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Yiiksek Lisans Tezi

FARKLI ORANLARDA KURU MEYVE iLAVESININ ve DEPOLAMA SURESININ
TAHIN HELVASININ BAZI KALIiTE OZELLIKLERi UZERINE ETKIiSi

Hiilya SOYDINC

Harran Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dah

Damisman: Dog. Dr. ibrahim HAYOGLU
Yil: 2005, Sayfa: 78

Bu calismada piyasada iiretimi yapilmayan kuru iiziim ve kuru kayisili tahin helvasi tiretimi
yapilarak, meyve ilavesinin ve depolama siiresinin tahin helvasmin kimyasal duyusal ozellikleri
iizerine etkileri incelenmistir. Kalite 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla helvada kuru madde, kiil,
ham seliiloz, protein, seker, yag, ekstrakte edilmis yagda asitlik, peroksit ve kirilma indisi tayinleri
yapilmistir. Depolama esnasinda kiil, kuru madde, asitlik ve peroksit degerlerinin degisim gosterdigi
ve sade helvayla yapilan kiyaslamasinda da meyve ilaveli helvalarla arasinda istatistiksel agidan fark
oldugu tespit edilmistir. Ilave edilen meyve oranlarma bagli olarak helvalardaki seker, yag, protein ve
ham seliiloz degerleri oransal olarak degismistir. Yapilan duyusal degerlendirme sonucunda meyve
ilaveli helva gesitlerinden en ¢ok begenilen %10 oraninda {iziim igeren tahin helvasidir. Yine duyusal
degerlendirmede renk, koku, tat-aroma ve yapi tekstiir kriterlerinin istatistiksel degerlendirmesi
sonucunda %10 iiziim igerene helva Ornegiyle sade helva 6rnegi arasinda yakinlik oldugu tespit
edilmistir.

ANAHTAR KELIMELER: Meyve ilaveli tahin helvasi, tahin helvasi, kalite 6zellikleri



ABSTRACT

MSc Thesis

INFLUENCE OF STORAGE DURATION AND VARIENT RATES OF DRIED
FRUIT ADDITION ON SOME OF THE QUALITY CHARACTERISTICS OF THE
TEHINA HALVAH

Hiilya SOYDINC

Harran University
Graduate School of Naturel and Applied Sciences

Department of Food Engineering

Supervisor: Assoc. Prof. Dr. ibrahim HAYOGLU
Year:2005, Page: 78

In this study, tehina were halvah with dry peach and with dry grape, whose production is not
performed in the sector, was produced and the influence of the fruit addition and the storage duration
on the chemical sensoral characteristics were observed. In order to determine the quality
characteristics; dry material, ash, cellulose, protein, sugar, fat, acidity on the extracted fat, peroxyde
and refraction indice determinations were performed. Iin the course of the storage, it was observed
that the values of ash, dry material, acidity and peroxyde varied, and by the comparison wtih the pure
halvah it was comfirmed that there was statistical difference between fruit-added halvahs and pure
halvas. Dependent to the rate of the added fruit, the values of sugar, fat, protein and cellulose in the
halvas varied proportionally. The result of the sensoral evaluation showed that the most preferred the
fruit added halvah kind was the tehina halvah containing grape with the rate of 10%. Again by the
sensoral evaluation it was confirmed that there was proximity between the sample of the halvah
containing grape with the rate of 10% and the sample of pure halvah, at the result of the statistical
evaluations of colour, odour, taste-aroma, structure-texture criterias .

KEY WORDS: Fruit added tehina halvah, Tehina halvah, Quality properties.
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TESEKKUR

Lisanstistii egitimim siiresince bana yol gosteren ve bu arasgtirmada yapilan galismalarin
diizenlenmesi ve degerlendirilmesi sirasinda yardimlarini esirgemeyen danigmanim Sayin Dog.Dr.
fbrahim HAYOGLU’na ve Yrd.Dog¢.Dr. M.Sertag OZER’e, Yrd.Dog.Dr. Hiiseyin TURKOGLU na
tesekkiirlerimi sunarim. Bu caligma sirasinda desteklerinden dolayr Gida miihendisligi Bolimii
ogretim elemanlarma tesekkiir ederim. Istatistiksel degerlendirme sirasindaki yardimlarindan dolay:
Gida Yik.Mihendisi M.Tahsin YILMAZ’a, meyveli tahin helvasinin {iretimi esnasinda
imalathanelerini bize agan ve yardimlarim esirgemeyen Giiven Gida San.Ltd. $ti’ye, ilgi ve manevi
destegini esirgemeyen Esra SOYDINC e ve aileme, maddi ve manevi desteklerinden dolayr Harran
Universitesi Arastirma Fonu ve Fen Bilimleri Enstitiisii’ne tesekkiirlerimi sunarim.
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1. GIRIS Hiilva SOYDINC

1. GIRIS

Tahin helvasi iilkemizde severek tiiketilen, tahin, seker, sitrik asit c¢oven
ekstraktinin yontemine uygun olarak pisirilip karistirilmasiyla elde edilen bir gida
maddesidir. Besin degeri yliksek olan bu iiriine yeni bir tat kazandirmak amaciyla
%10, %15, %20 oraninda kuru kayis1 ve kuru iiziim ilave edilerek tahin helvasi iiretimi
yapilmistir. Bu ¢alismada tahin helvasinin farkli lezzetlerde iiretilebilirligi ve

depolama esnasinda olusabilecek degisimler arastirilacaktir.

Tahin helvasi fistik ceviz, vanilya ve kakao ile zenginlestirilmis olarak piyasada
mevcut iken kuru meyve ilave edilmis tahin helvasi piyasada bulunmamaktadir. Tahin
helvasi tiretiminde kullanilan tahinin i¢erdigi yag genellikle doymamis yagdir. Tahin
helvasina ilave edilen lezzet verici ¢esnilerin ilavesiyle besin degeri daha da
artmaktadir. Fazla miktarda enerji vermesi yaninda protein, kalsiyum, demir, tiamin,
riboflavin, niasin yoniinden de zengindir. Tahin helvasi enerji gereksinimi ¢ok fazla
olan insanlarin, ozellikle gelisme cagindaki c¢ocuklarin, sporcularin ve iscilerin

beslenmesinde 6nemli bir yere sahiptir.

Kuru meyve ilavesi ile tahin helvasinin yararliliginin ve tiiketim miktarinin daha

da artacag diislintilmektedir.
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2. KURAMSAL TEMELLER

Susam (Sesamum indicum L., Pedaliaceae); M.O. 1000 yillarinda Firavun’un kiz1
tarafindan Nil Vadisindeki kamiglar arasinda bulundugu rivayet edilen bir bitkidir.
“Sesamum” kelimesi Hippocrates tarafindan Arapc¢a’dan alinmistir. Osmanli Devletinde
birgok bolgede susam fliretimi yapildigina dair bilgilere Ekim 1850 tarihli Ceride-i
Havadis Gazetesinde rastlanmaktadir. Susamin kiiltlire alinan ilk yag bitkisi oldugu ve
Mezopotamya’da tariminin yapildigi bilinmektedir. Diinyada susam tarimi baslica;
Hindistan, Cin, Birmanya, Endonezya, Tayland, Vietnam, Tiirkiye, Yunanistan, Misir,
Tanzanya, Etiyopya, Sierra Leone, Kenya, Sudan, Uganda, Brezilya, Arjantin,

Venezuela, Meksika ve Orta Amerika iilkelerinde yapilmaktadir (Ozcan, 1993).

Sicagi seven bir yag bitkisi olan susam; tropik, suptropik ve iliman iklim
kusaginin sicak bolgelerinde yetistirilmektedir. Susam, 90-120 giinde gelisme devresini
tamamlar; bu siire i¢inde aylik sicaklik ortalamasinin 20 °C den asagi diigmemesi ve
toprak sicakliginin tohumlarin ¢imlenmesi esnasinda 15 °C- 20 °C’ den daha yiiksek
sicakliklarda olmasi gereklidir. Gelisme siiresi boyunca 2500-2800°C’ lik sicaklik
toplamina gereksinim duymaktadir. Susam bitkisinde hasat zamanin geldigi;
cigeklenmenin bitmesi, yapraklarin dokiilmesi, kapsiillerin sararmasiyla ve kapsiiller
kirildiginda tohum rengine bakarak anlagilir. Tohum rengi; beyaz tanelilerde koyu sari,
kahverengi tanelilerde ise agik kahverengi olmaktadir. Susam tariminda verim 60-80
kg/da dir. Bu verim kaliteli tohumluk kullanimi, yeterli gilibreleme ve sulama ile
arttirilabilmektedir. Genelde kuru tarim alanlarinda yapilan susam ziraatinda verim
ortalama 20-30 kg/da’dir. Yaghh tohum olan susam hava sirkiilasyonunun bulundugu

serin, kuru depolarda muhafaza edilmelidir (Anonim, 2004 a).
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Ulkemizde susam tarimi insan giiciiyle yapilmaktadir. Ayrica verimin de diisiik
olmasi iiretim maliyetlerini arttirmaktadir. Bunun sonucu olarak susam yaginin diger
bitkisel yaglarla rekabeti miimkiin degildir. Ancak helva ve tahin iiretiminde
kullanilan susam, 73 bin hektarlik ekim alani ile iilkemiz i¢in 6nemli bir yag bitkisi

olma 6zelligi tasimaktadir (Anonim, 2004 b).

Tiirkiye’de yaklasik olarak 1.5 milyon hektar civarinda ekim alani bulunan
yagli tohumlarin, 1985-2001 yillar1 arasinda ekim alanlarindaki degisimi Cizelge
2.1°de goriilmektedir. 2002 yilinda, Tiirkiye’nin bitkisel ham yag ve yagli tohumlar
tiretim diizeyi toplam kullanim miktarinin altinda oldugundan, mevcut agigin

kapatilabilmesi i¢in 420 milyon Amerikan Dolari ithalat yapilmistir (Anonim, 2002).

Cizelge 2.1. Tiirkiye yagli tohumlar ekim alanlar1 (ha) (Anonim, 2002)

Uriinler Yillar

1985 1990 1995 2000 2001
Aysicedi 643000 | 716000 | 585000 | 542000 | 510000
Pamuk gigici | 660000 | 641253 | 756694 | 654177 | 688667
Susam 83000 | 85000 73 000 50900 | 50000
Yerfistig 21200 | 24000 29 000 28300 | 27000
Soya 60260 | 74000 31000 15000 | 17,000
Hashas 4863 9 025 60 052 27555 | 45836
Kenevir 4160 2500 1600 883 700
Keten 7700 2800 650 320 290
Aspir 248 146 134 30 35
Kolza 135 2017 7 82 290
Toplam 1489566 | 1556741 | 1537137 | 1319247 | 1339818
o T 0.208 0.277 0.249 0.196 0.195

* Kisi Bagma Yagli Tohumlar Ekim Alani (ha)

Tiirkiye’nin 1985-2001 yillar1 arasinda niifusu % 36.40°lik artis gosterirken,
yagli tohumlarin ekim alanlarinda % 10.05’lik azalma meydana gelmistir (Anonim,

2002).
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Cizelge 2.2°de 1985-2003 yillar1 arasinda birim alanda elde edilen ortalama
verim degerleri siralanan iirlinlerden sadece misirda Tiirkiye’nin ortalama verim
degeri Diinya verim degerinden % 4.52 daha diislik oldugu tespit edilmistir. Diger
iriinlerden ayc¢igeginde % 7.8, susamda %16.38, soyada %28.52, pamuk ¢igidinde
%82.69 ve yerfistiginda da %99.90 diizeyinde diinya ortalamasi verim degerlerinden
daha fazla iirtin alindig1 belirlenmistir. Geligsmis iilkelerinden bazilarinda kisi basina

bitkisel yag tiiketim degerleri sOyledir:

Ispanya 50 kg/y1l
Italya 38 kg/y1l
Ingiltere 36 kg/yil
Fransa 34 kg/yil
ABD 48 kg/y1l’dir (Anonim, 2005).
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Cizelge 2.2. Yagli tohumlar iiretiminde ortalama verim degerleri (kg/da) (Anonim, 2005)

Uriinler Yillar
1985 |1990 |1995 |2000 |2001 |[2002 |2003
Aycicedi | Dunya | 127.05 | 133.34 | 125.74 | 125.55 | 115.25 | 125.17 | 125.97
Tarkiye | 124.51 | 120.35 | 153.85 | 147.60 | 127.45 | 151.79 | 121.28
Dinya | 151.58 | 163.93 | 159.41 | 166.03 | 175.49 | 172.59 | 175.97
Pamuk
¢igidi Tirkiye | 204.06 | 265.41 | 299.90 | 345.63 | 343.27 | 320.00 | 350.07
Dinya |33.62 | 3877 |37.91 [39.83 |4269 |40.14 |41.39
Susam
Tarkiye | 51.44 | 4598 | 4110 |46.76 |46.00 |44.00 |44.00
Diinya | 113.84 | 117.50 | 130.16 | 144.66 | 145.40 | 134.78 | 140.28
Yerfistigi
Tarkiye | 278.30 | 263.06 | 235.29 | 275.62 | 266.67 | 266.67 | 266.67
Diinya | 190.63 | 189.66 | 203.15 | 217.04 | 230.29 | 229.73 | 226.67
Soya
Tarkiye | 207.55 | 218.92 | 241.94 | 296.67 | 294.12 | 326.09 | 326.09
Diinya | 372.06 | 367.89 | 318.97 | 428.69 | 442.01 | 438.52 | 450.37
Misir
Tarkiye | 335.25 | 408.03 | 368.93 | 414.41 | 400.00 | 381.82 | 382.61

2002 yil1 Devlet Istatistik Enstitiisii (DIE) Tiirkiye niifusunu 69 757 000 ve
toplam bitkisel yag kullanim miktarint 1 213 500 ton olarak bildirmistir. Bu veriler
15181inda Tiirkiye’de kisi basina yillik bitkisel yag tiiketim miktarinin 17.4 kg oldugu
goriilmektedir. Bu tiikketim miktarinin gelismis iilkelerdeki bitkisel yag tiikketiminin
olduk¢a altinda oldugu goriiliirken, Tiirkiye’ deki bitkisel yag tiiketimi Diinya
ortalama bitkisel yag tiikketim miktarindan 2.5 kg fazladir (Anonim, 2004 a).

Tiirkiye, 2001 yilt verilerine goére 132 726 000 Amerikan Dolar1 degerinde
yagl tohumlar ithalati yapmustir. Ithalatta soya ilk siray1 almis (%50.77) bu iiriinii
aycicegi (%32.18) ve susam (%13.79) izlemistir. Ayn1 y1l itibariyle Tiirkiye nin yagh
tohumlar ihracati ise 10 242 000 $ olarak gerceklesmistir (Anonim, 2004 a).

Ilk yag bitkilerinden biri olan susam (sesamum indicum) bitkisinden yag
tohumlarin preslenme ile elde edilir. Susam tohumundaki yag miktar1 %40-54

civarindadir ve bu yag yiiksek kalitede bir yagdir. Vinterize edilmeden veya ¢ok az
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vinterize edilerek salata yagi olarak kullanilabilmektedir. Rafinasyon islemi ile
susam yagi acik sar1 bir renk alir. Bu yag, salata ve kizartma yagi olarak ve
hidrojene edilerek margarin ve shortening olarak da kullanilmaktadir. Ayrica sabun
tiretiminde, farmakolojik amaclar ve insektisitler i¢in sinerjist madde olarak da
kullanilabilmektedir. Susam yaginin yag olmayan fraksiyonu diger yaglarda
bulunmayan bir grup bilesigi de igerir. Bunlar; sesamol, sesamin, sesamolindir. Bu
bilesikler hidrojenasyondan sonra bile Ozelliklerini korumaktadir. Diger yaglara
karigtirilan susam yagiin miktari, renk reaksiyonu veren bu bilesikler sayesinde

tespit edilebilmektedir (Nas ve ark., 1998).

Susam yag1 yapisinda bulunan tokoferol miktarlarina gére 6nemli diizeyde
antioksidan etki gdstermektedir. Dogal antioksidan bilesikler sesamol, sesamolin ve
sesamindir. Bu bilesikler yagin stabilitesi iizerinde etkilidir. Fenolik tip bir
antioksidan olan sesamol, aktif ajan olarak bilinmekte iken, sesamol dimer, sesamol
dimer kinon ve diger tiirevlerin olusumu da antioksidan aktivitesinde 6nemli rol
oynamaktadirlar. Sesamolinden sesamol elde edilmesi sonucu olusan maddeye ise
“samin” adi verilmektedir. Sentetik sesamol, antioksidan ve insektisit olarak
kullanilabilmektedir. Sesamolin, domuz yaginin stabilizasyonunda propil gallat ve
Nordihidroguairatik asit(NDGA) gibi ticari amagli antioksidanlar ile birlikte
kullanildig: belirtilmektedir (Altug ve ark., 2001).

Cizelge 2.3’te susam yagma Ozgli baz1 fiziksel ve kimyasal oOzellikler
verilmistir. Susam yagiin bu fizikokimyasal 6zelliklerinden dolay1 susam yagina

yapilan tagsis belirlenebilmektedir (Nas ve ark., 1998).

Cizelge 2.3. Susam yaginin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri (Nas ve ark., 1998)

Ozellik Deger
Ozgul Agirlik (25/25°C) 0.914-0.919
Refraktif indeks (25°C) 1.470-1.474
iyot Sayisi 103-116
Sabunlagma Sayisi 188-195
Sabunlagsmayan Madde (%) 1.8'den az
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Susam yag1 Cizelge 2.4’te goriildiigii gibi doymamis yag asidi bakimindan
zengin bir yagdir (Nas ve ark., 1998).

