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TAHIN HELVASINDA YAGIN STABILITESININ -
ARTTIRTLYASI UZERINDE ARAJTIRMALAR |
5 i Bapest . ;

Prof.Dr. Mustafa Tlubz.) Varal vizit?) Sltl_q'eazlﬁ”' .

"Bu aragiirma, Tahin helvasinin
yepiminda yeni emiilgattr kullanmilaralk,
yag sigzmasinin Gniine gegmek veya azaltmek
igin yapLlmigtir, Galigmenin sonunda hel- .
va imelinde tahin miktari iizerinde % 0,25
meyan kbkii ekstrakti (§ 24 G.4.) kullan- '
mak suretiyle sizen yagin % 60 - 65 azal-.
mas1 saglenmigtir., R o

I. GIRis - _ e

: Pahin -helvasi, tahinin (susam ezmesi), gBven kikil

- gkstrakty ve invert geker veya glikoz ‘ile hazirlanan, krlo-
ri ve besin degeri yiksek bir besin maddesidir,  Bati memle-—

ketlerinde Turk bali, Tlurk tatlisa ve M™irk helvasi diye ta— -

ninir. Mirkiye'de Tahin helvasinin tarihi kesinlikle biline-
memekle beraber, oldukga eski oldugu tahmin edilmektedir.

“Pahin helvasi, Tiirkiye digindz Balkan illerinde,
israil, Glney Dogu Avrups, Rusya, Ingiltere, Orta. Dogu ve
Amerike'da da bilinmektedir, i o . Dl

Tirkiye 'de y1lda 35,000 - 40,000 tona yalun Tahin .
helvasi yapilmaktadir, Tahin helvaesi, bilegimi, fiziksel
Gzmellikleri ve kalori deZeri nedeni ile daha ziyade ks
aylarinda tiketilir. Helvanin bilegiminde besin.-elementl
olarak % 2,5 ~ 3 su, % 11 - 12 protein, % 32 - 35 yeZ,

4 40 - 45 geker buluaur ve 100 graminin kalorisi 520 - 530 0 ¢

grasindadir, : EE : _
Tahin helvas: yapimindaki teknik esaslar zaman’
ieinde biiyilc bir defigiklik gtetermemigtir. Bunun yaninda,

1) Beslenme ve Gida Teknolojisi nite Bagkani.
2,3} Beslenme ve Gida Pelneclojisi tmitesi Arastirma Asistani,
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yapimda lullanilan karigtirma aletlerinde ve 131 uygulama-
sinda geligmeler olmugtur., Fakat Tehin helvas: yapiminin
her safhasinz heniiz tam bir mekanizagyon girememis olup,

‘insan elinin hinerinden halen biiyiik glgiide faydalanilmalc~

tadir,

Helva lizerinde yapilan bu &n aragtirma, yapim
telmigini 1slah etmek ve helvadan ¥2E sizmasaini Snlemek
amaecl lle ele alimmigtar,

II. LITERATUR UzETI

Tahin helvasi lizerinde yapilmis yayirn ve aragtir-
ma gok azdir, Yazieioflu'mum (1953), "Tirkiye'de Tahin hel-
vasl yapilis ve terkibi" adli ¢eligmasinda, helvanin kimya-
gal yapisl ve bilegimi hakkinda bilgl verilmektedir, Bu
mamilliin 1slahi hususindaki galismalar Israil'de gbze garp-
malktadir, Feigenbaum, I,J. (1965). Tahin helvasinda eski—
denberi emfilgatir olarak kullamilan, gifen kikii ekstrakti
Yerine, gifendeki saponin maddesinin insan igin mararly he-
molitik etkisini gtzbniine alarak, meyan kolkii {Glycyriza
Glabra) ekstrakiini kullanmigtir, Bu gekilde prosesin daha
etkili oldufu ve zamandan tesarruf saflendifi ve daha sta-
bil bir irin elde edildifi bildirilmektedir. Ancal koyu bir
renge sahip olan bu yeni katln maddesi ile hazirlanan hel-
vanin da renginin koyulaghzfi fakat, katilan meyan kbkiiniin
¢ok az olmasi nedeniyle tad, kolku ve dolu yiniinden, ¢bgen
ktldi ekstrakty ile im#l edilmis helvaya nazaran bir Fark—
lilak gistermediZi de ayrica isaret edilmektedir,

Peled, R. at &1l (1971) ¢oZen kokii ekstraktr yerine
amonyakl: gliserizin (AG) kullanmale suretiyle yapilan ma-
miillerin kalite kontrollarim ve organoloptik muayenelerini
yaparak ¢ofen ktkili yerine, helva imdlinde amonyalkli glise~
rigin kullanilabilecegini teyit etmiglerdir., Bu aragtirmada
da tad, dolu yuninden bir fark meydana gelmedigi, fakat
rengin biraz daha koyu bir hal aldr@l goriilmiigtiir.

