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Ozet

Bu calismada, coven koklerinden kati sivi ekstraksiyonu ile elde edilmis olan ¢oven ekstraktinin
puskirtmeli kurutucuda kurutulmasi ve kurutma sonucunda elde edilen ¢oven ekstrakti tozunun tahin
helvas: Gretiminde kullanilma olanaklari arastirilmistir. Coven ekstrakti tozu kullanilarak tretilen tahin
helvalari, ¢coven ekstraktt kullanilarak geleneksel yontemle tiretilen tahin helvalart ile doku, renk
(L, a, b) ve duyusal 6zellikleri acisindan karsilastirilmistir. Sonuclar incelendiginde, coven ekstrakt: tozu
kullanilarak tretilen tahin helvast 6rnekleri ile ¢oven ekstraktt kullanilarak geleneksel yontemle tretilen
tahin helvasi 6rneklerinin arasinda delme ve kesme testleri ile yapilan doku analizlerinde fark olmadigi,
L, a, b degerleri incelendiginde sadece L degerinin ¢coven ekstrakti tozu kullanilarak tretilen tahin helvasi
orneklerinde 6nemli diizeyde yiiksek ciktigi, duyusal analizde ise 6rnekler arasinda istatistiksel bir fark
olmadigi gorilmistiir.

Anahtar kelimeler: Coven ekstrakti, coven ekstrakti tozu, saponin, Tirk helvasi, ptskiirtmeli kurutma,
doku profil analizi

THE USAGE OF SOAPWORT EXTRACT
POWDER IN TAHIN HALVA PRODUCTION

Abstract

In this study the use of soapwort extract powder, which was obtained by spray drying of water extracts
of soapwort roots, was investigated in the production of tahin halva. The tahin halva samples produced
with soapwort extract powder were compared with those produced with traditional methods by the
use of soapwort extract for their texture, color (L, a, b) values and sensorial properties. Depending on
the comparison of the tahin halva samples produced with the soapwort extract powder and those
produced with traditional methods by the use of soapwort extract; there was no difference for textural
properties determined with penetration and cutting tests, on the evaluation of the color values only L
values were higher for the samples those produced with the soapwort extract powder and it was found
that there was no statistical difference for the sensorial evaluation results between two sample groups.

Keywords: Soapwort extract, soapwort extract powder, saponin, Turkish halva, spray drying, texture
profile analysis, TPA
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GIRIS

Geleneksel gidalarimiz arasinda yer alan tahin
helvast, kabuklari ¢ikarilan susamlarin kavrularak
ogutilmesi ile elde edilen tahine belli oranlarda
seker surubu, coven ekstrakti ve sitrik asit
eklenerek hazirlanan seker agdasinin 6zel bir
yogurma islemiyle karistirilmasi sonucunda elde
edilmektedir (1). Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK)
verilerine gore; Turkiye’de 2010 yilinda ortalama
31522 ton tahin helvasi pek ¢ok buytk ve kictk
olcekli isletmeler tarafindan tretilmistir (2). Artan
talep dogrultusunda helva tretiminde geleneksel
yontemlerin yant sira modern Uretim teknolojilerinin
kullanimt da artmistir (3). Bu kapsamda tahin
helvasi tretiminde standart formiilasyonlarin
belirlenmesi dnem kazanmaktadir. Tahin helvasi
ozellikle kis aylarinda olmak tizere kahvaltilarda ve
yemeklerden sonra tatli olarak siklikla tiiketilmekte
ve icerdigi yaglar, karbonhidratlar, mineral ve
proteinler yoniinden beslenmede 6nem tasimaktadur.
Tahin helvasi ilkemizin yani sira Orta Dogu ve
Kuzey Afrika'daki tilkeler basta olmak lzere pek
cok tlkede giderek yayginlasarak tiketilmekte
ve bu nedenle de 6nemli bir ihracat Giriini olma
ozelligi kazanmaktadir.