Cizelge 2.4. Susam yaginin yag asidi kompozisyonu (Nas ve ark., 1998)
Yag Asitleri Degisim Araligi (% Agirlik)

Miristik Asit iz miktarda
Palmitik Asit 7-9
Stearik Asit 4-5
Arashidik Asit 0.4-1
Toplam Doymus Yag Asitleri 12-14
Hekzadekenoik Asit <1
Oleik Asit 37-49
Linoleik Asit 35-47
Toplam Doymamis Yag Asitleri 86-88

Susam yagi eldesi i¢in susam tohumlar1 temizlenip, kavrularak
preslenmektedir. En 6nemli asama kavurma islemidir. Kavurma siiresi ve sicakligi
susam yaginin kalitesini etkilemektedir. Yiiksek sicakliklarda kavrularak elde edilen
susam yaginin kalitesi diismektedir. Kavurma isleminden sonra susam tohumlarina
presleme islemi uygulanmaktadir. Elde edilen susam yagi rafinasyon islemine tabi
tutulabilecegi gibi rafine edilmeden de kullanilabilmektedir. Diger bitkisel yaglara
oranla daha dayanikli olan susam yagi uzun siire bozulmadan kalabilmektedir.
Hindistan’da ¢ok eski zamanlardan beri yemelik yag olarak genis miktarda kullanilan

3

susam, miikemmel kalitesinden dolay1r “yagli tohumlarin kraligesi” olarak bilinir.
Uluslararasi ticareti maliyetin yiiksek olmasindan 6tiirii diger bitkisel yaglara oranla
daha az yapilmaktadir. Susam yag1 genellikle daha ucuz olan yerfistigi, kolza, ¢igit
gibi yaglarla karistirilmaktadir. Hindistan’da fazla miktarda tiiketilen susam yag1 yer
fisig1 ve aspirle, Pakistan da ise hardal yagiyla birlikte tiiketilmektedir (Ozcan,

1993).

Susam tohumu veya yagini diger kitalardan ithal eden Avrupa ilag, kozmetik
tiriinlerinde susam yagini kullanmaktadir. Baharat ve siisleme materyali de olan
susam unlu mamullerde (simit, pide, biskiivi, pasta, borek vb.) ve sekerleme
sanayinde de kullanilmaktadir. Yine iilkemiz i¢in geleneksel bir iiriin olan tahin ve

tahin helvasinin hammaddesidir (Nas ve ark., 1998).
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Tahin TS 311’e uygun susam tohumlarinin teknigine uygun olarak kabuklari
ayrildiktan ve firinda kurutulup kavrulduktan sonra degirmende ezilmesi ile elde

edilen bir triindiir (Anonim, 1977).

Tahin helvasi; beyaz sekere, igme suyu, sitrik asit ve tartarik asit ilavesi,
gerektiginde yenilebilir glikoz surubu katilmasiyla pisirilerek elde edilen seker
surubunun agdalastirildiktan, ¢oven ekstrakti ile beyazlastirildiktan sonra teknigine
uygun olarak tahin ile karistirilarak yogrulmasi ve gerektiginde katki ve c¢esni
maddeleri ilavesi ile elde edilen kati homojen, ince lifli goriiniimde bir Uriindiir

(Anonim, 1993).

Tahin ve tahin helvasi iiretiminin ilk asamasi tahinin hazirlanmasidir. Susam
tas ve c¢oplerinden elekler kullanilarak ayrilir. Temizlenen susamlar havuzlarda
kabuklarinin ayrilmasi icin 1slatilir ve 1-2 giin suda bekletilir. Iyice sismis olan
susam taneleri bir miktar kumla karistirilarak paletli mekanik karigtirici ile kabuk
soyma islemi yapilir. Daha sonra susam, igerisinde %11 tuzlu su olan havuzlara
alinarak kabuklarin dibe ¢6kmesi ve kabugu soyulmus susam tanesinin de suyun
ylizeyinde toplanmasi saglanir. Yiizeydeki susamlar elekler vasitasi ile alinip

tanedeki tuzu temizlemek i¢in bol su ile 3-4 kez iyice yikanir (Keskin, 1982).

Yikanip temizlenmis ve kabuklar1 ayrilmis susam tanelerine kavurma islemi
uygulanir. Kavurma islemi susamin kolay Ogiitiilmesi ve tahinin kendine has
kokusunu almasi i¢in gerekli en 6nemli asamadir. Bu islem ¢ift cidarli kazanlarda
veya firinlarda yapilabilir. Kavurma islemi 110-120°C dolaylarinda 2.5-3 saatte
gerceklestirilir. Kavrulan susamlar sergilerde havalandirilarak sogutulduktan sonra
elenerek son temizleme islemi de yapilmis olur. Kabuklari ayrilmis, yikanip,
kavrularak hazir duruma getirilmis susam taneleri tahin elde etmek {izere
degirmenlere sevk edilir. Ogiitme isleminde genellikle tas degirmenler
kullanilmaktadir. Susamin ezilmesiyle elde edilen tahin paslanmaz celik tanklarda
depolanir. Helva yapilacagi zaman tahin,isiticili ara tanklarma almarak 50-60°C’ ye

kadar 1sitilir (Birer, 1985).

Tahinin kalitesini etkileyen onemli asamalardan biri de &giitmedir. Istenen

incelikte 6gilitme yapilmadigi takdirde tahin igerisinde susam partikiilleri igeren

8
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homojen olmayan bir yap1 olusur bu da tiiketici tarafindan reddedilen bir durumdur

(Tiirkmen, 2000).

Tahin helvasinin yapiminda ilk asama seker surubunun hazirlanmasidir. Seker
surubu hazirlama isleminde 6nce kristal sekere %10-15 oraninda su katilip buharh
kazanlarda 1s1 etkisiyle ve devamli karigtirmak suretiyle sekerin erimesi saglanir.
Eriyen seker c¢ozeltisindeki suyun ugurulmasi ve istenilen yapidaki agdanin elde
edilmesi i¢in karigtirarak 1s1 uygulamasi 1-2 saat kadar slirmektedir. Seker
cozeltisinde agartmay1 saglamak icin %0.1 oraninda ¢oven suyu ekstrakti ilave
edilerek isleme devam edilir. Coven suyu ekstrakti ilave edilmis seker ¢ozeltisinin
rengi tamamen beyaza dondiiglinde ve istenilen kivama ulasildiginda 1s1
uygulamasina ve karigtirma islemine son verilir. Elde edilen agda 1:1 oraninda tahin
ile yogrulur istege gore bu asamada ¢esni maddeleri ilave edilir. Istenilen lifli yap:
olustugunda yogurma islemi sonlandirilarak helva kaliplanip ambalajlanir ve

depolanir (Birer, 1985).

Tahin helvasinda bulunan yag, imal edildikten sonra disar1 sizma
egilimindedir. Bunun sebebi de yagin tahinde bulunan yag disindaki maddelerle ve
sekerle fiziksel bir karigim olusturmasidir. Fiziksel bir karisim olan tahin helvasinda
sizan yag miktar1 ortam sicakligina gore de degisim gostermektedir. Yag sizmasini
emiilgator Ozelligi olan maddeler kullanilarak Onlenebilecegi diisiintilmiistiir.
Kullanilan emiilgatorlerin  basinda c¢oven kokii (Radix Saponaniae Albea)
gelmektedir. Coven kokili hem seker surubu agartmak i¢cin hem de emiilgator olarak
kullanilmaktadir. Hafif kokulu ve aci bir tada sahip olan ¢dven 3-5 cm ¢apinda
sarims1 beyaz renkli koklerdir. Coven kokiiniin suda kaynatilmasi ile elde edilen
ekstrakt helva sanayinde kullanilmaktadir. Coven suyu ekstrakti %12-15 oraninda
kurumadde icermektedir. Coven kokiinden saponin elde edilmektedir ayrica ¢éven

kokii kumag temizlemede de kullanilmaktadir (Anonim, 1999).

En cok kullanilan emiilgatorlerden biri de meyan kokii Oziitiidiir. Bu 6ziit;
meyan kokiiniin (Radix Liquiriticae or Glycyrrhiza Glabra) 6giitiiliip daha sonra su

ile karistirilarak konsantre haline getirilen berrak sivinin kurutucularda kurutulmasi
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ile edilir. Toz halinde ve ¢oziinebilir 6zellikteki meyan kokii 6ziitii agartici, emiilsiye

edici ve kopiik yapic1 6zelliktedir (Yurdagel ve Baysal, 1996).

Kullanilan diger emiilgatorler ise Monogliserid (Myverol Thype 1800), Keltrol,
Kitre, Ticari Lesitin (Emiil Flyid), Mono-di ve tri gliserid (Emultop D), Magnezyum
Stearat (Anonim, 1999).

Helvalardaki yag sizmasini onlemek i¢in kullanilan ¢oven kokii ekstraktina
baglh olarak helvalarin bilesiminde saponin bulunmaktadir. Emiilgator o6zelligi
gosteren, helvaya istenilen 6zelligi kazandiran madde saponindir. Helva iiretiminde
kullanilan ¢dven suyundaki saponin diizeyini helvada yapilacak analizlerle

belirlemek miimkiin degildir (Baylan, 1990).

Demirag (1994), diyabetik tahin helvasi iiretimi ilizerine yaptig1 calismada
helvada istenen doku ve lezzeti olugturmak amaciyla katki maddesi olarak ksantan
gum, guar gum, aspartam, asesulfam-K, sorbitol ve kristal fruktoz kullanmis, yapilan
helvalarin kimyasal yonden uygun oldugu ancak kalori degerinin yag igeriginden

dolay1 yiiksek oldugunu bildirmistir.

Cizelge 2.5. Cesitli emiilgatorlerle hazirlanan helvada 20°C’de 21 giinde sizan yag miktari
(Giingor, 1993)

Kullanilan Emiilgator Kahla(r(;)l;/llktar Sizan \E?/?)Mktarl
0.15 6.30
Meyan Kokl Ekstrakti %85 0.25 5.70
0.35 7.22
Monogliserid (Myverol Type 1800) 0.50 2.80
0.15 4.80
Meyan Kokl Eksrakti %24 0.25 3.00
0.35 7.10
Keltrol 0.25 6.00
0.50 5.40
Kitre 0.25 6.00
0.50 5.40
Emulgatdrsuz - 8.52

Cizelge 2.5’te goriildiigli lizere emiilgator denemelerinde sizan yag miktarina
gore en 1yi sonu¢ %2.8 ile Monogliserid(Myverol Type 1800) ile %3.0 ile meyan

kokii ekstraktindan alinmigtir. Diger emiilgatdlerin kullaniminda sizan yag miktari

10
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%4.8-7.2 arasinda degismekte olup bunlarin yag stabilizasyonunda etkinliklerini

oldukca zayiftir (Glingdr, 1993).

Yurdagel ve Baysal (1996) ¢oven 6ziitii kullanilarak yapilan tahin helvalarinda
2-3 hafta sonrasinda yag ayrilmasi goriildiiglinii ancak meyan kokii 6ziitii kullanilan
helvalarda ise 8-12 hafta sonrasinda c¢ok az miktarda yag ayrilmast meydana

geldigini bildirmiglerdir.

Tahin Helvasi standardinda belirtilen iki tip tahin helvas1 vardir;

1. Sade Tahin Helvasi: Cesni maddesi ihtiva etmeyen tahin helvasidir.

2. Cesnili Tahin Helvasi: Cesni maddeleri olarak, kurutulmus veya yas meyve
sekerlemeleri (glasser), islenmis i¢ findik, i¢ Antep fistig1, ceviz i¢i, yer fistig1 vb. ile
kakao ilave edilerek yapilan tahin helvasidir. Cesni miktar1 net helva kiitlesinde en az

%8 en fazla da %15 oraninda bulunmalidir (Anonim, 1993 ).

Helva genellikle ekmekle birlikte tiiketilmektedir. Tahin, yiiksek oranda
metionin ve lisin aminoasitlerini icermekle birlikte esansiyel aminoasitleri de
bilinyesine bulunduran besleyici 6zellikte bir gidadir. Diisiik kalitede protein i¢eren
ekmekle birlikte tiiketim sekli ile tam tesekkiillii bir gida olmaktadir (Yurdagel ve
Baysal, 1996).

izelge 2.6. Tahin helvasi ile diger besin maddelerinin karsilastirilmasi (Gilingor, 1993)

Besin Maddesi Su Protein Yag Karbonhidrat | Sellloz
Tahin Helvasi 29 12.6 34 47.3 1.4
Sigir Eti (Orta Yagh) 60 17.5 14 0 0
Balik Eti 68 20 10 0 0
Yumurta (Tavuk) 74 12.4 11.7 0 0
inek Sutu 87 3.5 3.5 5 0
Bal 21 0 0 75 0
Bugday 12 13 2 71 23
Koyun Eti 56 15.7 22 0 0

Icerisinde ¢ok az miktarda su bulunduran tahin helvasi Cizelge 2.6.’da

goriildiigii gibi protein bakimindan yumurtaya esdeger bir besin maddesidir. Ayrica
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yag ve karbonhidrat bakimindan da zengin olan tahin helvasi kompleks bir besindir

(Giingor, 1993).

Tahin helvasinin iiretiminde .cesitli yap1 bozukluklarin1 6énlemek ve daha ¢ok
ekonomik nedenlerle helvaya susam yagi yerine diger bitkisel yaglar katilmaktadir.
Bunu 6nlemek icin helvadaki yagin kimyasal kompozisyonu tespit edilerek diger

bitkisel yaglarm katilip katilmadig: belirlenebilmektedir (Unsal ve Nas, 1995).

Orta Doguda tatlandirilmis susam ezmesi olarak adlandirilan tahin helvasi yag
ve protein yoniinden zengindir. Proteinler siilfiir iceren amino asit (metionin ve
sistein) yoniinden zengindir. Tahin yiiksek miktarda fosfor, Mg, Fe, ve ¢inko
icerirken az miktarda da Cu, Mn ve Ce icermektedir. Susam yag1 yiiksek stabiliteye

sahiptir. Yapisinda oleik ve linoleik yag asitleri bulunmaktadir (Abu-Jdayil, 2004).
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

Arastirmada kullanilan kuru meyve ilaveli tahin helvalari; tahin ve tahin
helvasi liretimi yapan 6zel bir imalathanede iiretilmis olup, kuru ¢ekirdeksiz iiziim ve
kuru kayis1 olmak tizere 2 farkli meyvenin %10, %15 ve %20 oraninda ilavesi ile
hazirlanmis ve oda sicakliginda (20°C) 6 ay siire ile muhafaza edilmistir.

Arastirmada materyal olarak kullanilan kuru meyve ilaveli tahin helvasinin
tiretiminde; tahin, seker (sakkaroz), ¢oven suyu, sitrik asit, emiilgatdr (Monogliserid

agirh@ yiksek Unilever Supra 60), vanilin, kuru ¢ekirdeksiz liziim ve kuru kayisi

kullanilmustir.

Kurutulmus meyveler piyasadan temin edilmis, diger bilesenler ise firmanin

kendi tiretiminde kullandig1 piyasadan temin ettigi maddelerdir.

3.2. Yontem

3.2.1. Denemenin diizenlenmesi

Deneme helva ornekleri, belirlenen oranlarda kuru meyve ilave edilerek ve

tiretimin yapildig1 firmanin kendi uyguladig: tiretim yontemine gore iiretilmistir.

Cizelge 3.1. Kuru meyve ilaveli tahin helvasi bilesimi (%)

He_lva _ Meyve | Tahin | Seker %?};eun Emulgator i'\tsr::( Dogranmis | Pure
Cesitleri | Oranlari | (%) (%) (%) (%) (%) Meyve Meyve
Uzitimli 10% 50.9 |39.09] 1.219 0.842 0.018 3.327 6.672

Tahin 15% 47.59 | 36.54 | 1.140 0.787 0.017 5 10.001
Helvasi | 209 | 448 | 344 [ 1073 | 0741 [ 0016 | 6666 [13.333
Kayisili 10% 50.9 |39.09| 1.219 0.842 0.018 3.327 6.672

Tahin 15% 47.59 |36.54 | 1.140 0.787 0.017 5 10.001
Helvasi [ 209 | 448 | 344 [ 1073 | 0741 [ 0016 | 6666 [13.333

Not: % Bilesenler Meyve ilave edilmis helva kitlesi lizerinden hesaplanmustir.
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Uretilen kuru meyve ilaveli tahin helvalarinda meyve oranlar1 %10, %15 ve
%?20 olarak ayarlanmistir. Formiilasyonda yer alan meyve, seker, tahin, sitrik asit,

¢oven suyu ve emiilgator miktarlar1 Cizelge 3.1°de verilmistir.

Farkl1 oranlarda kuru kayisi ve iiziim ilavesi ile hazirlanan tahin helvalarinin

tiretim akis semasi Sekil 3.1°de verilmistir.
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3. MATERYAL ve YONTEM Hiilya SOYDINC

3.2.2. Kuru meyve ilaveli tahin helvasinin hazirlanmasi

Seker ve Suyun Kaynatilmasi
150°C’ Deki Seker Cozeltisi ve sitrik asit ilavesi

v .
Coven Suyu Ekstrakti Ilavesi

Clrpaa

Tahinin Bakir Kazanlara Alinmasi

v
Kabartilmig, Agartilmis Seker

Piire Halindeki Meyvenin ve Diger
Katk1 Maddelerinin Tahine Karigtirilmasi

Sekerin Bakir Kazanlara Eklenmesi

1.Yogurma ve Dogranmig
Meyvenin Eklenmesi (70-80°C)

2. Yogurma (60-65°C)

Kaliplara Doldurma

Dinlendirme (Sogutma)

Paketleme

Sekil 3.1. Kuru meyve ilaveli tahin helvasi liretim akig semasi
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3. MATERYAL ve YONTEM Hiilya SOYDINC

Kristal seker igerisine %10 oraninda su ve belirlenen miktarda sitrik asit ilave
edilip kaynatilmistir. Kaynayan karisima ¢oven suyu ekstrakti ilave edilip, agda
kabartilip rengi agartilincaya kadar ¢irpma islemi uygulanmistir. Beyaz renkteki bu
agdaya istenen kivam verilinceye kadar 1s1 uygulamasina devam edilmistir. Agdanin
istenen kivama gelip gelmedigine karar vermek i¢in agdadan az miktarda alinarak
tezgah tlizerinde sogutulduktan sonra sekerin sertlesme derecesine ve kirilganligina
duyusal olarak bakilmistir. Diger taraftan bakir kazanlara formiilasyonda belirtilen
miktarda 1sitilmis (30-35°C) tahin konulmus ve igerisine piire haline getirilmis ve
dogranmis kuru meyveler ilave edilmistir. Meyvenin tahin igerisine homojen olarak
yayilmasi elle karistirilarak saglanmistir. Tahin-meyve karisimina emiilgatér (mono
gliserid) ilave edildikten sonra kabartilip agartilmis seker ilave edilerek el ile
yogrularak birinci yogurma islemi yapilmistir. Karisim 5-6 dakika dinlendikten sonra
ikinci yogurma iglemi yapilmistir. Tahin helvasinda istenen ince tel yapisi olusup
homojen bir karisim olusuncaya kadar yogurma islemine devam edilmistir.