Helva imaldtinda kullanilan asil ve yardimel ham—
maddelerle ilgili olarak, susamin ezilmis bir irinii olan-
tahin ve susam yaZinin terlibi ve ihtiva ettigi yag asitle~
ri baklanda, Fckey, E.W. (1954) tarafindan bilgi verilmel—
tedir. Gogen kiokii {Gypsophila Arrostii Guss) Baytop, T.
(1966), Meyan kokii iizerinde genis bilgi, bir dekiora galis-
masinda yer almaktadir. Pointet - Guillot, M. (1958).



ITI. HELVA YAPIMINDA PROBLEMLER VE ARA$TIBMANIN TEENIK
AMACT . S

Tahin helvasi im#l edildikten sonra ambalajli veys
emhalajsiz olarak birakildiginda, yaginin bir Eismini disa-
riya sizdirmzktadir, Ambalzj maddesinin sbsorbe edici bir
dzellikte olmasi ve ortam silcakliginin yukselme51 ile yagin
helvedan sizmesi artmakiadar, .

Helwvedaki bu yaZ sizmasainin sebepleri incelendifin-
de, tahinin wve ihtiva ettifi susam yag1 ile tzhin ve geker
karigiminin fiziksel durumunun gzelliklerinden ileri geldi-
gi anlagilir., Susam yag:r igerisinde bulunan baglica yag
asitleri oledik ve linoleik asitlerdir, Doymus yag asitleri,
yag asitlerinin ancak % 14 iinii tegkil eder. Difer taraftan
susam yag1l biiyliik orande sabunlagmayan madde ihtiva eder.

Susamn yafZinin oksidasyona kargi direnci lkasmen
sesamol elarak bilinen bir fenolik medde ile izah edilmek-
tedir. Susam yaZli iginde bulunan sesamolin maddesinin hid-
rolizesi sonunde meydena gelen sesemel maddesi ve dijer ba-
z1l madéelerin de susam yefZinin stabil kalmesini saglamis
oldufu zannedilmektedir. Fosfolipidler, ham susam yaginda
kijgiile bir oranda bulunurlar. Tokoferol 'in % 0,08 olduin
tehmin edilmektedir. Eckey, B.W. (1954). .

Bu ggelliklerden anlasilecag: gibl, susem yagi
stabil bir y=Z olmasine ragmen, susamds bulunan diZer mad-
delerden zamanla ayrillip faz tegkil etmektedir. Tzhin hel-
vasl imaldt teknolojisinin bir sonucu olarsk, tzel bir ka-
rigtirma telifl ile hazirlanan helvada geker ve tahin kim-
yasal bir bilegik tesgkil etmez. Bu nedenle helvada bulunan
yag, tehinin iginde buluman diZer maddeler ve gekerle sade-
ce sarili bir veziyeitte fiziksel bir karasim helindedir.

Bu nedenle, helvadan yag kolayca ayrilip sizmaktadir.

Bu Ozellikler gozdnine zlinarak, arastirmada; yag
ve bununla karigim teskil eden maddeleri birarade tutacak
emiilgattr hassasl olan maddeler ile yagin helva igerisinde
futulmasini saflamaya galigilmigtir. Aragbtirmenin telmik
amacl, uzun sire yaginil sizdirmayan helva yapim telmigini
ve bilegimini tesbhit etmektir.

IV. MATERYAL VYE METOD
A~ METOD=
Piymusda satilmakta bulunsn ve denemeler igin ha-

zirlanan +tahinr helvasi numunelerinde yapilan analizlerde
agagidalki metodlar kullanilmigiir (Numuneler; Izmir ve



Istanbul piyasagindan alinm glardir, )

1-

2=

Kul Tayini: Numuneler kiil firininda 900°C de yalcilmak
suretiyle yapilmgtir. ULUOZ M, (1965}

YaZ Tayini: Soxhelet metoduyla, petrol eteri ekstraksi-
yonu ile yapilmigtir. AOAG(1970)

Seker Tayini: Lane~Eynon metodu ile yapilmig neticeler,
toplam geker olarak verilmistir. AOAC (1970) 534

Protein Tayini: Kjeldahl metoduyla ¥Yepilmigtar, AQAC,123

Rutubet Tayini: Valumlu kurutma dolabinda 100°C de 3 sa-
at bairakilarak yapilmigtir. ULUOZ I, (1965)

Salinan Yag Miktera Tesbiti: Helvadan Bi2an yagin mikta- -
rini &lgmek oldukga gli¢ olmalctadir, Feigenbaum, I.dJ.
{10RR)} filitre kAF1d1 iizerine lonzn helve numunelerinin
8aldifi y2Ein meydana getirdiZi lekenin gapinin &lciilme-~
si metodunu kllanmistir, Yaptifimiz tn denemeler bu me-
toddan daha verimli meboda ihtiyag bulundugunu gostermig-
tir. Bu aragtirmada sizan yagin tesbitinde iki usul Iul-
lanilmigtir:

a- Alan olarak yafin tesbiti:

Aragtirmamizda filitre k&g1dy yerine ince tabakes
kromafografisinde faydalanilan 20 x 20 em ebadinda cam
iizerine 1 milkron kalinliZinda silikagel G siirfiimiis pld-
kalar kullanilmistir. 5 cm gapinda ve 25 g, agirliginda
helve nummeleri muntazam silindir geklinde kesilerek
plakanin tam oriasina konmug ve yaZin sizmssi igin
plékalar mihtelif 181 derecelerinde vakurlu bir delabda
cesitli siirelerde biraloimistir,

Bu gekilde yaZ lekesi daha iyi tesbit edilmekte ve
yagdaki pigmentler en dista bir halka seklinde toplanarak
daire seklinde lekeyi gevrelemelktedir.

b- ABirlik olavak yaf kaybi tesbiti:

Muntazam kesilmig belirli agirlikta helva numunel g
ri petri kutusuna biralnlarak belirli siire bekletilmisg
ve bu siire igerisinde sizan yap tartilmak sureti ile “de
olarak hesaplanmigtir.

Renk ve sertlik Tayinleri: Renk tayini igin Hunter kolo~-
rimetresi lullenilmig ve beyaz pléka standard olaralk
alinmigtir, Sertlik tayini ise penetrometre ile alt, st
Yizey ile ve kesitlerinde yapilmsiir. -
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B-~ MATERYAL:

Bilegim analizleri igin izmir piyasasindan gesit-

‘firmalarz ai{ ambalajli 5 adet numune kullanilmistar.

Emijlgatbr denemeleri igin Izmir'de bir helva imalfthanesin-

de

kendi garflari altinda, kendi ekipmanlari ile gesitli

helva numuneleri imAl edilmigtir. Izmir'de tehin ve helva
yamm safhalary agagida Gzetlenmigtir.¥

1- Tehin: Susam bitkisinin fSesamum Indicum) kabuklari

x)

ayrildikten sonrs ezilmesi ile elde edilen.iiriindiir. Ta-
hinin elde edilmesi igin susam aﬁaglﬂakl iglemlerden
gegirilmektedir.

a&) Susamlarin Temizlenmesi: Susamda bulunen tag ve gip~
lerin temizlenmesi elemek veya tuzlu su banyesuna atil-
mak suretiyle {yoZunluk farlandan dolayi susamlarln
iiste yukselme51 neticegi) yapilair, .

b) EKzbuklerin Soyulmasi: Susamin kabuklari ince oldugun-
dan tazhin hezirlianmasinda bu kabuklarin alinmasil gerek-
lidir, Kabuklar soyulmazsz kirmizi -tahin elde edilir.
Ineekara, F. (1964). :

Ince labuklarin kolayca soyulmasa icin susam tohum-
lari 5-7 saat su ile asitilarak kabufun ic daneden ay-
rilmas: saflanir, Islatma isleminden sonre susamlara
% 4 kum karigtirilarak, paletli bir diizen vasitasiyla
garpilmak suretiyle susamin kabuldari soyulur,

e) Kabuklarin Ayrilmesi: Yine tuzlu su banyosundan fay-—
dalanilizr, Soyulmus kabukla karisik susamlzar tuzlu su
banyosuna atilir, AZir olen kebulklar dipte toplanir,
Ustten tojplanan susam igleri alinir, Tuzlu suyun glderml«
mesi ig¢in yikama iglemine tabi tutulurlar.

d} Eavurma: Eabuklarindan ayrllan,susamlar, kolay BEi~ .
tillmesi ve tahinin kendisine has kolusunu almasi igin,
kavurma iglemine tabil tutuvlurlar. Bu igiem gift cidarla
kazanlarda, indirekt isitilarak veya firinlarda direkt
olarak 1sitilmak suretiyle yapilmakitadir. Kavurma miidde—
ti 2,5 - 3 saattir. Genellikle kavurmada fazla yliksek
1s1 igiemes, Bu nedenle devamll olarak karigtirma gerek-
lidir, {100-150°9C).

Emiilgattr Genemeleri igin, helvalarin im8li Izmir'de
Omer Bege Helva Fabrikasinda yapilmigtir. Bu yardimla-
rindan deoleyi Bzyan ve Bay Bege'ye tegeklir ederiz,

s e
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e) Susamlarin Ezilmesi: Kavurmadan sonra sofutulan susam-—
lar Once bir elekten gegirilip sonra tasla degirmenlerde
ezilirler. Ezme defirmeninin alt %tag: sabit olup, iist

tag doner.

f) Susamin Tahin Verimi: Susam bitkisinde % 49-53 mikta-—
rinda yag vardir, Kabufu soyulmasi halinde ise, yag mik~
tarl % 66 ya kadar yilkselmektedir. Susamda kabul miktary
% 18~20 civerinda bulundufundan 100 kg susamdan B80-82 g
tahin elde edilir, Difer bir deyimle susamin Tshin veri-
mi % 80-82 dir. :

Seker: Helva imaldtinda lullanilan seker rafine kristal
toz sekerdir. Ayrica Tahin helvasi glikozla da yapilabi~
lir. Tiirk gada maddeleri tiiziii 398 inci maddesi Tzhin
helvasinin yalniz glikoz veya yalmiz gekerden yapilmasi-—
nmi trgirmektedir, Her iki gekerin helvadald miktari % 45
den az olamawz, HMadde (399).