Helva tretim yontemi ve kullanilan bilesenler
dikkate alininca, bilesiminde yer alan yagin
emtlsifiye edilmesinin 6nemli oldugu fakat bazi
durumlarda helvanin tam olarak emilsifiye
edilemedigi gorilmektedir. Bu nedenle yag
kolaylikla disart sizabilmektedir. Depolama
kosullarindaki sicaklik faktorti de yagin sizmasint
arttiran  6nemli bir etkendir (4). Depolama
sirasinda yagin sizmasi, helvada seker ve yagin
icinde bulundugu kendi fiziksel sartlariyla
aciklanmaktadir (5). Bu nedenle yag sizmasinin
engellenmesi bakimindan helva tretiminde
emiuilgatorlerin ¢cok ¢nemli bir rolii vardir. Tahin
helvasi tretiminde emitilgatorlerin yani sira ¢oven
ekstraktinin (¢coven suyu) da emiilsiye edici etkisi
bulunmaktadir (6).

Coven bitkisi Anadolu’da dogal olarak yetismekte
olan bir bitkidir. Ulkemizde gida sanayinde helva
ve lokum duretimlerinde kullanilan c¢oven,
Caryophyllaceae familyasina ait Haziran ve Temmuz
aylarinda cicek acan 50-60 cm ytiksekliginde cok
dally, cok senelik kazik kokli otsu bir bitkidir.
Anadolu’da dogal ortaminda 46 farkli ¢oven
bitkisi tiiri bulundugu belirtilmektir. Bu 46 farkl

Gysophila tirinden yalnizca 5 tir, ¢coven koki
ekstrakt: tiretiminde kullanilmaktadir (3, 6-8).

Coven bitkisinden elde edilen kdk ve rizomlarin
kaynatilmast sonucu elde edilen ve ana bileseni
saponin olan ¢oven koki ekstrakts; tahin helvast, koz
helva ve pasa lokumu olarak adlandirilan gidalarin
uretiminde katki maddesi olarak kullandmaktadir
(9). Coven koku ekstraktinin helvaya ve lokuma
kendine 6zgu ozellikler kazandirmasinda etkili
maddenin saponinler oldugu ve bunlarin kolloidal
eriyik olusturma oOzelligine sahip, biyolojik aktif
glukozitlerin bir grubu oldugu bilinmektedir
(10). Saponin helvada emiilgator olarak gorev
yapmakta ve tahin helvast Giretiminde zamanla
yag sizmasini 6nlemek amaci ile kullanilmaktadir

(6, 7).

Gunlimiuzde coven ekstraktr kullanarak tahin
helvasi reten isletmelerin biytik bir bolimi
kullanacaklart ¢coven ekstraktini tretici firmalardan
tedarik etmektedirler. Coven ekstrakti yapisinda
su ve seker icerdiginden oda kosullarinda
depolandiginda birkag glin icerisinde
mikroorganizma faaliyetinden dolay1 fermente
olmakta ve kullanilamaz hale gelmektedir.
Depolama sirasinda gerceklesen bu fermantasyon
sebebiyle coven koki ekstraktinin raf 6mrl kisadir.
Ozellikle yaz aylarinda bu sorun daha ¢nemli hale
gelmektedir. Bu sebeple firmalar, trettikleri ¢coven
ekstraktlarinin  depolama Omirlerini uzatmak
icin kimyasal koruyucular kullanma yoluna
yonelmektedirler.

Kurutma teknolojisi gida sanayisinde siklikla
kullanilan bir dayandirma yontemidir. Kurutma ile
kurutulan gidadaki su aktivitesi mikroorganizmalarin
yasamlarint surdiremeyecekleri dizeye
dustrulmekte ve boylece gida ¢ok daha uzun
stireler boyunca depolanabilmektedir. Piiskiirtmeli
kurutma yontemi siit, peynir alti suyu, yogurt,
dondurma karisimlart, bebek mamalart, yumurta,
kahve, cay, meyve ve sebze sulari, yenilebilir
proteinler gibi bircok sivi gida maddesinin
kurutulmasinda yaygin olarak kullanilmaktadir.
ik defa siit tozu eldesi icin uygulanmis olan bu
yontem, atomize edilebilir yapidaki Grtinlere,
yani sivi veya viskozitesi diisik ezme ve piire
halindeki trtinlere uygulanabilmektedir (11).

