve gerektiğinde yenilebilir glikoz şurubu 
katıldıktan sonra pişirilerek elde edilen şeker şurubunun ağdalaştınidıktan ve çöven ekstratı ile 
beyazlaştınldıktan sonra tekniğine uygun olarak tahin ile kanştınlarak yoğrulması ve gerektiğinde ise 
katkı ve çeşni maddeleri ilavesi ile elde edilen katı homojen, ince lifli görünümde bir üründür [1]. Asimda 
tahin helvası sakaroz, firuktoz, tahin, sitrik asit veya tartank asit, glikoz şurubu gibi maddelerin tekniğine 
uygun bir şekilde pişirilmesi ile hazırlanan bir mamuldür [2]. Geleneksel Türk gıdaları arasında yer alan 
Tahin Helvası Batı dünyasında Türk Bah, Türk Tathsı veya Türk Helvası olarak ta tanınmakta [3] olup 
uzun yıllardan beri Asya topraklan üzerinde yaşayan halklann tükettiği bir gıda maddesi olmuştur. 
İhracatçı firmalar tarafında taJıin helvasımn ülkemiz dışında, Balkan ülkeleri, İsrail, Orta Doğu ülkeleri, 
Polonya, Rusya, İngiltere ve Amerika'da da tüketildiği belirtilmektedir [4]. 

Geleneksel yöntemlerle üretilen tahin helvasının son yıllarda modem üretim teknolojisiyle üretilmeye 
başlanmış olması yaz helvasmm da üretim yöntemlerinin modernleşmesini sağlamıştır. Özellikle 
şekerinin kaynaması aşamalannm tamamen vakum altmda yapıhnası ürünün son yıllardaki kalitesini ve 
buna bağlı olarak da tüketimini artırmıştır. 

Tahin helvasının üretiminde tatlandırıcı olarak esas itibari ile şeker (sakaroz) kullamlır. Bazen değişik 
amaçlarla şekerin içine değişik oranlarda nişasta şurubu veya fhıktoz da kanştmimaktadır. Tahin 
helvasına tahin ve şekerden başka az miktarda sitrik asit, çöven ekstratı, belirli miktarda vanilya, çeşnili 
helvalar için ise kakao ve Antep fıstığı, kum meyveler, sakızh ve balh helvalar için de bir miktar sakız 
ilave edilmektedir. Cevizli yaz helvalannda ise en önemli çeşni maddesi cevizdir. Cevizli yaz helvalan 
TS-10913 standardında belirtilen duyusal unsurlara göre çeşidine has parlaklık, belirgin şekilde yağmı 
sızdırmamış, katılan çeşni maddesinin ve tahinin tat ve kokusu hissedilir olmalıdır. Aynca şekil 
verilebilir, bıçakla kesilebilir katı hamur kıvamında ohnalı, ağza almdığmda sakızlaşmamalı, unsu yapı 
göstermemeli, kolayca çiğnenebilmeli ve gözle görülen yabancı madde olmamalıdır [5]. 

Tahin helvasmdan başka özellikle ülkemizde gelenekselliğini devam ettiren diğer bir ürün ise tahinle 
yapılan bir başka helva çeşidi olan yaz helvasıdır. Uzun jallardan beri halk arasmda yaz helvası olarak 
adlandırılan ve tüketmu oldukça yaygm olan bu ürün asimda cevizli ve yüksek kakaolu tahin helvasmm 
birkaç farklı bileşenle üretilen şeklidir. Tüketimi yaz aylîuında azalmakla beraber özellikle kış aylarmda 
oldukça artmaktadır. Tahin helvasına ek olarak Cevizli Yaz helvası, admdan da anlaşılacağı gibi yaz 
aylannda yoğun şekilde üretilmekte ve tüketilmektedir. Dolayısıyla teıhin helvası ve yaz helvası bir döngü 
halinde helvanm mevsimlere göre değişen yada uyumlaştınlan birer versiyonudur diyebiliriz. Cevizli yaz 
helvasma ilişkin TS-10913 nolu standardına göre susam yağı en az %15, toplam şeker miktan en çok 
%50, nem miktan en çok %5, kül en çok %0,7 olmalıdır [5]. Tahin helvası; bileşimi gereği kalori 
değerleri yüksektir. Bu her iki helva çeşidi yÜ2yıllardır geleneksel yöntemlerle üretilmektedir. Türkiye'de 
1985'li yıllarda yıllık 35.000- 40.000 tona yakın tahin helvası üretilmekte [6] iken, günümüzde bu değer 
60.000-80.000 ton seviyelerinde seyretmektedir. Ancak son yıllarda sektörde bazı önemli firmalar çok 
önemli yatırımlar yaparak geleneksel olarak üretilen bu gıdayı modem yöntemlerle üretmeyi 
başarmışlardır. 

Helva üretimi konusunda çok fazla çahşma yapılmamış olması sektördeki çahşmalan zorlaştırmıştır. 
Deneme yamima yoluyla kurulmaya çahşılan bu üretim teknolojisinin bilimsel verilerle desteklenememiş 
olması birçok yatınmcıyı büyük sıkıntılara sokmuştur. Bunun yanı sıra üretim esnasında ve sonrasında 
yaşanan kalite problemleri bilimsel araştırmalar olmaksızın önlenmeye çalışılmaktadır. 

2. HELVA ÜRETİMİNDE KULLANILAN HAMMADDELER 

2.1. Susam 
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Susam bilinen en eski gıda kaynaklarından biridir [7]. Özellikle tohumlarını elde etmek amacıyla susam 
bitkisi üretimi Ege ve Akdeniz bölgelerinde yaygın bir şekilde yapılmaktadır. Susamın %44-54 gibi 
önemli bir kısmını susam yağı oluşturur. Susam yağı oksidasyona karşı bazı antibiyotik madde 
içermektedir. Bu maddeler susam yağı içerisinde bulunan sesamolin maddesinin hidrolizasyonu sonunda 
meydana gelen sesamol maddesi ve diğer bazı maddelerdir. Susam yağının üstün oksidasyon stabilitesinin 
sesamole bağımlı olduğunun ve ana yağ asidi içeriği olarak da %37-49 arası oleik asit ve %35-47 arası 
linoleik asit içerdiği belirtilmiştir [8]. Aynca susam tohumlan %50-60 yağ ve %25 protein bulunduran 
bir yağ bitkisidir [7]. Tahinlik susam kavrulduktan sonra değirmen taşlannda öğütülür. Bu nedenle tahinin 
kalitesini etkileyen etmenlerden birisi de değirmen taşlandır. Taşlardan istenen incelikte bir öğütme 
sağlanamadığında iri ve küçük partıkülleri bir arada içeren bir yapı oluşmakta ve homojenizasyon gereken 
düzeyde olmamaktadır. 

2.2. Tahin 

Tahin, tahine işlemeye uygun susam tohumlannın tekniğine uygun olarak kabuklan aynidıktan ve fınnda 
kurutulup kavrulduktan sonra değirmende ezilmesi ile elde edilen işlenmiş bir üründür [4]. Tahin 
helvasında kullamlan ana madde olan tahin %60 yağ, %26 yüksek değerli protein ve B grubu vitaminlei 
içermesinden dolayı çok kaliteli bir gıda sayılmaktadır [9]. Tahin sevilerek tüketilen salata, meze, unlu 
mamüllerde kullamidığı gibi ülkemizde pekmez ve balla kanştınlarak sevilerek tüketilen bir gıdadır. 
Ancak en büyük kullanım alanı tahin helvası üretimidir [10]. 

2.3. Sitrik Asit 

Sitrik asit (E330), şekerin okside olup karbondioksit ve suya dönüşmesi ve eneıji açığa çıkmasında 
önemli bir rol oynamaktadır. Aynca gıda endüstrisinde en yaygm olarak pH kontrol edici ajanı olarak 
kullamimaktadır. Diğer şekerli gıdalann üretiminde de kullanıldığı gibi tahin helvası üretiminde de 
şekerin kristalleşmesini engellemek amacı ile kullanıhnaktadır [11]. 

2.4. Ceviz 

Cevizli yaz helvası üretiminde kullanılan önemli hammaddelerden birisidir. Sert kabuğu kınlarak ceviz 
tohumu ortaya çıkar. Rengi beyaz olan bu tohuma > ceviz içi ya da iç ceviz adı verilir. Ceviz içi tazeyken 
yemiş olarak tüketildiği gibi cevizU yaz helvası üretiminde de çeşni maddesi olarak kullamlır. 

2.5. Kakao 

Kakao ağacı sadece ekvatorun 15 derece kuzeyi ile 15 derece güneyi arasmdaki sıcak, yağışlı tropik 
bölgelerde yetişir [12]. Her bir tohum zarfında kurutmadan ve fermentasyondan sonra kakao çekirdekleri 
olarak bilinen 30-40 adet tohum bulunur. Tohumlar kırmızımsı kahverengi olup dış kısmı beyaza çalar. 
Kakao ağacmm tohumlan ya hemen ya da bir süre sonra mayalandınlır ve ardından kurutulur. Böylece 
tohumun acı lezzeti kaybolur ve hoş bir koku meydana gelir. Bu taneler kavurulurak, un haline getirilip 
yağı alınır. Sonra yeniden öğütülerek, toz halindeki kakao elde edilir. Kakao tozu olan bu hali cevizli yaz 
helvası ve diğer bir çok gıda maddesinde kullamlır [13]. 

2.6. Vanilya 

Vanilla, ticari olarak sadece Vanilla planifolia, Vanilla tahitiensis ve Vanilla pompona türleri yaygın 
olarak kullanılmaktadır. Bourbon vunillusv, Madagaskar, Komoros gibi Hint okyanusu adalannda 
yetiştinlen bitkilerden elde edilen vanillalara verilen genel bir addır. Doğal vanilin, vanilla danesinde 
ağırlıkça /o 2 lik bir oran teşkil etmektedir. Başlıca krema, kek ve diğer gıda ürünlerinde katılan vanilla, 
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ya doğrudan ürüne katılmasıyla yada sıvı preparatta vanilla tanelerinin pişirilmesiyle ürünlere 
katılmaktadır. Eğer vanilla taneleri İkiye yanlıp katılırsa, dane içinde güçlü aromalar preparatlara daha iyi 
kanşabilmektedir [14]. 

2.7. Fruktoz 

Mısır nişastasının enzımatik yöntemlerle parçalanarak önce glikoza, sonra da bu glikozun yüksek oranlı 
fhıktoza dönüştürülmesiyle oluşturulan bir şekerdir. Elde edilen glikozu %42 firıktoz ve %50-52 glikoz 
içeren bir kanşıma dönüştürülür. Bu glikoz şurubu şekerleme ve benzer bir çok hayır gıdanın üretiminin 
y^ında helva üretiminde kullamimaktadır. Tatlılık oranı, donma/kaynama noktası, ozmotik basınç, 
viskozite, kristalleşme, hidrasyon ve nem seviyesi gibi özelliklere bağlı olarak değişmektedir [15]. 

2.8. Sakaroz 

Sakaroz, endüstriyel olarak şeker pancarı veya şeker kamışından elde edilir. Kaynağı ne olursa olsun 
kimyasal özellikleri değişmez. Sakaroz saf halde kristal yapıda, beyaz renkli bir şeker olup helva 
üretiminde en önemli hammaddelerden birisidir. Ancak helva üretiminde şekerden kaynaklanan bazı 
sorunlar bulunmaktadır. Özellikle Türkiye'de değişik fabrikalarm ürettiği toz şekerler arasmda asitlik ve 
safsızlık bakımmdan bir homojenliğin sağlanamadığı ve asitlik değerferinde farklılık oluşurken değişik 
miktarlarda da safsızlıklar oluşabihnektedir [16]. Şekerin asit değerlerindeki değişim helva kalitesini 
olumsuz bir şekilde etkilemektedir. Bunlardan da Şeker fabrikalarında üretilen şekerlerin gerek fiziksel ve 
gerekse kimyasal özellikleri bakımmdan önemli farklılar bulunduğu anlaşıhnaktadır [17]. 

2.9. Çöven suyu 

Çöven bitkisinin kök ve rizomlaıınm kaynatılarak elde edilen ve ana bileşeni saponin olan, gıdalarda 
katkı maddesi olarak kullanılan bir ekstrakt olup tahin helvası, koz helva ve sultan lokumu olarak 
adlandırılan gıdaların üretiminde ağartıcı katkı maddesi olarak kullamimaktadır. Anadolu kökenli 
çöyenlerdeki ham saponin miktan % 10-25 arasmda değişmektedir [18]. Kullanılan miktar üreticilerce 
değişkenlik göstermekle birlikte tahin helvası üretiminde bu ekstraktm 0.5 litresi 100 kg için genellikle 
yeterli ohnaktadır. Saponinler yüksek molekül ağırlıklı glikozit olup, triterpen veya steroid aglikon 
içermektedirler. Birçok saponin su içinde köpük oluşturarak, deteıjan özelliği göstermektedir. Ayrıca 
hemolitik aktivite gösterirler, keskin bir tada sahiptirler ve balıklar için toksiktirler [19]. Helva üretiminde 
önemli bir bileşen olan saponinin emülsiyon teşkil ederek helvadan zamanla yağ sızmasını önlemektedir 

3. TAHİN ÜRETİMİ 

Tahin helvası ve Cevizli yaz helvasının ana bileşenlerinden birini oluşturan tahinin üretim teknolojisi 
Şekil 1' de verilmiştir. 

Tahin üretimi; Susam (Sesamin indicum L.) organik ve inorganik materyaller elenerek veya tuzlu 
salamurada tutularak temizlenir ve ıslatılarak kabuklarının ayrılması kolaylaştuılır. Bunun için ilk önce 
tahin üretiminde kullanılacak olan susamlar ıslama havuzlannda bekletilerek susam kabuklanmn 
yumuşaması sağlanır. Susam daneleri yağh olduğu için tuzlu suda yüzer. Susamın kabuklan çok ince 
olduğu için soyulması kolay olur ve kabuklann so3'ulması ile kabuk renginin tahine geçmesi önlenmiş 
olur. Havuzlarda 4-5 saat bekletilen susamların suyu tahliye edilir ve ortalama 5 saat dinlendirilir. Bu 
dinlendirme sonucunda susam soyulmak üzere kıvama gebniş olur. Yumuşayan susam kabuk soyma 
makinesinde 40 dakika işlem görerek kabuklan soyulur. 

Ülkemizde bazı işletmelerde uygulanan yöntemlere göre, soyulmuş danelerin homojen ve iyi bir şekilde 
kavrulması için içerisinde az bir miktarda kireç" eritilmiş su ile üçüncü bir defa daha j^kanmalan 
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gerekmektedir. Kireçli su ile yıkama sonunda normal su ile son defa yıkanan daneler durulanır ve bunun 
sonunda santrifüjden geçirilmek suretiyle üzerindeki su damlacıklan uzaklaştınimalıdır. Görüldüğü gibi 
geleneksel yöntemlerde kabuk soymanın ilkesi, danelerin suda ıslatılarak kabuğun yumuşatılıp daneden 
gevşetilmesi ve sonra ovma işlemiyle kabuğun tamamen aynimasma dayanmaktadır. Sonra kabuklan 
soyulan susam salamura havuzlarına aktarılır. Burada susam kabuklarından tamamen ayrıştırılır. Diğer 
aşamada ise susam yıkama havuzlarına alınır ve iyice yıkanarak temizlenir ve tuzundan arındırılır. 

Hammadde (Susam) 
i 

Temizlenme 
i 

Kabuk Soyma ve Ayırma 
i 

Kavurma (100 °C) 
i 

Soğutma 
i 

Eleme 
i 

Ezme 
i 

Tahin 
i 

Depolama 

Şekil 1. Tahin Üretimi İşlem Akış Şeması [20]. 

Bundan sonra ise durulama makinesine aktarılarak burada son durulama sağlanır ve suyundan anndınlır. 
Bir diğer aşamada susam kavurma makinelerine aktanlır ve 4 saat pişûilir. Daha sonra kolay öğütühnesi 
ve tahinin kendine has kokusunu ahnası için fmnda 100-150 °C sıcaklıklarda kavrulur. Çıkarma kıvamma 
gel^kten sonra susam ranzalarda soğumaya bırakılır. Sonra susam tahin yapılmak üzere değirmenlere 
verilerek öğütülür ve istenilen kıvama gelinceye kadar inceltilir. Öğütühnüş, macun gibi olan bu yağh 
kanama tahin adı verilir. Bu sistem birkaç değirmenin ard arda gelmesi ile gerçekleşir. En son aşamada 
üretihniş olan tahin paketlenerek depolanır [20]. 

4. TAHİN HELVASI ÜRETİMİ 

Tahin helvasının ham maddesi tahin ve şekerdir. Teknik olarak tahinin, konsantre şeker şurubu ile 
kanştıniması sureti ile elde edilir. Tahin yaklaşık %50 oranında yağ içermektedir, Tahin-şeker şurup 
kanşımında yağ sızmasmı önlemek için kanşıma Emülgatör ilavesi gerekmektedir. Genel olarak bu şeker 
şurubuna çöven suyu ilave edilerek sağlanu*. Sade, meyveli, çeşnili çeşitleri vardır. 

4,1. Şeker ve Suyun Kaynatılması 

Su ve toz şeker miktarları formüle göre tartılarak kaynamaya hazu* hale getirilir. Kristal şekere %5-15 
oranında su ilavesi ile kanştınlarak eritilir. Bu eriyik ısıtılarak konsantre haline getirilir. Konsantrasyon 
uygulaması gerçekleştirilirken iyi bir karıştırma işlemi uygulanmaktadır. Kaynatma işlemi helva üretim 
aşamalarından en önemlilerinden birisidir. Bu yüzden kaynatma işlemi son ürün olan helvanın kalitesini 
tamamen etkilemektedir. Kaynatma esnasında kaynama sıcaklık derecesi çok önemlidir. Bu işlem 
aşamasında önemli unsurlardan biriside sitrik asit ilavesidir. Tahin helvası üretiminde şekerin 
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sertleşmesinin daha kolay bir şekilde gerçekleşmesi açısmdan kaynama derecesi 145°C civannda olması 
gerekmekte olup özellikle tahin helvası ve cevizli yaz helvası üretiminde çok önemlidir. 

4.2. Ağartma ve Ağda Eldesi 

Ağarmayı sağlamak için koyulaştırma işleminin ortalannda %0,1 oranmda çöğen {Radix Saponaria 
Albae) kökü ekstraktı katılır [4; 6]. Şekerin koyulaşması arzu edilen dereceye geldiği yaman konsantre 
doğrudan ağda kazanı adı verdiğimiz kazanlara alınır. Üretim işlemi yeni teknoloji ile yapılıyorsa üretim 
vakum altmda, eski teknoloji ile üretim yapılıyorsa normal basınç altında kapalı bir kazanda kaynatma 
işlemi gerçekleşir. Şeker ağda kazanına alındıktan sonra içersine bir miktar (bome derecesine göre) çöven 
suyu ilave edilir. Bu esnada çıkan ağdanın istenen özelliklere sahip olması için dikkat edilmesi gereken 
bazı önemli ımsurlar vardır. Bunlardan bazılan ilave edilen çöven suyu miktan, ağdayı çırpma hızı, ağda 
oluşumu esnasındaki sıcaklık derecesi bunlardan başlıcalandır. Daha sonra helva yapımında kullanıma 
hazır ohnası için ağda 70-75 °C'ye soğutulur. Soğutma işlemi daha çok ağda kazanma bağlı bir fan 
sistemi ile gerçekleştirilir. Bu sistemde var olan iki fandan bir tanesi ortama soğuk hava verirken diğeri 
ortamdaki yani ağda kazanının içindeki sıcak havayı dışarıya doğru üfler. Böylece ağdanın soğuması 
sağlanmış olur. Bu işlem yaz aylarında yapılan üretimlerde oldukça zaman alırken kış aylarmda ise bu 
süre 1/3 oranmda azalır. 

Su, Toz Şeker 
i 

Tartım ve Kanştırma 
i 

Sitrik Asit İlavesi —* Kaynatma 

Çöven Sujaı ilavesi —> Ağartma ve Ağda Eldesi 
-L 

Tahin ve Ağdanm Kanştmlması 
i 

Kürekleme 
i 

Çeşni İlavesi (findik, fıstık, kakao) 
i 

Yoğurma 
i 

Tartım 
i 

Kalıplama 
i 

Soğutma ve Dinlendirme 
i 

Ambalajlama 

Şekil 2. Tahin Helvası Üretim Akış Şeması [20]. 

4.3. Tahin ve Ağdanın Kanştınlması 

Elde edilen ağda soğumadan 1:1 oranmda önceden hazırlanmış tahin ile ılık halde kanştmlır. Bu ağda ve 
tahin kanşımı otomatik sistemde tahin yoğurma kazam adı verilen yanm küre şeklindeki kazanlara alımr. 
Tartma işlemi ağda kazanlanmn altındaki bir yere monte edilmiş olan teraziler ile gerçekleştirilir. Bu 
terazilerin üzerine yoğurma kazanları getirilerek kazanların darası alınır. Bu işlemden sonra kazanlara 
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İstenilen miktarda (1:1 oranında) ağda ve tahin alınır. Bu durum kazandaki tüm ağda bitene kadar sırayla 
tekrarlanır. 

4.4. Kürekleme 

Helva jetimi genellikle geleneksel gıdalarımızdan birisi olduğundan geleneksel gıdalann üretiminde el 
becerisi daha çok ön plandadır. Helva üretim basamakİan arasında da küreklemede daha çok ustalık 
marifeti ön plana çıkmaktadır. Yoğurma kazanına alınmış olan tahin ve ağda, formüle uygun emülgatör 
veya findik, fıstık ve kakao gibi çeşni maddeleri ilavesi ile homojen bir şekilde kanştınlmalıdır. Burada 
en önemli olan faktör kanştırma tekniğidir. Kanştırma küreğin birbirini diğerinin takip etmesi ile ürün 
karışımının gerçekleştirilmesi şeklinde olur. Bu işlemde soğuma çabuk olacağı için işlemin hızı da 
oldukça önemlidir. Kısaca ağdadaki şekerlerin sakız gibi uzatılması, tel tel olan ağdanın tahini emerek 
yapısına hapsetmesi olayı burada gerçekleştiğinden kanştırma işlemi son derece önemlidir. Bu kanşıma 
asıl unsurlardan biri olan ek tahin ilavesi yapılarak ürün hem standartlarına kavuşturulur hem de helvanın 
kıvamı ayarlanmış olur. Tahin helvası tebliğinde var olein standartlar göz önüne alındığında tahin ilavesi 
yapılarak kürekleme işlemine başlanan helvaya sonradan da en az 3-4 kg tahin daha verilerek helvanm 
yumuşaklığı ayarlanmaktadır. Bu işlemin bir parçası olarak da gerekli görüldüğü takdirHf vanilin, kakao 
ve fiştik gibi yardımcı madde ve çeşni maddeleri ilaveleri yapılır. Kürekleme işlemi ağdanın tamamen 
tahini absorbe etmesiyle son bulur. Bu işlemin sona ermesi kanşımın bu aşamasında el ile kontrol 
edilmesi durumunda şekerlerin ele gehnemesi ve yapının adeta elastik bir hamuru andırması ile olur. 