GtZen: QbZen lbldi (Radix saponarize Albae) Tahin helvas:
imalétinda emiilgattr olarak, seker surubunun agartilma—
sinda lwllanilir. Gypsophila Arrostii Guss ve diger bazi
Gypsophila tiirlerinin kurutulmus kik ve rizomlaridir,
Drog veren tirleri bilbassa Orta Anadolu'da bulunur. Co-
gen kokii 3-5 cm gapinda, sarimsi-beyagz renkli, iizerinde
uzunlamasina derin ¢izgiler bulunan kik pargalaridar.
Holcusu hafif, lezzeti ise aci ve keskindip, Terkibis
regine, gsekerler ve saponin, (% 13-15), saponinin agli-
Ionu (gypsogenin) triptefan sinifina dahildir, Seker ola-
rak galaktos, ksilos, arabinoz ve fruktoz bulunur, Helva
yapzmi diginda, kumag temiglemede Mullanilir, Saponin
dretiminde ham madde olarak kullanilir. Baytop, T. {1966)
un bildirdigine gdre; memleketimizde en gok bulundugu
yerler; ¥onya (Beysehir ve Karaman) civarr, Afyon (Dinar,
Karaltuyu mevkii) Ankara, Burdur ile Yegilova arasi, An-—
talya {Elmali dolaylari) dir. hiteratiirde GBgen kikiine,
Jabun Otu adi da verilmekiedir., Bazi yerlerde temizleme
meddesi olarsk da faydalanilmekiadir. Ayrica tipta roma-
tizma ve expectorant, diurstic, sudarifie, irritant ola—
rakta kwllanilir, Steinmetz, E.F. .

Denemelerde g¢iifen kildiniin suda kaynatilmasi ile
elde edilen ve igerisinde ¢ 12,7 lmuru madde bulunan, ki-
rilma indisi 1,352 olan c¢bgen kokii elmtrakty kullanil—
mistir,

Yeni Emillgattrler: Deneme imal8tinda. ¢8Zen elkitraktindan
bagka agafidaki emiilgatbrler ultanilmigtar.

a) Meyan Xoldi Ekstraltiy (Glycyrrhiza Glabra): Heyan kokii

’

—




bitkisi, Leguminiiz—Papiliyonose femilyzs: serisinden olan
Adstragole'lere mensuptur. Tiirkiye'de de yetismekte olan
bu bitkinin diger tiirleri Rusya, Suriye, Irak, Italya ve
Kuzey Afriks gibi diinyanin birgelk. yerlerinde yetismekte~
dir. Kimyasal bilegimi; % 6-8 su, % 2-6 kil, % 0,5-1 li-
pid, % 25-30 mannitol, % 1,4 glikez, % 2,5 saklaroz,
% 2-4 asparagin ve % 6-13 glyserizindir, Meyan Ikdldintin
Oniemi ihtiva etmekte oldufu glyserizinden ileri gelmelc-
tedir. Bu meddenin macuniagtirms, emiflsiyon teskil etme,
kipiilk yapma ve stabilizasyon tzellikleri vardir. Pointet—
Guillot, H. (1958}).

Denemelerde meyan lkkinin % 85 lik ve % 24 1iik to=
elstraktlary kullemilmgtar, (Izmir'de Etas Firmasindan
saglenmistir), - ' B '

b) Keltroil: Xanthan Gum adli sakizdir. Yiisel moleldillii
bir polisalkkarit olup, hidrofilile kolleid olarak kalin—
lagtirierdair, Siispansiyon ve emiilsiyon teskiline sebep
olur ve temeli su olan sistemleri stabilize eder, (Celeo
Company (4.B.D,} Pirmasinden sajlanmistir. )

e} lyverol (type 18-00): Destile edilmig monogliseriddir.
" Glyceril monostearst terkibindedir. Amerika'da Antep
fistiE1 yaEindan yapilan memiillerde stabilizatbr olarak
kulleniimalctadir, (Birlegik Amerika'da Distillation
Products Tndustries N.Y. firmasindan saflaomisgiir, )