Tahin helvalarmin kalite ozelliklerinin arastirildigs
pek cok calisma (12-15) bulunmasina ragmen,
yapilan bu calismalarda piyasada bulunan farkli



bilesimlerde ve farkli Uretim teknikleriyle
uretilen helvalar kullanilmistir. Bu calismada
puskirtmeli kurutma yontemi ile kurutulmus
coven ekstrakti tozlarinin tahin helvasi tiretiminde
kullaniabilirliginin ve elde edilen urlnlerin kalite
ozelliklerinin incelenmesi amaclanmistir. Bu amacg
dogrultusunda elde edilen ¢oven ekstrakti
tozlarinin kullanimi ile tahin helvasinin standart
formiilasyonla tretimi miimkiin olabilecektir. Bu
calisma ile ayni zamanda daha 6nceki calismalarda
kullanilmamis olan doku analizi teknigi kullanilarak

helvanin yapist hakkinda literatire katki
saglanmustir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Coven koku ekstraktlart TSE’nin belirledigi yontem
(TS8444; TS2590) kullanilarak elde edilmistir
(16, 17). TSE'ye ait ilgili yontemde ekstraksiyon
boyunca yapilmasi gereken kaynatmalarin sayist
tam olarak belirtilmediginden son ekstraktin
briks degeri (°Bx) 0.7'nin altna disene dek
kaynatmalar tekrarlanmistir. Farkli kaynatma
kademelerinde elde edilen bu ekstraktlar, biiyiik
bir kazanda bir araya getirilerek, 10 °Bx’e kadar
kaynatilmak suretiyle konsantre edilmistir. Kurutma
islemi O0ncesinde maltodekstrin (DE= 10-12),
eklenerek, optimizasyon ile belirlenen parametreler
(besleme briksi:15 °Bx, hava giris sicakligi:160 °C
ve hava cikig sicakligt: 76.28 °C) cercevesinde
puskurtmeli kurutma ile, Niro-Atomizor Mobile

Cizelge 1. Delme ve Kesme testi parametreleri

Table 1. The Parameters of the Penetration and the Cutting Tests

Minor (Kopenhag, Danimarka) ¢coven ekstrakti
tozu Uretimi yapilmistir (18). Bu tozlar tretimlerde
kullanilacaklart giine kadar -20 °C'de su buhari
gecirgenligi olmayan kavanozlarda depolanmuslardir.

Yontem
Tahin Helvas1 Uretimi

Tahin helvalart endustriyel bir isletmede ve esit
kosullarda hem ¢oven ekstrakti kullanarak hem
de ¢oven ekstrakti tozu kullanilarak iki ayrt partide
uretilmistir. Tahin helvas: iretiminde tahine seker
(sakaroz), sitrik asit, tartarik asit ve c¢oven
ekstrakti gibi maddeler teknigine uygun olarak
eklenmistir. Oncelikle firmanin kullandigi ¢éven
ekstraktinda gravimetrik yontemle saponinlerin
biitanol fazina aktarilmasi, daha sonra kalinti
safsizliklarin eter + metanol fazinda uzaklastirilmasi
prensibiyle saponin tayini yapilmistir (9). Daha
sonra bu saponin niceligine esdeger miktarda
saponin iceren toz, firmanin kullandigi ¢coven
suyunun briks derecesine uygun olacak sekilde
suda coziindiirtilerek tahin helvas: tGretiminde
kullanilmistir. Tahin helvasi Gretimi asagida
verilmistir.