Hazirlanan tahin helvast bekletilmeden firmanin ambalaj materyali olan
400g’lik plastik kutulara konulup oda sicakliginda sogumaya birakilmistir.

Ambalajlanmis tahin helvalar1 oda kosullarinda 6 ay stire ile depolanmustir.

3.2.3. Uygulanan analizler

3.2.3.1. Toplam kurumadde tayini

Numunenin yapisindaki suyun buharlastirilarak uzaklastirilmasindan sonra
geriye kalan kat1 maddeler toplam kurumaddeyi olusturur. Kurutulup darasi alinmis
kurutma kaplarina 2-3 g oOrnek tartilir ve kabin tabanina yayilir. 70°C’ de sabit

agirliga ulasincaya kadar kurutulur (Acar ve Ark., 1999).
3.2.3.2. Kiil tayini

Tahin iiretiminde susam kabuklarinin taneden ayrilmasi i¢in tuzlu su
kullanilmaktadir. Tuzlu suyun ve susam kabuklarinin tam olarak uzaklastirilamamasi

tahinin kiil miktarinda degisime neden olur (Ozcan, 1993).

Tartim kabi1 kiil firininda bir siire tutulduktan sonra desikatorde sogutulur ve

0.1 mg duyarlilikta tartilir. 5-10 g rnek tartim kabma alinir. Ornek &nce kurutma
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dolabina alinarak iyi bir kurutma saglanir. Daha sonra yakma islemine 525+25°C’
deki kiil firrminda 6-8 saat siireyle devam edilmistir. Bu silire sonunda eger tam bir
yanma saglanamiyorsa biraz destile su ile 1slatilir ve tekrar yakilmistir. Gerektiginde
bu islem birka¢ defa tekrarlanmis, tam bir yanma saglandiktan sonra desikatore
almmustir. Desikatdrde sogutulan numune tartilarak % kiil miktar1 hesaplanmigtir

(Acar ve Ark., 1999).
3.2.3.3. Ham seliiloz tayini

3 g tahin helvasi alinip {izerine 50ml %5°lik H,SO;, ilave edilerek 30 dakika
stire ile kaynatildiktan sonra filtre kagidindan siiziiliip ortamdaki asidi tamamen
uzaklastirmak i¢in saf sicak su ile yikanmistir. Filtre kagidi {izerinde kalan kisim
yikama suretiyle tekrar behere aktarilmis ve iizerine 50 ml NaOH ve 150 ml saf su
ilave edilerek 30 dakika siire ile kaynatilmis ve agirligi daha dnceden belirlenen filtre
kagid1 iizerine aktarilmigtir. Once saf su ve sonra 3 defa %95’lik etil alkol ile
yikanmis ve filtre kagidi ile birlikte 110°C’de kurutularak 100g kurumadde iizerinden

ham seliiloz miktar1 hesaplanmigtir (Gamli, 2004).
3.2.3.4. Protein tayini

Tahin helvasinin en énemli besin elementlerinden birisi proteindir. Helvadaki
protein miktar1 tahindeki protein miktarina baglidir. Dolayisiyla protein tahinin ve

tahin helvasinin kalite kriterlerinden en 6nemlisidir (Giingor, 1993).

Protein miktarinin belirlenmesi i¢in yakma tiiplerine 0.1 mg hassasiyetle 0.5-1g
kuru meyve ilaveli tahin helvasi tartilarak sirasiyla 25 ml 9%98’lik siilfiirik asit ilave
edilmigtir. Tiipler yakma iinitesine yerlestirilerek ornekler saydam ve renksiz hale
gelinceye kadar yakilmistir. Yakma tinitesinden alinan tiipler sogutulmus ve 50 ml
saf su ilave edilerek damitma {initesine yerlestirilmistir. Daha sonra iizerine 100 ml
derisik NaOH c¢ozeltisi (%45°lik) ilave edilerek balon distilasyon {iinitesine

baglanmustir.

Damitma isleminden sonra HCI ile doniim noktasina kadar titre edilmistir.

Titrasyonda indikatdr olarak metil kirmizis1 kullanilmigtir. Toplam protein miktari;
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titrasyon sonunda belirlenen azot miktarinin 6.25 faktorii ile carpilmasi ile

belirlenmistir (Anonim, 1983).
3.2.3.5. Seker tayini

Seker miktarinin tayini icin Lane Eynon yéntemi kullamilmustir. Invert seker
tayini icin 5g Ornek tartilarak balona alindiktan sonra iizerine bir miktar su ilave
edilmis ve Carrez-I, Carrez-II ¢ozeltileri eklenmistir. Balon saf su ile 250 ml’ye
tamamlanmustir. Filtre kagidindan siiziilerek berrak siiziintii elde edilmistir. Diger
taraftan 5 ml Fehling I ve 5 ml Fehling II ¢ozeltileri (Faktor = 0.058) ve birkag
kaynama boncugu bir erlene konularak birkag damla saf su ilave edilmis ve erlen bek
lizerinde kaynamaya birakilmistir. Kaynama bagsladigi anda ates lizerinde elde
edilmis berrak siiziintii ile titrasyona baglanmis ve titrasyon sonuna dogru birkag
damla Metilen Mavisi damlatilarak titrasyona devam edilmistir. Renk maviden
kiremit kirmizisina dondiigii anda titrasyona son verilmistir. Toplam seker miktarini
tayin etmek i¢in 50 ml berrak filtrattan alinarak tizerine 5 ml %37’ lik HCI eklenmis
ve 67°C’ deki su banyosunda 5 dakika siire ile tutulmustur. Birkag damla fenolftalein
damlatilarak 5 N NaOH ile pembe renge kadar titre edilmistir. Notrleme islemi
uygulanmis ¢ozelti 100 ml” ye tamamlanmistir. Diger taraftan erlene 5 ml Fehling I
ve 5 ml Fehling II ¢ozeltileri birka¢ kaynama boncugu ve bir miktar su konularak
bek iizerinde kaynama baglayinca pembe renkli ¢ozelti ile titre edilmistir. Renk
kiremit kirmizisina yaklaginca birkag damla metilen mavisi ilave edilmis ve kiremit
kirmizis1 renk olusuncaya kadar titrasyona devam edilmistir. Elde edilen sonuglar

asagidaki formiil kullanilarak hesaplanmistir (Acar ve Ark., 1999).

Toplam Seker Miktar1 (g/100g) = Mi x100

2
F: Standardizasyonda kullanilan invert Seker miktar1

M,: Ornekte inversiyondan sonraki invert seker miktar
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3.2.3.6. Toplam yag tayini

Helva numunesinden yaklasik 10 g Soxhelet kartusu igerisine tartilarak,
kartusun agzi, yagsiz pamukla kapatilarak ekstraktore yerlestirilmistir. Darast alinmig
olan cam balona soxhelet basliginin en az iki kati hacminde ¢6ziicii konularak balon,
ekstraktor ve sogutucu birbirine baglanmistir. Ekstraksiyon igslemine 5-6 saat kadar
devam edildikten sonra cam balonlardaki petrol eteri hava akiminda uzaklastirilip,
etivde 30 dakika bekletilerek desikatdre alinmistir. Desikatorde sogutulan cam
balonlar tartilarak kiitlece yiizde olarak yag miktar1 hesaplanmistir (Nas ve Ark.,

1998).
3.2.3.7. Tahin miktar1 tayini

Numunelerdeki tahin miktari, toplam yag tayini sonucunda elde edilen yag

miktar1 degerinin 1,9 ile ¢arpilmasiyla elde edilmistir (Anonim, 1993).
3.2.3.8. Ekstrakte edilmis yagda asitlik tayini

Yaglarin hidrolizi sonucu yagda olusan ve miktar1 artan yag asitleri yaglarin

bozulmasi hakkinda fikir vermesi agisindan 6nemlidir.

Yagda asitlik tayini icin 5 g 6rnek erlenmayere tartilip iizerine 50ml etil alkol-
dietil eter ilave edilip iyice karistirildiktan sonra iizerine indikator olarak 1-2 damla
fenol ftalein damlatilmistir. Daha sonra 0.1N NaOH ile a¢ik pembe renk olusuncaya
kadar titre edilmistir. Serbest yag asitleri oleik asit cinsinden asagidaki formiil

kullanilarak hesaplanmistir (Nas ve ark., 1998).
o e . . V
Serbest Yag Asitleri (% Oleik Asit) :H x 2,8

V: Titrasyonda harcanan 0,1 N NaOH miktar1 (ml)

M: Numune Agirlig
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3.2.3.9. Peroksit sayis1 tayini

Peroksit sayis1 yaglarda bulunan aktif oksijen miktariin 6l¢iistidiir. 1 kg yagda

bulunan peroksit oksijenin miliekivalangram olarak miktaridir (Nas ve ark., 1998).

Peroksit tayini i¢in ekstraksiyonla elde edilen yagdan 5g erlenmayere tartilip
tizerine 30ml asetik asit:kloroform eklendikten sonra 0.5 ml KI ilave edilip agzi
kapatildiktan sonra 1 dakika silire ile calkalanmis ve 10 dakika karanlikta
bekletilmistir. Uzerine 30 ml saf su ilave edilip 0.002N Sodyum Tiyosiilfat
(NaxS»03.5H,0) ile titre edilmis ve sar1 renk kaybolunca iizerine 0.5 ml %1’ lik
nisasta c¢ozeltisi ilave edilip titrasyona mavi renk kayboluncaya kadar devam
edilmistir. Peroksit sayisini tespit etmek i¢in asagidaki formiil kullanilarak harcanan

NayS,03.5H,0 miktarina gore peroksit sayis1 hesaplanmistir (Nas ve ark., 1998).
) |14
Peroksit Sayisi=— x 2.8meqgO, / kg
m

V: Titrasyonda harcanan Na,S,03.5H,0 miktari
m: Numune miktari
3.2.3.10. Kirilma indisi tayini

Bir ortamin kirilma indisi 1518in bosluktaki hizinin bu ortamdaki hizina
oranidir. Kirllma indisi kirilan 1518in dalga boyuna ve girdigi ortamin sicakligina
baghdir. Kirilma indisi tayininde sicaklik ayarlandiktan sonra refraktometrenin iki
prizmasit arasina 1-2 damla ekstraksiyonla elde edilmis yag damlatilip, deger

okunmustur (Anonim, 1993).
3.2.3.11. Duyusal degerlendirme

Duyusal degerlendirme islemi iiretimin 30. glinlinde yapilmistir. Meyveli tahin
helvalar1 yaklagik 3.0 x3.0 cm ebatlarinda kesilerek numaralandirilmis ve beyaz

zemin iizerinde panelistlere (9 panelist) sunulmustur.
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Yapilan duyusal degerlendirmede renk, koku, tat-aroma, yapi-tekstiir ve genel
begenilirlik {izerinden degerlendirme yapilmistir. Meyve ilaveli tahin helvalarinin

duyusal degerlendirilmesinde kullanilan form Ek-1’de verilmistir.
3.2.3.12. Istatistiksel analiz

Iki farkli meyvenin farkli oranlarda ilavesiyle yapilan helva &rneklerine
depolama periyodu ve meyve oranina goOre ayrica meyveli helvalarin ayn
formiilasyonla iiretilen sade helvayla interaksiyonlari incelenmis ve varyans
analizleri yapilmistir. Sonuglar 6énemli bulunan (p<0.01 seviyesinde) parametreler
icin Duncan c¢oklu karsilagtirma testine tabi tutularak parametreler arasindaki

farkliliklar ortaya konulmustur.

Duyusal degerlendirme sonuglarinin parametreleri tam sansa bagli deneme
desenine gore varyans analizleri yapilmistir. Grup ortalamalar1 arasindaki farklilik
icin Duncan ¢oklu aralik karsilastirma testi uygulanmistir. Duyusal degerlendirme de
panelistlerin helvalar i¢in yaptiklar1 genel begeni siralamasi i¢in ise Chi-Square (ki-

kare) testi uygulanmistir (SAS, 2005).
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Meyveli Tahin Helvasinin Depolama Siiresince Toplam Kurumadde
Degisimi (%)

Higroskopik yapiya sahip tahin helvasinin dayanikliligi ve tiiketilebilirligi

lizerine toplam kurumadde miktar1 6nemli bir etkendir (Anonim, 1998).

Cizelge 4.1. Degisik siirelerde muhafaza edilen tahin helvalarinda kurumadde miktarlar1 (%)

Depolama Depolanan Uriin Cesitleri
Periyodu (Ay) | %10 | %15 | %20 | %10 | %15 | %20 | o .
Kayisi | Kayisi | Kayisi | Uzim Uzim Uzim
0 99.6189|99.5346 | 99.4467 | 98.6869 | 98.6140 | 98.2370 | 99.6264
1 99.5499 | 99.5315 | 99.3824 | 98.5824 | 98.4740 | 98.1678 | 99.5929
2 99.0979 | 98.9814 | 98.8459 | 98.8488 | 98.5553 | 98.1126 | 99.6474
3 99.0582 | 99.0834 | 98.8863 | 98.8452 | 98.7056 | 98.1123 | 99.3561
4 98.4851 | 98.4862 | 98.4347 | 98.7252 | 98.1461 | 98.0233 | 99.5931
5 98.4757 | 98.3602 | 98.3296 | 98.6200 | 98.1357 | 97.8800 | 99.5274
6 98.4840 | 97.9727 | 97.9655 | 98.4562 | 98.1150 | 97.8800 | 99.4536
En ylksek 99.6189 | 99.5346 | 99.4467 | 98.8488 | 98.7056 | 98.2370 | 99.6474
En dusik 98.4757 | 97.9727 | 97.9655 | 98.4562 | 98.1150 | 97.8800 | 99.3561

Depolama siiresince tahin helvalarinin toplam kurumadde igerikleri Cizelge
4.1°’de verilmistir. Tahin helvalarindaki toplam kurumadde miktariin depolama
stiresince %99.6474 ile %97.88 arasinda degistigi belirlenmistir. En yliksek
kurumadde igerigi sade helvada belirlenmis olup en diisiik kurumadde miktar1 %20
oraninda {iziim igeren helvada tespit edilmistir. Kayisili tahin helvalarinda ise en
diisiik deger yine %20 oraninda kayist iceren helvada %97.9655 olarak
belirlenmistir. Bu degerler {iziimlii ve kayisili helvalardaki nem miktarinin sade

helvaya oranla daha fazla oldugunu gostermektedir.
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Depolama siiresi boyunca nem miktarina baglh olarak kurumadde oranindaki
azalma Sekil 4.1°de goriilmektedir. Kurumadde miktar1 ve seker miktar1 yiiksek olan
tiriinler nem ¢ekme oOzelligindedir. Kullanilan ambalaj materyali de helvanin nem

¢ekme miktar1 lizerine etkilidir.

Tahin helvalar1 vakum islemi yapilmadan ambalajlandigindan ve ambalaj
materyalinin kapak kismindan nem gecirgenliginin olmasindan 6tiirii tiriinlerde az da
olsa nem artis1 gozlenmigtir. Meyve ilaveli helvalardaki toplam kurumadde
miktarindaki azalmanin kullanilan meyvelerdeki nem miktarindan ve meyvelerin

higroskopik yapida olmasindan kaynaklandig: diistiniilmektedir.
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Hiilya SOYDINC

% Kuru Madde
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Sekil 4.1. Tahin helvalarinda kurumadde degisimi (%)
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TS 2590 tahin helvasi standardinda nem miktar1 en fazla % 3 olarak
sinirlandirilmistir. Buna gore 3 farkli oranda 2 farkli meyve i¢eren helvalarda yapilan

analizler sonucunda toplam kurumadde miktar1 standarda uygun bulunmustur.

Kurumadde icin yapilan istatistiksel degerlendirme kayis1 ve iiziim ilaveli
helvalar i¢in ayr1 ayri yapilmistir. Kayisili helvalar i¢in yapilan degerlendirme
sonucunda depolama periyodu ve meyve oranlarina gore kurumadde degerleri
p<0.01 diizeyinde O©nemli bulunmus, depolama periyodu ve meyve orani
interaksiyonu icin ise p<0.01 diizeyinde 6nemsiz olarak tespit edilmistir (Cizelge

42).