4.6. Yoğurma 

Kürekleme işlemi bitmiş olan ürün artık kısmen helva olarak adlandırılabilir. Yoğurma işleminden sonra 
artık helva tamamen oluşturulmuş olur. Burada yine tamîimen ustalık el becerisi ön planda olup uygun bir 
teknik uygulanması ise son derece önemlidir. Bu aşamada ustalar ellerini kullanarak tıpkı hamur yoğurur 
gibi yoğurma yaparlar. Yoğurmada liflerin asla kınhnamasma özen gösterilir. Yoğurma sonrasmda tahin 
üretilmiş olur. 

4.7. Gramaj Ayarlama, Kalıplama ve Soğutma 

Tahin helvalan kazandan fazla ezilmeden yine el kullanarak kesilir yani parçalara aynlır. Terazilerin 
üzerine konulan parçalar tartılır. Gramajma göre ayarlama yapılır. Bu işlemi takiben ha7irlanan tahin 
helvası kalıplanır. Kalıplara konulan helvalar kalıp arabalan olarak tammlanan tekerlekli raflara 
yerleştirilir ve dinlenme odalanna alınır. Burada amaç ürünün belli nispi nem ve belli hava akımı altmda 
sogumasımn sağlamasıdır. Bu süre ortalama 12-24 saattir. Helvalar paslanmaz çelik malzemeden 
yapılmış raflı arabalarda gerekli süre ile dinlendirilirler. 

4.8. Ambalajlama 

Ürünler soğuyup dinlendikten sonra ambalajlama ümtelerine almarak polipropilen ambalajlar ile 
ambalajlanırlar. Bu ambalajlamada cam, teneke, plastik esash vb. çok çeşitli ambalaj malzemeleride 
kullamlabilmektedir. 

5. CEVİZLİ YAZ HELVASI ÜRETİMİ 

6.1. Şeker Kaynatma 

Formüle göre ayarlanmış olan su ve şeker kaynatılır. Kristal sekere % 5-15 oranmda su ilavesi ile seker 
eritilir ve konsantre ederek ağdalı bir yapı verebilmek için ısı muamelesi ile birlikte iyi bir kanştırma 
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İşlemi uygulanır (Şekil 3). Burada en önemli işlem aşamalarmdan biri olan şeker kaynatma tamamen 
helvanın kalitesini etkilemektedir. Kaynatma esnasında kaynama derecesi çok önemlidir. 

İyi bir yaz helvası üretimi için şekerin kendi özellikleri de baz alınarak uygulanan ısı derecesi ortalama 
117-118 C dir. En iyi kaynatma ise 117 °C civarında olmaktadır. Bu sıcaklıkta şeker suyunu tamamen 
salmış olur ve yapıdaki su da istenildiği seviyede uçurulmuş olur. Bu işlem aşamasında da yine önemli 
unsurlardan biri olan sitrik asit ilavesi yapılır. Yalnız tahin helvasında olduğu gibi şekerin sertleşmesinin 
kolaylaşması açısından kaynatma işlemi 145°C civannda yapılmaktadır. Bu iki ürünün üretimindeki 
önemli farklılıklardan biridir. Sitrik asit ilavesi de üretim akışında bu basamakta yapılmaktadır. 

Su, Toz Şeker, Fruktoz 
i 

Tartım ve Kanştırma 

Kaynatma —> Sitrik Asit İlavesi 
i 

Hammadde kanşım oluşturma —> Ceviz, kakao, tahin, irmik ilavesi 
i 

Kısa süreli pişirme 
i 

Dolum kazanlanna alma 

Gramajlama ve dolum 
i 

Ceviz dizme 
i 

Dinlendirme 
i 

Ambalajlama 

Şekil 3. Cevizli Yaz Helvası Üretim Akış Şeması 

Şekil 4. Şeker Kaynatma Kazanı Şekil 5. Şekerin Kaynaması Durumu 
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6.2. Hammadde Kanşımı 

İşlemin bu basamağında ürünün içeriğini oluşturan diğer bileşenler sıra ile kanştinlu*. Kaynamış olan 
şeker lasa sweli pişirme kazanına alınır. Daha sonra sıra ile içine tahin, irmik, kakao, vanilin ve en son da 
ceviz ilavesi yapılır (şekil 6.). Bu ilaveler yapılırken bir yandan da kanştırma işlemi devam eder. Bu işlem 
paslanmaz kazan içerisinde dönen bir mile bağh kanştıncılaria sağlanır. 

Şekil 6. Hammadde Kanşım Görüntüsü 

5.3. Kısa Süreli Pişirme 

Şekil 7. Pişirme Kazanı Şekil 8. Dolum Kazanı 

Bu aşamada ürüne kısa süreli bir pişirme işlemi uygulamr. Burada pişmenin tamamlandığı geleneksel 
yöntemlere göre tamamen ustamn deneyimine bağlı olarak helvanın yapısına bakılarak kararlaştınlır 
Uriin uygun yapıya ulaştığmda dolum tanklanna alınır. Bu dolum işlemi kısa süre içinde 
gerçekleşmektedir. Bu işlemin ürünün hızh soğumasına mahal vermemek için hızlı yapılması 
gerekmektedir. 
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5.4. Dolum 

Gramajlama işlemi makınemn pistonlanyla yapılan ayarlama sonucu pompa yardımıyla çalışan bir 
sistemle gramajlama yapılır. Ürünün ayarlanan gramajda polietilen kaplara dolumu gerçekleştirilir. 

5.5. Ceviz Dizme 

Ürün paslanmaz kalıplann içine konan seperatör kaplarla masalann üzerine almır. Burada karşılıklı 
çalışan personeller tarafından üzerlerine ceviz dizilir. Daha sonra fazla sarsma işlemi yapılmadan 
paslanmaz raflara yerleştirilir. 

5.6. Dinlendirme 

Tekerlekli raflı arabalara konulan ü^ler dinlendirilmek üzere kapalı ve hafif bir hava akışı olan odalara 
konulur [2; 6]. Burada ürünlerin soğuması ve dinlenmesi sağlanır. Bu işlem yaklaşık kışın 12 saat yaz 
aylannda ise 18 saati bulur. 

5.7. Ambalajlama 

Cevizli helvası çok değişik şekillerde ambalaj materyalleri ile ambalaj lanmaktadır. Hangi ambalaj 
malzemesi olursa olsun hava geçirgenliğinin müml^ olan en minimum seviyede tutuhnası esastır. Helva 
üretiminden sonra bir çok kalite problemi ambalajm uygun olmayışmdan ileri gelmektedir. Polipropilenin 
film halde üretimi esnasında, tek yönde gerdirilmesiyle mekanik özelliklerinin değiştirilmesi amaçlanan 
OPP ambalaj malzemesi ile ambalajlama yapılır. Bu ambalaj malzemesinin iç kısmmda laminasyon 
yapılmıştır. Bu işlemle ambalajın geçirgenliği de azaltılmış olur. Ancak hiçbir zaman bu ürünlerde sıfır 
geçirgenlik beklenmez. Dolayısıyla gerek ambalaj malzemesinin kendi gözenekli yapısından dolayı 
gerekse yapışma bölümlerindeki geçirgenlikten dolayı ürünün ortam ile alışverişi tam olarak 
engellenememektedir [21]. 

5.8. Depolama 

Cevizli yaz helvalannda ideal depolama 18-22 °C arasmda olmaktadır. Ancak bu konu ile alakah hiçbir 
araştırma mevcut değildir. 

6. Üretim ve Depolamada Önemli Hususlar 

Üretim ve dinlendirme sırasında ortam havasımn hijyenikliği diğer bir çok gıda üretiminde olduğu gibi 
helva üretiminde de son derece önem kazanmıştır. Bu yüzden gıda işletmesinin ortam havası 
mıkroflorasmda bulunan bakteri, küf ve mayalar, üretimden tüketime kadar çeşitli basamaklarda gıdalarda 
üreyerek gıdalarm bozuhnasına ve dekompozisyonuna neden obnaktadır. Cevizli yaz helvası gibi beUi bû-
süre hava ile temas edecek şekilde ortam^ beÛetilmesi gereken ürünlerde de havamn tüm şartlan önem 
arz etmektedir. Acı tat, kötü koku ve gaz oluşumu ile gıdaların bozulmasına neden olan bakteri, küf, maya 
pbı n^oorganizmalar, gıdalarm raf ömrünü önemli sayılabilecek düzeyde kısaltmaktadır. Havadaki 
bakteri, küf ve maya sayısındaki artış; işletme açısmdan ekonomik kayıplara yol açmaktadır. Havadan 
mtoobiyal kontamnasyona maruz kalarak bozulan gıdalar; milli ekonomimize bü)âik zarar verirken halk 
sağhğım da ciddi boyutlarda tehdit etmektedir. Bu bakımdan gıda ve halk sağlığı açısından oldukça 
önemli olan iç ortam hava kalitesi son zamanlarda güncel araştırma konularından biri haline gelmiştir. 

Küf ve mayalar bulunduklan ortama en iyi adapte olabilen canlılardır. Herhangi bir zamanda herhangi bir 
pdanm uzennde gelişim gösterebihnekte ve geniş pH arahğında (pH 2-9), depolama sıcaklığında (10-35 
°C) ve 0.85 ve üzeri su aktivitesinde üreyebilmektedirler. Mayalar %70' ten daha büyük oransal nem 
seviyesinde, düşük oransal nem seviyelerine (%20-60) oranla dört kez daha fazla canhiık sürdürmektedir. 
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Pemcillium sporlar ise oransal nem seviyesinden etkilenmemektedir. Mantarlar gelişimleri için su, karbon 
ve azote gereksinim duymaktadır. Havanm %70' i azot olduğuna göre, fungal etkenler azot ihtiyaçlannı 
o miktarda havadan karşılamaktadır. Ancak su ve karbon kaynağı bulmalan daha zordur. Karbon 

fungal etkenlerin gelişimi ve spor emisyonuyla ilgili önemli bir faktördür. Ortamda karbon bol miktard^ 
var ise koloni hızla gelişir ye spor emisyonlannda artış olur. Binalarda bulunan yaygın karbon kaynaklan; 
toz bınkimi, sabun köpüğü, ölü deri, kıyafetler, ahşap ve yapıştıncılardır. Mantarlar, 0-50 °C sıcaklık 
arasında gelişebilir ve 50 °C ' den daha yüksek sıcaklıklarda canlılıklanm kaybederler. Canlılıklannı 
VQ o Söre farklılık göstermektedir. Çoğu binalarda iç ortam sıcaklığı 
18-24 °C arasındadır. Cevizli helvalann dinlendirildiği odanın da ortalama sıcaklığı 20± 1 °C arasında 
seyretmektedir. Dolayısıyla ortam havasımn sürekli temiz tutulması gerekli olduğu bir gerçektir. Bu da 
fungal etken gelişiminin önlenmesi bakımından olmazsa olmaz bir koşuldur [22], 

Üretimsel deneyimlerime göre nisbi nemin cevizli helvalarda önem arz eden bir unsur olduğu hep 
gözlenmiştir. Çunku ortamdaki nem ürün yüzeyinin sulanmasına neden olurken, üründen soğuma 
esnasında sıcak hava ile birlikte nemin uzaklaşması işlemini de engellemektedir. Bu da ürünün kendini 
çekmemesi yani nemini bırakmaması şeklinde işletmelerde tanımlanmaktadır. Yukanda bahsedilen 
onemh etmenlerden dolayı dinlenme odası ortamı oldukça ayarlanmış koşullarda bir oda ohnası 
gerekmektedir. Bu nedenle ortam şişleme adı verilen ve elle ulaşılamayacak bir noktada yer alan bir 
yöntemle dezenfekte edilebilir. Şişleme uygulamalarmda önerilen aktif maddenin QAC bazlı dozunun (2 
mg/mL) haya, yüzey ve duvardaki mikroorganizma yükünü 4 log düzeyinde azalttığı görülmüştür. 

maruz kalan dikey yüzeylerde, yan ve aşağıya bakan yüzeylere oranla yöntem daha 
etkilidir. Damlalar etkili bir şekilde yayılarak yaklaşık 45 dakika içinde aşağıya inmektedir. Şişleme 
so^sında havalandırma sisteminin e^li çahşması yüzeylerin kurumasmı sağlar. Perasetik asit ya da 
aldehit formülasyonlan gibi daha etkili dezenfektanlann kullanıhnası, dikey yüzeylerdeki dezenfektan 
etkisini arttmr [23]. 
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Meslek Grubu : ŞEKERLİ MADDELER SANAYİİ 
Karar Sayısı : 5-2 
Karar Konusu : Tahin ve Tahin Helvası imalinde fire ve zayiat. 

KARAR: 

A- Tahin imalinde kullanılan susamın kavrulması ve kabuklanmn soyulması 
neticesinde;dolgun,ince kabuklu ve temiz olanlarda %18 ile %22 arasında,kırsal arazi 
mahsulü,gelişmemiş taneli ve çepellilerde %22 ile %28 arasında fire olabileceğine,susamlar gevrek 
imalinde kullanılacak ise,gevreklik susamın tahınlik susam kadar kavrulma ihtiyacı olmadığından 
gevrek imalinde kullanılacak susamlarda %2 ile %4 arasında rutubet kalabileceğine, 

B- Helva imalinde kullanılan glikoz, %16 ile %20 arasında rutubet ihtiva ettiğinden (Oda 
meclisimizin 26.03.1971 tanh ve 20 sayılı kararı) ve ağdanın pişirilmesi esnasında bu rutubet 
uçtuğundan,glikoz ağırlığının %20 si kadar firenin meydana gelebileceğine;kullamlan normal 
şekerde ise firenin sözkonusu olmadığına, 

C- Tahin Helvası imalinde kullanılan çöven suyu ile şekerin eritilmesinde kullanılan suyun 
(imalat esnasında buharlaşıp harcandığından) helva ağırlığı üzerinde bir etkisi olmayacağma,helva 
imalinde kullanılan şeker (veya şeker ile glikoz) ağırlığının %0,6 ile %1,5 'i mertebesinde kuru 
çöven kökü sarfedildiğine,bu miktann çövenin cinsine,yetiştirildiği toprak ile iklime tabi olarak 
değiştiğine, 

D- Yaz helvası imalinde %50 şeker,%30 irmik,%20 tahin ve %2'ye kadar kakao 
kullanılabileceğine ve aynca %Ve kadar da helvada su kalabileceğine. 
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Özet 
Dünyada, hemen tüm ülkelerde, her yaş grubu tarafından zevkle tüketilen gıda ürünleri 
arasmda şekerli ve çikolatah ürünler yer almaktadır. Ülkemizin şekerli ve çikolatalı 
ürünler sektörü dünyada çok bıünen çeşitlerin ve tahin helvası, lokum gjbi ülke çapmda 
yaygm olan şekerleme türlerinin yamnda çekme helva, pişmaniye gibi yöresel 
ürünlerin de yer aldığı geniş bir ürün yelpazesine sahiptir. Kastamonu yöresine ait bir 
ürün olan Çekme Helva" da yakm bir zamana kadar sadece adı geçen yörede bilinen 
ve saüşa sunulan bir ürün iken son zamanlarda diğer illerde de tanınmaya ve satılmaya 
başlanmıştır. Bu çahşma, Kastamonu yöresindeki bir üretid firmada yapılmış olup, 
çekme helva üretimde kullanılan hammaddeler ve kullamlma oranlan ile uygulanan 
işlemler ve temel donanım ele ahnmıştır. 
Anahtar Kelimeler: Helva, Çekme helva. Şekerleme, Tath, Kastamonu 

Giriş 
Çekme helva ilk kez ISOO'lü yıllarda OsmanMar zamamnda üretilmeye başlanmıştır. 
Çekme helva; kullanılan hammaddeler ve ürün tadı olarak daha yaygın bir ürün olan 
pişmamyeye benzetilmektedir. Fakat hammaddelerin kahima oranlan ve üretim 
aşamalan farkblüc göstermektedir. Pişmaniye çekme aşamasmdan sonra ince tel tel 
hahyle piyasaya sunulmaktadır. Çekme helva ise çekme aşamasını takiben bojoıt 
küçültme ve presleme işlemlerinden de geçirildikten sonra ambalajlanarak satişa 
sunulmaktadır. 
Çekme Helva Tammı ve Özellikleri 
Türk Standarttan Enstitüsü'nce 2003 ydı Nisan aymda 'TS 13028 Çekme Helva" 
standardı oluşturmuştur (1). Bu standarda göre çekme helva; "beyaz şeker, buğday unu, 
tereyağı, bitkisel margarin ve/veya yemeklik bitkisel sıvı yağlar, sitrik asit, 
gerektiğinde katkı ve çeşni maddeleri de üave edilerek tekniğine uygun şekilde 
hazırlanan bir ürün" olarak tanımlanmıştır. Hazırlanan bu standarda, çekme helvaya 
çeşni maddesi olarak kakao, vanilya, Antep fistığı, rendelenmiş Hindistan cevizi, ceviz 
içi, susam vb. maddelerin kullanılabileceği belirtilmiştir (1). Çekme helvamn duyusal 
özelliklerinin değerlendirilmesinde renk, doku yapısı, tat ve yabancı madde içerikleri 
dikkate ahmnaktadır (Çizelge 1). Duyusal özelliklere ait puan çizelgesi ve 
mikrobiyolojik özellikler, ilgili standartta aynca verilmektedir. Çekme helvanm sahip 
ohnası gereken kimyasal özellikler de Çizelge 2'de verilmiştir (1). 
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Çizelge 1. Çekme Helvanın E)uvusal Özellikleri 
Özellik Sınır 
Renk En az 3 puan (4 puan üzerinden) 
Doku yapısı En az 3 puan (4 puan üzerinden) 
Tat En az 4 puan (4 puan üzerinden) 
Yabana madde Bulunmamah 

Cİye^]QP. 9 f~"pWTnp Hplvanın K'iı-nı/aool •(Tl 
Özellik Smır 
Rutubet, %(m/m), en çok 6,0 
Toplam şeker (sakaroz olarak), %(nı/m), en çok 50,0 
Toplam yağ, %(m/m), en çok 16,0 
Toplam kül, %(m/m), en çok 0,5 
Peroksit, miH eşdeğer Oj/kg 10,0 

Çekme helva üretimi; bu amaçla kullanılan temel donanım, kullanılan Hammarlrlplpr ve 
miktarlan ve üretim işlem basamaklan olmak üzere üç kısım halinde ele alınabilir 
Çekme Helva Üretmii İçin Kullamlan Temel Donamm:Temel donanım 
içerisindeki miyane pişirme makinesi, miyane karıştırma makinesi, helva çekme 
makinesi ve helva kuma ve eleme makmesi çekme helva üretimi için tasarlanan özgün 
makmelerdir. Bunlarla birhkte temel donanım şu makine gruplarından oluşmaktadır: 
-Miyane pişirme makinesi, Miyane karıştırma makinesi. Şeker pişirme kazam ve ocağı. 
Şeker soğutma mermeri ve şeker soğutma levhası. Şeker ağartma makinesi. Helva 
çekme makinesi. Helva kırma ve eleme makinesi, ŞekUlendirme presleri. Helva dolum 
makinesi, Pakedeme makinesi 
Çekme Helva Üretimde Kullanılan Hammaddeler ve Kullanılma Oranlan: 
Çekme helva üretiminde kullanılan hammaddeler; şeker, un, margarin^ tereyağı, su ve 
sitrik asittir. Bir partide ortalama 74 kg çekme helva üretilmektedir. Üretimde 
kullanılan hammaddelerin miktarlan yüzde olarak Çizelge 3'de verilmiştir. 
Çizelge 3. Çekme Helva Üretiminde Başhca Hammaddeler ve Kullanılma Oranlan 
Hammaddenin adı Kullanım oram( %) 
Margarin 13^ 
Tereyağ 2,7 
Un 40,5 
Şeker 40,5 
Su 2,7 
Sitrikasit 0,014 

Çekme Helvamn Üretiminde Uygulanan işlemler: Çekme helva üretiminde 
uygulanan işlemler ve işlem basamaklan Şekil l'de gösterilmiştir. Çekme helva 
üretiminde kullamlan reçete kadar uygulanan sıcaklıklara ve sürelere dikkat 
edilmesi de ürünün istenen özelliklere sahip olması açısından çok önemlidir. 
Üretim aşamalan yağıda sırasıyla açıklanmıştır 
Miyane Pişirme İşlemi: Çekme helva yapımında ilk işlem olarak un, margarin ve 
tereyağı miyane makinesinde pişuilir. Pişirme işlemi üç saat boyunca yapılmaktadır. 
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Yaz mevsiminde uygulanan sıcakhk 150°C iken kış mevsiminde uygulanan sıcaklık 
180°C'dir. Pişirilen miyane tepsilere aktanlarak; sıcaldığm 130°C'ye düşmesi için 
yanm saat dinlendirilir. 

