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TAHINDE FIZIKSEL-KIMYASAL ANALIZLER VE YAG
ASITLERI BILESIMININ BELIRLENMESI

PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES AND FATTY ACID
COMPOSITIONS OF TAHIN (SESAME PASTE)

Musa OZCAN, Attila AKGUL
Selcuk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Bilimi ve Teknolojisi B&liimii, KONYA

QZET : Depisik kaynaklardan saglanan 11 tahin drneginde su, kiil, ham protein, ham yag, ham seliiloz ve tuz miktarlan
belirlenmistir.Orneklerde Na,K,P,Cu,Fe Mn ve Zn miktarlart da tespit edilmigtir. Tahin yaglarinda nispi yofunluk, kirilma
indisi, serbest yaf asitleri, iyot sayisi, sabunlagma sayis1 ve sabunlagmayan madde tayin edilmigtir. Gaz kromatografisi
yontemiyle, tahin yaglannda baglca ve beslenme agisindan Snemli yaf asitleri olarak % 9,55-10,32 palmitik, % 37,42-45,04
oleik ve % 43,25-52,34 linoleik asit saptanmigtir.

SUMMARY : The 11 tahin samples provided from different sources were evaluated for the moisture, ash, crude protein,
crude oil, crude fiber and salt. Contents of Na, K, P, Cu, Fe, Mn and Znr were also determined in the samples. Relative
density, refractive index, free fatty acids, peroxide value, iodine value, saponification value and unsaponifiables were
analysed in the tahin oils. As the main and nutritively important fatty acids, 9,55-10,32 % palmitic, 37,42-45,04 % oleic and
43,25-52,34 % linoleic acid were identified in the cils by pas chromatography.

GIRIS

Tahin, susam (Sesamum indicum L.) tohumlarnmun kabuklari ayridiktan ve kavrulduktan sonra
degirmende ogiitiimesiyle elde edilen bir iriinditr (ANONYMOQUS, 1977).

Tahin iiretiminde ana asamalar asagidaki gibidir. Uretim akig semast ise, Sekil 1’de goriilebilir.

a- Temizleme : Tohumla birlikte butenan her tiirlti organik ve inorganik yabanci madde, elenerek veya
tuzlu suda (salamura) tutularak vzaklagtirilir.

b- Kabuk Soyma : Kabuklar soyulup ayrimadig zaman, kirmizimtrak renkte tahin elde edilir. Ince olan
tobum kabuklarimin kolay ayrilmas: icin, tohumlar su i¢inde 5-7 saat bekletilir. Sonra, siiziilen tohumlara
% 4 kum karigtinilarak, paletli diizenekte garpma etkisiyle kabuklar soyulur (ULUOZ ve ark., 1975).

¢- Kabuk Ayirma : Soyutmusg kabukla kanigik tohumlar tuzlu suda tutulur, Agir olan kabuklar dipte kalir,
iist kisimda biriken susam igleri (bademcik) alinir, Sonra, yikanarak tuz giderilir; zira, helva tiretiminde veya
diger titketimlerde kullanilacak tahinde tuz bulunmamas: gerekir.

¢- Kavurma: Tohum iginin kolay dgiititlebilmesi igin ve tahinin 6zgiin lezzeti kazanabilmesi igin yapihr,
Bu iglem, ¢ift cidarh kazanlarda dolayh isitmayla veya finnlarda dogrudan isitmayla yapthr, Sire 2,5-3
saattir.Genellikle fazla yitksek sicakhik istenmez; 100-150°C yeterlidir. Kavurma, siirekli karigtirilarak
yapimahdir.

d- Ogiitme: Kavurmadan sonra sogutulan tohum igleri, elekten gegirilip tag degirmenlerde ezilir. Tohum
igi cok fazla yag icerdiginden, degirmenden ¢ikan iiriin akigkan macun halindedir ve "tahin" adm alr
(YAZICIOGLU, 1945).