Cizelge 4.2. Kayisi ilaveli helvalarin kurumadde miktarlarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KT KO F
Depolama Siiresi (Ay) 6 16.30122 | 2.71687 61.50"
Meyve Katkisi (Kayisi ) 2 0.47869 0.23935 5.42*
Depolama Siresi (Ay)xMeyve Katkisi 12 0.58312 0.04859 1.10
(Kayisi)

Hata 42 1.85535 0.04418

Toplam 62 19.21839

* p<0.01 diizeyinde 6nemli

Depolama periyodu boyunca kurumadde oranlari i¢in uygulanan Duncan ¢oklu
karsilastirma testi sonucu Cizelge 4.3’te gorilmektedir. Helva orneklerinde
depolama boyunca kurumadde degerlerinde azalma meydana gelmistir. Bu da
helvalarin nem c¢ekme Ozelliginde olmasindan kaynaklanmaktadir. Depolama
stiresince kurumadde degerlerindeki degisimin her iki ayda bir dnemli diizeyde
yukseldigi gozlemlenmis ve depolamanin son ayinda bu degerin digerlerinden farkl

oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4mistir.

Cizelge 4.3. Kayisi ilaveli helvalarin depolama periyoduna gore kurumadde miktari
ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglart®

Depolama Periyodu N Ortalama kurumadde%
(Ay)
1 9 99.533°
2 9 99.488°
3 9 99.086"°
4 9 99.004°
5 9 98.469°
6 9 98.389%
7 9 98.141¢

* Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)
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Uziimlii helvalar igin yapilan degerlendirmede Cizelge 4.4’te goriildiigii gibi
depolama periyodu ve meyve oranlarina bagli kurumadde degerleri p<0.01

diizeyinde 6nemli, ikisinin interaksiyonu i¢in ise 6nemsiz bulunmustur.

Cizelge 4.4. Uziim ilaveli helvalarin kurumadde miktarlarina ait varyans analiz sonugclari

Varyasyon Kaynaklari SD KT KO F
Depolama Siiresi (Ay) 6 1.36926 | 0.22821 12.01*
Meyve Katkisi (Uzim) 2 4.06504 | 2.03252 106.96*
Depolama Siresi (Ay)xMeyve Katkisi 12 | 0.48937 | 0.04078 2.15
(Uziim)

Hata 42 | 0.79813 | 0.01900
Toplam 62 6.72180

* p<0.01 diizeyinde 6nemli

Uziimlii helvalarda depolama periyodunun ilk 4 aydaki kurumadde degerlerinin
istatistiksel anlamda benzer oldugu, son iki ay i¢inde kurumadde degerlerinin
degistigi gozlenmistir (Cizelge 4.5).

Cizelge 4.5. Uziim ilaveli helvalarin depolama periyoduna gére kurumadde miktar
ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarr™®

Depolama Periyodu N Ortalama kurumadde%
(Ay)
1 9 98.513°
2 9 98.408™
3 9 98.506°
4 9 98.554°
5 9 98.298"°
6 9 98.212°
7 9 98.150°

* Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)

Kayisili helvalarin sade helvayla interaksiyonuna bakildiginda depolama
periyodu (ay) ve meyve oranlarmma bagl kurumadde degerleri p<0.01 diizeyinde

onemli bulunmustur(Cizelge 4.6)

Cizelge 4.6. Farkli oranlarda kayisi ilaveli helvalarin kurumadde miktarlarina ait varyans analiz

sonuglari
Varyasyon Kaynaklari SD KT KO F
Depolama Siiresi (Ay) 6 12.88990 | 2.14832 | 61.09*
Meyve Katkisi (Kayisi)xSade 3 7.53982 2.51327 | 71.47*
Depolama Siresi (Ay)xMeyve Katkisi 18 4.19438 0.23302 | 6.63*
(Kayisi)xSade
Hata 56 1.96929 | 0.03517
Toplam 83 | 26.59339

* p<0.01 diizeyinde 6nemli
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Depolama periyodu i¢in yapilan Duncan coklu karsilagtirma testi sonucu
Cizelge 4.7°de verilmistir. Kayis1 ilaveli helvalarla sade helvaya ait kurumadde
degerlerinin depolama peryodu boyunca az da olsa degisim gosterdigi ve bu
degisimin her iki aylik araliklarla istatistiksel anlamda Onemli bulundugu

belirlenmistir.

Cizelge 4.7. Farkli oranlarda kayisi ilaveli helvalarin depolama periyoduna (ay) gore
kurumadde miktar1 ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglari*

Depolama Periyodu n Ortalama kurumadde%
(Ay)
1 12 99.557°
2 12 99.5142
3 12 99.226°
4 12 99.092°
5 12 98.750°
6 12 98.673°
7 12 98.469°

* Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)

Meyve oranlarinin kurumadde {izerine etkisi incelendiginde, kayis1 ilaveli
helvalardan %10 ve %15 kayist igeren helvalarin kurumadde degerlerinin ayni
oldugu ancak %20 kayisili helva ve sade helva 6rneklerinden farkli oldugu Cizelge

4.8’de goriilmektedir.

Cizelge 4.8. Farkli oranlarda kayisi ilaveli helvalarin kurumadde miktar1 ortalamalarmin
Duncan ¢oklu kargilastirma testi sonuglari*

Ornek n Ortalama kurumadde%
%10 Kayisi 21 98.965°
%15 Kayisi 21 98.898°
%20 Kayisi 21 98.756°

Sade 21 99.542°

* Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)
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Uziimlii helvalarla sade helvanin interaksiyonunda, depolama periyodu ve

tizimlii helva ile sade helva interaksiyonu p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur

(Cizelge 4.9).

Cizelge 4.9. Farkli oranlarda {iziim ilaveli helvalarin kurumadde miktarlarina ait varyans analiz

sonugclari
Varyasyon Kaynaklari SD KT KO F
Depolama Siiresi (Ay) 6 1.1305 0.1884 11.56*
Meyve Katkisi (Uzim)xSade 3 25.4452 | 8.4817 | 520.52*
Depolama Siresi (Ay)xMeyve Katkisi 18 0.9261 0.0514 3.16*
(Uziim)xSade
Hata 56 0.9125 0.0163
Toplam 83 28.4143

* p<0.01 diizeyinde 6nemli

Depolama periyodu boyunca helvalarin kurumadde degerlerinin depolamanin
ilk aylarinda liziimlii ve sade helvalar i¢in benzerlik gosterdigi ancak 5. aydan sonra
kurumadde miktarinin helva 6rneklerinde farkli degerler aldigi Cizelge 4.10°da
goriilmektedir.

Cizelge 4.10. Farkli oranlarda iiziim ilaveli helvalarin depolama periyoduna (ay) gore
kurumadde miktar1 ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglari*

Depolama Periyodu n Ortalama kurumadde%
(Ay)
1 12 98.7912
2 12 98.704%
3 12 98.7912
4 12 98.755%
5 12 98.622"°
6 12 98.541°
7 12 98.476°

* Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)

Farkli oranda {iziim iceren helvalar sade helvayla kiyaslandiginda Cizelge
4.11°de goriildiigii gibi 4 ¢esit helva 6rneginin kurumadde degerleri birbirinden farkl
bulunmustur. Meyve oranindaki artigsa paralel olarak kurumadde degerinin de
azaldig1 tespit edilmistir.

Cizelge 4.11. Farkli oranlarda iiziim ilaveli helvalarin kurumadde miktar1 ortalamalariin
Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari*

Ornek N Ortalama kurumadde%
%10 Uziim 21 98.681°
%15 Uzim 21 98.392°
%20 Uziim 21 98.059°

Sade 21 99.542°

* Ayni1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)
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4.2. Meyveli Tahin Helvasinin Depolama Siiresince Kiil Miktarindaki
Degisimi (%)

Depolama esnasinda birer aylik donemde yapilan analizler sonucunda
helvalardaki kiil miktarlar1 Cizelge 4.12°de goriilmektedir. Bu degerlerin %1.9522 ile
%1.8170 arasinda degisim gostermekte oldugu belirlenmistir. TS 2590 Tahin Helvasi
standardinda kiil oran1 en ¢ok %1.70 olarak sinirlandirilmistir. Incelenen sade tahin
helvalarinda kiil miktar1 standartta belirtilen degerden fazla olarak tespit edilmistir.
Tahin helvasindaki kiil miktarmin yiiksek olmasi birgok etmene baglidir. Bunlarin;
tahin {iretiminde kabuk ayirma isleminin tam yapilmamasi, kabuk ayirmada
kullanilan tuzun uzaklastirilmasi i¢in yapilan yikama isleminin yetersizligi ve helva
tiretiminde kullanilan tahin miktarinin fazla olmasinin kiil miktarinda artisa neden
olabilecegi diisiiniilmektedir. Meyve ilaveli tahin helvalarinda kiil miktarinin ytiksek
olmasi yukarida belirttigimiz nedenlerden kaynaklanabilecegi gibi ilave edilen

meyvelerin de kiil miktarinda artisa neden olabilecegini soylemek miimkiindiir.

Ozcan (1993) kiil miktarmin yiiksek olmasinda susamin yetistirme déneminde

fazla su kullanima bagl olarak arttigin1 bildirmistir.

Cizelge 4.12. Degisik siirelerde muhafaza edilen tahin helvalarinda kiil miktarlart (%)

Depolama Depolanan Uriin Cesitleri
Periyodu (Ay) %10 | %15 | %20 | %10 | %15 | %20 | o .
Kayisi | Kayisi | Kayisi | Uzim | Uzim | Uzim
0 1.9288 | 1.8394 | 1.9082 | 1.9062 | 1.8872 | 1.9522 | 1.9086
1 1.9247 | 1.8566 | 1.8893 | 1.8778 | 1.8828 | 1.9103 | 1.8846
2 1.9387 | 1.8541 | 1.8666 | 1.8611 | 1.8824 | 1.8788 | 1.8578
3 1.9281 | 1.8736 | 1.8584 | 1.8519 | 1.8545 | 1.8580 | 1.8471
4 1.8974 | 1.8685 | 1.8574 | 1.8608 | 1.8586 | 1.8547 | 1.8442
5 1.8718 | 1.8561 | 1.8535 | 1.8875 | 1.8500 | 1.8487 | 1.8242
6 1.8249 | 1.8536 | 1.8389 | 1.8402 | 1.8352 | 1.8264 | 1.8170
En yiksek 1.9387 | 1.8736 | 1.9082 | 1.9062 | 1.8872 | 1.9522 | 1.9086
En disuk 1.8249 | 1.8394 | 1.8389 | 1.8402 | 1.8352 | 1.8264 | 1.8170
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Sekil 4.2. incelendiginde meyve oranindaki artigla birlikte kiil miktarinin da
arttig1 gortilmektedir. Ancak meyveli tahin helvasi standardi bulunmamaktadir ve
meyve ilaveli olarak ftiretilen helvalarin kiil oranlariin degerlendirmesini yapmak

olas1 degildir.

—&— %10 Kay Is1 —m— %15 Kayisi —A—%20 Kayisi —&—%10 Uzim —54— %15 Uzim
—=—%20 Uziim —f—Sade

1.96
1.95
1.94
1.93

1.92

1.88
1.87
1.86
1.85
1.84
1.83

1.82

1.81

1 2 3 4 5 6 7
Depolama Periyodu (Ay)

Sekil 4.2. Tahin helvasinda kiil miktar1 degisimi (%)
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Analize alinan kayisili helva orneklerinin kiil igeriklerine gore istatistiksel
olarak degerlendirilmesinde depolama periyodu, meyve oranlar1 ve her ikisinin
interaksiyonuna gore yapilan varyans analiz sonucu p<0.01’e gbre Onemli

bulunmustur (Cizelge 4.13).

izelge 4.13. Kayist ilaveli helvalarin kiil miktarlarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KT KO F
Depolama Siresi (Ay) 6 0.0206043 | 0.0034341 | 19.93*
Meyve Katkisi (Kayisi ) 2 0.0230434 | 0.0115217 | 66.87*
(D}fapy‘f:‘;“a Suresi (AyxMeyve Katkist |15 | 0250324 | 0.0018360 | 10.66*
Hata 42 0.0072368 | 0.0001723
Toplam 62 0.0729170

* p<0.01 diizeyinde 6nemli

Depolama siiresince helva orneklerindeki kiil miktar1 depolamanin ilk dort
ayinda istatistiksel olarak degisim gostermez iken depolamanin ilerleyen aylarinda
her ay icin kiil miktarinin farkli deger aldigi Cizelge 4.14’te goriilmektedir.
Depolama periyoduna bagh olarak kiil miktarindaki azalma oransal bir azalmadir.
Helva orneklerindeki nem miktar1 arttikca helvalardaki kiil miktar1 da oransal olarak

azalmistir.

Cizelge 4.14. Kayist ilaveli helvalarin depolama periyoduna gore kiil miktart ortalamalarinin
Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari*

Depolama Periyodu N Ortalama Kul %
(Ay)

1.8922°

1.8902°

1.8865%

1.8867%

1.8744™

1.8605°

NGB WIN|—=

O|O|©O|v|wv|O|©

1.8391¢

* Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)

Uziimlii helvalar i¢in kurulan denemede {iziim oranlarmin kiil miktar iizerine
p<0.01 diizeyinde 6nemsiz, depolama periyodunun ise p<0.01 diizeyinde Onemli

oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.15).
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Cizelge 4.15. Uziim ilaveli helvalarin kiil miktarlarina ait varyans analiz sonuclari

Varyasyon Kaynaklari SD KT KO F
Depolama Siiresi (Ay) 6 0.0378772 | 0.0063129 | 37.02*
Meyve Katkisi (Uzim) 2 0.0013274 | 0.0006637 3.89
(DUeZpU.Or'rf)ma Slresi (Ay)xMeyve Katkist |15 | 113099 | 0.0009425 | 5.53*
Hata 42 | 0.0071628 | 0.0001705
Toplam 62 | 0.0576773

* p<0.01 diizeyinde 6nemli

Depolama siiresine gore yapilan Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonucunda
lizimli helvalardaki kiil miktarinin 4., 5. ve 6. aylarda ayni1 degeri aldig1 ve ilk ii¢ ay
icerisinde ise kiil miktarlarinda hizli bir azalma oldugu Cizelge 4.16’da
goriilmektedir. Higroskopik ozellikteki helva o6rnekleri ilk {i¢ ay igerisinde yiizeydeki
nem miktar1 dengeye ulasincaya kadar hizli olarak nem ¢ekmis iirlinde nem dengesi
kurulduktan sonra ise kurumadde miktarindaki azalmanin da yavasladigi tespit
edilmistir. Buna bagli olarak kiil miktarindaki azalma helvadaki kurumadde

miktarindaki azalmaya paralel olarak degismektedir.

Cizelge 4.16. Uziim ilaveli helvalarin depolama periyoduna gore kiil miktar1 ortalamalarinin
Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglari*

Depolama Periyodu n Ortalama Kul %
(Ay)
1 9 1.9152°
2 9 1.8903°
3 9 1.8741°
4 9 1.8548°
5 9 1.8580°
6 9 1.8621%
7 9 1.8339°

* Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)

Kayist ilaveli helvalarla sade helvanin varyans analizi Cizelge 4.17°de
verilmistir. Analiz sonucu belirlenen 3 kriter i¢in de p<0.01 diizeyinde Onemli

bulunmustur.

Cizelge 4.17. Farkli oranlarda kayisi ilaveli helvalarin kiil miktarlarina ait varyans analiz

sonuglart
Varyasyon Kaynaklari SD KT KO F
Depolama Siresi (Ay) 6 0.0342592 | 0.0057099 | 26.33*
Meyve Katkisi (Kayisi)xSade 3 0.0299086 | 0.0099695 | 45.97
Depolama Siresi (Ay)xMeyve Katkisi 18 | 0.0273519 | 0.0015196 | 7.01*
(Kayisi)xSade
Hata 56 | 0.0121452 | 0.0002169
Toplam 83 | 0.1036648

* p<0.01 diizeyinde 6nemli
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Depolama siiresi boyunca kiil miktar1 degisiminin Duncan ¢oklu karsilastirma
testi sonucuna gore kayisili ve sade helvalarin kiil miktar1 degerleri depolamanin ilk
aylarinda birbirine yakin degerler alirken son aylarda kiil miktarindaki degisimin ve

ornekler arasindaki farkliligin arttig1 goriilmektedir (Cizelge 4.18).

Cizelge 4.18. Farkli oranlarda kayisi ilaveli helvalarin depolama periyoduna (ay) gore kiil
miktar1 ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglart™®

Depolama Periyodu n Ortalama Kul %
(Ay)
1 12 1.8963°
2 12 1.8888%
3 12 1.8793°
4 12 1.8768°
5 12 1.8669%
6 12 1.8514°
7 12 1.8336°

* Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)

Kayisili helvalarla sade helvanin kiil miktar1 Duncan ¢oklu karsilastirma
sonuclar1 Cizelge 4.19°da goriilmektedir. Ortalama kiil degeri %10 kayisi igeren

helvada farkli deger alirken diger helva 6rnekleri i¢in aynidir.

Cizelge 4.19. Farkli oranlarda kayisi ilaveli helvalarin kiil miktar1 ortalamalarinin Duncan
coklu karsilagtirma testi sonuglart*

Ornek n Ortalama Kiil %
%10 Kayisi 21 1.9021°
%15 Kayis! 21 1.8574°
%20 Kayis! 21 1.8675"

Sade 21 1.8548"

* Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)

Uziimlii helvalarla sade helva igin yapilan varyans analizi Cizelge 4.20’de

goriildigi gibi p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Cizelge 4.20. Farkli oranlarda iiziim ilaveli helvalarin kiil miktarlarina ait varyans analiz

sonuglart
Varyasyon Kaynaklari SD KT KO F
Depolama Siresi (Ay) 6 0.0551848 | 0.0091975 | 42.67*
Meyve Katkisi (Uziim)xSade 3 0.0048734 | 0.0016245 | 7.54*
Depolama Siresi (Ay)xMeyve Katkisi 18 | 0.0129766 | 0.0007209 | 3.34*
(Uziim)xSade
Hata 56 | 0.0120712 | 0.0002156
Toplam 83 | 0.0851060

* p<0.01 diizeyinde 6nemli
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Depolama siiresi (ay) i¢in yapilan Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglari
Cizelge 4.21°de verilmistir. Ortalama kiil degerlerinin ilk ve son ayda farkli oldugu

diger aylar icin ise liziimlii ve sade helvalar i¢in ayn1 oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.21. Farkli oranlarda iiziim ilaveli helvalarin depolama periyoduna (ay) gore kiil
miktar1 ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarr™®

Depolama Periyodu n Ortalama Kul %
(Ay)
1 12 1.9136°
2 12 1.8889"
3 12 1.8700°
4 12 1.8529°
5 12 1.8546°
6 12 1.8526°
7 12 1.8297°

* Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)

Uziim ilaveli helvalarla sade helvanin kiil miktar1 karsilastirmasinda Cizelge
4.22°de goriildiigii gibi liziimli helvalar kendi i¢inde benzerlik gosterirken sade
helvanm kiil icerigi farklidir. Uziim ilavesi ile helvalardaki kiil miktarmmn da
degistigi diistiniilmektedir.