MİYANE HAZIRLAMA SF.KF.R HA7.TRLAMA 

Yağ + Un Kanştınlır Şeker + Su + Sitrik Asit 
i i 

Kşirme (150°C, 3 saat) Kaynatma (150°C, 20 dakika) 
^ i 

Dinlendirme (ISOTi'ye soğuyana kadar 30 dakikada) Soğutma (80°C'ye) 
i i 

Miyane Kanştuma (130°C, 20 dakika) Ağartma 
i 

Miyane Dinlendirme (SOt'ye soğuyana kadar) 

Miyane ve Şekerin Kanştıniması 
i 

Kanşımm Helva Çekme makinesinde Çekilmesi 
i 

Soğutma (SO'C'ys kadar) 
i 

Kuma ve Eleme 
i 

Şekillendirme 
i 

Ambalajlama 

Şekil 1. Çekme Helva Üretim Akış Şeması 
Miyane Kanştınna İşlemi: Pişirilen miyane, miyane kanştuma makinesine ahnır. 
Burada 130°C sıcaklıkta yaz mevsiminde 20 diüdka, kış mevsiminde 30 Hakîka 
kanştınlır. Miyane kanştmcıdan tepsilere aktarılır ve sıcaklığı 80°C'ye düşene kadar 
miyane dinlendirilir. 
Şeker Kaynatma ve Soğutma İşlemleri: Miyane pişirme işlemi yapılırken diğer bir 
taraftan bakır kazana 20 Kg. şeker, 2 litre su ve 10 gram sitrik asit konulur yazm 150°C 
de, kışm 180°C de 20 dakika süreyle kaynatılır. Kaynatılan şeker, yüzeyi süngerle ince 
bir tabaka halinde sıvı yağ ile yağlanmış şeker taşma dökülür. Şekerin soğutulması 
sırasmda şekerin her tarafinm eşit şekilde soğuması için şekerin tüm yüzeyleri bir 
spatül ile kazınıp şeker üstüne katlanır. Bu şekilde şekerin sıcaklığı 80°C'ye kadar 
düşürülür. 
Şeker Ağartma İşlemi: Şeker istenen sıcakhğa düştüğünde ağartma makinesinin 
koUanna takılarak şekeri ağartma işlemine başlanır ve bu işlem 5 dakika kadar sürer. 
Helva Çekme İşlemi: Dairesel bir tabla üzerinde, dinlendirilmiş olan miyane ve 
ağartılan şeker birbirleriyle kanştınlarak çember şekline getirilir. Daha sonra çember 
şekline getirilen miyane ve şeker kanşımı helva çekme makinesinin altmdaM tablaya 
yerleştirilir. Helva çekme makinesiyle helvayı bir miktar açtıktan sonra kollar yukan 
çekilir. Helva çekme işleminden sonra helva birbiri üzerine katlanır ve makine helvayı 
tekrar açması için çahştmlır. Bu işlemler ile helvanm ince, tel tel hale gelmesi sağlanır 
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Çekme işlemi bütünlük bozulup kopmalar başlayana kadar devam ettirilir Kopan 
parçalar biıbirinden aynlarak pişmaniyeye benzeyen tel tel hale getirilirler. Daha sonra 
soğuması için yaklaşık 15 dakika bekletilir. Sıcakhğı 50°C'ye düşüriüdüğünde helva 
kırma ve eleme makinesine atılır 
Helva Kırma ve Eleme İşlemi: Helva kırma ve eleme makinesinde helva önce 
bıçaklar ile parçalanarak toz hahne getirilir. Daha sonra elenerek yeterince 
parçalanmamış olanlar diğerlerinden aynhrlar. Toz haline gelen ürünün toplandığı 
hazne makineden aynlarak daire şeklindeki tablamn üzerine dökülür. 
Helva Presleme ve Şekillendirme İşlemleri: Daire şeklindeki tablamn üzerine 
dökülerek bınktinlen helvalar, şekUlendirme preslerine götürülmek üzere tepsilere 
düzgünce doldurulurlar. Bu tepsüerdeki helvalara şekillendirme pıesleriyle küp, silindir 
ve baklava dilimi şekilleri verilir. Şekillendirilen helvalar sade olarak veya Şam fıstığı 
ile süslenerek ambalajlanır. 
Helvanm Ambalajlanması: Tepsiler içindeki helva vakumlu doldurma makinesiyle 
kutulara doldurulur ve kutu kapatıhr. Daha sonra şirink makinpsinde ambalajlama 
tamamlanır. Ambalajlamadan sonra dağıtım ve depolama işlemleri için ürünler kolUere 
yerleştirilirler. Son kontrolleri yapıhp 5°C'deki depolarda saklanır. 
Sonuç 
Çekme helva üretimi, çoğunlukla küçük imalathanelerde teknolojik olarak gelişmiş 
makineler kullanılmadan gerçekleştirilmektedir. Gerek teknik yetersizlikler nedeniyle 
ürünlerin tüketiciye istenilen standartlarda ulaştınlmaması, gerekse üretim kapasitelerin 
düşük olması, çekme helvanm uzun yıUar Kastamonu yöresinde tanınan bir ürün olarak 
kalmasma neden ohnuştur. Son birkaç yü içerisinde, çekme helvanm üretim 
aşamalarında şeker ağartma ve helva çekme işlemlerinin insan gücü yerine geliştirilen 
makinelerle yapıldığı ve presleme, ambalajlama işlemlerinin üeri teknolojideki 
makmelerle gerçekleştirildiği daha büyük kapasiteli üretim yapan işletmeler 
kurulmuştur. Üreümin daha hijyenik koşullarda yapılması, standart ürünlerin 
üretilmesi, gelişmiş ambalajlama tekniklerinin kullanılmasıyla Haha kaliteli üretimin 
gerçekleşmektedir. TSE tarafindan hazırlanan standartlara uygun üretim yapılması ile 
üretim ve ambalajlamada kalitenin yükselmesi beklenmektedir. Buna bağh olarak 
ihracat olanaklannm da gelişeceğini söylemek olasıdır. Ürün kalitesinin arttınimasınm 
yanmda yeni ve geliştirilmiş pazarlama tekniklerinin kullanımı üe çekme helva diğer 
bazı illerde de tanınmaya ve satdmaya hatta çok küçük çapta olsa da ihracat yapılmaya 
başlanmıştır. Çekme helvamn yurt içindeki tüketiminin ve ihracatmm artünlması için 
az sayıdaki işletmelerin mevcut yapısı yeterli olmamaktadır. İşletmelerin kapasitelerini 
artürmalan, daha gelişmiş ekiprnanla donatılmalan, yüksek kaliteye ve cazip ambalaja 
sahip ürünler üretmeleri ve bunun sonucunda pazarlama ağının genişletilmesi ile 
çekme helvamn yurt içinde ve 5aırt dışında önemli bir Pazar payma sahip olması 
mümkün görülmektedir. 

Kaynaklar 
1. TSE 2003. TS 13028 Çekme Helva (Spccial "Aırkısh Swcd;)". Türk Slandardlan Enstitüsü Nccatıbey Caddesi No.l 12 Bakanlıklar/Ankara 

414 



GIDA (1994) 19(6) 411-416 

TAHİNDE FİZİKSEL-KİMYASAL ANAİİZLER VE YAĞ 
ASİTLERİ BİLEŞİMİNİN BELİRLENMESİ* 

PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES AND FATTY ACID 
COMPOSmONS OF TAHİN (SESAME PASTE) 

Musa ÖZCAN, Attila AKGOL 
Selçuk Üniversitesi, Ziıaat Fakültesi, Gıda Bilimi ve Teknolojisi Bölümü, KONYA 

ÖZET : l^^jik kaynaklardan sağlanan 11 tahin ömeğiııde su, kül, ham protein, ham yafe ham selüloz ve tuz miktarları 
belirlenmi|tir.Omeklerde Na,K,P,Cu,Fe,Mn ve Zn miktarlan da tespit edilmiştir. Tahin yağlarında nisjâ yoğunluk, kınlma 
u^si, serbest yağ asitleri, iyot sayısı, sabunlaşma sayısı ve sabunlaşmayan madde tayin edilmiştir. Gaz kromatogıaftsi 
yöntemiyle, tahin yağlarında başlıca ve beslenme açısından önemli yağ asitleri olarak % 9,55-10,32 palmitik, % 37,42-45,04 
oleik ve % 43,25-52,34 linoleik asit saptanmıştır. 

SUMMARY; The 11 tahin samples provıded from different sources were evaluated for the moisture, ash, emde protein, 
crude oil, crude fiber and salt. Contents <rf Na, K, P, Cu, Fe, Mn and Zn were also determined in the samples. Relative 
densıty, lefractive index, free &tty acids, petDxide value, iodine value, saponification value and unsaponifiables were 
analysed in the Uhin oils. As the main and nutritively important fatty acids, 9,55-10,32 % palmitic, 37,42-45,04 % oleic and 
43,25-52,34 % linoleic aeid wcre identified in the oils by gas chtomatography. 

GİRİŞ 

Tahin, susam (Sesamum indicum L.) tofaumlarumı kabuklan ayrıldıktan ve kavrulduktan sonra 
delmende ögütülmesiyle elde edilen bir üründür (ANONYMOUS, 1977). 

Tahin üretiminde ana aşamalar aşağıdaki gibidir. Üretim akış şeması ise, Şekil l'de görülebilir, 
a- Temizleme : Tohumla birlikte bulunan her türlü organik ve inorganik yabana madde, elenerek veya 

tuzlu suda (salamura) tutularak uzaklaştırıhr. 
b- Kabuk Soyma; Kabuklar soyulup ayrılmadığı zaman, kırmızmıtrak renkte tahin elde edilir. İnce olan 

tohum kabuklannm kolay ayrJması için, tohumlar su içinde 5-7 saat bekletilir. Sonra, süzülen tohumlara 
% 4 kum karıştırılarak, paletli düzenekte çarpma etkisiyle kabuklar soyulur (ULUÖZ ve ark., 1975). 

c- Kabuk A^rma; Soyı^uş kabukla karışık tohumlar tuzlu suda tutulur. Agu: olan kabuklar dipte kahr, 
üst kısımda biriken susam içleri (bademcik) alınır. Sonra, yıkanarak tuz giderilir; zira, helva üretiminde veya 
diğer tüketimlerde kullanılacak tahinde tuz bulunmaması gerekir. 

ç- Kavurma: Tohum içinin kolay öğütülebılmesi için ve tahinin ö^;ün lezzeti feayjtnahilmftc; için yapılır. 
Bu işlem, çift cidarh kazanlarda dolayh ısıtmayla veya fu'inlarda doğrudan ısıtmayla yapılır Süre 2,5-3 
saattir.Genellikle fazla yüksek sıcakhk istenmez; 100-150°C yeterlidir. Kavurma, sürekli karıştırılarak 
yapılmahdır. 

d- Öğütme: Kavurmadan sonra soğutulan tohum içleri, elekten geçirilip taş de^menlerde ezilir. Tohum 
içi çok fazla yağ içerdiğinden, değirmenden çıkan ürün akışkan macun halmdedir ve "tahin" aHım alır 
(YAZİCİOGLU, 1945). 

D(^dan doğruya, kabuğu soyuhnuş ve kavruhnuş susamm öğütühnesinden (ezme) ibaret olan 
t^m Türkiye'de şeker, bal veya pekmezle karıştınlarak yaygm şekilde tüketilir; ayrıca, yöresel mutfaklarda 
değişik kullanımlara rastlanır. Tahinin büyük bir kısmı ise "tahin helvası" üretiminde kullamhr. Konya, hem 
tahm hem tahin helvasmda, en önemli üretim yoğunluğuna sahip illerdendir. Tahin helvası, Türkiye'de çok 
eskiden beri bilinen ve yaygm tüketUen şekerü gıda ürünüdür. Temel bUeşenlerine, değişik lezzet maddeleri 
(vanilya, kakao, kuruyemiş vb,) eklenerek de üretilebilen tahin helvasının eneıji ve besin değeri yüksektir 
(BİRER, 1985), 

Tahin üretimi ve bUeşimi üzerinde çok az araştırma mevcuttur. SAWAYA ve ark. (1985), kabuğu 
soyulmuş ve kavrulmuş susam tohumlarmdan elde edilen tahinm genel analizlerini yapmışlar- mineral, yağ 
asidi ve amino asit bileşimlerini belirlemi§lerdir.LINDNER ve KINSELLA (1991), fahinin hidrasyonunda 
(su ilavesi) meydana gelen fiziksel değişmeleri araştumışlardır. ÖRENLt (1976), tahin üretimi ve büesimi 
hakkında bilgi vermiştir. 

• M. ÖZCAN'ın Yüksek Lisans Tezinden alınmıştır. Pıoje, Selçuk Üniv. Araştırma Fonu tarafından desteklenmiştir. 
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Smım^lmtnu 

TaoıUtnıc 

I 
•- Kanı mniıkleme (dek ve aspiııUlr ile) 
b* Y«f lemoteme (tnlu lo lie; 

I 
Tnrlmu 

i 
\ 

Kriwfc^Soyxna 

Bu çalışmada, tahinin bileşimiyle ilgili temel 
verilerin ortaya konması am.açlanmışUr. 

MATERYAL VE YÖNTEM 

Araştırmada, 11 tahin ömegi ele alınmıştır. 
Örneklerden 2'si Konya ili dışmriaki işletmelerden, 
9'u Konya'daki fabrika ve imalathanelerden 
ahnmışttr. 1 kg'hk ambalajlannda temin edilen 
örnekler, analizlerin sonuna dek serin yerde 
muhafaza edilmiştir. 

Tahinlerden yağ, Soxhlet ekstraktörûnde 
petrol eteri kullanılarak özütlenmiş ve ham yağ 
mifean tespit edihniştir (DOĞAN ve BAŞOGLU, 
1985). Su ve ham protein, ELGÜN ve CERTEL 
(1987)'c; kül, ANONYMOUS (1975 a)'a; tuz, 
ANONYMOUS (1974)'a; ham selüloz, ÖZKAYA ve 
KAHVECI (1990)'yc göre belirlenmiştir. 

BAYRAKLI (1986)'ıun bildirdiği yaş yakma 
yöntemi uygulanaıak, K ve Na, Jenway PFP 7 Flame 
Photomcter ile; P, Shimadzu UV-160 A UV-Visible 
Recording Spectrophotometer ile; Cu,Fe>fn ve Zn 
ise, GBC 902 Oouble Beam Atomic Absorption 
Spectrophotometer ile saptanmıştır. 

Ekstraksiyon yöntemiyle elde edilen tahin 
yaglarmda kırılma intüsi, sabunlaşma sayısı ve 
sabunlaşmayan madde, ANONYMOUS (1975 b)'a; 
nispî yoğunluk ve peroksit sayısı, ANONYMOUS 
(1973)'a; serbest yag asitleri vc iyot sayısı, DOCAN 
ve BAŞOGLU (1985)'na göre belirlenmiştir. 

Ekstraksiyon yöntemiyle elde edilen fahîn 
yaglannda başkca ve beslenme bakımından Önemli 
yag asitlerinin tayini, iki aşamada gerçekleştirilmiştir; 

1- E.sterleştirme : Rodajh küçük bir balona 
g yag ömegi tartılmış, üzerine 4 ml % 2'îik 

metanoıik NaOH çözeltisi ilave edilmiştir. İçine kaynama taşı atılan balon, geri soğutucuya haglanmı^ ve 
kaynayan su banyosu üzerinde 10 dakika kadar tutularak sabunlaşma sağlanmıştır. Soğutucunun üzerinden 
5 ml BF^-metanol çözeltisi eklendikten sonra, 2 dakika daha kaynamaya bırakılmıştır. Yine, s(^tucu 
üzerinden 2 ml n-heptan akıtılarak, 1 dakika daha kaynatılmıştır. Su banyosundan alınarak soğutulan balona 
3-4 ml doymuş NaCI çözeltisi ilave edihniş ve balon birkaç kez çalkalanmıştır. Sonra, balon içeriği 150 ml'lik 
ayuma hunisine aktanhmş ve fazlana iyice aynhnası beklenmiştir. Alta çöken tuzlu faz atılmış; üstte kalan 
kısım, renkli küçük şişeye aktarılmış ve ağzı kapatıhnıştır (ANONYMOUS, 1990). 

2-Gaz Kromat(^afisi: Çalıca şartlan aşagıHaH gibidir. 

IkmSoynıı 
lOOsoynML) 

T KıbukAmmı 
% 10 Bİm n (10-13 bome) 

Yıkm^ (M İm) 

"KnhtılrnııSiBom' 

Kinykıne (24 s«4 
(0,4^ kt Un^lpO k( suam) 

Su UziiUa^unna (Süzme) 

i Kavtıım (100-120 *C. 3 aal) 

Sofuunı veya Dintendunıc 

Ötflune 
i 

"Tahifl* 

• 
AntMlıylıını 

Sikil L Tılıiıı firefiiBiııdt akı; ;|cıııası 

KumîSoyoB 
(% 50-£0 toynu) + 
Kabuk ayumı 
% *0(11^ su (10>1S bome) 

i 
Yıltuna O kez) 

"«SOİO Kabuklu Susam" 

KavumH (IZO-ISO *C 3 nai) 
(0,5 k^nifasa/IOO k( 

Û&üune 

i 
"Esmer lUun" i 
Ambalajlama 

Alet 
Sebil faz 
Destek, ntedde 
KDİOB 
DedefctOr 

Kok» 
Eıveks^Ym 
OetMaOr 

Vftrian 37D0 kxoıııelofn& 
% 10 DECS (Dietl^leııe G^I Suodnete) > * 1 H,POj 
ChrooMMoıtı W-AW, ao/JûO iMsb 
P'cleDnat çelik (w), 2 m, !/< ioç. 

Ftun-. ..>ai2atk)it Detector) 

: 190^0 
;aoa®c 
:200PC 

â!st 
Te^ıyıa gez (N») 
Yanıcı faz (H2) ' 
Kvnı bive 
Yatıa/EntegnıOr 
Eojeks^a cnikiırı 
Kafıt hızı 

: 2S Ril/Jak 
: 50 ml; Jak 
T 2S0 ml/dık 
:Shima(j2uC>RGA«Chroaıatopaı-
: 0«4 pL 
: 5 mm/'dak 

Standart r< forans maddeleri olan yağ asitlerinin melil esterleri ve eslerleştirihuiş yağ örnekleri, 
yukarıdaki şartlar aituıda alete cnjekte edilmiştir. Yag asitlerinin nitel teşhisleri göreceli alıkonma zamanlan 
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kıyaslanarak yapılmış, yüzde miktarları ise entegratör çıktılanmn düzeldlmiş verilerinden tespit edilmiştir 
(ANONYMOUS, 1990). 

Araştırmadaki bütün tayin ve analizler iki tekenrürlüdür. 

ARAŞTİRMA BULGULARI VE TARTIŞMA 

Tahmin Ftâksd ve Kmyastû Öa^ikieri 

Analiz sonuçlan Çizelge l'de verilmiştir. En düşük ve en yüksek değerler şöyledir (%) : 0,39-1,47 
su, 2,60-3,70 kül, 17,88-24,27 ham protein, 46,90-58,70 ham yağ, 3,25-4,70 ham sel^oz ve 0,22-0,69 tuz. 
Tahin standardmda en az % 55 susam yağı, en çok %1,5 su, en a:^ % 22 protdn, en çok % 0,1 tuz, en çok 
% 3 kül, en çok % 2,4 ham selüloz olması gerektiği belirtilmektedir (ANONYMOUS, 1977). SAWAYA 
ve ark. (1985), tahinde % 0,7 su, % 24,7 ham protein, % 58,9 ham yağ, % 2^ ham selüloz, % 3 kül tespit 
etmişlerdir. LINDNER ve KINSELLA (1991), tahinin % 59 ham yağ, % 25 ham protein, % 3,4 ham selüloz 
içerdiğini saptamışlardır. 

Tahinlerde su içeriği, % 
03 (I öme^) ve % 1,47 (H 
örneği) arasmdadır. Bulgularımız, 
literatür değerlerine uygundur. 
Genel olarak örneklerde su oranınm 
düşük çıkması, susamm tahine 
işlenmesi sırasmda 100-120°Cda 
yaklaşık 3 saat süreyle 
kavrulmasmdan kaynaklanmaktadır. 

Örneklerde kül içeriği, % 
2,60 (H örneği) ve % 3.70 (Ç 
örneği) arasında belirlenmiştir. 
Tahin örneklerinde çoğunlukla kül 
miktarının düşüklüğü,tahine 
işlenecek susamın kabuğunun 
tamamen soyularak aynimasmdan 
ileri gelmektedir. Ç örneği hariç 

d^erleri, literatür değerlerine benzerlik göstermektedir. Ç örneğinin fazla kül içermesi, yaklaşık % 50-60 
oranında kabuklu susamdan üretihnesindcndir. 

En fazla proteine (% 24,27) A tahininde rastlanmıştır. Fakat,' ortallana miktar (% 20,30), literarfır 
değerlerinia altında çıkmıştır. 

Tahinde yağ, en düşük % 46,90 (A örneği) ve en yüksek % 58,70 (Ç örneği) olarak bulunmuştur. 
Genel olarak, örneklerde yağ değerleri birbirine benzer bulunmuştur. Tahin üretiminde tohuma uygulanan 
kabuk ayırma, yıkama, kavurma ve öğütme g^bi işlemler yağ kaybma neden olmaktadır. 

Tahinin selüloz içeriği, % 3,25 (A,F,G örneği) ve % 4,7 (H örneği) arasmdadır. Bulgularımız, 
literatür değerlerinin biraz üstündedir. Bunun, tahine işlenecek susamm, kabuklarmdan tam olarak 
ayrıbnasmdan kaynaklandığı sanıhnaktadır. 

Tahinlerde % 0,22-0,69 arasında tuz saptanmıştır. En düşük değer (%0,22) G örneğinde, en yüksek 
değer (% 0,69) D öme^de belirlenmiştir. En düşük değer bile, literatür verilerinin üstünde tespit 
edilmiştir. Tuz oranmm oldukça yüksek seviyelerde olması, üretimde kullamlan susamın, kabuklarımn 
ayrılması için tuzlu suyla (salamura) uzun sûre işleme tabi tutulması ve işlem sonrası susamm yüzeyinde 
bulunan salamuranm temiz suyla yıkanamatnasınHan kaynaklanmaktadır. 

Susam tohumu ve tahin fiziksel ve kimyasal özellikleri açısından kıyaslandığmda, tahinde su, kül, 
ham yağ, ham selüloz miktarlannuı daha düşük, ham protein milrtannın ise daha yüksek olduğu ortaya 
çıkmaktadır (ÖZCAN ve AKGÜL, 1993). Farklılıklann sebebi, tahin üretiminde uygulanan 
kabuksuzlaştırma ve diğer birim işlemlerdir. 

