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Ozet

Diinyada, hemen tiim iilkelerde, her yas grubu tarafindan zevkle tiiketilen gida iiriinleri
arasinda sekerli ve cikolatah iiriinler yer almaktadir. Ulkemizin sekerli ve cikolatal
iiriinler sektoril diinyada ¢ok bilinen cesitlerin ve tahin helvasi, lokum gibi iilke capinda
yaygin olan sekerleme tiirlerinin yaninda ¢ekme helva, pismaniye gibi yoresel
tirlinlerin de yer aldig1 genis bir iiriin yelpazesine sahiptir. Kastamonu ydresine ait bir
iiriin olan “Cekme Helva” da yakin bir zamana kadar sadece ad1 gecen yorede bilinen
ve satiga sunulan bir iirlin iken son zamanlarda diger illerde de taninmaya ve satilmaya
baglanmistir. Bu calisma, Kastamonu yo6resindeki bir iiretici firmada yapilmis olup,
cekme helva iiretimde kullanilan hammaddeler ve kullanilma oranlari ile uygulanan
islemler ve temel donanim ele alinmustir.

Anahtar Kelimeler: Helva, Cekme helva, Sekerleme, Tatli, Kastamonu

Giris

Cekme helva ilk kez 1800’lii yillarda Osmanlilar zamaninda iiretilmeye baslanmustir.
Cekme helva; kullanilan hammaddeler ve iiriin tadi olarak daha yaygin bir iirlin olan
pismaniyeye benzetilmektedir. Fakat hammaddelerin katilma oranlart ve iiretim
asamalar1 farklilik gostermektedir. Pismaniye ¢cekme asamasindan sonra ince tel tel
haliyle piyasaya sunulmaktadir. Cekme helva ise ¢ekme asamasimi takiben boyut
kiiciiltme ve presleme islemlerinden de gegirildikten sonra ambalajlanarak satisa
sunulmaktadir.

Cekme Helva Tamm ve Ozellikleri

Tiirk Standartlar1 Enstitiisii'nce 2003 yili Nisan ayinda “TS 13028 Cekme Helva”
standardi olusturmustur (1). Bu standarda gére ¢cekme helva; “beyaz seker, bugday unu,
tereyagl, bitkisel margarin ve/veya yemeklik bitkisel sivi yaglar, sitrik asit,
gerektiginde katki ve cesni maddeleri de ilave edilerek teknigine uygun sekilde
hazirlanan bir iiriin” olarak tammlanmigstir. Hazirlanan bu standarda, ¢cekme helvaya
cesni maddesi olarak kakao, vanilya, Antep fistig1, rendelenmis Hindistan cevizi, ceviz
ici, susam vb. maddelerin kullanilabilecegi belirtilmistir (1). Cekme helvanin duyusal
ozelliklerinin degerlendirilmesinde renk, doku yapisi, tat ve yabancit madde igerikleri
dikkate alinmaktadir (Cizelge 1). Duyusal ozelliklere ait puan c¢izelgesi ve
mikrobiyolojik dzellikler, ilgili standartta ayrica verilmektedir. Cekme helvanin sahip
olmasi gereken kimyasal 6zellikler de Cizelge 2°de verilmistir (1).
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Cizelge 1. Cekme Helvanin Duyusal Ozellikleri

Ozellik Smmr
Renk En az 3 puan (4 puan iizerinden)
Doku yapisi En az 3 puan (4 puan iizerinden)
Tat En az 4 puan (4 puan iizerinden)
Yabanci madde Bulunmamali

Cizelge 2. Cekme Helvanin Kimyasal Ozellikleri
Ozellik Smr
Rutubet, %(m/m), en ¢ok 6,0
Toplam seker (sakaroz olarak), %(m/m), en ¢ok 50,0
Toplam yag, %(m/m), en cok 16,0
Toplam kiil, %(m/m), en ¢cok 0,5
Peroksit, mili esdeger O,/kg 10,0

Cekme Helva Uretimi

Cekme helva iiretimi; bu amacla kullamlan temel donanim, kullanilan hammaddeler ve
miktarlar1 ve iiretim iglem basamaklari olmak iizere ii¢ kisim halinde ele alinabilir.
Cekme Helva Uretimi icin Kullamlan Temel Donanim:Temel donanim
icerisindeki miyane pisirme makinesi, miyane karigtrma makinesi, helva cekme
makinesi ve helva kirma ve eleme makinesi cekme helva iiretimi i¢in tasarlanan 6zgiin
makinelerdir. Bunlarla birlikte temel donanim su makine gruplarindan olusmaktadir:
-Miyane pisirme makinesi, Miyane karistirma makinesi, Seker pisirme kazani ve ocagi,
Seker sogutma mermeri ve seker sogutma levhasi, Seker agartma makinesi, Helva
cekme makinesi, Helva kirma ve eleme makinesi, Sekillendirme presleri, Helva dolum
makinesi, Paketleme makinesi