Cizelge 4.22. Farkli oranlarda iiziim ilaveli helvalarin kiil miktar1 ortalamalarinin Duncan
coklu karsilagtirma testi sonuglart*

Ornek n Ortalama Kiil %
%10 Uziim 21 1.8694%°
%15 Uziim 21 1.8644%
%20 Uzim 21 1.8756°
Sade 21 1.8548°

* Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)
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4.3. Meyveli Tahin Helvasinda Ham Seliiloz Miktar1 (%)

Helvalarda ham seliiloz tayini depolamanin 30. gilinliinde yapilmigtir. Ham
seltiloz miktar1 degerleri depolama siiresince degismeyeceginden periyodik olarak
tekrarlanmamistir. Yapilan analiz sonucunda elde edilen veriler Cizelge 4.23°te

verilmigtir.

Cizelge 4.23. Tahin helvalarina ait ham seliiloz miktar1 (%)

Helva Ornekleri Ham sellloz miktari %

%10 Kayisi 1.0389
%15 Kayisi 1.1487
%20 Kayisi 1.2681
%10 Uzim 1.1193
%15 Uzim 1.2383
%20 Uzim 1.2891

Sade 0.9698

Ham seliiloz miktar1 helva cesidine bagli olarak %1.2891-0.9698 arasinda
degismektedir. En diislik deger olan %0.9698 sade tahin helvasina aittir. TS 2590°da
tahin helvasinda en c¢ok 9%1.10 oraninda ham selilloz olmas1 gerektigi
bildirilmektedir. Bu durumda %10 kayis1 iceren ve sade tahin helvalar1 disindaki
diger orneklerin hepsinde belirtilen sinirin iizerinde veriler elde edilmistir. Bu deger
ayni zamanda meyve oraninin artmasi ile artmaktadir. Ham seliiloz miktarinin

ylksek olmasinin meyve kaynakli olabilecegi diistiniilmiistiir.

Sekil 4.3’te goriildiigii gibi en yliksek ham seliiloz degeri %20 iiziim ve %20
kayis1 igeren helvalarda tespit edilmistir. Bu durum ham seliiloz miktariyla meyve

orani arasinda dogrusal bir iliski oldugunu dogrulamaktadir.
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Hiilya SOYDINC

Ham Seliiloz %
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Sekil 4.3. Tahin helvalarinda ham seliiloz degisimi (%)
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4.4. Meyveli Tahin Helvasinda Protein Miktari (%)

Protein miktar1 tayini depolama siiresince bir kez 30. gilin sonunda yapilmustir.
Protein miktart ile ilgili veriler Cizelge 4.24’te verilmistir.helvalardaki protein
miktar1 %12.14-11.15 arasinda degismektedir. En diisiik protein degeri %20 kayisi

iceren helvada, en yiiksek protein degeri ise sade helvada elde edilmistir.

Meyve ilaveli tahin helvalarinin protein miktar1 sade helva oOrneklerinden
diisiik olarak tespit edilmistir. Protein yoniinden fakir olan kayis1 ve iiztim ilavesi ile

protein miktarinda oransal olarak azalma oldugu diisiiniilmektedir.

Baysal (2002); kurutulmus olarak ilave edilen meyvelerden kayisinin protein
oraninin %3.2, Uziimiin ise %2.4 oldugunu bildirmistir. Buna goére meyvelerin

helvanin protein miktarina katkida bulunmadigi sdylenebilir.

Cizelge 4.24. Tahin helvasinda protein miktar1 (%)

Helva Ornekleri Protein miktari (%)

%10 Kayisi 11.52
%15 Kayisi 11.29
%20 Kayisi 11.15
%10 Uzim 11.82
%15 Uzim 11.49
%20 Uzim 11.31

Sade 12.14

TS 2590 tahin helvasinda en az %11 oraninda protein bulunmasini
ongodrmektedir. Sekil 4.4°te goriildiigii gibi 6rneklerimiz igin tespit edilen % protein

degerlerinin standarda uygun oldugu belirlenmistir.
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4.5. Meyveli Tahin Helvasinda Depolama Siiresince Toplam Seker Miktari
Degisimi (%)

Uretimde drneklerin hepsi icin aym oranda kristal seker kullanilmistir. Farkli
oranlarda meyve ile cesnilendirilen tahin helvalarinda seker miktar1 degisim
gostermistir. Cizelge 4.25’te helvalardaki depolama siiresince tayin edilen % seker
degerleri verilmistir. Kullandi§imiz meyvelerin her ikisi de kurutulmus oldugundan
icerdikleri seker miktarlar1 da ytiksektir. Helva {iretiminde tahinden sonra en énemli
bilesen sekerdir. Standartta seker kullanimina kisitlama getirilmis ve en ¢ok %47
olabilecegi bildirilmistir. Analizler sonucunda elde edilen veriler %45.9999 ile

%40.6122 arasinda degigmektedir.

En yiiksek seker degeri %20 iiziim igeren tahin helvasinda, en diisiik seker
miktari ise sade tahin helvasinda belirlenmistir. Seker yoniinden zengin bir iiriin olan
kurutulmus iiziim %80’e yakin seker icermektedir. Uziimlii helvalarda seker

miktarinin yliksek olmasinin tiziimden kaynaklandig: diisiiniilmektedir (Batu, 1993).

Cizelge 4.25. Degisik siirelerde muhafaza edilen tahin helvasinda toplam seker miktarlari (%)

Depolama Depolanan Uriin Cesitleri
Periyodu (Ay) | %10 | %15 | %20 | %10 | %15 | %20 | o .
Kayisi Kayisi Kayisi Uzim Uzim | Uzim
0 42.1163 | 42.3178 | 42.9166 | 42.8181 | 44.5942 | 45.9010 | 41.7521
1 42.2766 | 42.7379 | 43.7742 | 43.9334 | 44.8227 | 45.9999 | 41.3519
2 42.8166 | 43.1805 | 44.0495 | 43.6945 | 45.0742 | 45.3723 | 40.9234
3 41.9950 | 42.5431 | 43.0548 | 43.7930 | 44.9657 | 45.8558 | 41.2304
4 42.2223 | 42.8085 | 43.6586 | 43.5050 | 44.9692 | 45.9803 | 41.0665
5 41.9081 | 43.1287 | 42.7996 | 43.5831 | 44.6444 | 45.6678 | 40.7257
6 42.0662 | 43.1594 | 44.2367 | 42.9427 | 44.7850 | 45.5987 | 40.6122
En yiiksek 42.8166 | 43.1805 | 44.2367 | 43.9334 | 45.0742|45.9999 | 41.7521
En diisik 41.9081 | 42.3178 | 42.7996 | 42.8181 | 44.5942 | 45.3723 | 40.6122
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Depolama periyodu boyunca yapilan seker analizi sonucunda Sekil 4.5°te

goriilecegi gibi O6nemli degisim goriilmemistir. Helvalardaki seker miktar1 ilave

edilen meyve ¢esidine ve oranina gore degisim gostermektedir.

% Toplam Seker
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Depolama Periyodu (Ay)

Sekil 4.5. Tahin helvasinda toplam seker miktar1 degisimi (%)
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Kayisili helvalarin seker miktarlar1 depolama siiresi ve kayisi oranina gore

p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmus ve Cizelge 4.26’da verilmistir.

Cizelge 4.26. Kayisi ilaveli helvalarin seker miktarlarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KT KO F
Depolama Siiresi (Ay) 6 5.9391 0.9899 | 5.489*
Meyve Katkisi (Kayisi ) 2 17.7484 | 8.8742 | 49.14*
Depolama Siresi (Ay)xMeyve Katkisi (Kayisi) 12 4.1084 0.3424 1.90
Hata 42 7.5851 0.1806
Toplam 62 | 35.3810

* p<0.01 diizeyinde 6nemli

Depolama periyodu i¢in yapilan Duncan testi sonucu Cizelge 4.27°de
verilmigtir. Seker miktar1 degerlerinin kayisili helvalar i¢cin depolama siiresince
onemli bir degisiklik gostermedigi diisiniilmektedir.

Cizelge 4.27. Kayist ilaveli helvalarin depolama periyoduna gore seker miktart ortalamalarimin
Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari*

Depolama Periyodu n Ortalama Seker %
(Ay)
1 9 42.450°
2 9 42.818%°
3 9 43.349°
4 9 42.531°
5 9 42.896%°
6 9 42 612"
7 9 43.154°

* Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)

Uziimlii helvalarda iiziim oranlarmim seker miktar: iizerine etkisi p<0.01
diizeyinde 6nemli, depolama periyodu ise p<0.01 diizeyinde onemsiz olarak tespit

edilmistir.

Kayis1 ve sade helvalarin kiyaslamasinda depolama periyodu p<0.01 diizeyinde
Oonemsiz bulunmugtur. Kayisili helvalarla sade helvanin seker miktarlarinin
karsilastirmast ve bunun depolama periyoduna bagli kiyaslamasi p<0.01 diizeyinde

onemli bulunmustur (Cizelge 4.28).
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Cizelge 4.28. Farkli oranlarda kayisi ilaveli helvalarin seker miktarlarina ait varyans analiz

sonuglari
Varyasyon Kaynaklari SD KT KO F
Depolama Siresi (Ay) 6 3.0715 0.5119 2.19
Meyve Katkisi (Kayisi)xSade 3 65.1896 | 21.7299 | 92.75*
Depolama Siresi (Ay)xMeyve Katkisi 18 9.7237 0.5402 2.31*
(Kayisi)xSade
Hata 56 | 13.1195 0.2343
Toplam 83 | 91.1044

* p<0.01 diizeyinde 6nemli

Kayisili helvalarla sade helvanin seker miktarlar1 birbirinden farkli bulunmus
ve Cizelge 4.29°da verilmistir. Ilave edilen kayisinin seker miktarini degistirdigi
tespit edilmistir. [lave edilen kayis1 miktarina gore degisim gdsteren seker miktar1 da

bunu dogrulamaktadir.

Cizelge 4.29. Farkli oranlarda kayisi ilaveli helvalarin seker miktar1 ortalamalarinin Duncan
coklu karsilagtirma testi sonuglari*

Ornek n Ortalama Seker %
%10 Kayisi 21 42.200°
%15 Kayis! 21 42.792°
%20 Kayisi 21 43.499°
Sade 21 41.095°

* Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)

Uziimlii helvalarla sade helvanin interaksiyonunda ise Cizelge 4.30’de
goriildiigii gibi sadece helva ¢esitlerinin seker miktarlar1 p<0.01 diizeyinde 6nemli

bulunmus, depolama periyodu ise 6nemsiz olarak tespit edilmistir.

Cizelge 4.30. Farkli oranlarda iiziim ilaveli helvalarin seker miktarlarina ait varyans analiz

sonuglari
Varyasyon Kaynaklari SD KT KO F
Depolama Siresi (Ay) 6 2.4736 0.4123 1.73
Meyve Katkisi (Uziim)xSade 3 259.9136 | 86.6379 | 364.33*
Depolama Siresi (Ay)xMeyve Katkisi 18 5.0596 0.2811 1.18
(Uziim)xSade
Hata 56 13.3167 0.2378
Toplam 83 | 280.7635

* p<0.01 diizeyinde 6nemli

Seker miktarlar1 helva ¢esitlerine gore degisim gostermektedir. Cizelge 4.31°de
goriildiigii gibi kayist ilaveli helvalarda oldugu gibi iiziim ilaveli helvalarin da sade
helvalardan farkli oranda seker icerdigi tespit edilmistir. Denememizdeki %10, %15
ve %20 liziim igeren Orneklerin seker miktarlar1 sade helva drneginden farkli deger

almistir. Helvadaki kuru tiziim miktari arttik¢a seker miktar1 da artmustir.
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Cizelge 4.31. Farkli oranlarda iiziim ilaveli helvalarin seker miktar1 ortalamalarinin Duncan
coklu karsilastirma testi sonuglart*

Ornek n Ortalama Seker %
%10 Uzim 21 43.467°
%15 Uztim 21 44.836°
%20 Uzim 21 45.768°
Sade 21 41.095°

* Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)

4.6. Meyveli Tahin Helvasinda Depolama Siiresince Yag ve Tahin Miktar
Degisimi (%)

Depolama siiresince birer aylik periyotlarla yapilan yag tayinlerinde elde edilen

degerlerin %31.5004 ile %27.4196 arasinda degistigi tespit edilmis, elde edilen

veriler Cizelge 4.32°de gosterilmistir.

En diistik yag degeri %20 oraninda kayisi igeren tahin helvasindan en yiiksek
deger ise sade helva 6rneginden elde edilmistir. Tahin helvalarindaki toplam yag
miktar1 ilave edilen meyve oram1 arttikga kiitledeki artisla orantili olarak

azalmaktadir.

Tahin helvast standardinda yag miktar1 kullanilan ¢esni  maddeleri
ayiklandiktan sonra kalan kiitlede yapilacak analiz sonucunda en az %?27.5 olarak
bildirilmektedir. Helvaya ilave ettigimiz ¢esni maddelerinden iiziim ve kayisinin
2/3’si piire halinde ve 1/3’lik kism1 dogranmis olarak ilave edilmistir. ilave edilen
meyvelerin ayiklanmast miimkiin olmadig1 i¢in analiz ¢esni maddeleriyle birlikte

yapilmigtir.
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izelge 4.32. Degisik siirelerde muhafaza edilen tahin helvalarinda toplam yag miktarlar1 (%)

Depolama Depolanan Uriin Cesitleri
Periyodu 5
A %10 %15 %20 %10 %15 %20
(Ay) O SO o Sade
Kayisi Kayisi Kayisi Uzim Uzim Uzim
0 28.5681 | 28.1800 | 28.0537 | 29.9262 | 29.4325 | 28.4160 | 30.1359
1 28.5719 | 28.0600 | 28.0300 | 30.1863 | 30.1018 | 28.2588 | 31.2145
2 28,2958 | 28,3739 | 27.4196 | 29.9001 | 28.8289 | 28.3926 | 30.1973
3 28.5420 | 28.0901 | 29.2262 | 30.2838 | 30.3077 | 29.3244 | 31.3975
4 28.8648 | 28.9980 | 28.5520 | 30.1717 | 30.2649 | 29.3141 | 31.4304
5 29.5909 | 29.1825 | 28.4339 | 30.1293 | 30.2501 | 29.1171 | 30.2651
6 29.8791 | 28.8797 | 28.5029 | 30.0507 | 29.2906 | 28.8465 | 31.5004
En yiksek |29.8791 | 29.1825 | 29.2262 | 30.2838 | 30.3077 | 29.3244 | 31.5004
En distik |28.2958 | 28.0600 | 27.4196 | 29.9001 | 28.8289 | 28.2588 | 30.1359

Sekil 4.6’da goriildiigii gibi en diisiik yag degeri bir defaya mahsus olarak
%27.4196 ile %20 kayisi igeren tahin helvasinda tespit edilmistir. Toplam yag
miktarinin genel olarak standartta belirtilen %27.5 oranindan yiiksek olmasindan
dolayr helvalarin hepsinin % yag degerlerinin standarda uygun oldugunu

sOyleyebiliriz.
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Tahin helvasindaki tahin miktar1 ise tespit edilen % yag miktarinin 1.9 ile

carpilmasi ile edilmistir (Anonim,1993).

Tahin miktarlar1 Cizelge 4.33’te verilmistir. Helvadaki yag miktarina gore
belirlenen tahin miktarinda en diisiik deger % 20 kayisi iceren helvada %52.0973
olarak, en yiiksek tahin miktar1 ise sade helvada %59.8507 olarak tespit edilmistir.
Tahin miktarindaki bu degisim meyve miktarina bagl olarak meydana gelen oransal

bir degisim niteligindedir

Cizelge 4.33. Degisik siirelerde muhafaza edilen tahin helvalarinda tahin miktarlari (%)

Depolama Depolanan Uriin Cesitleri
Periyod
Ay | 10 [ %15 | %20 | %10 | %15 | %20 | o .
Kayisi Kayisi Kayisi Uzim Uzim Uzim

0 54.2793 | 53.5420 | 53.3021 | 56.8598 | 55.9217 | 53.9903 | 57.2582
1 54.2865 | 53.3141 | 53.2570 | 57.3539 | 57.1934 | 53.6917 | 59.3076
2 53.7620 | 53.9105 | 52.0973 | 56.8103 | 54.7749 | 53.9459 | 57.3748
3 54.2298 | 53.3713 | 55.5298 | 57.5392 | 57.5846 | 55.7163 | 59.6553
4 54.8431 | 55.0963 | 54.2488 | 57.3262 | 57.5032 | 55.6968 | 59.7178
5 56.2228 | 55.4467 | 54.0245 | 57.2456 | 57.4753 | 55.3226 | 57.5037
6 56.7702 | 54.8715 | 54.1554 | 57.0964 | 55.6521 | 54.8084 | 59.8507

En ylksek |56.7702 | 55.4467 | 55.5298 | 57.5392 | 57.5846 | 55.7163 | 59.8507

Endusik |53.7620 | 53.3141 | 52.0973 | 56.8103 | 54.7749 | 53.6917 | 57.2582

TS 2590 tahin helvalarinda bulunmasi gereken tahin miktarinin en az %52
olmas1 gerektigi bildirilmistir. Standarda gore degerlendirme yapildiginda 6rneklerin

hepsi belirtilen standarda uygun bulunmustur.