örnek Su Kül Ham FrcHeio* Ham Ya£ Ham SelOloz TUZ 
m (*) W (») (*) 

A 2.» 24.27 46,90 3^ 0^ 
B 0,97 250 20.88 53,20 3,50 0^7 
C 0,S7 3j00 19,44 57,70 3,70 037 
Ç 0^ 3,T0 19.93 58,70 4,25 033 
D 0.99 3.00 19^ 54,90 3v« 0.69 
E 3,20 54/n 4,00 034 
F 0,64 23Û 56^00 3,25 035 
C 0.63 2J0 2149 5&.10 3,25 032 
Ö 0^ 2^0 17J» 3830 4İIS 030 
H M7 m 21,31 MJO 4,7D 0,» 
1 039 2^ 2M7 55^ 3^ 03^ 

EndQ|ttk 0,39 2^ 17^ 46,90 3,25 032 1 
EDyOksek 1,47 3,70 24^ 58,70 4,70 o,d9 I 
Onalvna 036 2,96 2030 35,27 3,71 038 1 

Nll«,26 
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K % 2-i ™l»İ5<ir. Wd»» n^Oknkn Na % 0,17^)^7. 
PP®' 52,02^,92 ppm, Mn 14;34-21,90 ppm ve Zn 61,95-

rs!^ ««"Odadır. SAWAYA ve ark. (1985), tahinin o-tabma % 0,25 Na, % 035 K, % 069 P 19 6 
^ ̂9 njm Fe, 14,6 ppm Mn ve 78,2 ppm Za içerdiğim saptamışlardır. LİNDNER ve KÎNSELLÂ 

^ îl®. bndu^&üTSV 
«riS P, Fe « Zn »iltotan, licatto 

•hlfBİ MÎMBIM MicMfll Ean 

j| önek N 
W 

K 
W 

p 
W 

Ca 
(ppm) 

Pe 
(Rpm) 

Ma 
Cppm) -1 (ppm) g 

1 ^ 1 ^ 1 c 
1 c 
1 ^ n 6 
I ^ D ^ 1 ^ 
tt 1' 

0^ 
0^ 
OJS 
0,22 
026 
O;B 
W7 
W . 
0^ 
049 
<US 

030 
036 
032 
0^ 
033 
0^ 
037 
033 
034 
037 ' 
033 

131 
130 
143 
1^ 

0,15 
1X9 
ıjıa 
U7 
1,07 
1^ 

20^ 
173 
20.45 
1733 
1M4 
t3,SS 
1430 
14^ 
1830 
ıt3a 

74,10 
7338 
7334 
30,02 
80^2 
6Sy43 
sifti 

7S38 
70,02 
«0,02 

20,96 
l«.t3 
19^ 
21,90 
2134 
173S 
1434 
15,04 
16,99 
1843 
2030 

7D^ 
«1,» 

100/3 
«73 
VM 

««î 
100^ 
91,73 
Mi71 
67fi0 

H BndOgOk 
1 E117MM 
1 Ofttkaaa 

0X7 
0J7 
0,23 

034 
Û3J 
037 

0,75 
lv40 
141 

1335 
10A5 
1730 

52^02 
mfi2 
7130 

1434 
21^ 
1832 

tlS5 
mfis 
Taj» 1 

Tahinin - mineral içeriği 
susam tohıımnna göre, Na hariç, 
daha fakirdir (ÖZCAN ve AKGÜL, 
1993). Başta kabuk s^^ma nlmalr 
üzere tahm üretim işlemleri mineral 
kaybma yol açmaktadır. YSİksek Na 
muhtevası ise, kabuk soymada 
kullamlan salamuradan ileri 
gelmektedir. 

TiMı H^ğuun FbAsd ve Kmgmal 
ÖuSUeri 

Yağların fiziksel ve 
kimyasal özellikler^le ilgili sonuçlar, 

f». u* j • A Çizelge 3'tedir. 
nispi y^uk, 0,9122 (l örneği) ve 0,9155 (E örneği) arasmda bulunmuştur. 

D^erler, örnekler arasmda bırbirme çok yakm bulunmuştur. 
Kır^a mdisi, en düşük 1,4707 (I örneği) ve en yüksek 1,4716 (B önıegi)'dır. Kuıhna bdisi ile ivot sayısı arasmda doğrusal bir ilişki olduğu gözlenmiştir. t^ımma moısı ııe iyot 

1? asıü^ en düşük % 0,21 (D ve I örneği) ve en yüksek % 0,95 (G örnegi)'tir. G ömefii 
han^ diğer omeklerm serbest yağ asitleri birbirine yakm çıkmıştır. 

omeklerm peroksit sayılan ise, birbınne benzer bulunmuştur. 
bir farkl^yS". ^ arasmda saptanmıştır. Örnekler arasmda büyük 

«•»») Kınlma IBDM 
(«^n) 

Seıbett Ya| 
A(il. (%, oleüc) 

Penktil S^ın SıboolafOBa SibunUfinajrın 

A • 
c ç 
0 
E 
F 
c 
6 
M 
1 

0,M3î 
0^1» 
0^13* 
0^142 
0^143 
OfilSS 

0,9136 
0,9131 
ft9l40 
0,9122 

l/f7M 
M71S 
1,4710 
M7M 
ii«no 
1,4710 
lATO) 
1A710 
1,4715 
1/«714 
1,4707 

OJİ 
OM 
003 

• 0,46 
0,21 
03 
0J9 
OfiS 
o,s 
036 
0^1 

2,42 
2,24 
%t3 
299 
2,90 
295 
2.70 
2J2 
m 
2,17 
1^3 

U2JH 
11837 
1143 
11331 
114^ 
115,69 
113,08 
114,06 
11539 
11537 
110^1 

197,70 
196^ 
18830 
193.10 
18340 
191,70 
190,00 
18930 
183,60 
18530 
179,10 

1.03 
1.04 
tj» 

139 
\s» 
\sn 
1/* 
139 
1^ 
1,76 

SadVk 0^122 
0,91S 
Ofil39 

1,4707 
lv47W 
1,4710 

oa 
0,95 
OJt 

1,» 

m 
no^ı 
tl8j7 
11430 

179,10 
197,70 
18630 

W 
1,76 
131 

^ ^ yüksek 197,7 {A örneği) arasmda tespit 
UÜS °°°' y»6fMerimiktarı hakkmda bilgi vermektedir. Kısa zindriiyağ 

asidctı fazda olan yaglamı saimniaşma ssgnsı daha yüksektir (KESKİN, 1981). 
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Sabunlaşmayan madde miktarı, % 1,03 (A örneği) ve % 1,76 (I ömegi) arasmdadır. D,G,H ve I 
örnekleri hanç, diğer örneklerde sabunlanmayan madde nıiktart dûşûk çıkmıştır. 

Tahin yagum fiziksel ve kimyasal indislerine ilişkin literatüre rastlanmamıştır. Susam tt^umu yağı 
(ÖZCAN ve AKGÜL, 1993) Ue karşılsıştınldıgmda, tahin yagı, daha döşök ni^ yoğnnlıık, serbest 
asitleri ve peroksit sayısı, daha yüksek kınİma indisi ve sabunlaşmayan madde d^juleri göstermektetfir. 
Nispî yoğunluk farklıl^ yaglann deği^ yöntemlerle elde edümiş olmasından IraynaVtanmalfta/lır, Diğerleri 
ise, tahin üretiminde uygulanan teknolojik işlemlerden ileri gelmektedir. 

TtMn YağAâOeri JSSejvm 

Tahin yağlarının gaz kromatografisiyle belirlenen 
başhca yağ asitleri Çizelge 4'te görölmektedir. Tahin yağmda % 
9,55-10,32 pahnitik, % 37,42-45,04 oleik ve % 43,25-5234 
linoleik asit saptanmıştır. SAWAYA ve ark. (1985), 
yağmda ortalama % 9,8 pa^itik, % 42,4 oleik ve % 39,7 
linoleik asit belirlemişlerdir. ÖmeUerimizde linoleik asit Haha 
düşük miktarlardadır. Susam tohumu ve tahin yağlarının y:^ 
asitleri bileşimi, hemen hemen aym değerleri göstermektedir 
(ABDÜLAZtZ, 1980; ÖZCAN ve AKGÜL, 1993). 

SONUÇ 
İncelenen tahin örneklerinin, protein, yağ ve mineraller 

bakınundan besin değeri yüksek ürünler olduğu görülmektedir. 
Örneklerde bazı analız verilerinin farkh çıkması, standart tahin 
üretim teknolojisine ihtiyaç duyulduğunu göstermektedir. Bu 
amaçla ve tahin ambalajı içinde yağmm yüzeyde tnrikmesini 
önlemek için yapılacak araştırmalar faydah olacaktır. 

Çiwltt«.TıM»Y«frıı»YagAsİtteriiae|İMİ 
ÖrariL Pıbttiük Otdk 

(l&O) (İti) (183) 

A 9»7S 4SJ9 
B 9^ 47^ 
C m 4\Ş2 4740 
Ç 10^ 39,71 49.74 

•D 9^ 39^ 4934 
E ioa2 37y42 5234 
F 9.76 4W 
G 9,73 43/)] 4S^ 
Ğ »J5 424S 4702 
H 10,06 42*17 4736 
1 1032 43/M 4^25 

EndflfUk 9;i5 37^2 433S 
EnyOoA 10^ 5234 
Ortakmft .41,86 47^ 

'te < *CW» 

TEŞEKKÜR 
Materyal sağlayan kişi ve kuruluşlara, mineral maddeleri belirlemede Yrd. Doç. Dr. Sait 

GEZGİN'e, yağ asitleri bileşimim belirlemede Doç. Dr. Ali BAYRAK ve Arş. Gör. Aziz THÖN'e 
katkılarmdan dolayı teşekkür ederiz. 
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GİRİŞ 

Tahin helvası; beyaz şekere içme suyu, sitrik asit ve tartarik asit ve gerektiğinde 
yenilebilir glikoz şurubu katıldıktan sonra pişirilerek elde edilen şeker şurubunun 
ağdalaştmldıktan, çöven ekstratı ile beyazlaştmldıktan sonra tekniğine uygun olarak 

tahin ile kanştınlarak yoğrulması ve gerektiğinde katkı ve çeşni maddeleri ilavesi ile 
elde edilen kaü homojen, ince lifli görünümde bir mamuldür (Anonymous, 1998). 

Geleneksel Türk gıdalan arasmda yer alan Tahin Helvası Baü dünyasmda Türk Bah, 
Türk Tatlısı veya Türk Helvası olarak tamnmaktadır (Yazıcıoğlu, 1953; Güven, 1982). 

Tahin helvasının ülkemiz dışmda, Balkan ülkeleri, İsrail ve Orta Doğu ülkeleri, 
Polonya, Rusya gibi Doğu Avrupa ülkeleri ile İngiltere ve Amerika'da da tüketildiği 
ihracatçı birliklerinin istatistik sirkülerinde belirtilmektedir (Anonymous, 1992). 

Tahin helvası Türkiye'deki en önemli gıdalardan biridir. Tüketimi yaz aylarmda 
azalmakla beraber özellikle kış aylarında oldukça artmaktadır. Tahin helvası bileşimi, 
fiziksel ozeUiklen ve kalori değeri nedeniyle daha ziyade kış aylarmda tüketilir. 
Helvamn bileşimi besin elementi olarak % 2,5-3 su, % 11-12 protein, % 32-35 yağ, % 

40-45 şeker ve 100 gramımn 520-530 kalori olduğu belirtihniştir (Uluöz ve Ark., 1975). 
Başlıca bileşenini tahin ve şekerin oluşturduğu bu gıda maddesi yüzyıllardır geleneksel 
yöntemlerle üretihnektedir. Türkiye'de yıUık 35.000-40.000 tona yakm tahin helvası 
üretilmektedir (Birer, 1985). 

Tahin helvasımn yapmunda taüandmcı olarak esas itibari üe şeker (sakkaroz) 
kullanıhr. Bazen maliyeti düşürmek amacıyla şekerin içine değişik oranlarda nişasta 

şurubu ve şekeri (glikoz) de kanştınhnaktadır. İyi vasıftaki helva ancak, çay şekeri ile 
yapılan helvadır. 

Tahin helvasına tahin ve şekerden başka az miktarda sitrik asit, çöven ekstraü, 
aroma vermek için belirü miktarda vanilya, çeşnih helvalar için kakao ve antep fıstığı, 

sakızh ve balh helvalar için bir miktar sakız ve bal ilave edilmektedir. Aynca helvada 



bir süre sonunda meydana gelen yağ sızmasını engellemek için bitkilerden elde edilen 
mono ve digliseritler, Tri-stearin vb. kaülır. 

Tahin helvası, kavrulan susamın değirmende öğütülmesiyle elde edilen tahinden 
yapıhr. Susam yurdumuzda en çok Antalya, Muğla, Manisa, Bahkesir, İzmir, Aydm, 

Bursa ve Denizli'de yetiştirilmektedir. Türkiye'de yetişen " beyaz susam " dünyamn en 

iyi susamıdır. Besleyici değerinin yüksek olması nedeniyle son yıllarda tüketimi artan 

tahin helvasında beyaz susam yerine fiyatı daha düşük olan esmer susam kullamlarak 

elde edilen tahinden yapılan kahtesiz helvalann üretimi artmıştır. Hatta maliyeti 
düşürmek amacıyla ayçiçek yağı, yerfısüğı yağı, soya proteini, çeşitli hububat unlan vb. 
kullamimaktadır. 

Kaliteli, lezzeüi ve insan sağlığı açısmdan herhangi bir sakınca teşkil etmeyen bir 

ürün elde etmek için, hammaddelerin standartlara uygunluğu, işleniş biçimleri ve 
kalitesi çok önemlidir. 

Bu çalışmada, maliyeti düşürmek amacıyla soya proteini ve çeşitli yemekhk 
yağlann ilave edilmesiyle üretilen tahin helvası çeşitlerinin belirli periyotlarla fiziksel, 
kimyasal ve duyusal özelliklerinin incelenerek standartlara uygunluğunun tespit 
edilmesi amaçlanmıştır. 



2. LİTERATÜR ÖZETİ 

Tahin helvası, ülkemizde ve çeşitli dünya ülkelerinde tanınması ve tüketilmesine 

rağmen çok az araştırmacımn ilgisini çekmiş ve bu ürünle ilgili yapılan araştırmalar 

sınırlı kalmıştır.Konu ile ilgili literatür incelendiğinde soya proteini ve yemekük yağlar 

kullamlarak yapılan tahin helvalannın üretimi konusunda bir çahşmaya rastlanmamıştır 

Yazıcıoğlu'nun (1953) "Türkiye'de Tahin Helvası Yapıhşı ve Terkibi" adh 

çahşmasında tahin helvasımn bileşimi ve kimyasal yapısı hakkmda bilgi verilmektedir. 

Bu çalışmada, tahin helvasımn %2.93 su, %34.06 yağ, %15,30 sakkaroz, %22.10 invert 

şeker, %12.63 protein, %1.20 ham selüloz, %9.89 azotsuz ekstrat, %1.44 kül ve 533 cal 

/ 100 g İlk eneıji değerine sahip olduğunu tespit etmiştir. Tahin helvasında bulunan 

besin maddeleri ile bazı önemli besin maddelerini mukayese ederek besin değerinin ne 

derece yüksek olduğunu belirtmiştir. 

Feingenbaum (1965), Tahin helvasmda emülgatör olarak kullanılan çöven kökü 

ekstraü yerine çövendeki saponin maddesinin insan sağhğı için zararlı hemoütik etkisini 

göz önüne alarak meyan kökü ekstratım kullanmıştır. Bu şekilde daha stabil bir ürün 

elde edildiğini, prosesin daha etkiU olduğu ve zamandan tasarruf sağlandığı 

bildirilmektedir. Katılan meyan kökünün çok az miktarda olması nedeniyle çöven 

ekstratıyla imal edilmiş helvaya nazaran tat, koku ve doku yönünden fark göstermediği, 

ancak meyan kökünün koyu renkli olmasımn helvanın rengini koyulaştırdığı işaret 
edilmektedir. 

Uluöz ve ark. (1975), tahin helvasında "yağ sızması" problemini ve bunun 

önlenebilmesi için üretiminde çeşitli emülgatörlerin kullanımını incelemiştir. Yağ 

sızmasımn, tahinin ihtiva ettiği susam yağı ve tahin-şeker kanşımım fiziksel durumunu 

özelliklerinden ileri geldiğini belirtmiştir. Çalışmada, meyan kökü ekstratı, fosfolipidler, 

mono ve digliseridler gibi stabilizatörler %0,15-1 oranlannda kullamimış, elde edilen 

sonuçlara göre %25 meyan kökü ekstraü ve %1 magnezyum stearat kullamlarak 

hazırlanan helvalarda yağ sızmasmm %65 oramnda azaltıldığı ve bu katkılann doku ve 



lezzeti olumsuz etkilemediği bildirilmiştir. Aynca Uluöz ve ark. (1975), piyasadaki 

helvalarda fiziksel ve kimyasal değerlerin değişimini %2.38-3.00 su, %30.31-36.00 yağ, 

%9.54-l 1.22 protein, %38.06-48.52 şeker, % 1.06-1.76 kül olarak bulmuşlardır. 

Ünsal ve Nas (1995), tahin helvası ve helva yağlanmn kimyasal ve fiziksel 

özelliklerini incelemiştir. Bu çahşmada helva örneklerinin yağ muhtevası %27.76-

38.48, su miktan %1.95-4.75, helva yağlanmn peroksit sayısı 1.20-13.94, serbest yağ 

asitleri %0.14-0.74, sabunlaşma sayısı 175-200, kınlma indisi 1.419-1.475 değerleri 

arasında bulunmuştur. Bazı helva örneklerinin yağlan oda sıcaklığında donmuş ve 

bunlann erime noktalanmn 36.5-41.0 °C arasında olduğu tespit edilmiştir. 

Kharlamova (1978), helvanm biyolojik kalitesini arttırmak amacıyla, esansiyel 

amınoasitleri içeren süt proteini konsantresi kullamlarak bir formülasyon geliştirmiştir. 

Araştırmacı çahşmamn çok başarılı olduğunu ve formülasyonun kullanım için kabul 
edildiğini bildirmektedir. 

Kozhanov ve ark. (1990), tarafından ahnan bir patentte protein kitlesi ile karamel 

şurubunun kanştınlması ile elde edilen bir helvadan söz edilmektedir. Bu 

formülasyonda kullanılan karamel kitlesinin eldesinde şekerle melas kaynatılarak 80-95 

C ye soğutulmuş ve bu sıcaklıkta köpük yapıcı bir madde ile çırpılmış ve çırpma işlemi 

sonucunda protein kitlesi ilave edilmiştir. Elde edilen ürünün geleneksel helva yapışım 

koruduğu ve diyabetik amaçh tüketilebileceği ifade edilmektedir. 

Nikiforava ve ark. (1983), tarafından helva üretimi ile ilgili olarak alınan patentte, 

kavrulmuş fındık, fıstık gibi ürünler ile karamel kanşımından elde edilen bir helva 

yapınunda söz edilmektedir. 

Baylan ve ark. (1993), tahin helvasımn yapım tekniği ve saponin miktanm 

inceleyerek yağ miktanm %22.68-32.26, toplam şeker miktanm %43.04-58.79, su 

mıktannı %1.25-2.34, protein miktanm %8.71-13.74 ve toplara mineral madde 

miktanm % 1.33-1.91 olarak bulmuşlardır. 



Çula ve Küçüktekin (1986), İzmir ilinde satışa sunulan tahin helvası örneklerinde 
%1.5-2.5 su, %9.4-11.9 protein, %27.6-37.1 yağ, %37.5-54.9 toplam şeker, %1.0-1.7 
kül, %1.8-3.9 asitlik değerleri değişimini tespit etmişlerdir. 

Birer (1985), tahin helvasının %1.5 su, %28 yağ, %53.3 şeker, %10.5 protein ihtiva 
ettiğini bildirmektedir. 

Tahin helvası ve ana bileşenlerinden birini teşkil eden tahinin üretim teknolojisi Şekil 
r de ana hatlanyla gösterilmiştir. 

Hammadde (Susam) 

i 
Temizlenme 

i 
Kabuk Soyma ve Ayırma 

i 
Kavurma(100 C) 

i 
Soğutma 

i 
Eleme 

i 
Ezme —» Depolama (Tahin) 

Şekerin Eritibnesi (% 5-15 su ilavesi ile) 

i 
Kaynatma ve Karıştırma 

i 
Çöven ekstratı ilavesi 

i 
i 
i 
i 

1:1 Tahin - Şeker (Konsantresi) 
Kanşımı 

i 
Kalıplama 

i 
Ambalajlama 

i 
Depolama 

Şekil 1. Tahin helvası üretimi işlem akış şeması (Yazıcıoğlu, 1953; Ünsal ve Nas, 1995) 



Tahin helvası üretimi akım şeması şöyle açıklanabilir ; Susam {Sesamin İndicum L 

) organik ve inorganik materyaller elenerek veya tuzlu salamurada tutularak temizlenir 

ve ıslatılarak kabuklanmn ayrılması kolaylaştınhr ve de salamuradan gelebilecek tozlu 

tat yıkama ile giderilir. Daha sonra kolay öğütülmesi ve tahinin kendine has kokusunu 

alması için fırmda 100-150 °C sıcakbklarda kavrulur, soğutulur ve değirmenlerde 

öğütülür. Öğütülmüş, macun gibi olan bu yağh kanşmıa tahin adı verilir (Yazıcıoğlu, 

1953; Uluöz ve Ark., 1975). Diğer yandan kristal şekere % 5-15 oramnda su ilavesi ile 

şeker eritilir ve konsantre ederek ağdah bir yapı verebilmek için ısı muamelesi ile 

birlikte iyi bir karıştırma işlemi uygulanır. Ağarmayı sağlamak için koyulaştırma 

işleminin ortalannda % 0,1 oramnda çöğen ( Radix Saponaria Albae ) kökü ekstratı 

katılır. Elde edilen ağda soğumadan 1:1 oranında önceden hazırlanmış tahin ile ılık 

halde kanştınlır. Bu aşamada eğer istenirse helvalara çeşni maddeleri ve meyveler 

katılabilir. Bu işlemi takiben hazırlanan tahin helvası kahplanır ve ambalajlanır 

(Yazıcıoğlu, 1953; Güven, 1982; Birer, 1985). 

