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Ozet

Geleneksel bir Tiirk gidast olan tahin helvasi, kabuklari c¢ikarilmis susam
tanelerinin kavrulduktan sonra 6zel degirmenlerde ezilmesi ile elde edilen ve
tahin adi verilen yagli maddenin seker, sitrik asit, tartarik asit ve ekstrakte
edilen ¢6gen suyu ile pisirilmesi ile yapilan bir tathdir. Sade, cevizli, antep
fistikli ve kakaolu olarak cesnilendirilerek satisa sunulmakta ve hemen her
bolgede iiretimine rastlanmaktadir. Bu calisma, sevilerek tiiketilen tahin
helvasinn kalite ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla planlanmigtir. Analize
alimacak orneklerin kimyasal (%kurumadde, %asitlik (oleik asit), %yag,
Jotoplam seker, %protein, %kiil) ve mikrobiyolojik (aerobik mezofilik bakteri,
koliform, E.coli, Staphylococcus aureus, maya ve kiif sayilar: ile kiif ¢ikmasi
halinde izolasyon ve identifikasyon) dzellikleri belirlenecektir. Omek olarak,
Bursa'da satigsa sunulan (acik ve ambalajli) tahin helvalar1 kullanilmigir.
Helvalarm kimyasal yonden seker ve asitlik disinda standart degerlerin iginde
kaldig1, mikrobiyal yonden mezofilik bakteri ve kiif-maya sayilarmin yiiksek
oldugu ve bazi helvalarda ise Staphylococcus aureus ile kontaminasyon
belirlenmistir.
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Giris

Susamin cok eski caglardan beri yetistirilip bir gida olarak tiiketildigi ifade
edilmektedir (1). Susamdan iiretilen tahin, tahin helvasmin kalitesini dnemli
Olciide etkilemektedir (2,3). Tatlandirilmis tahin olarak bilinen tahin helvasi,
sekerin yaklasik 150 °C'de kaynatilmasi ve ¢oven kokii (Saponaria officinalis)
suyu katilip, karistirilarak elde edilen beyaz seker agdasina, beyaz tahini ilave
edilip istenen kivama kadar yogrularak sade veya igine cesidine gore findik,
fistik, ceviz veya kakao ilave edilen bir iiriindiir. Tahin helvasi iilkemizde
geleneksel olarak iiretilen bir iiriindiir. Orta Asya ve Kuzey Afrika iilkelerinde
tilketilen helva, Dogu Avrupa, Rusya, Bati Avrupa ve Amerika Birlesik
Devletlerinde de yayginlagsmaya baglamistr (4). Gelisme ¢agindaki ¢ocuklarin,
hamile ve emzikli kadinlarm, sporcularin ve isgilerin beslenmesinde
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tiiketilmesi olduk¢a uygundur, ayrica % 85 oraninda doymamis yag asitleri
icerdiginden kan kolesterol seviyesini azaltarak kalp ve damar hastaliklari
tizerine olumlu etkilerinin bulundugu ifade edilmektedir (5). Bu ¢alismada
yaygin olarak tiiketilen geleneksel bir iiriinlimiiz olan tahin helvasmin, Bursa'da
satisa sunulan cesitlerinden numune almarak kimyasal ve mikrobiyolojik
analizleri yapilmig ve iriinlerin kaliteleri hakkinda bilgi edinilmesine
caligilmastur.

Materyal ve Yontem

Calisma igin piyasadan 20 farkli firmadan tahin helvasi dmekleri ( 10 agk ve
10 ambalajli) olarak almmistir. Orneklerde kurumadde (6)a, %kiil (7)' a gore
belirlenmigstir. Asitlik, ekstrakte edilen yagin etanol-etileter karisiminda
¢oziilerek serbest yag asitlerinin bir alkali ve fenol fitalein ile titre edilmesi
sonucu % oleik asit olarak (8)' e gore saptanmistir. pH degeri HANNA 211
model pH metre ile tespit edilmistir. %Yag miktar1 Soxhelet cihazi kullanilarak
(9)'e gore belirlenmistir. Seker miktari, tahin helvasindaki yag, eter ile
ekstrakte edildikten sonra kalan maddede (10)'a gore yapilmistir. T oplam azot
ve protein miktar1 Gripon ve ark.(11)'a gore tespit edilmistir. T oplam aerobik
mezofilik bakteri saymmi Plate Count Agar (PCA, Oxoid) kullanilarak 37 °C'de
48 saat sonra saymm yapilarak tespit edilmistir (12). Kiif ve maya saymmi Potato
Dextrose Agar (PDA,Oxoid), 30 °C'de 5 giin sonra saymm sonuglart almmigtir.
(13 a). Koliform bakteri tespiti Violet Red Bile Agar (VRBA, Oxoid) 37 °C'de,
48 saat sonra, Esherichia coli, VRBA-MUG (VRBA- MUG, Oxoid) ile 35
°C'de 24 saat sonra incelenmistir (13 b). Staphylococcus aureus sayimi Baird-
Parker Agar'da (BPA,Oxoid) 37 °C'de 48 saat sonra yapilmistir (14).

Bulgular ve Tartisma

T ahin helvalarina ait kimyasal ve mikrobiyolojik analiz sonuglar1 Cizelge 1 ve
Cizelge 2'de verilmigtir.

Sonuglar ilgili tahin helvast standardi TS 2590 (9) ile karsilastirildiginda,
asitlik ve toplam seker miktarinin standardin altinda oldugu, kiil ve kuru madde
miktarlarinn sinirlar iginde kaldifi, yag miktarmin ise standardin iizerinde
oldugu belirlenmistir. Diraman (15)'un yaptigi calismada kurumadde, kiil, yag,
asitlik, protein, toplam seker miktarlarmi sirasiyla % 96.25, % 1.37, % 28.33,
% 0.74,% 11.7,% 42.57 bulunmustur. Bulunan degerler karsilastirildiginda
kurumadde, kiil, seker degerlerinin caligmamizla benzer oldugu, asitlik
degerinin daha yiikksek ve yag degerinin ise daha diisik bulundugu
goriilmektedir.
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Cizelge 1. Tahin helvalaria ait kimyasal analiz sonuglari.

T ahin helvast Degisim araligt Ortalama + SD
Toplam asitlik 0.28 - 0.56 0.39 £0.15
pH 6.11 —-6.21 6.17 £0.03
Kurumadde 96.94- 9940 9835 +0.73
Kiil 1.38-1.79 1.54 £0.13
Yag 31.11- 3851 3429 £201
Toplam Seker 4199- 4823 4333+1.65
Protein 8.92-11.64 1004 £0.83

Cizelge 2. T ahin Helvalarma ait mikrobiyal analiz sonuglar1 (cfu)

Degisim aralig

Ortalama #+ SD

3.51x10*+138

Toplam mezofilik aerobik 1.3x10%7.0x10*
bakteri

Koliform 1.0x10%5.2 x 102 1,0 x10%*+1 .51
Escherichia coli - -
Staphylococcus aureus 30-110 102595

Maya-Kiif 0.6 x10%-5.4 x10° 2.09 x10°£1.05

Sonug¢

Bursa yoresinde satisa sunulan tahin helvalarmin kimyasal kalitesinin genel
olarak standarda uygun oldugu belirlenmistir. Ancak yiiksek kurumadde ve yag
icerigine sahip bir {iriin olan tahin helvasinin, mikrobiyal yiikiiniin fazla olmasi
ise oldukca dikkat cekicidir. Bulasmanmn uygun olmayan hammadde, isleme
kosullar1 ve yanlis ambalaj se¢ciminden kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.
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