Seker ve suyun agda kazaninda (145 °C) Su: Seker
(10:90) oraninda karnistirilmasi. Mixing of sugar
and water in Syrup Tank (145 °C) with Water:
Sugar ratio of (10:90) = Coven ekstraktinin
eklenmesi Addition of Soapwort Extract =
Agartma Bleaching = Tahin eklenmesi Agda:
Tahin (1:1) Addition of Tabin Syrup:Tabin (1:1)
= Yogurma Kneading = Kaliplama Forming =
Ambalaj Packaging

Delme Testi Parametreleri Penetration Test Parameters

Baslik Probe

2 mm ve 10 mm capli silindir probe (Sertlik (g))

2 mm and 10 mm diameter cylinder probe (Hardness (g))

Yik Bashgr Weight Head 50 kg

Ornek Boyutu Sample Size

30 x 30 x 30 mm (Yikseklik x En x Boy)

(Height x Thickness x Lenght)

Probe Giris Hizi Probe Inlet Velocity 2 mm/s
Probe Gikis Hizi Probe Outlet Velocity 2 mm/s
Delme Miktar Penetration Rate % 50

Kesme Testi Parametreleri Cutting Test Parameters

Ornek Boyutu Sample Size

30 x 40 x 40 mm (YUkseklik x En x Boy)

(Height x Thickness x Lenght)

Kesme Bigagi Cutting Probe

Kesme Hizi Cutting Velocity 2 mm/s

Warner-Blatzer
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Doku Analizleri

Tahin helvalarinin doku analizlerinde sertlik
degeri (kg) Tekstir Analiz Cihazi (TA-XTPlus,
Stable Microsystems, Surrey, Ingiltere) kullanilarak
delme ve kesme testleri ile belirlenmistir. Laboratuvar
kosullarinda (2243 °C) gerceklestirilen bu delme
ve kesme testleri ile ilgili parametreler Cizelge
1’de verildigi gibidir.

Renk Tayini

Sanayi uygulamasi ile uretilmis olan tahin
helvalarinin renk olctimleri (L, a, b) Konica Minolta
Chroma Meter CR-400 ABD ile gerceklestirilmistir.
Olctimler 6éncesinde cihazin kullanim kilavuzunda
belirtildigi sekilde beyaz standard: tizerinde ¢
kez kalibrasyon yapilarak analize baslanmistir

(19).
Duyusal Analizler

Sanayi  uygulamasinda  firmanin  Gretim
formilasyonunda kullandigi ¢oven ekstrakti
kullanilarak tiretilmis olan tahin helvalari ile ¢coven
ekstrakti tozlar kullanilarak tretilen tahin helvalar
"Eslenmis Yonsel Kiyaslama Testi" ile duyusal
olarak karsilastirlmiglardir. Yart egitimli panelistlere
orneklerin "Renk", "Gorunis", Doku" ve "Lezzet"
ozellikleri yoniinden bir farkliliklart olup olmadigi
sorularak farklilik bulgulamalart durumunda
hangi 6rnegi tercih ettikleri sorulmustur (20) .

istatistiksel Analiz

Deneysel verilerin istatistiksel analizinde onem
derecesi %95 olarak belirlenerek (a=0,05) SPSS
16.0 for Windows yazilimi kullanilmustir.

B A
| o 2 mm Baglik V

2 mm Probe

Force (i) ! 2 None
16

s 210
Time (sec)

Sekil 2. Tahin helvasinda yapilan kesme testi grafigi
Figure 2. Cutting test plot for Tahin Halvas

SONUCLAR VE TARTISMA

Asagida, coven ekstraktt kullanilarak tretilen
helva ornekleri "Kontrol" ve ¢6ven ekstrakti tozu
kullanilarak tretilen 6rnekler "Deneme" olarak
adlandirilmustir.