d) Toz Kitre (Gum Tragacanth): Piyasada kitre adiyla sa—
t1lan beyaz renkli bir sakizdir, {Tiirkiye 'den sa51lanmi g
tir). Legununocsae familyasinin astrogolus tiiriinden elde
edilir. Eski zamanlardanberi ileg olaralk lullanilimalkta-—
dir. Rurak bilgelerde yetismekte olup, bitkiden disariya
sizan bitki usaresi havada salaz halinde kurumsktadair.
Bilhagse Tirkiye, Iran, Suriye, Hindistan ve Rusya'da
Yetismektedir, Tirkiye'de yetigen cingi, kalin ve genis
tabalkalar halindedir. L-Arabinosdan tegelkiil eden bir _
ndtr polisaklaroz ve komplex asit polisakkaroz buzumun
karisimidir, Asit karakteri D-glekturonilk asit birimle—
rinden ileri gelir, Kitre salizinin giziiten kismina
Tragantin veya Tragantik asit denilmelcte olup, =u ile
birlikte k»lloid hidrozal meydana getirmektedir, Qoziil-
meyen lismina Bagarin adax verilir. Bu kisim, suda gigerek
jel meydane getirmekte ve kitrenin % 60~70 ini teslkil
etmektedir, Kitre ¢8zeltisinin vizkozitesi enilgator et—
kisini deferlindirmede bir §lgii olaralk kullanilir. Kitre—
nin giserek bir jel teselkidil edebilme kabiliyeti Gada
endlistrisinde stabilizatbr olarak kullanilmasinl miimkdin
Imlmaktadir. Kirk-Othmer (1951), S
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ARAGTTIRNA VE SONUQLAR

Aragilrma sonuglar: verilmeden evvel helva yapim

telniginin losaca dzetlenmesi faydala goritlmiistiir,

a)

b)

c)

1~ Helva Hagirlama -TeknifZinin Esasi:

Tahinin Hasirlanmasi: Susamin ezilmesiyle elde edilen
tahin tanklarda depolanir, hazirlanacak helvanin % 50 si
oraninda tahin, alti yuvarlak bakir kaplara alinar. Ici-
ne konulecak geker afdasimin isisini digiirip katilasma-
sina meydan vermemek igin alttan 50-60°C kadar isitilar
veya degirmenden yeni ezilmig sicak $azhin bakir kazana
glinir,

Agdenin Hazirlanmasi: Agda, kristdl gekerin suda (¢ 5-15
su} eritilerek keynatmak suretiyle macun "aide" sekline
getirilmig halidir. Bu arada sekere % 0,1 oraninda Iimon
fuzu (Sitrik asit) katilir. Bu suretle saklarozun invert
sekere doniigerek, tekrar lkristdl tesekkiilii dnlenir. AZda
yapilmasinds en Unemli isiem sekere katilan suyun ugu-—
rulmesidir, Bua sirada verilen 131 ile gekerin karamel-
lesmesine mani olummaladir., Bunun igin seker surubu ha-
fif 1s1 alfinda devamly garpilarak koyulagtirilir. Igle-
min ortalarina dogru kipik tegkil ederek afarmayl sagla-
mak {izere, kuru maddesi % 12,7, kirilma indjsi 1,352
olan giZen ekstraktindan # 0,1 oraninda katilarak garp-
mayae devam edilir.

Buginlii helva yapim: teknolojisinde agda, su ile
lkarigtirilan gekeri agrk kazanlarda isitmaek ve mekanik
clarak bir palet yardimiyla garpma suretiyle hazirlan-
maktadir. Agdanin hazirlanmasinin tamam olup olmadigl
bir parga afdanin elle uzatilip kopma meydans gelip gel~
medifine bakilarak tesbit edilmektedir. Koyulagtirma ig-
lemine, seker konsanfrasyonu % 95-98 '‘civarina gelinceye
kadar devam edilir. '

Agdanin Tahinie Karigtirilmssi (Yogrulmasi): Hazirlanan
afde sofumadan 1:1 oraninda tnceden hazirlanmisg ve 1s1-
tilmig tahinle karistirilir (yofZrulur), YoZurma, helva
imaldtinda hiiner isteyen bir iglemdir. Seker zZdasi (ma-
cunu) helvada lifler tegkil edecek sekilde tahin ig¢inde
yavag, yavag yayllir ve kiitle sertlegmeye baslayinca,
ige dbnilk bir katlams hareketine gegilir. Bunun igin
karigimin bulundugu kap hareket ettirilerelk, Kkiitlenin
kendi agirligl ile katlanmaes: saglanir. Kaptaki tahinin
tamam: karigincays kadar bu igleme devam edilir, hemen
kaliplanarak ambalajlanir.
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2~ Cegitli Bilegimde ve Degisik Gesit ve Oranda
Emiilgatir Katilarak Helvae Hazirlanmasi:

Normal Helve Hazirlanmesi: Eskidenberi helvae imaifty se-—
Ier ve tahin 1:1 oraninda karigtirilarek yapilmaktadir,
Bu ane maddelerden tahin miktara azaltilirsa, helva gok
sert olmakia, arttirilmasi halinde ise mamiil yumusamak-
tadir, : ’
Yag1 Alirmas Tahinle Helva Hagzirlanmasi: Tahindeld yagin
¥ag sizmesi ilzerine etkisini incelemek iizere, denemede
tahin iizerinde toplenan yaZ alinmalk suretiyle, yai mil-
tarli % 66 dan % 56 ya indirilerek helva yapilmig ve bu
suretle salinan yafFin azaltilmssina galigiimistir.