Eckey (1954), tarafından helva imalatında kuUamlan asıl ve yardımcı 

hammaddelerle ilgili olarak susamın ezilmiş bir ürünü olan tahin ve susam yağının 

terkibi ve ihtiva ettiği yağ asitleri hakkında bilgi verilmektedir. Susam yağmm 

oksidasyona karşı direncinde kısmen sesamol olarak bilinen bir fenolik maddenin etkili 

olduğunu izah etmektedir. Susam yağı içerisinde bulunan sesamolin maddesinin 

hidroüzesi sonunda meydana gelen sesamol maddesi ve diğer bazı maddelerin de susam 

yağımn stabil kabnasıra sağlamış olduğunu belirtmektedir. 

Swem (1979), susam yağımn çeşitli kimyasal ve fiziksel özellikleri; özgül ağırhk 

(25 °C) 0,914-0,919 , kınima indisi (25 °C) 1,470-1,474 , titre 20-25 , iyot sayısı 103-

116, sabunlaşma sayısı 188-195 olarak belirtilmektedir. 

Nas ve Ark. (2(X)1), susam yağımn bazı antioksidan maddeleri içerdiğini 

bildirmektedir. Susam yağımn üstün oksidasyon stabilitesinin sesamole bağımlı 

olduğunun ve ana yağ asidi muhtevası olarak da %37-49 arası oleik asit ve %35-47 

arası hnoleik asit olduğunu beürtmişlerdir. 



Susamdan elde edilen tahinde (sesame-seed butter veya sweetmeat) %54 yağ, %28 

yüksek değerli protein ve bu proteinin başında da esansiyel amino asitlerinin başında da 

%4 metionin ve B vitaminleri gelir. Bu nedenle tahin en az süt ve et kadar kıymetli bir 

gıda sayılmaktadır (Feigenbaum, 1965). 

Nas ve Ark., (2001), ayçiçek yağmın bazı kimyasal ve fiziksel özelikleri; özgül 

ağırhğı 0,922-0,927, kınima indisi 1,4743-1,4776, iyot sayısı 129-140, sabunlaşmayan 

madde miktan % 0,40-1,00, titre 16-20 olarak belirmişlerdir.Yine aym çahşmada , 

ayçiçek yağımn trigliserit yapısımn %24,6 D3, %30 DMD ve MDD, % 18,8 DSD ve 

SDD, %8,9 M2 G, %10,6 SMG, %1,3 M3, %2 S2 D, %2,7 SM2, %1,1 SSM ve SMS 

şeklinde olduğu ve ayçiçek yağuun mumlar, hidrokarbonlar, steroller ve çok az 

miktarda da antioksidanlar içerdiği belirtilmektedir. Burada D tamamen cis formundaki 

diene yapıya sahip yağ asitlerini, S doymuş yağ asitlerini ve M cis formunda monene 

yapıdaki yağ asiüerini ifade etmektedir. 

Tahin sevilerek tüketilen salata, meze ve unlu mamullerde kullanıldığı gibi 

ülkemizde pekmez veya balla karıştırılarak tatlı olarak da yenilmektedir. Ancak en 

büyük kullanım alam tahin helvası üretimidir (Yurdagel ve Baysal, 1996). 

Msırözü yağmda oleik ve linoleik asitler yağ asitlerinin %80 ninden fazlasını 

oluşturmaktadır. Linolenik asit yok denecek kadar az veya iz miktarda bulunur. Palmitik 

asit % 10 luk seviyesiyle en fazla bulunan doymuş yağ asididir. Mısırözü yağmın bazı 

kimyasal ve fiziksel özellikleri özgül ağırhk 0,915-0,920, kırılma indisi 1,470-1,474, 

iyot sayısı 103-128, sabunlaşma sayısı 187-193, titre 14-20 olarak belirtihnektedir (Nas 

ve Ark., 2001). 

Zeytinyağı insan vücudunda sentezlenemeyen ve biyolojik öneme sahip olan 

esansiyel yağ asitlerini içermesi nedeniyle beslenme açısından son derece büyük önem 

arz etmektedir. Zeytinyağının bazı fiziksel ve kimyasal özellikleri, özgül ağırlık 0,909-

0,915, sabunlaşmayan madde %1,8 den az, iyot sayısı 80-88, serbest yağ asitleri % 1,5 

den az kmhna indisi 1,4689-1,4700 olarak belirtilmektedir (Nas ve Ark., 2001). 



Bir diğer araştırma da, tahin helvası üretiminde kullanılan asıl ve yardımcı 

maddelerle ilgili olarak, tahin ve susam yağının özellikleri ve yağ asitleri bileşimi 

hakkında bilgi verilmiştir (Uluöz ve ark., 1975, Anonymous, 1998). 

Örenli, (1976), tahin helvasımn tarihçesi, yapıhşı, ekonomisi, bileşimi ve 

beslenmedeki yeri üzeride durmuştur. 

Diğer bir çahşmada soya yağımn diğer yağlara oranla (%1,8) yüksek miktarlarda 

fosfolipit içerdiği, önemli bir lesitin kaynağı olduğu ve diğer yağlara oranla yüksek 

miktarda linolenik asit içerdiği belirtilmektedir. Soya yağımn özgül ağırlığı 0,906-

0,910, sabunlaşmayan madde % 1,5 den az, iyot sayısı 97-108, kırılma indisi 1,470-

1,474 olarak belirtilmektedir (Nas ve Ark., 2001). 

Soya ununun, ürünlerin protein oramm ve raf ömrünü arttırdığı, bayatlamayı 

geciktirici bir özeUiği olduğu belirtilmektedir. Yağsız %50 protein içermektedir. Soya 

ununda protein miktan %47,00-%34,80, yağ nüktan %21,90-%1,20, karbonhidrat 

miktan %38,40-%33,80, fiber miktan %4,30-%2,20, demir miktan %9,20-%5,80, çinko 

miktan %9,20-%3,50 olarak belirtilmektedir. 

Tahine ilişkin TS - 2589 no lu standarda göre susam yağı en az % 45, protein 

miktan en az %11 , toplam kül miktan en çok % 3, rutubet miktan en çok % 3, ham 

selüloz miktan en çok % 4,5 asitlik en çok % 2, peroksit sayısı en çok 5 olmalı ve 

acılaşma olmamalıdır (Anonymous, 2001). 

Tahin helvasına ilişkin TS-2590 nolu standarda göre, susam yağımn en az % 27,5, 

tahin miktanmn en az %52, protein miktanmn en az %11, toplam şekerin sakaroz 

cinsinden en çok %47, rutubet miktanmn en çok %3, ham selüloz mîktannın en çok 

%3, kül miktanmn en çok %2, ekstrakte edilen yağdaki peroksit sayısımn en çok 10 ve 

asitliğinin oleik asit cinsinden en çok % 2 olması gerektiği belirtilmektedir 

(Anonymous, 1998). 



3. MATERYAL VE METOD 
3.1. MATERYAL 

Çalışmada araşürma materyali olarak İstanbul'da faaliyet gösteren bir helva 
fabrikasında üretimi yapılan tahin ve tahin helvası örnekleri incelenmiştir. Araştırmada 

5 farkh bileşimdeki tahin helvası örneklerinin duyusal, fiziksel ve kimyasal 
özelliklerinde meydana gelen değişimler 3 ay süreyle incelemeye alınmıştır. Farklı 

bileşenlere sahip tahin helvası örnekleri ayda bir kez olmak üzere toplam 3 periyot da 
üretilmiştir. Örneklerin üretiminde kullanılan bileşenler ve kullanım oranlan Çizelge 1 
de verilmiştir. 

Çizelge l.Tahin Helvası Örneklerinin Yapınunda Kullanılan Bileşenleri ve Oranlan (%) 

Numune Adı 
Kontrol 

Numunesi 

Zeytinyağı 

+ Soyaunu 

Soyayağı 

+ Soyaunu 

Mısıryağı + 

Soyaunu 
Ayçiçekyağı 

+ Soyaunu 

Şeker Miktan 45 45 45 45 45 
Tahin Miktan 53 42,4 42,4 42,4 42,4 
Emülgatör 1,7 1,7 1,7 1,7 1,7 
Çöven 

Ekstratı 
0,28 0,28 0,28 0,28 0,28 

Sitrik Asit 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 
Vanilin 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 
Soya Unu - 5,3 5,3 5,3 5,3 
Ay çiçek Yağı - - - - 5,3 

Mısır Yağı - - - 5,3 -
Rafine 

Zeytinyağı 
- 5,3- - - -

Soya Yağı - - 5,3 - -
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Tahin helvası yapımında kullanılan bileşenler ve genel özellikleri şunlardır 

1. Şeker: Helva üretiminde şeker pancan veya şeker kamışının işlenmesiyle elde 
edilen knstal toz şeker kullanılmaktadır. Glikoz da helva üretiminde 
kullamlabilmektedir. TS 2590 standardına göre tahin helvasındaki toplam şeker miktarı 
en çok % 47 obnahdır. 

2.Tahiıı: Susam tohumlanmn, tekniğine uygun olarak kabuklan ayrıldıktan ve 
fınnda kurutulup kavrulduktan sonra değirmende ezilmesi ile elde edilen bir üründür. 

Tahin üretiminde 1.aşamada susam elenerek içerisindeki yabancı unsurlar 
uzaklaşünlır. 2. aşama susam kabuklanmn soyulmasıdır. Susam, paslanmaz çelikten 

tanklarda 5 misli suyla ıslatilarak susam cinsine göre 4-6 saat bekletilerek kabuklarında 

kolayca aynlacak hale getirilmektedir. Süre sonunda ıslatma suyu ayrılarak susam 
taneleri silindir şeklinde ortasında mil geçen ve dakikada otuz devir yapacak şekilde 

hızla dönen kabuk soyma makinesine alınır. Burada tanelerin merdane ile birbirine 
sürtünmesi sonucu kabuklan ajnlır. Kabuk ve susam kitlesinin birbirinden ajniması 
için tuzlu su bulunan tanklarda bekletilir. Yoğunluk farklılığmdan dolayı kabuklar tuzlu 
suda altta, fazla miktardaki yağ nedeniyle yoğunluğu düşük olan susam taneleri üstte 

toplanır. Soyulmuş susam taneleri bundan sonra iki kez daha yıkanarak tuzu 
uzaklaştınbr. Daha sonra susam içerisinde az miktarda kireç eritilmiş su ile üçüncü defa 

yıkanır. Bunun nedeni susamm daha iyi bir şekilde kavrulmasmı sağlamaktir. Kireçli 

sudan sonra tekrar normal su ile yıkanan susam santrifüjden geçirilmek suretiyle suyu 
uzaklaştmhr. Susam daha sonra 100-150 °C deki çift cidarlı döner fınnlarda 3-4 saat 

kavrularak pişirilip suyu tamamen uzaklaştinlrr. Kavrulan susam tezgahlara alınarak 
soğutulduktan sonra taşh değirmenlerde ezilmek suretiyle tahin elde edilir. 

3. Emülgatör: Halk dilinde Helvin yağı olarak biUnen bu bitkisel yağın diğer adı 
hidrojene palm stearin dir. Tahin helvasında kıvamında önemli rol oynar. Yağ sızmasını 
önleyici bir emülgatördür. 
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4. Çöven Ekstratı: Çöven ekstratı, çöven kökünün {Radix saponariae Albae sive 

liventinae) küçük parçalar haline getirilip, 4-5 kez su ile kaynatılıp, (10 kg çöven 

parçacığına 50 kg su) suyun bir kısmının (hacminin 14 ü) buharlaştmlması ile elde 

edilen bir üründür. Tahin helvası üretiminde ağdanın ağartılmasında kullamlır. Bunun 

dışında kumaş temizlemede de kullanılmaktadır. 

S. Sitrik Asit: Asitlik düzenleyicidir. 

6. Vanilın: Doğala özdeş vanilin aroması helva üretiminde kullanılan çeşni 
maddelerinden biridir. 

7. Soya Unu: Son yıllarda helvamn maUyetini düşürmek amacıyla sıvı yağ ile 

kanştınlarak tahine altematif olarak kullamimaktadır. 

Soya fasulyesinin yağı, çözücü kullamlarak aynidıktan sonra, tanecikler çözücü 

artıklanndan aynimak üzere ısıtıhr. Fasulyenin bünyesinde bulunan enzimler 

(lipooksijen ve diğer enzimler) bu aşamada büyük ölçüde aktiftir. Tanecikleri bu 

aşamada öğütülerek enzim aktif soya unu elde edilebilir. Enzim barındırmayan soya 

ununun özellikleri ise ısıtma işlem miktar ve derecesine göre değişiklik göstermektedir. 

Tipik olarak üç ayn derecede un üretimi yapılmaktadır. 

Isıtma Derecesi Soya Unu Çeşidi Protein Dağılım İndeksi 
Hafif Isıtma Beyaz Soya Unu 

Orta Isıtma Pişirilmiş Soya Unu 

Yoğun Isıtma Kavrulmuş Soya Unu 

60-80 

30-50 

10-20 

Çalışmalarda PDI 30-50, protein miktan % 50 olan pişirilmiş soya unu 
kullanılmıştır. 

8. Ayçiçek Yağı: Helianthus annus bitkisinin tohumlarından elde edilir. Ayçiçek 

tohumlan %22-36 arasında yağ içeriğine sahiptir. Yağ, kabuğu soyulan tohumlardan 

hidrolik veya vidalı preslerle presleme veya solvent ekstraksiyon yöntemiyle elde edilir. 
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Üretilen yağ, shortening ve margarin üretiminde kullamlabildiği gibi esas olarak 

kızartma ve salata yağı olarak kullanılmaktadır. Çalışmamızda soya unu ile 1:1 oramnda 

karıştırılıp 4 katı tahin ilavesi yapılarak kullanılmıştır 

9. Mısır Yağı: Mısmn yaş veya kuru öğutülmesiyle elde edilen bir yan üründür. 

Salata yağı ve margarin olarak yemeklik maksatlarla kullamidığı gibi gıda dışı 

uygulamalarda da çok önemli oranda kullanılmaktadır. Doğal olarak içerdiği 

antioksidanlardan dolayı çok yüksek oksidatif stabiliteye sahiptir. 

10. Rafine Zeytinyağı: Sürekli yeşil kalan Olea europa ağacımn meyvesinden 

ezme ve presleme yoluyla elde edilmektedir. Tam meyvede kuru madde üzerinden %35-

70 yağ mevcuttur. Zeytinyağı, insan vücudunda sentezlenemeyen ve biyolojik öneme 

sahip olan esansiyel yağ asitlerim içermesi nedeniyle beslenme açısından son derece 

büyük önem arz etmektedir. 

11. Soya yağı: Soja tnwc baklasımn tohumlanndan elde edilmektedir. Yağ içeriği 

kuru madde üzerinden %20 civarındadır. Yüksek oranda (% 40) protein içermektedir. 

Rafinasyon ve kısmi hidrojenasyon işlemlerinden geçen yağın kullanım sahası margarin 

ve shortening üretimidir. Diğer yağlara oranla yüksek miktarda (%1,8) fosfatid 

içermektedir. Önemli bir lesitin kaynağıdır. 

3.2. METOD 

3.2.1. Tahin Helvası Yapım Metodu 

Tahin helvası üretiminde ilk aşamada ağda hazırlanır. Bunun için paslanmaz 

çelikten yapıhnış olan şeker kaynatma kazamnda kristal toz şeker, su ve sitrik asit 

pişirildikten sonra şeker şurubunu ağartmak amacıyla çöven ekstrati ilave edilip sıcaklık 

150 °C ye gelene kadar kaynatma işlemine devam edilmiştir. 

Hazırlanan kontrol numunesinde yuvarlak helva yoğurma kazanlarına önce tahin 

daha sonrada ağda, vanilin ve emülgatör ilave edilmiştir. Karışım ilk önce tahta kürek 
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yardınuyla alt üst edilerek kanştmlnuş sonrada el yardımıyla yoğurma işlemi ile 

ıstemlen kıvama getirilmiştir. Kaplara konularak soğumaya bırakılıp ambalajlanmıştır. 

Diğer hazırlanan helva örneklerinde ise kontrol numunesinden farklı olarak soya 

unu ile ayçıçek yağı,soya unu ile mısır yağı, soya unu ile zeytinyağı, soya unu ile soya 

yağı 1:1 oranında kanştmlıp tahine üave edihnek suretiyle helva üretiminde 
kullamlmıştır. 

3.2.2. Duyusal Analizler 

3.2.2.1. Renk, Görünüş, Tat, Koku, Yapı ve Gözle GörülebUen Yabancı Madde 
Belirlenmesi 

Araştırmada yapılan tahin helvası örnekleri ayda bir kez olmak üzere 3 ay süresince 

renk, koku, tat, koku, yapı ve gözle görülebilen yabancı maddeler bakımmdan 

incelenmiştir. Örnekler; 1. ay da 14 panalist, 2. ay da 11 panaüst ve 3. ay da 11 panaHst 

tarafından 10 puan üzerinden değerlendirilmiştir. Panalistler puanlamayı helvamn renk, 

koku ve tadımn kendine has renk, koku ve tat da ohnasına, yabancı tat ve koku ihtiva 

etmemesine; görünüm bakımından kendine has homojen görünüşte ve yağ sızdırmamış 

olmasına; yapı bakımmdan ince lifli olmasına ve şeker kristalleşmesi ohnamasına; gözle 

görülür yabancı unsur bulunmamasına göre vermiştir. 

3.2.2.2. Kıvam Durumunun Belirlenmesi 

Tüm hazırlanan tahin helvası örnekleri 1. ay da 14 panalist, 2. ay da 11 panalist, 3. 

ay da 11 panalist tarafından kıvam bakımdan kesildiği andaki dağılma durumuna göre 
10 puan üzerinden değerlendirilmiştir 
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3.2.3. Fiziksel ve Kimyasal Analizler 

3.2.3.1. Yağ Oranının Belirlenmesi 

Tahin helvası numunesinden yaklaşık 100 gr tartılarak havanda homojenize edildi. 

Bundan 10 gr helva numunesi Soxhelet kartuşu içine tartılıp kartuşun ağzı yağsız 
pamukla kapatıldı ve Soxhelet Cihazına yerleştirildi. Darası ahnmış balon ve geri 

soğutucu bağlandı. Soğutucunun üzerinden bir huni yardımıyla petrol eteri dökülerek 
orta kısmımn sifon yapması sağlandıktan sonra, yansına kadar tekrar dolduruldu. 

Sistem su banyosu üzerine oturtuldu. Cihazın soğutucusu suya bağlandı. Isıtma işlemi 
dakikada 150 damla hızla damıtım sağlanacak şekilde ayarlandı. Ekstraksiyon işlemi en 
az 6 saat kadar sürdürüldü. Daha sonra ocak kapaühp sistem soğuyunca kartuş dışan 

çıkanidı. Petrol eteri damlatılarak toplandı. Soxhelet balonu içinde kalan petrol eteri 
hafif hava akmuyla tamamen uzaklaştmldı. 100 °C de etüvde 30 dakika tutuldu ve 
desikatörde soğutulup tartıldı (Anonymous, 1998). 

Hesaplama 

M2-M1 

Yağ (%) X 100 

M 

Mı: Soxhelet balonunun boş kütlesi (g) 

M2: Soxhelet balonunun ekstrakte edilen yağla birlikte kütlesi (g) 
M : Deney numunesinin küüesi (g) 

3.2.3.2. Protein Oramnm Belirlenmesi 

Helva örneklerinin protein oram Kjeldahi metodu ile belirlenmiştir. Bu metoda göre 
homojen olarak hazırlanmış analiz numunesinden yaklaşık 0,5-1,0 g deney numunesi 

darası ahnmış numune kabına ± 0,1 mg doğrulukla tartıldıktan sonra Kjeldahi balonuna 

aktanidı. 7 g katalizör kanşum ve 25 ml konsantre sülfürik asit ve kaynama taşı 

konuldu. Isıtma işlemi çeker ocakta yapıldı. Önce düşük sıcaklıkta ısıtıldı, numune 
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çozundükçe sıcaklık arttınldı. Renk tamamen yeşil olduktan sora 45 dakika kaynatılıp, 

bu sure sonunda soğumaya bırakıldı. Çok soğumadan (kristalize olmadan) üzerine 100° 

ml damıtık su yavaşça ilave edildi ve Kjeldahi damıtma cihazında su buhan ile damıtma 
işlemine tabi tutuldu. 

Toplama erleni içine borik asit çözeltisinden 50 ml konuldu ve soğutucunun ucu 
asit çözeltisine biraz dalacak şekilde cihazdaki yerine yerleştirildi. Soğuyan numune 

cihaza aktanidı. Üzerine dikkatle sodyum hidroksit çözeltisinden, çözeltinin rengi kahve 
rengi oluncaya kadar ilave edildi (yaklaşık 70-80 ml). Numune ısıüldı, soğutucudan ilk 
damlalann gelmesinden itibaren 14 dakika süre ile damıtma işlemine devam edildi. 
İşlem sonunda toplama erleni alındı ve oda sıcakhğma kadar soğutuldu. 3-4 damla 

ındikator çözeltisi ilave edildi ve ayarh sülfürik asit çözeltisi ile, çözelti rengi gri 
oluncaya kadar titre edildi (Anonymous, 1998). 

Hesaplama 

V.N 
Protein (%) = x 0,01400 x 6,25 

m 

V. Titrasyonda sarfedilen 0,1 N sülfürik asit çözeltisi miktan, ml 

N: Titrasyonda sarfedilen 0,1 N sülfürik asit çözeltisi normalitesi 
M: Tartılan numune miktan, g 

6,25: Azotu proteine çevirme faktörü 

3.2.3.3. Rutubet Oranınuı Belirlenmesi 

Homojenıze edilen helva numunesinden 10 g tartılıp darası alınmış petri kabına 
konuldu. 60 °C etüvde iki tartım arasmda 0,001 g hassasiyet olana kadar etüvde tuüıldu. 

Sure sonunda etüvden ahnarak soğumak üzere desikatöre bu-akıldı. 10-15 dakika sonra 

desikatörden ahnarak tekrar hassas terazide tartıldı. Darası çıkartddıktan sonra aradaki 
fark 10 g numunedeki rutubet miktan olarak hesaplandı (Anonymous, 1989). 
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Hesaplama 

A 

Rutubet (%) = X 100 

m 

A; 10 g numunedeki su miktan, g 

M; Numune miktan, g 

3.2.3.4. Kül Miktannın Belirlenmesi 

Helva numunesi homojenize edilip 2 g almdı ve önceden darası almmıg krozeye 

konularak tartıldı. Üzerine 2 ml etil alkol döküldü ve ısıtıcı üzerinde deney numunesi 

iyice kömürleşene kadar dikkatle yakıldı. Daha sonra porselen kroze kül fınmnda 

yaklaşık 500-600 °C de yaklaşık 6-7 saat karbon parçacıklarından armana kadar yakıldı. 