Tahin Helvas1 Doku Analizi Sonuc¢lari

Tahin helvalarinda yapilan doku analizi sonuglari
Cizelge 2, Sekil 1 ve Sekil 2 'de verildigi gibidir.

Cizelge 2 incelendiginde 2 mm baslik ile delme
(kg) degerinin kontrol érneginde 0.260 + 0.019 kg
iken deneme orneginde 0.246 + 0.037 kg oldugu,
10 mm baslik ile delme (kg) degerinin kontrol
orneginde 1.919 + 0.213 kg iken deneme
orneginde 1.862 + 0.245 kg oldugu kesme (kg)
degerinin kontrol 6rneginde 1.877 + 0.226 kg
iken deneme 6rneginde 1.848 + 0.480 kg oldugu
gorilmektedir.

10 mm Baglik
10 mm Probe

14 u
Tine (sec)

Sekil 1. Tahin helvasinda 2 mm ve 10 mm basglik ile yapilan delme testi grafigi.
Figure 1. Puncture test plot of 2 mm and 10 mm probes for Tahin Halvas



Cizelge 2. Tahin Helvasi doku analizi sonuglarina gére sertlik degerleri*.
Table 2. The Hardness values of Texture Analysis of Tahin halva*.

Delme
Tahin Helvasi (2 mm baslik ile) (kg)
Tahin Halva Penetration

(2 mm probe) (kg)

Delme
(10 mm baslik ile) (kg) Kesme (kg)
Penetration Cutting (kg)
(10 mm probe) (kg)

Kontrol Ornegi

Control Sample 0.260 + 0.019° 1.919+£0.213° 1.877 £ 0.226°
Deneme Ornegi
Experimental Sample 0.246 £ 0.037¢ 1.862 + 0.245° 1.848 + 0.480*

*Situnlardaki harfler istatistiksel farki gdstermektedir (P<0.05).
*Letters on columns show statistical difference (P<0.05).

Cizelge 3. Tahin Helvalarinda Yapilan Renk Analizi Sonuglarr*
Table 3. The results of the color analysis for Tahin Halvas™

Tahin Helvasi

Tahin Halva L a b
Kontrol Ornegi

Control Sample 82.61 £ 0.59° 1.43 £ 0.06° 16.67 £ 0.32*
Deneme Ornegi

Experimental Sample 83.43 £0.20° 1.37 £ 0.06 16.88 £ 0.26*

*Situnlardaki harfler istatistiksel farki géstermektedir (P<0.05).
“Letters on columns show statistical difference (P<0.05).

Cizelge 2'de Dbelirtilen sonuglarin  timu
degerlendirildiginde, kontrol 6rnekleri ile deneme
orneklerinin arasinda 2 mm ve 10 mm'lik baslik
kullanilarak yapilan delme testlerinde ve kesme
testinde alinan sonuclarda az miktarda fark
gozlenmis fakat %95 giiven seviyesinde bu farkin
istatistiksel olarak onemsiz oldugu bulunmustur
(P>0.05).

Tahin Helvasi Renk Analizi Sonuglari

Tahin Helvalarinda yapilan Renk Analizi sonuglart
Cizelge 3'te verildigi gibidir.

Cizelge 3 incelendiginde, "L" (aydinlik-karanlik),
"a" (kirmuzilik) ve "b"(sarilik) degerlerinin sirastyla
Kontrol oérneginde 82.61 + 0.59, 1.43 £ 0.06 ve
16.67 + 0.32 iken Deneme orneginde 83.43 + (.20,
1.37 + 0.06 ve 16.88 + 0.26 oldugu goriilmektedir.

Cizelge 3'te belirtilen sonuglar degerlendirildiginde,
kontrol ornekleri ile deneme Orneklerinin L
(aydinlik-karanlik) degerlerinde istatistiksel
farklilik (P<0.05) olmasina karsin a (kirmizilik)
ve b (sarilik) degerlerinde istatistiksel fark
olmadigi bulunmustur (P>0.05). L degerlerinde
gerceklesen bu farkliligin deneme 6rneklerinde
kullanillan ¢oven ekstrakti tozunun yapisindaki
maltodekstrinin renginin beyaz olmasindan
kaynaklanabilecegi distiniilmektedir.