Cesitli Emiilgatorlerle Helva Hamirlanmesi: Emiilgator
olarak lullanilan yardimel maddelerden, meyan kioki eksi-—
raktinin % 85 ve % 24 liik toz bilegimleri kullanilmigtair,
Ancak % 85 Lik terkibin tahin iginde erimesi gig olmalk-
tadir,

Emiit gatdr denemeleri, normel helva hazirlanmasi S~
rasinda, tahin miktar: iizerinden gesitli emiilgatdrier de-
gislk oranlarda tahin igerisine ketiiarak helva numnung--
leri yapilmsg ve her partide yaklagik olarzk yizer kilo
helva hazmirlanmigtir, .

Knllaniian emiilgatdr gegidi ve oréniar: agagida
verilmigtir.,

‘Tahin mikiarina gire

Emii a S . . -
milgator ady ildve edilen emiilgatsr(w)

1- % 85 lik meyan icoki
ekstrakta (G4)
2- % 24 lik meyesn koki

0.15, 0.25, 0.35

ekstrakts (Ga) ' 0.15, 0.25, 0.35
3~ Hyverol Typ-189(lonogliserid) 0.50
4— Keltrol {(xanthzan gum) C.25, 0,50
5- Kétre - 0.25, 0.50

3= Garsidan Saglanan Helvalarla, Hazirlanan
felvalarin Muayene ve Tahlilleri:

Qarsidan saflanan helva numunelerinin enalizleri

ile deZisik oranlarda emiilgatSrler kullanmak suretiyle ha-
zlrlanan helwva numunelerinde yapilan fizilki ve kimyasal
analizlerin sonuglari Cetvel 1, 2, 3 ve 4 de verilmistir.
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CETVEL 1- Izmir Piyasasindan Aliren Helve Numumelerinin
Kimyasal Bilesgimi.

Numune % Yag o4 Kiil & Protein % Saker < gu
1 36,00 1.76 10,82 38.06 2,77
2 30.11 1.37 11.22 47.96 2,38
3 33.04 1.06 9.54 42,94 2,87
4 36.00 1.42 10.48 48.52 2445
5 32,50 1.55 45,14 3.00

9.99

CETVEL 2- CQesitli Emlilgatirlerle Hazirlanan Helvalarin
Fiziksel 4naliz Sonuglari.

RENK SERTLIE™ Keg
NUMUNELER L a b Al st Kesit
sh 0.25 Meyan k-
ki ekstrakt: ka- T0.6 =0.6 14,7 2,700 3.00C 1.000
tilmg (% 24)
NULEINE 5
(Emﬁlgatﬁrsﬁz) Tl.5 «=0.4 15.5 2.300 3,100 1.250
NUMUNE 4
(Emﬁlgatﬁrsﬁz) T0.4 0,5 14.6 2,700 2,700 1.200

'x Hunter kolorimetresi ile.

xx Penetrometre ile.
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CETVEL 3~ Qegitli Emulgatorlerle Haz:.rls.nan Helvada. 20 c de
21 ginde sizan yag mikiari, . :

I

X XX

. .. Fatilan” Sizan

Tullamlian Emiilgatsr Milkgar % Yoz %
1~ Meyan kok:tl ekstraktl 045 6,30
% 85 S 025 5470

' $ 0435 7.22

2~ lMyverol Type 180

(Hono glyserid) 0.50 B'BQ

3- Meyan kol ekstrakta = 0,15 4.80
% 24 0.25 3.00

0.35. C7.10

4~ Keltrol p.25 6,00
(xanthan gum) 0.50 5. 40

5= Kitre 0.25 550

20,50 - 5,20 -

6- Emilgatbraiz. . . - . o S BlB2

X Katllan miktarlar tahin iizerindendir.
xx Petri kutusunda serbest sizan yag milctaridir,
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CETVEL 4- 1 Milopon KalanlifFinda Silikagel G Siiriilmiig
20x20 cm Pl8kalarda 25 g Muntazam Kesilmig Helva
Tamunelerinde Muhtelif Isi Derecelerinde Sizan
Yop Durumu (R=sm gap olaral).