Yakma işlemine iki tartım arasında 0,002 g fark olana kadar devam edUdi. Fmndan 

çıkanlan kroze soğutulmak üzere desikatöre konuldu ve soğuduktan sonra buradan 

çıkartıhp tartıldı ve hesaplama yapıldı (Anonymous, 1989). 

Hesaplama 

100 100 
Toplam Kül (%) = (m2-mı) X x 

mı.mo 100-H 

Burada; 

mo : Boş krozenin ağırlığı, g 

mı : Kroze ve deney numunesinin ağırhğı, g 

TQ2 : Kroze ve toplam külün ağu-hğı, g 

H : Numunenin ahndığı durumdaki rutubet miktan, ağırlık yüzdesi (%) 
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3.2.3.5. Serbest Yağ Asilliği Tayini 

Helva numunelerinin ekstraksiyonu sonucu bulunan yağdan yaklaşık 2 g alınıp, 100 

mi lik erlene konuldu. Eşit miktarlarda kanşünlmış 50 ml lik etil alkol ve dietil eter 

kanşunı ile çözündürüldü. Çözelti 30 sn sürekli pembe renk veren dönüm noktasına 

erişinceye kadar potasyum hidroksit çözeltisi üe titre edildi. Titrasyonda harcanan 

potasyum hidroksit çözeltisi hacmi bulunup, helva örneklerinin asitlik değerleri oleik 

asit cinsinden % olarak hesaplandı (Anonymous, 1989). 

Hesaplama 

Oleik asit cinsinden ağırhk yüzdesi şöyle hesaplanır; 

V 

Asit (%) X 2,82 

m 

V= Titrasyonda harcanan 0,1 N etil alkollü potasyum hidroksit çözeltisi hacmi, ml 
m= Numune ağırlığı, g 

3.2.3.6. Yağ Asitleri Bileşiminin Belirlenmesi 

3.2.3.6.1 Esterleştirme: Küçük bir şilifii balona 0,15 g ömek alımp tartılmış, üzerine 4 

ml %2 lik metanolik NaOH çözeltisi ilave edilmiştir. îçine kaynama taşı atılan balon, 

geri soğutucuya bağlanmış ve kaynayan su banyosu üzerinde 10 dakika kadar tutularak 

sabunlaşma sağlanmıştır. Soğutucunun üzerinden 5 ml BF3 -metanol çözeltisi 

eklendikten sonra 2 dakika daha kaynamaya bırakılmıştır. Yine, soğutucu üzerinden 2 

ml n-heptan akıtılarak 1 dakika daha kaynatılmıştır. Su banyosundan alınarak 

soğutulmuş balona 3-4 ml doymuş NaCI çözeltisi ilave edilmiş ve balon birkaç kez 

çalkalanmıştır. Sonra balon içeriği, 150 ml'lik ayırma hunisine aktanimış ve fazlann 

iyice ayrdması beklenmiştir. Alta çöken tuzlu faz atüımş, üstte kalan kısım küçük bir 

kapaklı şişeye aktarılmış ve ağzı kapatıhnıştır (Anonymous, 1990). 
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3.2.3.6.2. Gaz Kromotografisi: Çalışma şartlan aşağıdaki gibidir; 

Alet 

Sabit Faz 
Destek Madde 
Kolon 
Dedektör 

: Varian 3700 gaz kromotografisi 

: % 10 DEGS (Diethylene Glycol Succinate)+%1 H3PO4 
: Chromosorb W-AW 80/100 mesh 

: Paslamnaz çelik (ss), 2m, 1/8 inç 

; FID (Flame lonization Detector) 

Sıcaklıklar 
Kolon 
Enjeksiyon 
Dedektör 

190 °C 
200 °C 
200 °C 

Akış Hızlan 
Taşıyıcı gaz (N2) 
Yanıcı gaz (H2) 
Kuru hava 

25 ml/dak. 
50 ml/dak. 
250 ml/dak. 

Y azıcı/Entegratör 
Enjeksiyon miktan 
Kağıt hızı 

Shimadzu C-R6A Chromatopac 
0,4 Mİ 
5 mm/dak. 

Standart referans maddeler olan yağ asitlerimn metil esterleri ile esterleştirilmiş 
helva örnekleri yukandaki şartlar altında alete enjekte edilmiştir. Yağ asitlerinin nitel 

teşhisleri göreceli ahkonma zamanlan kıyaslanarak yapılmış, yüzde miktarlan ise 
entegratör çıktılanmn düzeltilmiş verilerinden tespit edilmiştir (Anonymous, 1990). 

3.2.3.7. Toplam Şeker Miktarının Belirlenmesi 

Helva numunesinden bir miktar ahmp su ile eritildi. 100 lük balon jojeye alınıp, 
üzerine Icc derişik HCl ilave edildi. 65-76 °C deki su banyosunda 10 dk. tutuldu. Daha 
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sonra fenol ftalein indikatörü damlaülıp %30 luk NaOH ile nötralize edildi. Bu işlem 

yapılırken balon ısındığında musluk altında soğutulup, üzerine 5cc A+5cc Carrez B 

ilave edilerek çöktürme işlemi yapıldı. Sonra balon joje çizgiye kadar destile su ile 

tamamlamp süzgeç kağıdından süzüldü. Süzüntü bürete dolduruldu. Bir erlenmayere 10 

cc Fehling A+10 cc Fehling B kondu ve kaynatıldı. 2-3 damla metilen mavisi ilave 

edilip çözeltinin rengi kiremit kırmızısı olana kadar titre edildi ve hesaplama yapıldı 
(Anonymous, 1989). 

Hesaplama 

V2XF 

Toplam Şeker = 

VxVı 

Vi:: Alman numune, ml 
V2 : Seyreltilen hacim, ml 

V : Titrasyonda harcanan çözelti, ml 
F : Faktör 

Sakaroz= (Toplam Şeker-İnvert Şeker) x 0.95 dir. 
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4. ARAŞTIRMA SONUÇLARI VE TARTIŞMA 

4.1. Duyusal Analiz Sonuçlan 
4.1.1. Renk ve Görünüş 

Tahin helvası, TSE de belirtildiği üzere renk bakımından kendine has renkte ohnah; 

görünüş bakımından da kendine has homojen görünüşte olmah yağ sızdırmamalıdır. 
Aynca tahin helvası tüketici isteklerini karşılayacak niteliklere sahip olmahdır. 

Yapılan duyusal analizlerde kontrol numunesi 1 numaralı örnek, zeytinyağı + soya 
unu ihtiva eden helva numunesi 2 numarah örnek, soya yağı + soya unu ihtiva eden 
helva numunesi 3 numaralı örnek, mısır yağı + soya unu ihtiva eden helva numunesi 4 
numarah örnek, ayçiçek yağı + soya unu ihtiva eden helva numunesi 5 numarah örnek 
olarak adlandmlmıştır. 

1. ay da Çizelge 2 incelendiğinde panalistlerin tahin helvası örneklerine vermiş 
olduğu maksimum puan 9, minimum puan 1 ve ortalama değeri de 6,7 olarak 
belirlenmiştir.Bu periyotta sonuçlara göre ilk üç sırayı kontrol numunesi, zeytinyağı + 
soyaunu ve soyayağı + soyaunu numunesi almış olup, ortalama 7.2, 7.0 ve 6.9 puanlarla 
diğer örneklere göre daha üstün olduklanm göstermişlerdir. 

2. ay da Çizelge 3 incelendiğinde panaüstlerin tahin helvası örneklerine vermiş 
olduğu maksimum puan 9, minimum puan 4 ve ortalama değeri de 7,1 olarak 

belirlenmiştir. Bu periyotta sonuçlara göre ilk üç sırayı zeytinyağı + soyaunu, 
ayçiçekyağı + soyaunu ve kontrol numunesi almış olup, ortalama 7.7, 7.5 ve 6.8 
puanlarla diğer ömeklere göre daha üstün olduklanm göstermişlerdir. 

3. ay da Çizelge 4 incelendiğinde panalistlerin tahin helvası örneklerine vermiş 
olduğu maksimum puan 9, minimum puan 3 ve ortalama değeri de 6,6 olarak 

belirlenmiştir.Bu periyotta sonuçlara göre ilk üç sırayı soyayağı + soyaunu, ayçiçekyağı 
+ soyaunu ve zeytinyağı + soyaunu numunesi almış olup, ortalama 7.5, 7.0 ve 6.8 

puanlarla diğer ömeklere göre daha üstün olduklanm göstermişlerdir. 
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Çizelge 2. Tahin Helvası Örneklerinin 1. ay da Panalistler Tarafından Renk ve 
Görünüş Bakımından Değerlendirilmesi 

Örnek 14 Panalistin 10 Puan Üzerinden Değerlendirmesi X Max. Min. No 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 Ort. Max. Min. 

Kontrol 
Numunesi 9 1 9 8 9 5 9 9 7 7 8 7 6 7 7,2 9 1 
Zeytinyağı+ 
Soyaımu 8 9 8 7 7 8 8 8 6 4 6 8 6 6 7,0 9 4 
Soyayağı+ 
Soyaunu 7 7 8 7 8 8 8 7 6 7 6 6 6 6 6,9 8 6 
Mısıryağı+ 
Soyaunu 7 2 8 7 8 8 8 7 6 7 7 6 6 6 6,6 8 2 
Ayçiçekyağı+ 
Soyaunu 8 3 5 6 6 8 6 6 6 3 7 6 6 6 5,8 8 3 

XOrt. 7,8 4,4 7,6 7 8 7,4 7,8 7,4 6,2 5,6 6,8 6,6 6 6,2 

Max 9 9 9 8 9 8 9 9 7 7 8 8 6 7 

Min. 7 1 5 6 6 5 6 6 6 3 6 6 6 6 

Çizelge 3. Tahin Helvası Örneklerinin 2. ay da Panalistler Tarafından Renk ve Görünüş 
Bakımından Değerlendirilmesi 

Örnek 
11 Panalistin 10 Puan Üzerinden Değerlendirmesi X 

Ört Max. Min. No 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

X 
Ört Max. Min. 

Kontrol 
Numunesi 

Zeytinyağı+ 
Soyaunu 

Soyayağı+ 
Soyaunu 
Mısıryağı+ 
Soyaunu 
Ayçiçekyağı 
+ 
Soyaunu 

9 

8 

6 

8 

8 

5 

9 

8 

8 

8 

6 

7 

7 

8 

9 

8 

6 

7 

7 

6 

8 

7 

4 

5 

6 

5 

8 

7 

6 

7 

7 

9 

9 

5 

9 

7 

8 

6 

6 

8 

7 

8 

7 

7 

7 

7 

8 

7 

7 

8 

6 

7 

6 

7 

7 

6,8 

7,7 

6,7 

6,7 

7,5 

9 

9 

9 

8 

9 

5 

6 

4 

5 

6 

XOrt. 7,8 7,6 7,4 6,8 6 6,6 7,8 7 7,2 7,4 6,8 

Max 9 9 9 8 8 8 9 8 8 8 7 

Min. 6 5 6 6 4 5 5 6 7 7 6 
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Çizelge 4. Tahin Helvası Örneklerinin 3. ay da Panalistler Tarafından Renk ve Görünüş 
Bakımından Değerlendirilmesi 

Örnek 
11 Panalistin 10 Puan Üzerinden Değerlendirmesi X Örnek 

Ort Max. Min. No Ort Max. Min. No 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 
Kontrol 
Numunesi 8 7 5 7 3 5 6 5 6 6 6 5,8 8 3 
Zeytinyağı+ 
Soyaunu 6 9 4 8 8 7 6 7 6 7 7 6,8 9 4 
Soyayağı+ 
Soyaunu 8 8 7 4 8 9 9 7 8 7 8 7,5 9 4 
Mısııyağı+ 
Soyaunu 4 6 5 7 8 5 6 5 4 6 8 5,8 8 4 
Ayçiçekyağı 
+ 
Soyaunu 

3 9 8 8 7 5 9 8 6 7 7 7,0 9 3 

XOrt. 5,8 7,8 5,8 6,8 6,8 6,2 7,2 6,4 6 6,6 7,2 

Max 8 9 8 8 8 9 9 8 8 7 8 

Min. 3 6 4 4 3 5 6 5 4 6 6 

4.1.2. Tat ve Koku 

TSE de belirtildiği üzere tahin helvası kendine has tat ve koku da olmalı ve yabancı 
tat ve koku ihtiva etmemelidir. 

Araştırmamızda tahin helvası örnekleri tat ve koku bakımmdan panalisüer 
tarafından değerlendirilmiş Çizelge 5, Çizelge 6 ve Çizelge 7 incelendiğinde 1. ay da 
verilen puanlann maksimum değeri 9, minimum değeri 1 ve ortalama değeri 5,86; 2. ay 
da verilen puanlann maksimum değeri 9, minimum değeri 3 ve ortalama değeri 6.7; 3. 
ay da verilen puanlann maksimum değeri 9, minimum değeri 3 ve ortalama değeri 6,6 
olarak belirlenmiştir. 

Bu sonuçlara göre 1. ay da ilk üç sıraja kontrol numunesi, zeytinyağı + soyaunu ve 
mısıryağı + soyaunu numunesi almış olup ortalama puanlan 7.4, 6.6 ve 5.7; 2. ay da ilk 

üç sırayı ayçiçekyağı + soyaunu, mısıryağı + soyaunu ve kontrol numunesi almış olup 
ortalama puanlan 7.5, 7.1 ve 7.0; 3. ay da ilk üç sırayı soyayağı + soyaunu, ayçiçekyağı 
+ soyaunu ve mısıryağı + soyaunu numunesi almış olup ortalama puanlan 7.2, 6.7 ve 
6.5 olarak belirlenmiştir. 
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Çizelge 5. Tahin Helvası Örneklerinin 1. ay da PanalisÜer Tarafından Tat ve Koku 
Bakımından Değerlendirilmesi 

Örnek 14 Panalistin 10 I\ıan Üzerinden Değerlendirmesi X Max. Min. No 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 Ort. Max. Min. 

Kontrol 
Numunesi 6 5 8 8 8 8 9 9 8 8 6 7 6 8 7,4 9 5 
Zeytinyağı+ 
Soyaunu 6 7 7 7 8 5 9 7 7 5 6 7 5 7 6,6 9 5 
Soyayağı+ 
Soyaunu 5 2 6 5 7 4 4 4 8 3 6 3 3 2 4,4 8 2 
Mısıryağı+ 
Soyaunu 7 4 6 7 6 9 8 4 3 2 6 6 6 7 5,7 9 2 
Ayçiçeky^ı+ 
Soyaunu 5 1 5 7 3 9 6 4 4 4 8 6 6 6 5,2 9 1 

XOrt. 5,8 3,8 6,4 6,8 6,4 7 7,2 5,6 6 4,4 6,4 5,8 5,2 6 

Max 7 7 8 8 8 9 9 9 8 8 8 7 6 8 

Min. 5 1 5 5 3 1 4 4 3 2 6 3 3 2 

Çizelge 6. Tahin Helvası Örneklerinin 2. ay da PanalisÜer Tarafından Tat ve Koku 
Bakımından Değerlendirilmesi 

Örnek 
11 Panalistin 10 Puan Üzerinden Değerlendirmesi X 

Ort Max. Min. No 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

X 
Ort Max. Min. 

Kontrol 
Numunesi 4 8 8 9 6 7 7 8 7 6 7 7,0 9 4 
Zeytinyağı+ 
Soyaımu 7 6 6 4 4 8 8 7 6 6 5 6,1 8 4 
Soyayağı+ 
Soyaımu 6 8 7 6 3 5 6 5 6 4 8 5,8 8 3 
Mısıryağı+ 
Soyaunu 7 8 8 7 9 6 5 7 7 7 7 7,1 9 5 
Ayçiçekyağı 
+ 
Soyaunu 

7 8 7 8 8 6 9 8 7 7 8 7,5 9 6 

XOrt. 6,2 7,6 7,2 6,8 6 6,4 7 7 6,6 6 7 

Max 7 8 8 9 8 8 9 8 7 7 8 

Min. 4 6 6 4 3 5 5 5 6 4 5 
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Çizelge 7. Tahin Helvası Örneklerinin 3. ay da Panalisüer Tarafından Tat ve Koku 
Bakımından Değerlendirilmesi 

Örnek 
11 Panalistin 10 Puan Üzerinden Değerlendirmesi X 

Ort Max. Min. No 
X 

Ort Max. Min. No 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 • 
Kontrol 
Numunesi 8 6 7 7 4 5 8 7 7 6 6 6,4 8 4 
Zeytinyağı+ 
Soyaunu 7 3 8 8 4 7 7 7 5 7 6 6,2 8 3 
Soyayağı+ 
Soyaunu 9 8 8 6 7 7 6 8 7 8 6 7,2 9 6 
Mısıryağı+ 
Soyaunu 5 6 6 5 7 9 8 8 8 5 5 6,5 9 5 
Ayçiçekyağı 
+ 
Sovaunu 

8 8 7 8 4 6 6 6 6 7 8 6,7 8 4 

XOrt. 7,4 6,2 7,2 6,8 5,2 6,8 7 7,2 6,6 6,6 6 

Max 9 8 8 8 7 9 8 8 8 8 8 

Min. 5 3 6 5 4 5 6 6 5 5 5 

4.1.3. Kıvam, Yapı ve Gözle Görülebilir Yabancı Madde 
TSE nin belirlediği standartlara göre tahin helvası yapı bakımından ince lifli olmah, 

şeker kristalleşmesi olmamalı ve gözle görülebilen yabancı madde bulunmamahdır. 

Çizelge 8, Çizelge 9 ve Çizelge 10 incelendiğinde tahin helvası örnekleri 
değerlendirilirken panalistlerin vermiş olduğu puanlarm 1. ay da maksimum değeri 9, 

minimum değeri 3 ve ortalama değeri 6.34, 2. ay da maksimum değeri 9, minimum 

değeri 3 ve ortalama değeri 6.87; 3. ay da maksimum değeri 9, minimum değeri2 ve 
ortalama değeri 6.24 olarak belirlenmiştir. 

Araştırma sonuçlarma göre 1. ay da ilk üç sırayı kontrol numunesi, soyayağı + 

soyaunu ve zeytinyağı + soyaunu numunesi ahnış olup ortalama puanlan 7.5, 6.5 ve 6.3; 

2. ay da kontrol numunesi, soyayağı + soyaunu ve zej^nyağı + soyaunu numunesi almış 

olup ortalama puanlan 7.4, 7.1 ve 7.0; 3. ay da ilk üç sırayı kontrol numunesi, 
zeytinyağı + soyaunu ve soyayağı + soyaunu numunesi almış olup ortalama puanlan 
7.1, 6.2 ve 6.1 olarak belirlenmiştir. 
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Çizelge 8. Tahin Helvası Örneklerinin 1. ay da Panalistler Tarafından Yapı 
Bakımından Değerlendirilmesi 

Örnek 14 Panalistin 10 Puan Üzerinden Değerlendirmesi X Max. Min. No 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 Ort. Max. Min. 

Kontrol 
Numunesi 9 6 8 8 6 6 9 9 7 7 8 7 8 7 7,5 9 6 
Zeytmyaği+ 
Soyaunu 8 7 7 7 8 7 9 7 5 4 6 5 6 3 6,3 9 3 
Soyayağı+ 
Soyaunu 7 9 6 7 8 6 8 7 4 4 6 6 6 7 6,5 9 4 
Mısıryaği+ 
Soyaunu 6 7 6 7 9 6 6 4 4 5 7 7 7 5 6,1 9 4 
Ayçiçekyağı+ 
Soyaunu 5 3 5 6 8 5 5 6 5 3 6 5 6 5 5,2 8 3 

XOrt. 7 6,4 6,4 7 7,8 6 7,4 6,6 5 4,6 6,6 6 6,6 5,4 

Max 9 9 8 8 8 7 9 9 7 7 8 7 8 7 

Min. 5 3 5 6 6 5 5 4 4 3 6 5 6 3 

Çizelge 9. Tahin Helvası Örneklerinin 2. ay da Panalistler Tarafından Yapı Bakınundan 
Değerlendirilmesi 

Örnek 
11 Panalistin 10 Puan Üzerinden Değerlendirmesi X 

Ort Max. Min. No 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

X 
Ort Max. Min. 

Kontrol 
Numunesi 7 7 9 8 7 8 6 8 7 6 9 7,4 9 6 
Zeytinyağı+ 
Soyaunu 6 8 9 7 5 5 9 8 6 8 6 7 9 5 
Soyayağı+ 
Soyaunu 7 8 6 8 4 8 8 6 7 8 9 7,1 9 4 
Mısııyağı+ 
Soyaunu 5 9 6 7 8 6 3 5 6 6 8 6,2 9 3 
Ayçiçekyaği 
+ 
Soyaunu 

7 8 5 6 7 6 6 6 8 6 6 6,4 8 5 

XOrt. 6,4 8 7 7,2 6,2 6,6 6,4 6,6 6,8 7 7,6 

Max 7 9 9 8 8 8 9 8 8 8 9 

Min. 5 7 5 6 4 5 3 5 6 6 6 



26 

Çizelge 10. Tahin Helvası Örneklerinin 3. ay da Panalistler Tarafından Yapı 
Bakımından Değerlendirilmesi 

Örnek 
11 Panalistin 10 Puan Üzerinden Değerlendirmesi X 

Ort Max. Min. No 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

X 
Ort Max. Min. 

Kontrol 
Numunesi 8 7 5 9 8 6 7 7 7 7 7 7,1 9 5 
Zeytinyağn-
Soyaunu 7 7 4 7 4 8 -7 7 5 7 6 6,2 8 4 
Soyayağı+ 
Soyaunu 8 8 6 6 6 4 5 7 6 6 5 6,1 8 4 
Mısııyağı+ 
Soyaunu 5 9 7 6 5 2 8 5 8 6 5 6 9 2 
Ayçiçekyağı 
+ 
Soyaunu 

2 6 8 7 7 5 6 5 4 6 8 5,8 8 2 

XOrt. 6 7,4 6 7 6 5 6,6 6,2 6 6 6,2 

Max 8 9 8 9 8 8 8 7 8 7 8 

Min. 2 6 4 6 4 2 5 5 4 6 5 

Üç periyotta da panalistler tarafından yapılan değerlendirme sonucuna göre gözle 
görülebilir yabancı maddeye rastlanmamıştır. 