Cekme Helva Uretimde Kullamlan Hammaddeler ve Kullamlma Oranlan:
Cekme helva iiretiminde kullamlan hammaddeler; seker, un, margarin, tereyagi, su ve
sitrik asittir. Bir partide ortalama 74 kg cekme helva iiretilmektedir. Uretimde
kullanilan hammaddelerin miktarlar1 yiizde olarak Cizelge 3’de verilmistir.

Cizelge 3. Cekme Helva Uretiminde Baglica Hammaddeler ve Kullanilma Oranlar

Hammaddenin adi Kullanim orani(%)
Margarin 13,5

Tereyag 2,7

Un 40,5

Seker 40,5

Su 2,7

Sitrikasit 0,014

Cekme Helvanin Uretiminde Uygulanan Islemler: Cekme helva iiretiminde
uygulanan islemler ve islem basamaklar1 Sekil 1°de gosterilmistir. Cekme helva
tiretiminde kullanilan recete kadar uygulanan sicakliklara ve siirelere dikkat
edilmesi de iirliniin istenen Ozelliklere sahip olmasi agisindan ¢ok Onemlidir.
Uretim asamalar1 asagida sirastyla agiklanmustur.

Miyane Pisirme Islemi: Cekme helva yapiminda ilk islem olarak un, margarin ve
tereyagl miyane makinesinde pisirilir. Pisirme islemi ii¢ saat boyunca yapilmaktadir.
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Yaz mevsiminde uygulanan sicaklik 150°C iken kis mevsiminde uygulanan sicaklik
180°C’dir. Pisirilen miyane tepsilere aktarillarak sicakligin 130°C’ye diismesi igin
yarim saat dinlendirilir.

MIYANE HAZIRLAMA SEKER HAZIRLAMA
Yag + Un Karigtirlir Seker + Su + Sitrik Asit
Pigirme (15l0°C, 3 saat) Kaynatma (153 °C, 20 dakika)
Dinlendirme (130°C’ye solguyana kadar 30 dakikada) Sogutma %80 °C’ye)
Miyane Kanstlrmal(ISO °C, 20 dakika) Agallr’tma

l
Miyane Dinlendirme (80 °C’ye soguyana kadar) /

Miyane ve Sekerin Karistirilmasi
Karisimin Helva Cekme makinesinde Cekilmesi
Sogutma (50l°C’ye kadar)

Kirma vle Eleme

Sekillendirme

Amballajlama

Sekil 1. Cekme Helva Uretim Akis Semasi
Miyane Karistirma Islemi: Pisirilen miyane, miyane karistirma makinesine alinr.
Burada 130°C sicaklikta yaz mevsiminde 20 dakika, kis mevsiminde 30 dakika
karistirilir. Miyane karistiricidan tepsilere aktarilir ve sicakligir 80°C’ye diisene kadar
miyane dinlendirilir.
Seker Kaynatma ve Sogutma Islemleri: Miyane pisirme islemi yapilirken diger bir
taraftan bakir kazana 20 Kg. seker, 2 litre su ve 10 gram sitrik asit konulur yazin 150°C
de, kisin 180°C de 20 dakika siireyle kaynatilir. Kaynatilan seker, yiizeyi siingerle ince
bir tabaka halinde siv1 yag ile yaglanmis seker tagina dokiiliir. Sekerin sogutulmasi
sirasinda sekerin her tarafinin esit sekilde sogumasi icin sekerin tiim yiizeyleri bir
spatiil ile kazinip seker istiine katlanir. Bu sekilde sekerin sicakligi 80°C’ye kadar
diisiiriiliir.
Seker Agartma Islemi: Seker istenen sicakliga diistiigiinde agartma makinesinin
kollarma takilarak sekeri agartma islemine baglanir ve bu igslem 5 dakika kadar stirer.
Helva Cekme Islemi: Dairesel bir tabla iizerinde, dinlendirilmis olan miyane ve
agartilan seker birbirleriyle karnstirilarak cember sekline getirilir. Daha sonra ¢cember
sekline getirilen miyane ve seker karisimu helva ¢ekme makinesinin altindaki tablaya
yerlestirilir. Helva cekme makinesiyle helvay1 bir miktar actiktan sonra kollar yukart
cekilir. Helva ¢ekme igleminden sonra helva birbiri iizerine katlanir ve makine helvay1
tekrar agmast icin ¢alistirilir. Bu islemler ile helvanin ince, tel tel hale gelmesi saglanir.
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Cekme islemi biitiinliikk bozulup kopmalar baslayana kadar devam ettirilir. Kopan
parcalar birbirinden ayrilarak pismaniyeye benzeyen tel tel hale getirilirler. Daha sonra
sogumasi icin yaklagik 15 dakika bekletilir. Sicakligi 50°C’ye diisiiriildiigiinde helva
kirma ve eleme makinesine atilir.