EMULGATOR

¢ 24 Meyan kokil
ekstrakti % 0,15

% 0,25
% 0.35

Eriilgatdrsiiz helva

Yagi alinmig tahinle
vapilan % 28 yagla
helva

iiiddet lHiddet Miiddet

T glin 14 giin 21 giin
200¢ 30%¢ 40°¢

R=gap sm. Ry=¢ap sm. Rp=gap SO.
1L.1 14.1 15.6
11.3 13.6 14.5
12.2 14,1 16.3

© 13,2 16,6 18.5
13.2 16.0 17.0

4- Aragtirma Sonuglarlnln'Degerlendirilmesi ve

Partigmea:

Cedvel 1 de gbrildiEl lzere, bilegim yiniinden hel-
va, besin deferi yiiksek bir yiyecek maddesidir. Piyasadan
saglanan % numunede Frotein miktar: 4 9.54-11.2, yag mikta-
r1 % 30.31-36,00, gseker miktar: % 3B.06-45,52,kil miktary

¢ 1.06~1,76, su miktari ise g% 2.30-3,00

arasinda bulunmug-—

yur, Bu analiz sonuglari Yazicioflu, T. (1959} nun bulduZu
sonuglere yakin olup, uwzun yillardan beri heliva bilegiminde
bir deglgiklik meydana gelmedifini gistermekiedir,

Gesitli bilegimde iig helva numinesi iizerinde yapl-
1an renk ve sertiik tayini sonuglari Cedvel 2 de verilmis-
fir, Tesbit edilen sonuglara gitre, iig numunede fizilksel Gzel-
1ilkler yonlinden Ozemii bir fark gorilememistir. Bu nedenle
bu eragtirmada renk ve sertlik {izerinde fazla durulmamistir.
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. Aragtirmalarin amacini fegkil eden yaZ sizmasing
tesbit igin yapalan arastirmanin sonuglari Cedvel 3 ve 4
de gbrilmelktedir. Bu cedveller incelenirse; emilgator de-
nemelerinde.en iyi sonug Myverol Typ 18-00 den % 0,50 ve

% 24 lilk meyan kikii ekstraktindan (G.4.) % 0,25 tahln 11&-
ve edilerek hazirlenan helvalards bulunmugtur.

% 0,50 Myverol Typ 18-00 ilavesi 1la yapilan hel-
vadan’ 21 gin igerisinde sizan yag % 2,8 ve % 24 lilk meyan
ktidi ekstraktindan % 0,25 katilarak hazirlanan helvada By—
n: siire iginde sizan yag ise % 3,0 dirki, pratik jénden
ikl emitlgatiriin etkisi birbirine egit olarak kabul edile-
bilir. Emiilgetorsiiz normel helvada ayni siire iginde mizan
yag miktara %-8,52 dir. DiZer gegit emiligattrlerin degisik
oranda tahln eldveei ile hazirlanan helvalarda sizan yag
miktari % 4,80 - % 7,22 ara51nda deglgmektedlrkl, tesirieri
gok zayif bulunmustur. :

Silkagel G plakalarlnda helvadan sizan yagln gEﬁlt—
1li slire ve sicakliik derecelerinde meydana getirdigi lekele—
rin gaplar: Cedvel 4.de verilmistir. Bu denemslerde 20°C
de 7 ginde meydanea gelen lekelerin gepinda biiyiik Tark gbrii-
lememigtir. Bu siire iginde 5 numunenin meydana getirdigi
yaZ lekelerinin gap: 11,1 - 13,2 sm, arasinda degismis ve
en bilyiik leke pap: emulgatarauz helvada (13,2 sm.) bulun—
mustur. Emifigatérli helvalarda yag lekesi gapz 1se ll l =
12,2 sm. dir,

309 de 14 giin sonra olgulen lekelerin capa
13,6 - 16,6, 409C de 21 giin sonra Glgiillen lekelerin gapL
ise 14,5 = 18 5 sm. arasinda defigmistir. Bu iki deneme se-
risinde de en biiyik leke Gapl emulgatorsuz ‘helvalarda bu-
lunmustur. Bununla beraber, yzf1 glinmis tahinle hazirlanan
helvada meydana gelen yag lekesinin gapl, normal helvanln
lekesinin ¢apinden kiigiik olmustur. o :

Bu ienemelerds en kuguk yag lEKESl geplr % 0,25
meyan kbki ekstraltr ile hazirlansn helvada bulunmugtur
Bu husus. Cedvel 3 de verilen sonuglara da uymakiadir, Bu
sonuglar Feigenbaum I, o, (1965) de buldugu sonuglarl da
teyit etmektedlr. S . - :
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5= Sonug :

Helva bilegiminde bulunan fazle miktardaki seker
ve yai dolsyisiyla kalori deferi yiksek bir besin maddesi-
dir, Bunun yeninda ihtiva ettifi proteinin bilegiminde bir
kisim esas amino asitlerinin bulunm=si, ayrica Tahinin ba-
z1 B grubu vitaminlerle dogel anticksidanlara bilegiminde
toplamasi, helvanin besin deferini de arttirmaktadir.