4.2. Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuçlan 
4.2.1. Yağ Oranı 

Tahin helvasımn bileşiminde bulunan en önemli kriterlerden biri de susam yağı 
oramdır.Araştırma sonuçlarına göre 1., 2. ve 3. ay da elde edilen maksimum, minimum 
ve ortalama değerler Çizelge 11, Çizelge 12 ve Çizelge 13 de verilmiştir. 

Tahin helvası örneklerinde 1, ay da yağ miktan %38,86- %36,24 arasında 
değişmekte olup ortalama değer %37,19, 2. ay da yağ miktan %36,13- %34,09 arasında 

değişmekte olup ortalama değer %34,78, 3. ay da yağ miktan %34,84- %33,32 arasmda 

değişmekte olup ortalama değer %34,16 olarak bulunmuştur. 

Tahin helvası standardına (TS-2590) göre tahin helvası en az %27,5 yağ ihtiva 

etmelidir.Aynca tahin helvası üzerine araştırmalar yapmış olan Uluöz ve Ark.(1975), 
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Ünsal ve Nas (1995), Yazıcıoğlu (1953), Çula ve Küçüktekin (1986), Baylan ve 

Ark.(1993) ve Birer (1985) in sonuçlan araştırma sonucu bulunan yağ miktarları ile 

benzerlik göstermiştir. Tahin helvası örneklerinin tamamı standarda uygunluk 
göstermiştir. 

Araştırma sonuçlanna göre tahin helvası üretiminde genellikle maliyet düşürmek 
amacıyla tahine alternatif olarak kullamlan soya unu ve çeşitli yemeklik yağlarla 

yaptığımız tahin helvası örneklerinin TS-2590 da belirtilen yağ miktanna uygunluk 
gösterdiği anlaşılmıştır. 

4.2.2. Protein Miktarı 

Tahin helvasımn önemli bileşenlerinden biride protein oramdır. Helvadaki protein 
miktarını belirleyen ana bileşeni ise tahindir. 

Araştırma sonuçlanna göre tahin helvası örneklerinin protein oranlarmın 
maksimum, minimum ve ortala değerleri Çizelge 11, Çizelge 12 ve Çizelge 13 de 
verilmiştir. 

Tahin helvası örneklerinde protein miktarlan 1. ay da %13,11-%11,35 arasında 
değişmekte olup ortalama değer 12,52, 2. ay da %13,90-%13,32 arasmda değişmekte 

olup ortalama değer %13,69, 3. ay da %14,02-%13,20 arasmda değişmekte olup 
ortalama değer % 13,72 olarak bulunmuştur. 

Tahin helvası standardına (TS-2590) göre tahin helvası en az %11 protein 

ihtiva etmelidir. Tahin helvası örneklerinin tamamı standarda uygunluk göstermiştir 
Aynca tahin helvası üzerine araştırmalar yapmış olan Uluöz ve Ark.(1975), Ünsal ve 

Nas (1995), Yazıcıoğlu (1953), Çula ve Küçüktekin (1986), Baylan ve Ark.(1993) ve 

Birer (1985) in sonuçlan ile araştırma sonuçlan protein miktarlan açısından benzerlik 
göstermiştir. 
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kül miktan %2,24- %2,16 arasında değişmekte olup ortalama değer %2,21 olarak 
bulunmuştur. 

TS 2590 a göre tahin helvasmdaki kül miktan en çok %2,0 olmahdır. Araşürma 
sonuçlarma göre örneklerin kül miktanmn yüksek olduğu ve standartta uygun olmadığı 

tespit edilmiştir. Aynca Uluöz ve Ark.(1975), Ünsal ve Nas (1995), Yazıcıoğlu (1953), 

Çula ve Küçüktekin (1986), Baylan ve Ark.(1993) ve Birer (1985) in helvadaki kül 
miktan ile ilgili bulduğu sonuçlar araştırma sonuçlan ile benzer bulunmamıştır. 

4.2.5. Serbest Yağ Asitliği 

Tahin helvasında extraksiyon metoduyla elde edilen yağ titrasyon yapılarak oleik 
asit cinsinden % asitUk bulunmuştur 

Araştırma sonucunda tahin helvası örneklerinde elde edilen maksimum, minimum 
ve ortalama değerler Çizelge 11, Çizelge 12 ve Çizelge 13 de verilmiştir. 

Çizelge 11 incelendiğinde tahin helvası örneklerinde 1. ay da yağ asitliği 
%0,69- %0,32 arasında değişmekte olup ortalama değer %0,45, Çizelge 12 
incelendiğinde tahin helvası örneklerinde 2. ay da yağ asitliği %0,71- %0,44 arasında 
değişmekte olup ortalama değer %0,63, Çizelge 13 incelendiğinde tahin helvası 

örneklerinde 3. ay da yağ asitüği %0,96- %0,47 arasında değişmekte olup ortalama 
değer %0,76 olarak bulunmuştur. 

TS 2590 a göre tahin helvasmdaki extrakte edilmiş yağda en çok %2 oleik asit 

bulunabilmektedir. Araştırma sonuçlanna göre tahin helvası örnekleri standartta 
uygunluk göstermektedir. Araştırma örneklerinin serbest yağ asitliği miktan bu konuda 

çahşmalar yapnuş olan Çula ve Küçüktekin (1986) in sonuçlanndan düşük, Ünsal ve 
Nas (1993) ın sonuçlanna ise uygun olduğu bulunmuştur. 
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Serbest yağ asitleri helvanın tat, lezzet ve saklama şartlan hakkında fikir verici bir 
kriterdir. Serbest yağ asitleri miktanmn düşük olması yağda büyük ölçüde hidrolizin 
olmadığını göstermektedir 

4.2.6. Toplam Şeker Miktan 

Araştırma sonuçlarına göre tahin helvası örneklerindeki toplam şeker 
miktanmn maksimum, minimum ve ortalama değerleri Çizelge 11, Çizelge 12 ve 
çizelge 13 de verilmiştir. 

Tahin helvası örneklerindeki toplam şeker miktan 1. ay da %44,56- %43,63 
arasında değişmekte olup ortalama değer %444,10, 2. ay da %45,68- %42,97 arasmda 

değişmekte olup ortalama değer %44,07, 3. ay da %45,87- %42,25 arasmda değişmekte 
olup ortalama değer %43,51 olarak bulunmuştur. 

TS 2590 a göre tahin helvasmdaki toplam şeker miktan sakaroz cinsinden en çok 

%47 olmalıdır. Araştırma sonucuna göre tahin helvası örnekleri standarda uygun 
bulunmuştur. Araştırma sonuçlanna göre tahin helvası örneklerinin toplam şeker 
miktan, bu konuda çalışmalar yapmış olan Uluöz ve Ark.(1975) ve Çula ve Küçüktekin 
(1986) sonuçlanna uygun olduğu, Birer (1985) in sonucundan düşük olduğu tespit 
edilmiştir. 

4.2.7. Yağ Asitleri Bileşimi 

Araştırma sonucuna göre tahin helvası örneklerinin yağ asitleri dağılımı Çizelge 14, 
Çizelge 15 ve Çizelge 16 da verilmiştir. 

TS 2590 a göre tahin helvasında oleik asit en az %35, linoleik asit en az %32, 
linolenik asit en çok %2 ve palmitik asit en az % 7 olmalıdır. 

Araştırma sonuçlanna oleik asit 1 ay da %37,87-%46,23 arasında, 2. ay da %37,97-

%46,46 arasında değişmekte, 3. ay da %38,ll-%46,09 arasında değişmekte olup tüm 
örnekler standarda uygundur. 
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Araştırma sonuçlanna Linoleik asit 1. ay da %34,39-%42,67 arasında, 2. ay da 

%34,41-%42,54 arasında değişmekte, 3. ay da %34,47-%42,95 arasında değişmekte 
olup tüm örnekler standarda uygundur. 

Araştırma sonuçlanna Linolenik asit 1. ay da %0,31-%0,37 arasmda, 2. ay da 

%0,30-%l,26 arasında değişmekte, 3. ay da %0,33-%l,26 arasında değişmekte olup 
örneklerin tümü standarda uygundur. 

Araşürma sonuçlanna palmitik asit 1. ay da %10,51-%11,63 arasında, 2. ay da 

%10,38-%13,29 arasmda değişmekte, 3. ay da %10,42-%11,51 arasmda değişmekte 
olup tüm örnekler standarda uygundur. 

Araştırma sonuçlanna göre 1. ay da toplam doymuş yağ asilliği %19,06-%17,36 
arasmda, 2. ay da %21,80-%17,06 arasmda, 3. ay da %18,46-%17,15 arasında 

değişmektedir. Kontrol numunesi ile yemeklik yağlar kullamlarak üretilen helva 
numuneleri kıyaslandığmda kontrol numunesinin toplam doymuş yağ asitliğinin 
diğerlerine göre daha yüksek olduğu gözlenmiştir. 

Araştırma sonuçlanna göre 1. ay da toplam tekli doymamış yağ asitUği %47,03-
%38,56 arasında, 2. ay da %47,27-%38,62 arasmda, 3. ay da %46,83-%38,81 arasmda 

değişmektedir. Zeytin yağı + soyaunu numunesinin toplam tekli doymamış yağ asithği 

bakmundan en yüksek değere sahip olduğu soyayağı + soyaunu numunesinin ise en 
düşük değere sahip olduğu gözlenmiştir. 

Araştırma sonuçlanna göre 1. ay da toplam çoklu doymamış yağ asitliği %43,48-
%34,91 arasında, 2. ay da %43,61-%35,07 arasında, 3. ay da %43,47-%35,02 arasında 
değişmektedir. Soya yağı + soya unu numunesinin toplam çoklu doymamış yağ asitliği 

bakımından en yüksek değere sahip olduğu, zeytinyağı + soyaunu numunesini ise en 
düşük değere sahip olduğu gözlenmiştir. 
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Araştırma sonuçlarına göre 1. ay da toplam doymamış yağ asilliği %82,66-%80,94 

arasında, 2. ay da %82,94-%78,20 arasında, 3. ay da %82,85-%81,54 arasında 

değişmektedir. Kontrol numunesi ile yemeklik yağlar kullanılarak üretilen helva 

numuneleri kıyaslandığında yemeklik yağ ilavesinin helvadaki toplam doymamış yağ 

asilliği miktanm arttırdığı gözlenmiştir. 
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Çizelge 14. Tahin Helvası Örneklerinin l.ay da ki Yağ Asitleri Kompozisyonu 
' Y

ağ
 

A
sid

i 
/ 

Ö
m

ek
 

Kontrol 
Numunesi 

Zeytinyağı+ 
Soyaunu 

Soyayağı+ 
Soyaunu 

Mısıryağı+S 
oyaunu 

Ayçiçekyağı 
+Soyaunu 

t-ıoo 
Kaprik Asit 0 0 0 0,01 0 
Ci2:0 
Laurik Asit 0 0,01 0,01 0,01 0,01 
Cl4 :0 
Miristik Asit 0,06 0,07 0,07 0,07 0,07 
Cl5 :0 
Pentadekanoik 
Asit 

0,18 0,01 0,02 0,02 0,02 
C|6;0 
Palmitik Asit 11,26 11,63 11,20 11,24 10,51 
Cl6:l 
Palmitoleik Asit 0,19 0,28 0,16 0,17 0,16 
Cl7:0 
Heptadekanoik 
Asit 

0,12 0,09 0,08 0,08 0,08 
C|7: 1 
Heptadekenoik 
Asit 

0,07 0,06 0,04 0,04 0,04 
Cl8 0 
Stearik Asit 7,16 6,18 6,35 5,90 6,42 
ClS:l 
Oleik Asit 40,12 46,23 37,87 38,63 38,84 
Cl8:2 
Linoleik Asit 39,74 34,39 42,07 42,56 42,67 
C|8:3 
Linolenik Asit 0,33 0,39 1,28 0,43 0,33 
^20:0 
Arachidik Asit 0 0,01 0,04 0,02 0,02 
C20.1 
Gadoleik Asit 0,32 0,33 0,34 0,37 0,31 
C20.2 

Eikosadienoik Asit 
0 0,13 0,13 0,22 0,12 

C22:0 
Behenik Asit 0,08 0,02 0,04 0,02 0,03 
C22 I 
Enısik Asit 0,17 0,13 0,15 0,12 0,19 
C24 0 
Lignoserik Asit 0,20 0,04 0,15 0,09 0,18 
Toplam Doymuş 
Yağ Asidi 19,06 18,06 17,96 17,46 17,34 
Toplam Tekli 
Doymaımş Yağ 
Asidi 

40,87 47,03 38,56 39,33 39,54 
Toplam Çoklu 
Doymamış Yağ 
Asidi 

40,07 34,91 43,48 43,21 43,12 
Toplam 
Doymamış Yağ 
Asidi 

80,94 81,94 82,04 82,54 82,66 
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Çizelge 15. Tahin Helvası Örneklerinin 2. ay da ki Yağ Asitleri Kompozisyonu 
' Y

ağ
 

A
sid

i 
/ 

Ö
m

ek
 

Kontrol 
: Numunesi 

Zeytinyağı+ 
Soyaunu 

Soyayağı+ 
Soyaunu 

Mısıryağı+S 
oyaunu 

Ayçiçekyağı 
+Soyaunu 

>-10:0 
Kaprik Asit 0 0 0,01 0 0,01 
Cl2:0 
Laurik Asit 0,02 0,01 0,01 0,01 0,01 
Cl4-0 
Miristik Asit 0,13 0,06 0,07 0,07 0,07 
C|5 0 
Pentadekanoik 
Asit 

0,02 0,01 0,02 0,02 0,03 
C]6:0 
Palmitik Asit 13,29 11,45 11,27 11,66 10,38 
Cl6:l 
Palnıitoleik Asit 0,16 0,28 0,16 0,16 0,16 
Cl7:0 
Heptadekanoik 
Asit 

0,08 0,08 0,08 0,09 0,08 
C|7: 1 
Heptadekenoik 
Asit 

0,03 0,06 0,04 0,04 0,04 
C|8 0 
Stearik Asit 8,06 5,94 6,13 6,19 6,39 
C|8.1 
Oleik Asit 39,21 46,46 37,97 38,30 39,16 
C|8:2 
Linoleik Asit 37,92 34,41 42,14 42,22 42,53 
C|8 3 
Linolenik Asit 0,30 0,40 1,26 0,43 0,31 
C20 0 
Arachidik Asit 0 0,01 0,04 0,02 0,01 
C20 1 
Gadoleik Asit 0,34 0,36 0,28 0,33 0,31 
C20 2 

Eikosadienoik Asit 
0,16 0,26 0,21 0,23 0,23 

C22:ü 
Behenik Asit 0,04 0,02 0,01 0,02 0,05 
^22:1 
Enısik Asit 0,08 0,11 0,17 0,09 0,20 
C24;0 
Lignoserik Asit 0,16 0,08 0,13 0,12 0,03 
Toplam Doymuş 
Yağ Asidi 21,80 17,66 17,77 18,20 17,06 
Toplam Tekli 
Doymamış Yağ 
Asidi 

39,82 47,27 38,62 38,92 39,87 
Toplam Çoklu 
Doymamış Yağ 
Asidi 

38,38 35,07 43,61 42,88 43,07 
Toplam 
Doymamış Yağ 
Asidi 

78,20 82,34 82,23 81,20 82,94 
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Çizelge 16. Tahin Helvası Örneklerinin 3. ay da ki Yağ Asitleri Kompozisyonu 
Ya

ğ 
A

sid
i 

/ 

Ö
rn

ek
 

M
r.

 

Kontrol 
Numunesi 

Zeytinyağn-
Soyaunu 

Soyayağı+ 
Soyaunu 

Mısıryağı+S 
oyaunu 

Ayçiçekyağı 
+Soyaunu 

Cıo.o 
Kaprik Asit 0 0 0 0 0,01 
Cl2:0 
Laurik Asit 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 
Cl4-0 
MiristUc Asit 0,06 0,06 0,07 0,07 0,07 
Cl5:0 
Pentadekanoik 
Asit 

0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 
C|6 0 
Palmitik Asit 11,04 11,51 11,15 11,27 10,42 
Cl6:l 
Palmitoleik Asit 0,15 0,27 0,15 0,15 0,16 
Cl7.0 
Heptadekanoik 
Asit 

0,09 0,09 0,09 0,08 0,07 
C|7:l 
Heptadekenoik 
Asit 

0,04 0,06 0,04 0,04 0,03 
Cl8.0 
Stearik Asit 7,04 6,19 6,20 5,99 6,30 
Cl8:l 
Oleik Asit 40,50 46,08 38,11 38,33 38,69 
Cl8 2 
Linoleik Asit 39,77 34,47 42,04 42,83 42,95 
C|8:3 
Linolenik Asit 0,34 0,38 1,26 0,44 0,33 
C20.0 
Arachidik Asit 0 0 0,04 0,02 0,01 
^20:1 
Gadoleik Asit 0,41 0,28 0,30 0,31 0,29 
C20'2 

Eikosadienoik Asit 
0,20 0,17 0,17 0,18 0,17 

C22:0 
Behenik Asit 0,05 0,05 0,03 0,05 0,08 
^22:1 
Eıusik Asit 0,13 0,14 0,21 0,11 0,23 
C24 0 
Lignoserik Asit 0,15 0,22 0,11 0,10 0,16 
Toplam Doymuş 
Yağ Asidi 18,46 18,15 17,72 17,61 17,15 
Toplam Tekli 
Doymamış Yağ 
Asidi 

41,23 46,83 38,81 38,94 39,40 
Toplam Çoklu 
Doymamış Yağ 
Asidi 

40,31 35,02 43,47 43,45 43,45 
Toplam 
Doymamış Yağ 
Asidi 

81,54 81,85 82,28 82,39 82,85 
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5. SONUÇLAR VE TARTIŞMA 

Soya unu ve çeşitli yemeklik yağlar kullanılarak hazırlanan değişik 
formülasyonlardaki tahin helvası örneklerinin kalite nitelikleri ve TSE standartlarına 

uygunluğunu incelemeyi amaçlayan bu çabşmadan elde edilen sonuçlar şu şekilde 
su-alanabiUr: 

İncelemede dujoısal, fiziksel ve kimyasal olarak incelenen tahin helvası örnekleri 

yağ oranı, protein mıktan, rutubet oranı, yağ asitliği, toplam şeker miktarı bakımından 
standartlara genel olarak uygunluk gösterirken, kül miktan bakımından örneklerin genel 
olarak standarda uygun olmadığı tespit edilmiştir. 

Tüketici tercihi açısmdan dujTisal analiz sonuçlarına göre panaüstler lezzet 
bakımından 1, 5, 3 numaralı örnekleri, yapı bakımından sadece 1 numaralı örneği tercih 
etmişlerdir. Bu da gösteriyor ki soya unu ve yemeklik yağlar kullamlarak üretilen tahin 
helvası örnekleri kesildiğinde dağılmaktadır. 

Çalışmada elde edilen değerlendirme sonuçlanna göre örnekler arasmda 
standartlara uygunluk açısından farkhiık gözlenmemiştir. TSE standartlarına göre ise 
tahin helvasında susam yağmdan başka yağ kuUamhnası kesinlikle uygun değildir. 

Genellikle mahyeti düşürmek amacıyla kuUamlan soya unu ve yemeklik yağların tahine 
kanştınlmasıyla üretilen tahin helvaları ile standarda uygun olarak sadece susam yağı 

kullamlarak üretilen tahin helvalanmn tüketici açısmdan ayırt edilmesini sağlayacak 
başka kriterlerin incelenmesi gerekmektedir. 
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GIDA (1994) 19(6) 41M16 

TAHİNDE FİZİKSEL-KÎMYASAL ANALİZLER VE YAĞ 
ASİTLERİ BİLEŞİMİNİN BELİRLENMESİ* 

PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES AND FATTY ACID 
COMPOSmONS OF TAHİN (SESAME PASTE) 

Masa ÖZCAN, Attih AKGOL 
Selçuk Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, Gıda Bilimi ve Teknolojisi Bölümü, KONYA 

ÖZET ; Değişik kaynaklardan sağlanan 11 tahin örneğinde su, kül, ham protein, ham yağ, ham selüloz ve tuz miktarlan 
belirienmijtir.Onıeklerde Na,K,P,(XFe,Mn ve Zn miktarları da tespit edilmiştir. Tahin jnğlannda nispî yoğunluk, lanlma 
indisi, serbest yağ asitleri, iyot sayısı, sabunlaşma sayısı ve sabunlanmayan madde tayin edilmiştir. Gaz bomatograHsi 
yöntemiyle, tahin yağlannda başlıca ve beslenme açısından önemli yağ asitleri olarak % 9,55-10,32 pabnitik, % 37,42-45.04 
oleik ve % 43,25^2,34 linoleik asit saptanmıştır. 

SUMMARY: The 11 tahin samples provıded from different sources were evaluated for the moistuıe, ash, emde protein, 
^de oil, emde fiber and salt. Contents of Na, K, P, Cu, Fe, Mn and Zn were also determined in the samples. Relative 
density, tefractive index, free fatty acids, peiDxide value, iodine value, saponification value and unsaponiHables were 
analysed in the tahin oils. As the main and nutritively important fatty acids, 9,55-10,32 % palmitic, 37,42-45,04 % oleic and 
43,25^2,34 % linoleic acid weıe identified in the oils by gas chtomatography. 

GİRİŞ 

Tahin, susam (Sesamum indicum L.) tohumlarınm kabuklan ayrıldıktan ve kavrulduktan sonra 
değirmende ögütülmesiyle elde edilen bir üründür (ANONYMOUS, 1977). 

Tahin yetiminde ana aşamalar aşağıdaki gibidir. Üretim akış şeması ise, Şekil l'de görülebilir, 
a- Temizleme : Tohıunla birlikte bulunan her türlü organik ve inorganik yabana madde, elenerek veya 

tuzlu suda (salamura) tutularak uzaklaştırılır. 
b- Kabuk Soyma; Kabuklar soyulup ayrılmadığı zaman, kırmızuntrak renkte tahin elde edilir. înce olan 

tohum kabuklannın kolay ayrılması için, tohumlar su içinde 5-7 saat bekletilir. Sonra, süzülen tohumlara 
% 4 kum karıştmlarak, paletli düzenekte çarpma etkisiyle kabuklar soyulur (ULUÖZ ve ark., 1975). 

c- Kabuk A^rma: Soyı^uş kabukla karışık tohumlar tuzlu suda tutulur. Ağır olan kabuklar dipte kahr. 
Üst kısımda biriken susam içleri (bademcik) alınır. Sonra, yıkanarak tuz giderilir; zira, helva ürednûnde veya 
diğer tüketimlerde kullanılacak tahinde tuz bulunmaması gerekir. 