Helvadaki tahin ve yag miktarinin diisiik olmasi tiiketicinin aldatilmasi
anlamma gelmektedir. Helvadaki en 6nemli ve maddi yonden ederi en yiiksek
bilesen olan tahin oranimin diisiik olmasi helvanin besin degeri yoniinden de diisiik

oldugunun gostergesi kabul edilebilir.
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Ekstraksiyon yontemiyle yapilan yag analizi sonuglarinda meyve oranina bagl
olarak % yag miktarinin degistigi tespit edilmis ve istatistiksel degerlendirme
sonucunda p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Helva 6rneklerindeki yag miktar:

icin uygulanan varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.34’te verilmistir.

Cizelge 4.34. Kayisi ilaveli helvalarin yag miktarlarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KT KO F
Depolama Siresi (Ay) 6 9.72288 1.62048 | 23.73*
Meyve Katkisi (Kayisi ) 2 3.66619 | 1.83309 | 26.85*
Depolama Suresi (Ay)xMeyve Katkisi 12 6.39259 | 0.53272 7.80*
(Kayisi)

Hata 42 2.86772 | 0.06828
Toplam 62 22.64938

*p<0.01 diizeyinde 6nemli

Kayist ilaveli helva drneklerindeki yag miktarinin depolama periyoduna gore
yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonucunda; 6rneklerin depolamanin ilk ii¢
ayinda benzer degerler gosterdigi ve genel olarak depolamanin ilerleyen aylarinda da
helvalardaki yag miktarinin fazla degismedigini sdylemek miimkiindiir (Cizelge

435).

Cizelge 4.35. Kayisi ilaveli helvalarin depolama periyoduna gore yag miktari ortalamalarinin
Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari*

Depolama Periyodu N OrtalamaYag %
(Ay)
9 28.267°
2 9 28.218°
3 9 28.030°
4 9 28.619°
5 9 28.805%
6 9 29.069°
7 9 29.087°

* Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)

Uziimlii helvalar igin yapilan varyans analizi sonucunda yag oranlarinin p<0.01

diizeyinde 6nemli oldugu bulunmus ve Cizelge 4.36’da verilmistir.

Cizelge 4.36. Uziim ilaveli helvalarin yag miktarlarina ait varyans analiz sonuglar

Varyasyon Kaynaklari SD KT KO F
Depolama Siresi (Ay) 6 6.8481 1.1413 | 25.28*
Meyve Katkisi (Uzim) 2 | 18.8089 | 9.4044 | 208.34*
Depolama Siresi (Ay)xMeyve Katkisi 12 3.5618 0.2968 6.58*
(Uziim)

Hata 42 1.8959 0.0451
Toplam 62 | 31.1146

* p<0.01 diizeyinde 6nemli
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Uziim ilaveli helva drnekleri i¢in uygulanan Duncan ¢oklu karsilastirma testi
sonucunda drneklerin depolama siiresince birbirine yakin degerler gosterdigi Cizelge
4.37°de goriilmektedir. Depolama periyoduna bagli olarak helva 6rneklerinde %yag
miktarmnda 6nemli bir degisim olmadigi tespit edilmistir. Ornekler arasindaki

farkliligin helvalardaki kurumadde degisimine bagli oldugu diistiniilmektedir.

Cizelge 4.37. Uziim ilaveli helvalarin depolama periyoduna gore yag miktari ortalamalarmin
Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglari*

Depolama Periyodu n Ortalama Yag %
(Ay)
1 9 29.258°
2 9 29.516°
3 9 29.041°
4 9 29.972°
5 9 29.917°
6 9 29.832°
7 9 29.396°

* Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)
Kayis1 ilaveli helvalarla sade helvanin yag miktarlar1 i¢in yapilan varyans

analizi sonucu p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.38).

Cizelge 4.38. Farkli oranlarda kayisi ilaveli helvalarin yag miktarlarina ait varyans analiz
sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KT KO F
Depolama Siresi (Ay) 6 12.0454 2.0076 24 .44~
Meyve Katkisi (Kayisi)xSade 3 86.4223 28.8074 | 350.70*
Depolama Suresi (Ay)xMeyve Katkisi 18 11.4663 0.6370 7.75*
(Kayisi)xSade
Hata 56 4.6000 0.0821
Toplam 83 114.5339

* p<0.01 diizeyinde 6nemli

Kayist ilaveli helva 6rneklerinden %15 ve %20 kayist i¢eren helvalarin yag
miktarlarinin ayni oldugu ve bu degerin sade helvadan farkli oldugu tespit edilmis ve

Cizelge 4.39°da verilmistir.

Cizelge 4.39. Farkli oranlarda kayisi ilaveli helvalarin yag miktar1 ortalamalarinin Duncan
coklu karsilagtirma testi sonuglari*

Ornek n Ortalama Yag %
%10 Kayisi 21 28.902°
%15 Kayisi 21 28.536°
%20 Kayisi 21 28.317°
Sade 21 30.877°

* Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)
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Uziimlii helvalarla sade helvanin interaksiyonu % yag ortalamalarma gdre

p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.40)

Cizelge 4.40. Farkli oranlarda iiziim ilaveli helvalarin yag miktarlarina ait varyans analiz

sonuglari
Varyasyon Kaynaklari SD KT KO F
Depolama Siresi (Ay) 6 10.1570 1.6928 26.13*
Meyve Katkisi (Uziim)xSade 3 46.0721 15.3574 | 237.04*
Depolama Siresi (Ay)xMeyve Katkisi 18 7.6491 0.4249 6.56*
(Uziim)xSade
Hata 56 3.6281 0.0648
Toplam 83 | 67.5063

Uziimlii helvalarla sade helvalardaki yag miktarlarinin birbirinden farkli
oldugu ve meyve oranina gore % yag degerlerinin degisim gosterdigi tespit edilmistir
(Cizelge 4.41).

Cizelge 4.41. Farkli oranlarda iiziim ilaveli helvalarin yag miktar1 ortalamalarinin Duncan
¢oklu karsilastirma testi sonuglarr™®

Ornek n Ortalama Yag %
%10 Uziim 21 30.093°
%15 Uzim 21 29.782°
%20 Uziim 21 28.810°
Sade 21 30.877°

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)
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4.7. Meyveli Tahin Helvasinda Depolama Siiresince Ekstrakte Edilen Yagda
Asitlik Degisimi (%)

Tahin helvas1 Orneklerinde serbest yag asidi miktarlar1 6 aylik depolama
stiresince birer aylik periyotlarla tespit edilmistir. Helvalardan ekstraksiyon sonucu
elde edilen yaglardaki serbest yag asidi miktarlart Cizelge 4.42°de verilmistir.
Depolama boyunca % asitlik degerleri %0.7833-0.3067 arasinda degismis ve

helvalarin yag asidi degerleri depolama siiresine bagli olarak artmistr.

Cizelge 4.42. Degisik siirelerde muhafaza edilen tahin helvalarindan ekstrakte edilen yagda
asitlik miktarlar (%)

Depolama Depolanan Uriin Cesitleri
Pe(r){’yo)d“ %10 | %15 | %20 | %10 | %15 | %20 | o .
Kayisi Kayisi Kayisi Uzlim Uzim Uzim

0 0.3248 | 0.3468 | 0.3313 | 0.3072 | 0.3067 | 0.3304 | 0.3395
1 0.4851 0.4811 0.4799 | 0.4759 | 0.4674 | 0.4620 | 0.4548
2 0.5407 | 0.5170 | 0.5078 | 0.5288 | 0.5209 | 0.5165 | 0.4907
3 0.5651 | 0.5628 | 0.5481 | 0.5475 | 0.5347 | 0.5328 | 0.5115
4 0.6000 | 0.5862 | 0.5778 | 0.5845 | 0.5649 | 0.5594 | 0.5418
5 0.6457 | 0.6350 | 0.6281 | 0.6373 | 0.6179 | 0.6115 | 0.5651
6 0.7833 | 0.7603 | 0.7550 | 0.7741 0.7595 | 0.7550 | 0.6089

En ylksek | 0.7833 | 0.7603 | 0.7550 | 0.7741 | 0.7595 | 0.7550 | 0.6089

En disuk 0.3248 | 0.3468 | 0.3313 | 0.3072 | 0.3067 | 0.3304 | 0.3395

Tahin helvasinda yagdaki asitligin artmasi yaglarin hidrolize oldugunun bir
gostergesidir. Hidroliz sonucunda olusan yag asitleri yagin bozulmasma yani

acilagsmasina neden olmaktadir (Nas ve ark., 1998).

Depolamanin basinda helvalardaki yag asidi degeri en yiiksek 9%0.3468 olarak
%15 kayisi igeren 6rnekte bulunurken en diistik % 0.3067 ile %15 {iziim igeren helva

orneginde bulunmustur.
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Sekil 4.7. Meyveli tahin helvasinda ekstrakte edilen yagda asitlik degisimi (%)
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Ancak tahin helvalarindaki yag asidi miktarinin 6. ayin sonunda dahi standartta
belirtilen oranin olduk¢a altinda oldugu gozlenmistir. TS 2590 tahin helvasi
standardinda ekstrakte edilen yagda asitligin (oleik asit cinsinden) en ¢ok %2
olabilecegi belirtilmektedir. Sekil 4.7°de goriildiigii gibi depolama siiresince tahin

helvalarindaki asitlik degisimi bozulma egiliminde bir artis gostermemistir.

Helvalardaki % asitligin istatistik analizinde her meyve kendi igerisinde ve
depolama siiresi ile meyve oranina bagli olarak degerlendirilmistir. Kayis1 ilaveli
helvalar i¢in kurulan ii¢ farkli deneme p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmus ve

Cizelge 4.43’te verilmistir.

Cizelge 4.43. Kayisi ilaveli helvalarin asitlik miktarlarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KT KO F
Depolama Siiresi (Ay) 6 0.967204 | 0.161201 | 1890.36*
Meyve Katkisi (Kayisi ) 2 0.002923 | 0.001461 17.14*
Depolama Siresi (Ay)xMeyve Katkisi 12 | 0.002711 | 0.000226 2.65*
(Kayisi)

Hata 42 | 0.003582 | 0.000085
Toplam 62 | 0.976420

* p<0.01 diizeyinde 6nemli

Kayisili helvalarin % asitlik verilerinin depolama periyoduna gore Duncan
coklu karsilastirma testi sonucunda helva orneklerindeki % asitligin depolama
siiresince degisim gosterdigi tespit edilmistir. Kayisi ilaveli helva orneklerinin

depolamanin her ayinda farkli deger aldig1 Cizelge 4.44’te goriilmektedir.

Cizelge 4.44. Kayisi ilaveli helvalarin depolama periyoduna gore asitlik miktari
ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarr™®

Depolama Periyodu (Ay) n Ortalama Asitlik %
1 9 0.33427°
2 9 0.48201'
3 9 0.52183°
4 9 0.55868°
5 9 0.58798°
6 9 0.63628°
7 9 0.76621°

* Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)

Uziimlii  helvalardaki asitlik gelisiminin istatistiksel ~degerlendirilmesi
sonucunda depolama periyodu ve iiziim oranma gore p<0.01 diizeyinde Onemli

bulunmustur (Cizelge 4.45).
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Cizelge 4.45. Uziim ilaveli helvalarin asitlik miktarlarina ait varyans analiz sonuclari

Varyasyon Kaynaklari SD KT KO F
Depolama Siiresi (Ay) 6 1.020867 | 0.170145 | 1129.43*
Meyve Katkisi (Uzim) 2 0.002089 | 0.001045 6.93*
Depolama Siresi (Ay)xMeyve Katkisi 12 | 0.002647 | 0.000221 1.46
(Uziim)

Hata 42 | 0.006327 | 0.000151
Toplam 62 | 1.031931

* p<0.01 diizeyinde 6nemli

Farkli oranlarda iiziim igeren helvalarin depolama siiresince asitlik degisimi
Cizelge 4.46’da goriildiigii gibi 3. ve 4. aylarda ayni iken diger aylarda farkh
degerler almistir. Uziim ilaveli helva &rneklerinin ekstrakte edilmis yagdaki asitlik
degerleri her ay degisim gostermistir.

Cizelge 4.46. Uziim ilaveli helvalarin depolama periyoduna gore asitlik miktari ortalamalarmin
Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglari*

Depolama Periyodu n Ortalama Asitlik %
(Ay)
1 9 0.31477'
2 9 0.46841°
3 9 0.52207°
4 9 0.53831°
5 9 0.56960°
6 9 0.62220°
7 9 0.76286°

* Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)
Kayisili helvalarla sade helva interaksiyonu i¢in yapilan varyans analizi

sonucunda tiim kriterler p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.47).

Cizelge 4.47. Farkli oranlarda kayisi ilaveli helvalarin asitlik miktarlarina ait varyans analiz
sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KT KO F
Depolama Siresi (Ay) 6 1.069194 | 0.178199 | 2309.78*
Meyve Katkisi (Kayisi)xSade 3 0.048097 | 0.016032 | 207.81*
Depolama Suresi (Ay)xMeyve Katkisi 18 | 0.038297 | 0.002128 27.58*
(Kayisi)xSade
Hata 56 | 0.004320 | 0.000077
Toplam 83 1.159908

* p<0.01 diizeyinde 6nemli

Kayisili helvalarla sade helvanin % asitlik degerleri depolama periyoduna bagl
olarak Duncan c¢oklu karsilagtirma testine tabii tutulmustur. Cizelge 4.48’de
goriildiigii gibi helva Ornekleri icin asitlik degerleri her ayda farkli olarak tespit
edilmistir. Depolama siiresinin % asitlik degeri tlizerine etkili oldugu sonucuna

varilmgtir.
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Cizelge 4.48. Farkli oranlarda kayisi ilaveli helvalarin depolama periyoduna (ay) gore asitlik
miktar1 ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarr™®

Depolama Periyodu n Ortalama Asitlik %
(Ay)
1 12 0.33557°
2 12 0.47521'
3 12 0.51405°
4 12 0.54688°
S 12 0.57644°
6 12 0.61849"
7 12 0.72689°

* Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)

Sade helvayla kayis1 ilaveli helvalarin karsilastirmasinda % asitlik degerinin

her bir helva 6rnegi i¢in farkli oldugu Cizelge 4.49°da goriilmektedir. Bu durumda

kayisili helvalardaki asitlik gelisiminde depolama periyodunun ve meyve oraninin

etkili oldugu diistiniilmektedir.

Cizelge 4.49. Farkli oranlarda kayisi ilaveli helvalarin asitlik miktar1 ortalamalarinin Duncan

coklu karsilastirma testi sonuglari*

Ornek n Ortalama Asitlik %
%10 Kayisi 21 0.56352°
%15 Kayisi 21 0.55560°
%20 Kayisi 21 0.54684°
Sade 21 0.50177°

* Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)
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Depolama periyoduna gore kayisili helvalarla sade helvanin interaksiyonunda

asitlik degerlerinin ayni aylar igerisinde helva 6rneklerinde benzerlik gosterdigi tespit

edilmistir (Cizelge 4.50).

Cizelge 4.50. Farkli oranlarda kayisi ilaveli helvalarin depolama periyoduna gore asitlik
miktar1 ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglart*

Depolar?Aayl)Derlyodu Ornek n Ortalama Asitlik %
1 %10 Kayisi 3 0.32477"
1 %15 Kayisi 3 0.34677"
1 %20 Kayisi 3 0.33127"
1 Sade 3 0.33950"
2 %10 Kayisi 3 0.48507"
2 %15 Kayisi 3 0.48107'
2 %20 Kayisi 3 0.47990'
2 Sade 3 0.45480™
3 %10 Kayisi 3 0.54067'
3 %15 Kayisi 3 0.51703
3 %20 Kayisi 3 0.50780"
3 Sade 3 0.49070"
4 %10 Kayisi 3 0.56513%"
4 %15 Kayisi 3 0.56283%"
4 %20 Kayisi 3 0.54807'
4 Sade 3 0.51147
5 %10 Kayis! 3 0.60000%
5 %15 Kayisi 3 0.58617"
5 %20 Kayisi 3 0.57777%"
5 Sade 3 0.54183'
6 %10 Kayis! 3 0.64570°
6 %15 Kayisi 3 0.63503%
6 %20 Kayisi 3 0.62810°
6 Sade 3 0.56513"
7 %10 Kayis! 3 0.78330°
7 %15 Kayisi 3 0.76033°
7 %20 Kayisi 3 0.75500°
7 Sade 3 0.60893°

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)

Uziimlii helvanin sade helvaya bagli olarak degerlendirilmesinde her ii¢ analiz

sonucu Cizelge 4.51°de verilmis ve p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Cizelge 4.51. Farkli oranlarda iiziim ilaveli helvalarin asitlik miktarlarina ait varyans analiz

sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KT KO F
Depolama Siresi (Ay) 6 1.116708 | 0.186118 | 1475.05*
Meyve Katkisi (Uzim)xSade 3 0.028352 | 0.009451 74.90*
Depolama Siresi (Ay)xMeyve Katkisi 18 | 0.044382 | 0.002466 19.54*
(Uziim)xSade
Hata 56 | 0.007066 | 0.000126
Toplam 83 1.196508

* p<0.01 diizeyinde 6nemli
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Depolama periyoduna gore iiziimlii ve sade helva orneklerinin % asitlik

degerleri Duncan coklu karsilastirma testi sonucunda birbirinden farkli bulunmustur

(Cizelge 4.52). Helva orneklerinin % asitlik degerlerinin depolamanin her ayinda

degistigi tespit edilmistir. Depolama periyodunun helvadaki asitlik gelisimini

etkiledigi diisiiniilmektedir.