Tahin Helvalarinda Yapilan Duyusal Analiz
Sonuclari

Tahin Helvalarinin duyusal degerlendirmesine
tiriin hakkinda bilgilendirilmis 16 panelist gorev
almistir. Duyusal analiz iki oturum seklinde
yapilmis olup toplamda 32 degerlendirme elde

Cizelge 4. Tahin Helvalari Kontrol ve Deneme Orneklerinin Duyusal Analiz Sonuglari
Table 4. The results of sensory analysis evaluation of Control and Explemental Tahin Halva Samples

Farkhhk Durumu

Tercih Sayilari

Difference Preference
Fark Var Fark Yok Kontrol Deneme
Different Same Control Sample Experimental Sample
Renk Color 17 15 6 1
Gorlnus Appereance 12 20 8 4
Doku Texture 19 13 10 9
Lezzet Taste 18 14 9 9
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edilmistir. Tahin helvasinda yapilan Duyusal
Analizlerin Sonuglart Cizelge 4'de verildigi gibidir.

Tahin helvalarinin renk, gortintis, doku ve lezzet
acisindan yapilmis "Eslenmis Kiyaslama Yonsel
Testi" sonuclart istatistiksel degerlendirilecek
olursa 32 panelist icin %95 (a= 0.05) olasilikla
farklilik vardir sonucuna varilabilmesi icin en az 22
farklilik vardir yanitinin alinmasi gerekmektedir
(20).

Cizelge 4 incelendiginde panelistlerin Tahin
Helvalarinin renk, gortints, doku ve lezzet
acisindan yapilmis "Eslenmis Kiyaslama Yonsel
Testi" sonuglarinda, tim ozellikler acisindan
ornekler arasinda istatistiksel olarak bir farklilik
olmadig: gorilmektedir (2>0.05).

SONUC
Tahin helvalarinda kullanilmak tzere hazirlanan
coven ekstraktlarinda depolama sirasinda

gerceklesen mikrobiyolojik bozulmay1 engellemek
icin kimyasal koruyuculara ihtiya¢ duyulmaktadir.
Bu sorunu ortadan kaldirmak icin ¢coven ekstraktinin
puskirtmeli kurutma ile kurutulmas: ve toz
seklinde saklanip kullanilacaklari zaman suda
coziilerek Uretime eklenmesi hedeflenmis ve bu
hedefe ulasilmistir. Boylece tasima kolaylasacak
ve mikrobiyolojik bozulma gerceklesmeden
uzun sureler boyunca depolama mimkin
olacaktir.

Geleneksel yontemlerle tiretilen Tahin Helvasinin
renk ve sertlik gibi kalite o6zellikleri islem
kosullarina bagli olarak bazen degisiklik
gosterebilmektedir. Agdanin kaynatilmasinda
uygulanan sicaklik ve siirenin yani sira kullanilan
tahin de Urlnin oOzellikleri tzerinde 6nemli
etkiye sahip olabilmektedir. Gerceklestirilen bu
calismada c¢oven ekstrakti tozu kullanilarak
geleneksel yontemle tretilen tahin helvalarinin
renk, doku ve duyusal ozellikler acisindan
dogrudan ¢oven ekstrakt kullanilarak tretilmis
helvalara gore olumsuz hicbir yoni bulunmamistir.
Bu nedenle, coven kokl ekstraktinin puiskiirtmeli
kurutma ile kurutulup toz haline getirilmesi,
ekstraktta kimyasal koruyucu kullanimindan
kacinilmasi ve tasima ve depolamada kolaylik
saglanmast agisindan sanayinin ihtiyaclarini
gidermek yontinde yenilik¢i bir ¢cozimdiir.
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