ç- Kavurma: Tohum içinin kolay ögütülebilmesi için ve tahinin özgün lezzeti kazanabilmesi için yapılır 
Bu işlem, çift cidarh kazanlarda dolayh ısıtmayla veya fırınlarda doğrudan ısıtmayla yapılır Süre 2,5-3 
saattir.Genellikle fazla yüksek sıcakhk istenmez; 100-150°C yeterlidir. Kavurma, sürekli karıştmlarak 
yapıhnahdır. 

d- Öğütme: Kavurmadan sonra soğutulan tohum içleri, elekten gedilip ta§ değirmenlerde ezilir. Tohum 
içi çok fazla yağ içerdiğinden, değirmenden çıkan ürün akışkan macun halindedir ve "tahin" aHım alır 
(YAZİCİOGLU, 1945). 

Doğrudan doğruya, kabuğu soyulmuş ve kavrulmuş susamm öğütülmesinden (ezme) ibaret olan 
tahin, Türkiye de şeker, bal veya pekmezle karıştınlarak yaygın şekilde tüketilir; ayrıca, yöresel mutfaklarda 
de^şık kullanımlara rastlamr. Tahinin büyük bir kısmı ise "tahin helvası" üretiminde kullandır. Konya, hem 
tahm hem tahin helvasmda, en önemli üretim yoğunluğuna sahip illerdendir. Tahin helvası, Türkiye'de çok 
akiden beri bilinen ve yaygm tüketilen şekerü gıda ürünüdür. Temel bileşenlerine, değişik lezzet maddeleri 
(vanilya, kakao, kuruyemiş vb.) eklenerek de üretilebilen tahin helvasınm enezji ve besin değeri yüksektir 
(BİRER, 1985). 

Tahin üretimi ve büeşimi üzerinde çok az araştırma mevcuttur. SAWAYA ve ark. (1985), kabuğu 
soyulmuş ve kavrulmuş susam tohumlarmdan elde edilen tahinm genel analizlerini yapmışlar; mineral, yağ 
asidi ve amino asit bileşimlerini belirlemislerdir.LINDNER ve KINSELLA (1991), taliinin hidrasyonunda 
(su ilavesi) meydana gelen fiziksel değişmeleri araşturmışlardır. ÖRENLİ (1976), tahin üretimi ve bUesimi 
hakkında bilgi vermiştir. 

M. ÖZCAN'm Yüksek Lisans Tezinden almmıştır. Proje, Selçuk LJniv. Araştırma Fonu tarafından desteklenmiştir. 
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SsuRl Ibhumu 

T 
ItoıikUnıe 

•• Kunt temizleme («lek ve aspinUir ile) 
b> Y«f lonizlcme (tuzlu u» ile; 

I 
Ikvlun* 

i 
ÎI îinn } 11» veya 5-7 aaı 

\ 
KıbukSoyınt 

KjaniSayma 
(% SO-60 soyma) 

T 
Kabuk ^nm» 
% 10 (udauıCtû*lS bome} 

i YıkunaOksı) 

Bu çalışmada, tahinin bileşimiyle ilgili temel 
verilerin ortaya konması amaçlanmıştır. 

MATERYAL VE YÖNTEM 

Araştırmada, 11 tahin örneği ele alınmıştır. 
Örneklerden 2'si Konya ili dışmdaki işletmelerden, 
9'u Konya'daki fabrika ve imalathanelerden 
alınmıştır. 1 l^lık ambalajlarmda teinin edilen 
örnekler, analizlerin sonuna dek serin yerde 
muhafaza edilmiştir. 

Tahinlerden yag, Soxfalet ekstraktöründe 
petrol eteri kullanılarak özûtlenmiş ve yağ 
miktan tespit edilmiştir (DOĞAN ve BAŞOGLU, 
1985). Su ve ham protein, ELGÜN ve CERTEL 
(1987)'e; kül, ANONYMOUS (1975 a)'a; tuz, 
ANONYMOUS (1974)'a; ham selüloz, ÖZKAYA ve 
KAHVECİ (1990)'ye göre belirlenmiştir. 

BAYRAKLI (lS)86)'ıun bildirdiği yaş yakma 
yöntemi uygulanai ak, K ve Na, Jenway PFP 7 Flame 
Photometcr ile; P, SÛmadzu UV-160 A UV-Visible 
Recording Spectrophotometer ile; Cu,Fe,Mn ve Zn 
ise, GBC 902 Double Beam Atomic Absorption 
Spectrophotometer ile saptanmıştır. 

Ekstraksiyon yöntemiyle elde edilen tahin 
yaglarmda kırılma indisi, sabunlaşma sayısı ve 
sabunlaşmayan madde, ANONYMOUS (1975 b)'a; 
nispî yoğuıüuk ve peroksit sayısı, ANONYMOUS 
(1973)'a; serbest yag asitleri vc iyot sayısı, DOGAN 
ve BAŞOGLU (1985)'na göre belirlenmiştir. 

Ekstraksiyon yöntemiyle elde edilen tahin 
yağlarında başhca ve beslenme bakımından Önemli 
yag asitlerinin tajdni, iki aşamada gerçekleştirilmiştir: 

1- Esterleştirme : Rodajh küçük bir balona 
0,15 g yag örneği tartılmış, üzerine 4 ml % 2'!ik 

metanolik NaOH çözeltisi ilave edilmiştir. İçine kaynama taşı atılan balon, geri soğutucuya bağlanmış ve 
kajmayan su banyosu üzerinde 10 dakika kadar tutularak sabunlaşma saklanmıştır. Soğutucunun üzerinden 
5 ml BF^metanol çözeltisi eklendikten sonra, 2 dakika daha kaynamaya bırakılmıştır. Yine, soğtucu 
üzerinden 2 ml n-heptan akıtılarak, 1 dakika daha kajmatılmıştır. Su banyosundan abnarak soğutulan balona 
3-4 ml doymı^ NaCI çözeltisi ilave edilmiş ve balon birkaç kez çalkalanmıştır. Sonra, balon içeriği 150 ml'lik 
ayırma hunisine aktanhnış ve fazlann iyice aynhnası beklenmiştir. Alta çöken tuzlu faz atılmış; üstte kalan 
kısun, renkli küçük şişeye aktanimış ve ağzı kapatıhnıştır (ANONYMOUS, 1990). 

2-Gaz KromatograHsi: Çalıca şartlan aşağıdaki ^bidir. 

TunSoyu* 
(% lOO sojnnıi) 

T KıbukAnmı 
% 10u (10-13 boms) 

Yıkan^(MI«0 

ICabukm Sıoam* 

Kireckme (24 HU) 
(44%$ k( kirei^lOO k{ mam) 

Su UıuUafUinıa (SUzn») 

i Kıvmıu (100-120 »C 3 sun) t 
Sotuuna veya DinlendimK 

ÖtfluDe 

t 
"Tahin" 

• 
Ambalajitm 

Sekil 1. Tahin firelifliiııd* akış şeması 

Kabuklu Susann" 

• 
Kavma (120-110 *C 3 ««u) 
(O.Sk^nitaaa/IOOkf 1 

Ölüme 

'Esmer Tahta" 

Ambalajlama 

Alet 
Sabit faz 
DeıCek madde 
Kok» 
DcdefctOr 

Kok» 
Eıyeks^on 
DeddaOr 

Vahan 3700 ps kromalofnfi 
10 DEGS (Dietl^leiM GlycoJ Sucdaate) HjPOj 

ChiocDoaoıb W>AW, 80/100 nob 
P>?IaQiıııt çelflt (SB), 2 ID, l/l ioç. 

Fiam'. .jâization Deiedor) 

190®C 
200PC 
200®C 

Tasoncı |az (N») 
Yama gaz (H2)' 
Kvnttaava 
Yatia/Entegmör 
Eq|eksıyoo ıpıkıan 
Kağıt htti 

: 2S ml/Jak 
: SO mi; Jak 
: 250 ml/dak 
ıShimaclsuC-RGA-Chromatopat* 
; 
; 5 mm/Uak 

Standart rcforans maddeleri olan yağ asitlerinin metil esterleri ve estcrleştirilnıiş yag örnekleri, 
yukarıdaki şartlar a.tında alete cnjekte edilmiştir. Yağ asitlerinin nitel teşhisleri göreceli alıkonma zamanlan 
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Çizelg* 1. Tahinin Fiziksel ve Kimyasal Özellikleri 

kıyaslanarak yapılmış, yüzde miktarları ise entegratör çıktılanmn düzeltilmiş verilerinden tespit edilmiştir 
(ANONYMOUS, 1990). 

Aıaştırmadald bütün tayin ve analizler iki tekerrürlüdür. 

ARAŞTIRMA BULGULARI VE TARTIŞMA 

TıMnin Fiziksel ve İSngıasal ÖuWaai 

Analiz sonuçlan Çizelge l'de verilmiştir. En düşük ve en yüksek değerler şöyledir (%) : 0,39-1,47 
su, 2,60-3,70 kül, 17,88-24,27 ham protein, 46,90-58,70 ham yağ, 3,25-4,70 ham selüloz ve 0,22-0,69 tuz. 
Tahin standardmda en az % 55 susam yağı, en çok %1,5 su, en % 22 protein, en çok % 0,1 tuz, en çok 
% 3 kül, en çok % 2,4 ham selüloz olması gerektiği belirtilmektedir (ANONYMOUS, 197^. SAWAYA 
ve ark. (1985), tahinde % 0,7 su, % 24,7 ham protein, % 58,9 ham yag, % 23 ham selülcK, % 3 kül tespit 
etmişlerdir. LINDNER ve KINSELLA (1991), tahinin % 59 ham yag, % 25 ham protein, % 3,4 ham selüloz 
içerdiğini saptamışlardır. 

Tahinlerde sv içeriği, % 
0,39 (I öme^) ve % 1,47 (H 
örneği) arasmdadır. Bulgularımız, 
literatür değerlerine uygundur. 
Genel olarak örneklerde su oranımn 
düşük çıkması, susamın tahine 
işlenmesi sırasmda 100-120°C'da 
yaklaşık 3 saat süreyle 
kavruhnasmdan kaynaklanmaktadır. 

Örneklerde kül içeriği, % 
2,60 (H örneği) ve % 3.70 (Ç 
örneği) arasında belirlenmiştir. 
Tahin örneklerinde çoğunlukla kül 
miktarının düşüklüğü,tahlne 
işlenecek susamın kabuğunun 
tamamen soyularak aynimasmdan 
ileri gelmektedir. Ç örneği hariç 

diğerleri, literatür değerlerine benzerlik göstermektedir. Ç örneğinin fazla kül içermesi, yaklaşık % 50-60 
oranında kabuklu susamdan üretilmesindcndir. 

En fazla proteine (% 24,27) A tahininde rastlanmıştır. Fakat,' ortalama miktar (% 20,30), literatür 
değerlerinin altında çıkmıştır. 

Tahinde yağ, en düşük % 46,90 (A örneği) ve en yüksek % 58,70 (Ç örneği) olarak bulunmuştur. 
Genel olarak, örneklerde yag değerleri birbirine benzer bulunmuştur. Tahin üretiminde tohuma uygulanan 
kabuk ayırma, yıkama, kavurma ve öğütme gibi işlemler yag kaybma neden olmaktadır. 

Tahinin selüloz içeriği, % 3,25 (A,F,G örneği) ve % 4,7 (H örneği) arasındadır. Bulgularımız, 
literatür değerlerinin biraz üstündedir. Bunun, tahine işlenecek susamm, kabuklarmdan tam olarak 
ayrılmasından kaynaklandığı sanıknaktadır. 

Tahinlerde % 0,22-0,69 arasında tuz saptanmıştır. En düşük değer (%0,22) G örneğinde, en yüksek 
değer (% 0,69) D öme^de belirlenmiştir. En düşük değer bile, literatür verilerinin üstünde tespit 
edilmiştir. Tu^ oramnm oldukça yüksek seviyelerde olması, üretimde kullanılan susamın, kabuklarımn 
ayrılması için tuzlu suyla (salamura) uzun süre işleme tabi tutulması ve işlem sonrası susamm yüzeyinde 
bulunan salamuranm temiz suyla yıkanamamasmdan kaynaklanmaktadır. 

Susam tohumu ve tahin fiziksel ve kimyasal özellikleri açısından kıyaslandığmda, tahinde su, kül, 
ham yag, ham selüloz miktarlarmın daha düşük, ham protein milrtannm ise daha yüksek olduğu ortaya 
çıkmaktadır (ÖZCAN ve AKGÜL, 19^). Farkhhklann sebeln, tahin üretiminde uygulanan 
kabuksuzlaştırma ve diğer birim işlemlerdir. 

Oradc Su KOI Ham Proteio' Hua Yı£ Htm Selüloz Toz 
(%) m (*) (*) (») (*) 

A 2,80 24,27 46^ 33S 0^ 
B 0^7 250 20,88 53,20 330 0^7 
C 0S1 ZJM 19^ 57.70 3.70 037 
Ç 0^ 3,70 19^ S8,7D 4^5 033 
D 0.99 İfiO 19,60 SifiO 3^ 0^ 
E iSfJ 3,20 \tM S4j00 4,00 034 
P 0.64 2^ LM4 56fi0 335 035 
a 0,63 2JM 21,19 56,10 335 032 
Ğ 0^ 2S0 IIM 5830 4JÛS 030 
H 1,47 m 2131 M30 4,70 039 
i 039 190 2M7 55^ 3^ 032 

EndU|iik 039 2^ 17jU 46^90 J3S 032 
EnyOksek 1^47 3,-70 24,27 51,70 4,70 W 
Ortftltma 036 2$(> 2030 5537 3»7l 038 

Nılâ,26 
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Tdkmk 

ıc ta. Çzelge 2'de verilmiştir, incelenen minerallerden Na % 0,17-0^-
13^5-2(^45 ppm, Fe 52,02-80,92 ppm, Mn 14,34-21,90 ppm ve Zn 61,95-

a*«wd^. SAWAYA ve ark. (1985), tahinia otalama % 0,25 Na, % K, % 0,69 P, 19 6 
w ̂  ^ ̂  ̂  ^ içerdi^ saptamışlardır. UNDNER ve KINSELLA 

0591), tajm^ % 0^ Na v^ J29 K değerlerini bUdirmi^erdir. BAYSAL ve ark. (1988)'ııa göre, tahin 
90 ^ Fe ıçeraektedır. Omeklenmizde, mcelenen minerallerden P, Fe ve Zn miktarları, literatür venkrme göre daha yüksektir. ~ ""«oııoıı, lucraıur 
ÇMp 2. lUMMe MiMial MadU* nfiktan 

Tahinin - mineral içeriği 
susam tohumuna göre, Na hariç, 
daha fakirdir (ÖZCAN vc AKGÜL, 
1993). Başta kabuk soyma nlmat 
üzere tahin üretim işlemleri mineral 
kaybma yol açmaktadır. Yüksek Na 
muhtevası ise, kabuk soymada 
kullanılan salamuradan ileri 
gelmektedir. 

Ömek 

BBdOıilk 

N 
(*> 
0^ 
0^ 
0^ 
0^2 
0,26 
W 
0,17 
0,3» 
0,27 
0J9 <us 

K 
W 

0,30 
0,36 
0^ 
0^1 
OJJ 
o<4a 
#37 
0,33 
O» 
037 • 
«33 

aj4 
0,33 
037 

r 
(») 

131 
130 
143 
lv<0 
1.04 
0,71 
1/» 
1,02 
U7 
İflS 
1,02 

0,7S 
İAO 
141 

Ca 
(ppm) 

J9A» 
7ÛAS 
I7,S 
2DM 
1733 
l«ıM 
I33S 
1430 
14,«1 
lt30 
1130 

1333 
20^ 
173» 

Fe 
(Rpm) 

74,10 
1S3R 
7S34 
80,02 
«OM 
«S/43 
sm 
«0,61 
7S3» 
70A2 
«>«2 

S2fi2 
mtfii 
7130 

Ma 
(ppm) 

20/96 
ia,13 
19/(S 
21^ 
2134 
17İS 
1434 
15,04 
16,» 
1(43 
2030 

1434 
21,90 
U32 

Zn 
(ppm) 

KABI Yağuun ve Kmgnsal 
Özelden 

Yağların fiziksel ve 
kimyasal özellikler^le ilgili sonuçlar, 

_ Çizelge 3'tedir. 
nispî yj^uk, 0,9122 (1 ömegi) ve 0,9155 (E ömegi) arasmda bulunmuştur. 

O^ğcrlcr, OTOCUCT ârssmdû bırbinnc çok yalnn hulımımı^far, 
sav», a^ önıegi)'dır. KnUma indisi ile iyot sayısı arasmda doğrusal Irir ilişki olduğu gözlenmiştir. 
h^rir- A asıtl^ en düşük % 0,21 (D ve I ömegi) ve en yüksek % 0,95 (G örnegi)'tir. G ömegi 
hanç, diğer omekleım serbest yag asitleri birbirine yakın çıkmıştır. 

Peroksit Myısı, 1,6:^2,99 meci/kg arasındadır. En düşük değer 1,63 meq/kg (I ömegi)'dır. Diğer 
omeklerm peroksit sayılan ise, bırbınne benzer bulunmuştur. -v-sv H5 
bir faıkl^^îto öme^) ve 118,27 (B ömegi) arasmda saptanmışta*. Örnekler arasmda büyük 

ÇİI^I» 3. Tıfcii YıgBMi FMari n Kimyasal 6wniMeri 

«»»ao) 
Kmlott İndin Sabest Ya| 

Anı. («.oleik) 
Peıvktit Sqnn SabuDİajma SibunUım^fan 

Mıdde(%) 
A • 
C 
Ç 
O 
E 
F 
G 
« 
n 
ı 

0,91M 
0^139 
0,913* 
0,9142 
0^143 
OSlSS 
0,9141 
0,9136 
0,9131 
0^140 
A9U2 

IvOM 
1,4716 
1,4710 
MTOt 
><4710 
1,4710 
1^4709 
M710 
M715 
1/4714 
ijrm 

03« 
0,64 
033 

• 0,46 
031 
031 
04» 
0,95 
033 
036 
031 

2.42 
234 
2,13 
2fi9 
230 
29S 
2,70 
232 
233 
2,17 
1,63 

112,04 
11837 
114,-» 
11331 
114,66 
115,65 
1133S 
I14,0t 
11539 
11537 
IlOM 

197,70 
196,60 
18S30 
19340 
1(340 
191,70 
19030 
1(930 
1S,60 
1(530 
179,10 

1.03 
1.04 
IJK 
l/a 
13» 
lfl9 
l;07 
1,08 
139 
1.40 
1,76 

EacNfik 0,9122 
OfilS 
0,913» 

1,4707 
İV4716 
1^0 

031 
OflS 
03t 

1,63 

m 
11041 
1U37 
11430 

179,10 
197,70 
1((30 

İfa 
1,76 
131 

„ da^ m,l a ömegi) w », yüksek 1»7,7 <A a™^) a,«mda 

a»Clcn tazİB olan yagbnn sabunlaşma sayısı daha yüksektir (KESKİN, 1981). 
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Sabunlaşmayan madde miktarı, % 1,03 (A öme^) ve % 1,76 (1 örneği) arasındadır. D,G,H ve I 
örnekleri hariç, di^er örneklerde sabunlanmayan madde miktarı düşük çıkmıştır. 

Tahin yagu^ fiziksel ve kimyasal indislerine ilişkin literatüre rastlanmamıştır. Susam tohumu yağı 
(ÖZCAN ve AKGÜL, 1993) ile ka^ılaştınldıgmda, tahin yagı, d^ dfişnk ni^ yt^anluk, serbest yag 
asitleri ve perok^ sayısı, dîdıa yüksek kınima indisi ve sabunlaşmayan madde derleri göstermekte^. 
Nispî yognnluk faridıhgı, yaglann degi^ yöntemlerle elde edilmiş olmasından kaynaklanmaktadır. Diğerleri 
ise, tahin üretiminde uygulanan teknolojik işlemlerden ileri gelmektedir. 

Tahin V^ğmn Y^jisitlai Bile^nıi 

Tahin yagiamun gaz kromatografisiyle belirlenen 
başhca yağ asitleri Çizelge 4'te görülmektedir. Tahin yagmda % 
9,55-10,32 palmitik, % 37,42-45,04 oleik ve % 43,25-52,34 
linoleik asit saptanmıştır. SAWAYA ve ark. (1985), 
yagmda ortalama % 9,8 pa^itik, % 42,4 oleik ve % 39,7 
linoleik asit belirlemişlerdir. Örneklerimizde linoleik asit Haha 
düşük miktarlardadır. Susam tohumu ve yaglannm yag 
asitleri bileşimi, hemen hemen aym değerleri göstermektedir 
(ABDÜLAZİZ, 1980; ÖZCAN ve AKGÜL, 1993). 

SONUÇ 
İncelenen tahin örneklerinin, protein, yag ve mineraller 

bakımından besin değeri yüksek ürünler oldu^ görülmektedir. 
Örneklerde bazı analız verilerinin farkh çıkması, standart tahin 
üretim teknolojisine ihtiyaç duyulduğunu göstermektedir. Bu 
amaçla ve tahin ambalajı için^ yagınm yüzeyde birikmesini 
önlemek için yapılacak araştırmalar faydah olacaktır. 

ÇMıt 4. TiUi Yag Asakri 
ÖTT^ Pabutik Oldk 

(1«) (Ifcl)- (1*2) 

A 9,7S 44^ 4S39 
S 9^ 4732 
c 9^ 41^ 4740 
Ç 10,20 39.71 49.74 
D 9^ 39^ 493< 
E İOM 37y42 5234 
F 9,76 4133 4131 
G 9,73 43,01 45^ 
Ğ 9;S5 4235 4702 
H I0fi6 4247 4736 
1 1032 43^ 4335 

Endlittk 9^ 37/42 4J35 
EnyOkMk 1032 42,04 S234 
Oıtaltmı 9JS7 4136 47^ 

Ic < «(MB 
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