Helva telmolojisinin geligsmesinde giigliik, imald-
tin mekanize edilememesinden dogmaktadir. Yofurmaya lkadar
olan safhalarda mekenizhsyon ve ileri ftelmigfin uygulanmasi
miimidin olabilmigtir. Fakat helvanin iginde gekerin lifler
hzlinde dagiimasi gerektifinden, bu Gzellik normal yoZurma
ve karigstirma makiinalari ile temin edilememektedir.

Helva yapimi sirasinda afdanin (macun) aartilmasi
ve agdalasfirilmas: ve yafin helvadan sizmasin: dnlemek
igin eskidenberi gEen ekstralt: kullaniimektadir.

Helvada yag salinmasintn sebeplerini emiilsiyon
teorilerinde aremak gereklidir, Bir emiilsiyonun stabilitesi;
zerre bilylukl{iFine, her iki fazin yofZunluk farkina, emiilsi-
vonun ve devanli fazin vizkeozitesine, zerrelerin elekirik
ylildine, lullanilan emiilgetiriin miktar, etkililik ve yapisi-
na, depelama gartlarina (yiiksek ve algak tempratiir, ajitas-—
yon, titresim ile seyrelime ve buhariagma) bsglidir. Kisaca
bip emiflsiyonun siabilizesi; formiilasyonu ve hagzirlanmasi
sirasinda hemen her fakttr tarafindan etkilenmekiedir, Ke~
sin bir ifadeyle emiilsiyonlar dahili faz zerreleri herhangi
bir suretle pihtilasmadilkga siabildirler. Karigimlarda bu
durumu saglamzlk oldukea gligtiir.

Bir emiilgiyonun zerreleri sivida yliklenmedikge
Stokes kanununa tabi olarak giker veya yikselirler, Bu g8y-
rilma meydens gelen renk farlondan kolayea anlagilir., Bu
olaylara kisaca sedimantasyon veya kremalasma denir ve bu
olay tehinden yagin syrilmasi suretiyle agikea giriilmelte-
dir. Kark - Othmer (1951).

Telmikie karigimlarda stabilite tanimi; emiilsiyon
zerrelerinin pihtilasmamas: ile sedimentasyon ve kremalag-—
mentn meydanza gelmemesini ifede eder, Pahtilasma bir emiil-
getbr veyse protektif lolloid faaliyeti olan sakiz joullen-
malt suretiyle geciktirebilinir.

Devamli fazin vizkozitesini arttirmak suretiyle
plhtrlesmays gecilktirmek de miimidindiir. Bikerman,J.J. (1958).

(Bgen ekstraktindan gelen saponinin hemolitik etli-~
Bi ve saflifa zararlil oldufu gerekgesiyle, helvaya gtfen
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katiimas: bhazi iilkelerde yasaldanmigtir. Ancak yurdumuzda
gOZen ekstrakti helvaya seker miktarinin % 0,1 oraninda
katilmaktadir. Cigen kokii ekstralttinda % 13-15 saponin bu-
lundufuna gére, % 12,7 karu maddeli ¢tfen ekstraktindan
helvaya gecen miktari % 0,01 civarindadir.

gtgenin igindeki saponin dolayisiyla emiilgatir
hassas1 gok yiiksektir., Ancak yag stabilizesi ic¢in miktari-
nin arttirilmasi saflik yoniinden mahzurludur. Bu nedenie
denemelerde saflifa zararil olmayan ve gida maddelerine bir—
gok memleketler tarafindsn katilan, bazi emiilgatsr maddele-
rinin ve salizlarin ticari preparatlari gOfen ile birlikte
ullenilmasi diigtiniiimiigtic,

Yapilan denemelerde en elverigli sonuglar, Myveral
Typ 18-00 emiilgatiriinden tahine % 0,5 ve % 24 lik meyen kfw
ki ekstraktanden % 0,25 milktarinda katildiga zamen alinmig-
tir. Bu emiilgatirlerin katalmasi ile 20°C de 21 glin igeri-
ginde helveden sizan yag orani % 8,5 dan % 3 e diigmiigtiir,
Yafin sizmasinda azelma % 64~65 dir.

Elde edilen bu sonuglara gire, memleket igerisinde
istihs8l edildifi ve yeni bir tilketim alenz agilacagyr dik-
kidte alinarsk, helva yapiminda yag sizmasiny tnlemek amaci
ile % 24 1liik meyan ktkii ekstraktindan (Gedd) % 0,25 mikta-
rinda tahine ildvesi uygun gorilmeltedir, '

Difer taraftan helvadan sizan ¥egin tesbitinde
ince tabeka kromatografisinde Taydaslanilan 20 x 20 sm. Llik
cam levhaliar iizerine 1 milkron kalinliginda silkagel G sii-
rilmig, pldkelar iyi sonug vermigtir. Arastirmalarda filitre
k85141 yerine bu usuliin kullanilmasi tavsiye edilebilir.
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