Cizelge 4.52. Farkli oranlarda iiziim ilaveli helvalarin depolama periyoduna (ay) gore asitlik
miktar1 ortalamalarinin Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglart*

Depolama Periyodu n Ortalama Asitlik %
(Ay)
1 12 0.32095°
2 12 0.46501"
3 12 0.51423°
4 12 0.53160°
5 12 0.56266°
6 12 0.60793°
7 12 0.72438°

* Ayni1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)

Uziimlii helva gesitleriyle sade helvanin asitlik degisiminin karsilastirilmasi

sonucu liziimli helva 6rneklerinin asitlik degerlerinin sade helvadan farkli oldugu

ancak %15 ve %20 iizlim iceren helvalarin % asitlik ortalamalarinin ayni oldugu

Cizelge 4.53te goriilmektedir.

Cizelge 4.53. Farkli oranlarda iiziim ilaveli helvalarin asitlik miktar1 ortalamalarinin Duncan

¢oklu karsilastirma testi sonuglarr™®

Ornek N Ortalama Asitlik %
%10 Uzim 21 0.55074°
%15 Uzitim 21 0.53884°
%20 Uziim 21 0.53823°

Sade 21 0.50177°

* Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)

Depolama periyoduna gore lizimlii ve sade helvalardaki asitlik degisimleri

Cizelge 4.54’te goriildiigii gibi depolamanin ilk ayinda {iziimlii ve sade helvalar i¢in

ortalama asitlik degerlerinin ayni1 oldugu, son aydaki asitlik degisimi ise liziimlii

helva &rneklerinde aymi ve sade helvadan farkli olarak bulunmustur. Uziimlii

helvalarla sade helvanin depolama siiresince gelisen asitliginin farkli oldugu tespit

edilmistir. Sade helva orneklerindeki % asitlik degerinin kayisili ve tiziimlii helva

orneklerinden daha diisiik olmast meyve ilavesinin asitlik gelisimini etkilemis

olabilecegi diistiniilmektedir.
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Cizelge 4.54. Farkli oranlarda iiziim ilaveli helvalarin depolama periyoduna gore asitlik miktar1
ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarr™*

Depolama Periyodu Ornek n Ortalama Asitlik %
(Ay) )
1 %10 Uzim 3 0.30717"
1 %15 Uzim 3 0.30670"
1 %20 Uzim 3 0.33043™
1 Sade 3 0.33950™
2 %10 Uzim 3 0.47590"
2 %15 Uzim 3 0.46737'
2 %20 Uziim 3 0.46197'
2 Sade 3 0.45480'
3 %10 Uzim 3 0.52883"
3 %15 Uzim 3 0.52087"
3 %20 Uzim 3 0.51650"
3 Sade 3 0.49070"
4 %10 Uzim 3 0.54747"
4 %15 Uzim 3 0.53467%"
4 %20 Uziim 3 0.53280%"
4 Sade 3 0.51147"
5 %10 Uzim 3 0.58447%
5 %15 Uzim 3 0.56493°
5 %20 Uziim 3 0.55940"
5 Sade 3 0.54183"
6 %10 Uzim 3 0.63727°
6 %15 Uzim 3 0.61787"
6 %20 Uziim 3 0.61147"
6 Sade 3 0.56513°
7 %10 Uzim 3 0.77407°
7 %15 Uzim 3 0.75947°
7 %20 Uzim 3 0.75503°
7 Sade 3 0.60893%

* Ayni1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)

4.8. Meyveli Tahin Helvasinda Depolama Siiresince Peroksit Sayis1 Degisimi
(meq/kg)
Peroksit Sayis1 yaglarda bulunan aktif oksijen miktarinin dl¢tisiidiir. 1 kg yagda
bulunan oksijenin miliekivalangram olarak miktarmni ifade etmektedir. Depolama
esnasinda oksijenin, metal iyonlarinin, sicakligin ve 15181n etkisi ile yagdaki peroksit

sayist artmaktadir. (Nas ve ark.,1998).

Oksidasyon derecesinin bir parametresi olan peroksit sayist TS 2590'da en ¢ok
10 meqg/kg olarak belirtilmistir. Tahin helvast Orneklerinde peroksit sayisinin

belirtilen miktardan daha diisiik oldugu tespit edilmistir.
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Depolama periyodu boyunca peroksit sayisinin 8.6413-0.7995 arasinda
degistigi gozlenmistir. Cizelge 4.55 incelendiginde depolama siiresince sade helva
icin tespit edilen peroksit degerleri meyveli helvalara oranla daha disiik
bulunmustur. Bu farklilikta en biiyiik etmenin meyve partikiillerinin tahin helvasinin
ag yapisi igerisine tutunurken cevresinde havayir da beraber saklamis olabilecegi
diisiiniilmiistiir. Meyve partikiilii etrafindaki hava ve dolayisiyla igerisinde bulunan

oksijen meyveli helvalarda peroksit sayisinin daha fazla olmasina neden olmustur.

Cizelge 4.55. Degisik siirelerde muhafaza edilen tahin helvalarinda peroksit sayisi degerleri

(meq/kg)
Depolama Periyodu Depolanan Uriin Cesitleri
(Ay) %10 | %15 | %20 | %10 | %15 | %20 | o,
Kayisi | Kayisi | Kayisi | Uzim | Uzim | UzUm
0 2.0074 | 2.0630 | 2.5395 | 0.8707 | 0.9844 | 1.1887 | 0.7995
1 2.6742|2.8648 | 3.5277 | 1.0511 | 1.2131 | 1.3999 | 0.9752
2 2.8808 | 3.1800 | 3.8789 | 2.1926 | 2.4141 | 2.5608 | 1.3737
3 3.6185 | 3.5893 | 4.3480 | 4.6874 | 5.0398 | 5.3383 | 2.7257
4 4.1095|4.2112|5.1006 | 6.6481 | 7.1996 | 7.3873 | 4.3765
5 4.4585 | 4.7554 | 5.6522 | 7.9214 | 8.3381 | 8.0374 | 6.0045
6 8.4337 | 8.5718 | 8.6413 | 8.4450 | 8.5635 | 8.6248 | 8.3102
En yiksek 8.4337 | 8.5718 | 8.6413 | 8.4450 | 8.5635 | 8.6248 | 8.3102
En disik 2.0074 | 2.0630 | 2.5395 | 0.8707 | 0.9844 | 1.1887 | 0.7995
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Peroksit Sayisi (meqg/kg)
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Sekil 4.8. Tahin helvasinda peroksit sayisi degisimi (meq/kg)
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Sekil 4.8’de goriildiigii gibi depolamanin ilk ii¢ ayinda peroksit sayis1 degerleri
tizimlii helvalarda kayisili helvalara oranla daha diisiiktiir. Degerlerdeki bu
degisimde {iiziimiin kayisiya oranla tahin helvasiyla daha diizgiin bir yap1

olusturmasinin etkili oldugu diistintilmektedir.

Sade helvaya gore daha yiiksek miktarda peroksit sayisi tespit edilen meyveli
helvalarda meyve partikiilleri arasindaki nem ve havanin peroksit sayisini arttirici
etki gostermis olacagi diislinlilmektedir. Meyve miktarina bagli olarak peroksit

sayisindaki artig bu diisiincemizi destekleyici yondedir.

Helvadaki yagin yapisindaki degisimin gostergesi olan peroksit sayisi iizerine
yapilan istatistiksel degerlendirmede kayisili helvalar i¢in depolama periyodu, meyve
oranlar1 ve ikisinin interaksiyonu p<0.01 diizeyinde onemli bulunmustur(Cizelge

4.56).

Cizelge 4.56. Kayisi ilaveli helvalarin peroksit sayilarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KT KO F
Depolama Siiresi (Ay) 6 231.353 | 38.559 | 2332.84*
Meyve Katkisi (Kayisi) 2 7.321 3.661 221.46*
Depolama Siresi (Ay)xMeyve Katkisi 12 1.247 0.104 6.29*
(Kayisi)

Hata 42 0.694 0.017
Toplam 62 | 240.616

* p<0.01 diizeyinde 6nemli

Depolama siiresi i¢in kurulan Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonucunda
kayisili helvalardaki peroksit sayisinin depolamanin her ayinda farkli deger aldigi
Cizelge 4.57°de goriilmektedir. Peroksit sayisindaki artisin depolamanin son ayinda

cok yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.57. Kayisi ilaveli helvalarin depolama periyoduna gore peroksit say1si
ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglart™

Depolama Periyodu N Ortalama Peroksit Sayisi (meqg/kg)
(Ay)
1 9 2.2033°
2 9 3.0222'
3 9 3.3132°
4 9 3.8520°
5 9 4.4738°
6 9 4.9554°
7 9 8.5489°

* Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)
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Meyve orani ve depolama periyodu interaksiyonu Cizelge 4.58’de verilmistir.
Depolamamanin son ayida %10, %15 ve %20 kayis1 iceren helva drneklerinin ayni

degeri aldig1 goriilmektedir.

Cizelge 4.58. Kayist ilaveli helvalarin peroksit sayisinin depolama periyodu i¢cin Duncan ¢oklu

karsilastirma testi sonuglari*

Depolama periyodu Ornek N Ortalama Peroksit Sayisi (meg/kg)
(Ay)
1 %10 Kayisi 3 2.0074"
1 %15 Kayisi 3 2.0630™
1 %20 Kayisi | 3 2.5395
2 %10 Kayisi | 3 2.6742"
2 %15 Kayisi | 3 2.8648"
2 %20 Kayisi 3 3.5277'
3 %10 Kayisi | 3 2.8808"
3 %15 Kayisi 3 3.1800'
3 %20 Kayisi | 3 3.8789%"
4 %10 Kayisi | 3 3.6185"
4 %15 Kayisi | 3 3.5893"
4 %20 Kayisi | 3 4.3480°
5 %10 Kayisi 3 4.1095"
5 %15 Kayisi | 3 4.2112%
5 %20 Kayisi | 3 5.1006°
6 %10 Kayisi 3 4.4585°
6 %15 Kayisi 3 4.7554°
6 %20 Kayisi | 3 5.6522°
7 %10 Kayisi 3 8.4337°
7 %15 Kayisi 3 8.5718°
7 %20 Kayisi | 3 8.6413°

* Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)

Uziimlii helvalar i¢in yapilan varyans analiz degerlendirme neticesinde biitiin

kriterleri p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.59).

Cizelge 4.59. Uziim ilaveli helvalarin peroksit sayilarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KT KO F
Depolama Siiresi (Ay) 6 567.753 | 94.625 | 4113.60*
Meyve Katkisi (Uzim) 2 1.681 0.841 36.54*
Depolama Siresi (Ay)xMeyve Katkisi 12 0.714 0.060 2.59*
(Uziim)

Hata 42 0.966 0.023
Toplam 62 | 571.114

* p<0.01 diizeyinde 6nemli

Depolama siiresince peroksit sayisi degisimi Cizelge 4.60’ta verilmistir.
Kayisili helvalarda oldugu gibi iiziimlii helvalarda da peroksit sayis1 depolamanin her
ayinda farkli deger almistir. Depolama periyodunun peroksit sayisindaki degisim

tizerine etkili oldugu diisiiniilmektedir.
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Cizelge 4.60. Uziim ilaveli helvalarin depolama periyoduna gére peroksit sayis1 degerlerinin
Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglart™®

Depolama Periyodu N Ortalama Peroksit Sayisi (meqg/kg)
(Ay)
1 9 1.0146°
2 9 1.2214'
3 9 2.3892°
4 9 5.0218°
5 9 7.0783°
6 9 8.0989"
7 9 8.5444°

* Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)

Depolama siiresi ve meyve orani interaksiyonuna gore yapilan Duncan ¢oklu
karsilastirma testinde helvalar arasinda benzerlikler oldugu Cizelge 4.61°de
goriilmektedir. Kayisili  helvalar i¢in yapilan karsilastirmada oldugu gibi
depolamanin son ayinda farkli oranda iiziim igeren helvalarin peroksit sayilarinin
istatistiksel olarak ayni oldugu goriilmektedir. Meyve orani farkli olan helvalar 6

aylik depolama sonucunda ayni1 peroksit sayisina ulagmustir.

Cizelge 4.61. Uziim ilaveli helvalarin peroksit sayisinin depolama periyodu igin Duncan ¢oklu
karsilastirma testi sonuglari*

Depolama Periyodu Ornek n Ortalama Peroksit Sayisi (meg/kg)
(Ay)
1 %10 Uzim 3 0.8707™
1 %15 Uziim 3 0.9844™
1 %20 Uziim 3 1.1887"
2 %10 Uziim 3 1.0511™
2 %15 Uziim 3 1.2131%
2 %20 Uziim 3 1.3999¢
3 %10 Uzim 3 2.1926'
3 %15 Uzim 3 2.4141"
3 %20 Uzim 3 2.5608'
4 %10 Uziim 3 4.6874"
4 %15 Uzim 3 5.03989
4 %20 Uziim 3 5.3383'
5 %10 Uzim 3 6.6481°
5 %15 Uziim 3 7.1996°
5 %20 Uziim 3 7.3873°
6 %10 Uz{im 3 7.9214°
6 %15 Uzim 3 8.3381°
6 %20 Uz{im 3 8.0374°
7 %10 Uzim 3 8.4450%
7 %15 Uzim 3 8.5635%
7 %20 Uz{im 3 8.6248°

* Ayni1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)
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Kayisili helvalarla sade helvanin varyans analiz sonuglar1 p<0.01 diizeyinde

onemli bulunmustur (Cizelge 4.62).

Cizelge 4.62. Farkli oranlarda kayisi ilaveli helvalarin peroksit sayisina ait varyans analiz

sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KT KO F
Depolama Siresi (Ay) 6 361.273 | 60.212 | 2039.78*
Meyve Katkisi (Kayisi)xSade 3 18.147 6.049 204.92*
Depolama Siresi (Ay)xMeyve Katkisi 18 18.228 1.013 34.31*
(Kayisi)xSade
Hata 56 1.653 0.030
Toplam 83 | 399.301

* p<0.01 diizeyinde 6nemli

Aylara gore yapilan degerlendirmede helva orneklerinin peroksit sayisinin
farkli oldugu her ay i¢in artis gosterdigi ve depolamanin son ayindaki artisin ise diger

aylara gore fazla oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.63).

Cizelge 4.63. Farkli oranlarda kayisi ilaveli helvalarin depolama periyoduna (ay) gére peroksit
sayilarinin Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglari*

Depolama Periyodu N Ortalama Peroksit Sayisi (meg/kg)
(Ay)
1 12 1.8524°
2 12 2.5105'
3 12 2.8284°
4 12 3.5704°
5 12 4.4494°
6 12 5.2177°
7 12 8.4892°

* Ayni1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)

Kayisili helva ornekleri ve sade helvanin peroksit sayisi birbirinden farkl
bulunmus ve degerlendirme sonuclar1 Cizelge 4.64’te verilmistir. Helva ornekleri
icin belirlenen peroksit sayisinin birbirinden farkli olmasinda meyve ilavesinin ve

oraninin etkili oldugu digiiniilmektedir.

Cizelge 4.64. Farkli oranlarda kayisi ilaveli helvalarin peroksit sayilarinin Duncan ¢oklu
karsilastirma testi sonuglari*

Ornek N Ortalama Peroksit Sayisi (meg/kg)
%10 Kayisi 21 4.0261°
%15 Kayisi 21 4.1765°
%20 Kayisi 21 4.8126°
Sade 21 3.5093°

* Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)
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Depolama periyoduna gore kayisili helvalarin sade helvayla peroksit sayisi igin
interaksiyonunda depolamanin son ayinda peroksit sayisinin tiim helvalar i¢in ayni
oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.65).

Cizelge 4.65. Farkli oranlarda kayisi ilaveli helvalarin peroksit sayilarinin depolama
periyoduna gore Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglart*

Depolama Periyodu Brnek n Ortalama Peroksit Sayisi
(Ay) (meg/kg)
1 %10 Kayisi 3 2.0074"
1 %15 Kayisi 3 2.0630"
1 %20 Kayisi 3 2.5395
1 Sade 3 0.7995™
2 %10 Kayisi 3 2.6742
2 %15 Kayisi 3 2.8648"
2 %20 Kayisi 3 3.5277%
2 Sade 3 0.9752"
3 %10 Kayisi 3 2.8808"
3 %15 Kayisi 3 3.1800"
3 %20 Kayisi 3 3.87899
3 Sade 3 1.3737
4 %10 Kayisi 3 3.6185°
4 %15 Kayisi 3 3.5893°
4 %20 Kayisi 3 4.3480°
4 Sade 3 2.7257
5 %10 Kayisi 3 4.1095%
5 %15 Kayisi 3 4.2112%
5 %20 Kayisi 3 5.1006°
5 Sade 3 4.3765%
6 %10 Kayisi 3 4.4585%
6 %15 Kayisi 3 4.7554%°
6 %20 Kayisi 3 5.6522°
6 Sade 3 6.0045"
7 %10 Kayisi 3 8.4337°
7 %15 Kayisi 3 8.5718°
7 %20 Kayisi 3 8.6413°
7 Sade 3 8.3102°

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)

Uziimlii helvalarla sade helvanin varyans analizi sonucunda p<0.01 diizeyinde

degerlendirilen biitiin kriterler 6nemli bulunmustur(Cizelge 4.66).

Cizelge 4.66. Farkli oranlarda iiziim ilaveli helvalarin peroksit sayilarina ait varyans analiz

sonuglart

Varyasyon Kaynaklari SD KT KO F
Depolama Siresi (Ay) 6 698.723 | 116.454 | 3387.77*
Meyve Katkisi (Uziim)xSade 3 26.592 8.864 257.86*
Depolama Siresi (Ay)xMeyve Katkisi 18 16.645 0.925 26.90*
(Uziim)xSade
Hata 56 1.925 0.034
Toplam 83 | 743.885

* p<0.01 diizeyinde 6nemli
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Depolama boyunca iiziimlii helva c¢esitleriyle sade helvanin peroksit
degerlerinin depolamanin her ayinda farkli deger aldigi tespit edilmis ve Cizelge

4.67°de verilmistir.