Helva Kirma ve Eleme Islemi: Helva kirma ve eleme makinesinde helva once
bicaklar ile parcalanarak toz haline getirilir. Daha sonra elenerek yeterince
parcalanmanus olanlar digerlerinden ayrilirlar. Toz haline gelen iiriiniin toplandig1
hazne makineden ayrilarak daire seklindeki tablanin iizerine dokiiliir.

Helva Presleme ve Sekillendirme Islemleri: Daire seklindeki tablanin iizerine
dokiilerek biriktirilen helvalar, sekillendirme preslerine gotiiriilmek iizere tepsilere
diizgiince doldurulurlar. Bu tepsilerdeki helvalara sekillendirme presleriyle kiip, silindir
ve baklava dilimi sekilleri verilir. Sekillendirilen helvalar sade olarak veya Sam fistigi
ile siislenerek ambalajlanir.

Helvamin Ambalajlanmasi: Tepsiler i¢indeki helva vakumlu doldurma makinesiyle
kutulara doldurulur ve kutu kapatilir. Daha sonra sirink makinesinde ambalajlama
tamamlanir. Ambalajlamadan sonra dagitim ve depolama islemleri i¢in lirlinler kolilere
yerlestirilirler. Son kontrolleri yapilip 5°C’deki depolarda saklanir.

Sonug

Cekme helva iiretimi, ¢ogunlukla kiiciik imalathanelerde teknolojik olarak gelismis
makineler kullanilmadan gerceklestirilmektedir. Gerek teknik yetersizlikler nedeniyle
tirlinlerin tiiketiciye istenilen standartlarda ulastirilmamasi, gerekse iiretim kapasitelerin
diisiik olmasi, cekme helvanin uzun yillar Kastamonu yoresinde taninan bir tirlin olarak
kalmasma neden olmustur. Son birka¢ yil icerisinde, ¢ekme helvanin iiretim
asamalarinda seker agartma ve helva ¢cekme islemlerinin insan giicii yerine gelistirilen
makinelerle yapildigi ve presleme, ambalajlama islemlerinin ileri teknolojideki
makinelerle gerceklestirildigi daha biiylik kapasiteli iiretim yapan isletmeler
kurulmustur. Uretimin daha hijyenik kosullarda yapilmasi, standart iiriinlerin
tiretilmesi, gelismis ambalajlama tekniklerinin kullamilmasiyla daha kaliteli tiretimin
gerceklesmektedir. TSE tarafindan hazirlanan standartlara uygun iiretim yapilmasi ile
tiretim ve ambalajlamada kalitenin yiikselmesi beklenmektedir. Buna bagli olarak
ihracat olanaklarinin da gelisecegini soylemek olasidir. Uriin kalitesinin arttirilmasinin
yaninda yeni ve gelistirilmis pazarlama tekniklerinin kullanimm ile cekme helva diger
bazi illerde de taninmaya ve satilmaya hatta cok kiiciik capta olsa da ihracat yapilmaya
baglanmustir. Cekme helvanin yurt icindeki tiiketiminin ve ihracatinin arttirilmasi icin
az sayidaki isletmelerin mevcut yapisi yeterli olmamaktadir. Isletmelerin kapasitelerini
arttirmalar, daha gelismis ekipmanla donatilmalari, yiiksek kaliteye ve cazip ambalaja
sahip {iiriinler tiretmeleri ve bunun sonucunda pazarlama aginin genisletilmesi ile
cekme helvanin yurt igcinde ve yurt disinda onemli bir Pazar payma sahip olmasi
miimkiin goriilmektedir.
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