Cizelge 4.67. Farkli oranlarda iiziim ilaveli helvalarin depolama periyoduna (ay) goére peroksit
sayilarinin Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglari*

DepolarF:yl)Denyodu N Ortalama Peroksit Sayisi (meg/kg)
1 12 0.9608
2 12 1.1598"
3 12 2.1353°
4 12 4.4478°
5 12 6.4029°
6 12 7.5753°
7 12 8.4859°

* Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)

Uziimlii helva gesitleriyle sade helvadaki peroksit degerlerinin Duncan ¢oklu
karsilastirma testi sonuglar1 Cizelge 4.68’de goriilmektedir. Degerlendirme
sonucunda %15 ve %20 iiziim igeren helvalarin peroksit sayilarinin ayni oldugu
tespit edilmistir. %10 {ziimlii helvadaki peroksit sayisi diger {iiziim ilaveli
helvalardan daha diisiik bulunmustur. En diisiik peroksit degeri ise sade helva
Ornegine aittir. Bu verilere gére meyve ilavesinin ve oraninin peroksit sayisindaki

artig iizerine etkili oldugu diistintilmektedir.

Cizelge 4.68. Farkli oranlarda iiziim ilaveli helvalarin peroksit sayilarinin Duncan ¢oklu
karsilagtirma testi sonuglar1*

Ornek N Ortalama Peroksit Sayisi (meg/kg)
%10 Uzim 21 4.5452"
%15 Uzim 21 4.8218°
%20 Uzim 21 4.9339°
Sade 21 3.5093°

* Ayni1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)

Uziimlii helvalar ile sade helvalarin depolama periyoduna bagli olarak yapilan
degerlendirmesinde %10 {iziim igeren helvayla sade helvanin depolama siiresince

peroksit sayisindaki degisimde benzerlik tespit edilmistir(Cizelge 4.69).
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Cizelge 4.69. Farkli oranlarda iiziim ilaveli helvalarin peroksit sayilarinin depolama
periyoduna gore Duncan ¢oklu kargilastirma testi sonuglart®

Depolama periyodu Arnek n Ortalama Peroksit Sayisi

(Ay) i (meq/kg)
1 %10 Uzim 3 0.8707"n
1 %15 Uzim 3 0.9844™
1 %20 Uziim 3 1.1887'
1 Sade 3 0.7995"
2 %10 Uzim 3 1.0511™
2 %15 Uzim 3 1.2131™
2 %20 Uzim 3 1.3999™
2 Sade 3 0.9752™
3 %10 Uziim 3 2.1926"
3 %15 Uziim 3 2.4141%
3 %20 Uziim 3 2.5608"
3 Sade 3 1.3737"
4 %10 Uziim 3 4.6874"
4 %15 Uziim 3 5.03989"
4 %20 Uzim 3 5.33837
4 Sade 3 2.7257
5 %10 Uzim 3 6.6481°
5 %15 Uziim 3 7.1996°
5 %20 Uziim 3 7.3873°
5 Sade 3 4.3765'
6 %10 Uzim 3 7.9214°
6 %15 Uziim 3 8.3381%°
6 %20 Uziim 3 8.0374™
6 Sade 3 6.0045'
7 %10 Uziim 3 8.4450%
7 %15 Uzim 3 8.5635°
7 %20 Uzim 3 8.6248°
7 Sade 3 8.3102°

* Ayni1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)

4.9. Meyveli Tahin Helvasinda Depolama Siiresince Kirllma Indisi Degisimi

Depolama siiresince tahin helvasindaki yagin kirilma indisi degisim
gostermemistir. Ayrica meyve ilaveli helvalar ile sade tahin helvasindaki yagin
kirilma indisi ayni olarak tespit edilmistir. 25°C’de refraktif 6l¢iimler sonucu kirilma

indisi 1.472 olarak tespit edilmistir.

Susam yag1 i¢in bildirilen kirilma indisinin 1.470-1.474 arasinda olabilecegi
seklindedir. Bu durumda helvalardan elde edilen degerler susam yagi icin belirtilen

deger aralig1 icerisindedir (Nas ve Ark., 1998).
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4.10. Duyusal Degerlendirme

Helvalar i¢in yapilan duyusal degerlendirmede renk, koku, tat-aroma ve yapi-

tekstiir olmak iizere 4 kriter kullanilmustir.

Renk ic¢in yapilan varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.70’te verilmistir ve

p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Cizelge 4.70. Duyusal degerlendirme renk i¢in varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KT KO F
Model 6 120.38095 20.0635 7.84*
Hata 56 143.3333 2.5595

Toplam 62 263.71428

* p<0.01 diizeyinde 6nemli

Renk icin uygulanan Duncan testi sonucunda %10 {iziimlii helva ile sade
helvanin renk o&zellikleri bakimindan o6nemli derecede farkli olmadigi tespit
edilmistir. Cizelge 4.71°de verilen karsilastirmada renk yoniinden kayisili helvalarin
hepsi ayni bulunmustur. Kayis1 oranin renk {izerine etkisinin olmadigi

distiniilmektedir.

Cizelge 4.71. Duyusal degerlendirme renk sonuglarinin Duncan ¢oklu karsilagtirma testi

sonuclart*®

Ornek n Ortalama
1 9 6.8889°
2 9 8.2222%
3 9 8.7778°
4 9 9.7778°
5 9 5.5556°
6 9 6.3333°
7 9 6.7778>°

*  Ayni harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)
n: Panelist sayisi

Helvalarin koku bakimindan istatistiksel olarak degerlendirilmesi sonucunda

Cizelge 4.72°de goriildiigii gibi helvalar arasindaki koku farki p<0.01 diizeyinde

Onemsiz bulunmustur.

Cizelge 4.72. Duyusal degerlendirme koku i¢in varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KT KO F
Model 6 7.30158730 1.21693122 0.97
Hata 56 70.4444444 1.25793651

Toplam 62 77.74603175

* p<0.01 diizeyinde 6nemli
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Helvalarin tat-aroma yoniinden degerlendirilmesi p<0.01 i¢in Onemli

bulunmustur (Cizelge 4.73).

Cizelge 4.73. Duyusal degerlendirme tat-aroma i¢in varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KT KO F
Model 6 33.4285714 5.5714286 3.41*
Hata 56 91.5555556 1.6349206

Toplam 62 124.9841270

*p<0.01 diizeyinde 6nemli

Duncan testi sonucunda meyve ilaveli helvalarda tat-aroma lizerinde meyve
oraninin etkisiz oldugu tespit edilmis. Ancak %10 tiziimlii helva ile sade helvanin tat-

aromasinin benzer oldugu Cizelge 4.74 te goriilmektedir.

Cizelge 4.74. Duyusal degerlendirme tat-aroma sonuglarinin Duncan ¢oklu karsilagtirma testi
sonuglart*

Ornek Ortalama

7.6667°

7.3333°

9.0000°

9.1111°

7.4444°

7.2222°

O|O|O|lo(v|v|v|Z

NGB WIN|—=

8.1111%

*  Ayni harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)
n: Panelist sayisi

Duyusal degerlendirmede yapi-tekstiir icin elde edilen veriler varyans analiz

sonucunda p<0.01 diizeyinde énemli bulunmustur(Cizelge 4.75).

Cizelge 4.75. Duyusal degerlendirme yapi-tekstiir i¢in varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KT KO F
Model 6 67.1111111 11.1851852 5.75*
Hata 56 108.8888889 1.9444444

Toplam 62 176.0000000

* p<0.01 diizeyinde 6nemli

Yapi-tekstiir i¢in elde edilen verilere uygulanan Duncan testi sonucunda %10
lizimli helva ile sade helvalarin yap1 bakimindan ayni oldugu tespit edilmistir. Diger
helva c¢esitlerinin de yapi-tekstiir Ozelliklerinin ayni oldugu Cizelge 4.76’da

goriilmektedir.
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Cizelge 4.76. Duyusal degerlendirme yapi-tekstiir sonuglarinin Duncan ¢oklu karsilagtirma

testi sonuglarr*

Ornek

Ortalama

7.6667°

7.2222°

9.3333°

9.0000°

6.2222°

7.1111°

NOOAWN|—~

[(e][{e][{e] (o} [{e] (o] (o}

7.1111°

*  Ayni harfle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli degildir (p>0.01)

n: Panelist sayisi
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5. SONUCLAR ve ONERILER

Farkli oranlarda kuru iiziim ve kuru kayisi ilave edilerek yapilan tahin
helvalarinin depolama siiresinin, meyve oranlarinin helvanin kalitesi {izerine etkisi ve
meyveli tahin helvasinin iretilebilirliginin arastirilmasi ile ilgili bu ¢aligmada,

helvalarin kimyasal ve duyusal 6zellikleri degerlendirilmistir.

Bu caligmada tiretilen meyve ilaveli tahin helvalari,helva iiretimi yapan 6zel bir
imalathanede iiretilmis olup, meyve oranlar1 %10, %15 ve %20 olarak degisen ii¢
farkli formiilasyonla ve iki farkli meyve ¢esidi kullanilarak yapilmistir. Uretilen
helvalarin 30’ar giinliik periyotlarla kimyasal analizleri yapilmis ve 7 ay depolama

stiresince degisim gdsteren bazi dzellikleri incelenmistir.

Depolama stiresince helvalardaki kurumadde degisimi beklenen sekilde
olmustur. Yiiksek seker icerigine sahip helva ve ilave edilen meyveler higroskopik
ozellige sahiptir. Sade helva Orneklerinde kurumadde miktar1 en diisiik
%99.35610olurken %20 iiziim ilaveli helvalarda %97.8800 ve %20 kayis1 ilaveli
helvalarda ise %97.9655 olarak tespit edilmistir. Meyve ilavesinin nem
absorbsiyonunu arttirdig1 diistiniilmektedir. Depolama siiresine bagli olarak nem

miktarindaki artis normal ve standarda uygundur.

Aym sekilde helva orneklerinden elde edilen % kiil degerlerinin kurumadde
miktarindaki degisimle orantili oldugu diisiiniilmektedir. Kiil miktarinin yapilan
analiz sonucunda her ay azaldigi ve meyve ilavesinin kiil miktarmi arttirdigi
sonucuna varilmistir. En disiik kiil degeri %1.8170 ile sade helvada, en yiiksek kiil

degeri ise %20 iiziim ilaveli helvada %1.9522 olarak tespit edilmistir.

Yapilan toplam seker tayini sonucunda meyve ilavesinin helvalardaki toplam
seker miktarini arttirdig tespit edilmis ve en yliksek seker igerigine sahip helva %20

iztim ilaveli helva olarak tespit edilmistir.
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Kimyasal analizler sonucunda elde edilen verilere gore %20 kayisi igeren
helvalarda yag miktar1 en yiiksek %29.2262, %20 tiziim igeren helvalarda %29.3244,
sade helva Orneginde ise yag miktar1 %31.5004 olarak bulunmugstur. Bu da bize
meyve ilavesi ile helvalardaki yag miktarmin oransal olarak diistiriilebilecegini

dolayisiyla kalori degerinde de azalmanin saglanabilecegini gostermektedir.

Helva oOrneklerindeki asitlik gelisimi {izerine depolama siiresinin ve ilave
edilen meyve oraninin etkili oldugu diisiiniilmektedir. Istatistiksel degerlendirme
sonucunda meyve ilaveli helvalar ile sade helva ornegindeki %asitlik degerlerinin
farkli oldugu ve meyve oranindaki artigla orantili olarak asitliginde artti1 tespit

edilmistir bu da diislincemizi dogrulamaktadir.

Depolama siiresine bagli degisim gdsteren peroksit sayisi ise % asitlikte oldugu
gibi meyve oranmna ve depolama siiresine bagli olarak degismektedir. Helva
orneklerinde en yliksek peroksit sayis1 depolamanin son ayida % 20 kayis ilaveli

helvada 8.6413 ve % 20 iiziim ilaveli helvada 8.6248 olarak bulunmustur.

Ayni1 depolama sartlarinda depolanan helva 6rneklerine tiretimin ilk aymnda bir
kez duyusal degerlendirme yapilmistir. Bunun yaninda protein ve ham seliiloz
degerlerinin degismeyecegi diisiiniilerek depolamanin 30. giiniinde bu analizler de

bir kez yapilmstir.

Duyusal degerlendirmede panelistlerin genel begeni siralamasi sonuglarinin
istatistiksel olarak degerlendirilmesi sonucu en ¢ok begenilen meyveli helvanin %10
iizlim iceren helva oldugu tespit edilmistir. Farkli oranda iiziim igeren helvalar
siralamada kayist ilaveli helvalara gére daha gok begenilmistir. ilave edilen meyveler
tahin helvasinin tat-aroma, koku, yapi-tekstiir ve rengi iizerine olumsuz bir etki

gostermemistir.

[lave edilen meyve oranlarina gére aromadaki degisim beklenenden az
olmustur, bununda tahin aromasinin meyve aromalarini elemine edecek kadar yogun

olmasindan kaynaklandig1 diistiniilmiistiir.
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Piyasada {iretimi yapilmayan meyve ilaveli tahin helvasinin {iretiminin
kolaylikla yapilmas1 miimkiindiir. Meyve ilavesi ile helvanin tiiketiminde de artis

saglanacag1 ve farkli meyve ¢esitleriyle de tahin helvasi liretiminin yapilabilecegi

distiniilmektedir.
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EKLER

EK-1

TAHIN HELVASI OZELLIKLERI

RENK

Kendine has renk

Parlak cazip renk

Mat-soluk renk

Esmer renk

istenmeyen yanci renk

KOKU

Kendine has kokuda

Meyve kokusunda

Koku hissedilmiyor

Yabanci koku

TAT-AROMA

Kendine has tat-aroma

Hosa giden meyve tadi

ZayIf tat-aroma

Yabanci tat-aroma

Aci tat-aroma

YAPI-TEKSTUR

ince lifli

Kalin lifli

Lifler belirsiz

Sert

Yumusak

Gevrek

NOT: Orneklere ait dzellikleri “1” en diisiik “10” en yiiksek olacak sekilde degerlendiriniz ve uygun

secenegi isaretleyiniz.

Ornekleri Genel Begeninize Gére Siralaymiz

Nk wbe-

Varsa belirtmek istediginiz goriisler:




OZET

Bu c¢alismada tahin helvasiin farkli lezzetlerde {iretilebilirligi ve depolama

esnasinda olusabilecek degisimler incelenmistir.

Tahin helvas1 fistik ceviz, vanilya ve kakao ile zenginlestirilmis olarak
piyasada bulunmaktadir. Ancak meyve ilaveli tahin helvasinin iretimi
yapilmamaktadir. Fazla miktarda enerji vermesi yaninda protein, kalsiyum, demir,
tiamin, riboflavin, niasin yoniinden de zengin olmasi nedeniyle tahin helvas1 enerji
gereksinimi ¢ok fazla olan insanlarin, ozellikle gelisme cagindaki cocuklarin,

sporcularin ve is¢ilerin beslenmesinde dnemli bir yere sahiptir.

Kuru meyve ilaveli tahin helvasinin iiretiminde belirli formiilasyondaki seker-
su karigiminin istenilen kivama kadar kaynatilmasi ile elde edilen ve ¢éven suyu
yardimiyla agartilip koplirtiilmiis sekerin tahin-kuru meyve karisgimina eklenerek

istenen yap1 olusuncaya kadar yogrulmasiyla elde edilmistir.

Depolama siiresince yapilan analizler Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonucu
istatistiksel olarak énemli bulunan (p<0.01) varyans kaynaklar1 ve bunlar arasindaki

interaksiyonlar tartisilmistir.

Farkl1 kimyasal ve fiziksel 6zelliklerin degerlendirilmesinde kuru meyve ilaveli
tahin helvalarinin depolama siiresince Ozellikle ekstrate edilmis yagda asitlik ve
peroksit degerleri yoniinden bozulma reaksiyonlarinin meydana gelmedigi

diistiniilmektedir.

Depolamanin ilk ayinda bir kez yapilan duyusal degerlendirme sonucunda
meyve ilaveli helva drnekleri belirlenen kriterlere gore degerlendirilmis ve helvalar
renk, koku, yapi-tekstiir ve tat-aroma yoniinden farkliliklar olmasina ragmen
reddedilmemistir. Helva Orneklerinden en ¢ok begenilen %10 kuru iiziim igeren

helvalar olmustur.
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SUMMARY

In this study, the productivity of the tehina halvah with various flavors and the

changes that could occur during the storage period were observed.

The tehina halvah enriched by walnut, pistachio nut, vanilla and kakao are
available in the market, but fruit added tehina halvah is not produced. Because it
provides excessive energy and contains protein, calcium, iron, tiamin, riboflavin and
niasin, the tehina helvah takes an important place in the nutrition of people needing

excessive energy, growing children, sportsmen and workers.

The dry fruit added tehina halvah was produced by kneading the sugar which
was obtained after boiling a mixture of sugar and water of a specific formulation to a
needed consistency and which was forthed up and made heavier by soapwort, until

the desired structure formed.

According to the results of Duncan multiple comparison tests analyses
performed during the storage period, statistically important variance sources (p<0.01)

and interactions among these were discussed.

While evaluating different chemical and physical properties, it was observed
that the values specially of the peroxyde and the acidity of extracted fat of the dry
fruit added tehina halvah were not above the level stated by the tehina halvah

standards.

On the 30™ day of the storage the result of the sensory evalutation performed
once, fruit added halvah samples were evaluated in the determined criterions and
differences among the halvahs in the aspect of colour, odor, structure-texture and
taste-flavor were found, but no sort of halvah was totally rejected. Halvah types dry

grape at the rate of 10% was the most preferred halvah among the halvah samples.
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