Dogrudan dogruya, kabugu soyulmug ve kavruimug susamm 6giitiilmesinden (ezme) ibaret olan
tahin, Tiirkiye’de seker, bal veya pekmezle kangtirilarak yaygin sekilde titketilir; ayrica, yoresel mutfaklarda
degigik kullanimlara rastlanir, Tahinin bityitk bir kismu ise "tahin helvast” iiretiminde kullanilir. Konya, hem
tahin hem tahin helvasinda, en 6nemli iiretim yogunluguna sahip illerdendir. Tahin helvasi, Tiirkiye’de ¢ok
eskiden beri bilinen ve yaygun tiiketilen sekerli gida ariniidiir. Temel bilesenlerine, degisik lezzet maddeleri
(vanilya, kakao, kuruyemig vb.) eklenerek de tiretilebilen tahin helvasinin enerji ve besin degeri yiiksektir
(BIRER, 1985).

Tahin iiretimi ve bilesimi iizerinde ¢ok az aragtirma mevcuttur. SAWAYA ve ark, (1985), kabugu
soyulmug ve kavrulmug susam tohumlarindan elde edilen tahinin genel analizlerini yapmiglar; mineral, yag
asidi ve amino asit bilegimlerini belirlemiglerdir. LINDNER ve KINSELLA (1991), tahinin hidrasyonunda
(su ilavesi) meydana gelen fiziksel degigmeleri arasirmiglardir. ORENLI (1976), tahin firetimi ve bilegimi
hakkinda bilgi vermistir.

" M. OZCAN'n Yiiksek Lisans Tezinden alinnmgur. Proje, Selguk Univ. Aragtirma Fonu tarafindan desteklenmigtir.
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Susem Tohuma

Temizleme

8~ Kuru iemizleme (elek ve aspirntdr ile)
b- Yag wemizeme (tuzlu su iie)

Tavlama
::f(‘:mﬁm } yaklagik 1 gece veya 5-7 sam
Knbuk}Soyma
r 1
Tam Soyma Kasmi Soyma
(% 100 soyma) (% 30-60 soyma)
Kabuk A Kabuk ayurma
% 10 wxﬂo-ls bome) % 10 tuzlu su (10-15 bome)
Y (34 kez) Y:kama (3 kez)
“Kabuksuz Susam” “%,50-60 Kabukly Susam”
Kiregleme (24 saat)

£0,4-0,5 kg kireg/100 kg susam)
Su Uzaklagurma (Suzine)
Kavema {100-!2.5 .°C, 3 saa)
Sofuuna veya Dinlendirme
Optiume
“Tahin"

Ambalsjlama

Sekil 1. Tahin Gretiminde alay yemast

Kavurma (120-150 °C. 3 szax)
10,5 kg nigasea/100 kg susam)

Ottiitme
"Esmer Tatun”

Ambaiajlama

- Bu galismada, tahinin bilegimiyle ilgili temel
verilerin ortaya konmasi amaglanmigtir.

MATERYAL VE YONTEM

Aragtirmada, 11 tahin 6rnegi ele almmagter.
Orneklerden 2’si Konya ili digindaki isletmelerden,
%u Konya'daki fabrika ve imalathanelerden
abnmigtir. 1 kg’'ilk ambalajlarinda temin edilen
ornekler, analizlerin sonuna dek serin yerde
muhafaza edilmigtir,

Tahinlerden yag, Soxhiet ekstraktoriinde
petrol etert kullamlarak oziitlenmis ve ham yag
miktan tespit edilmigtiv (DOGAN ve BASOGLU,
1985). Su ve ham protein, ELGUN ve CERTEL
{1987ye; kiil, ANONYMOUS (1975 a)a; tuz,
ANONYMOUS (1974)’a; ham seliiloz, OZKAYA ve
KAHVECI (1990)'ye gore belirlenmigtir.

BAYRAKILI (1986)’nm bildirdigi yag yakma
yontemi uygulanarak, K ve Na, Jenway PFP 7 Flame
Photometer ile; P, Shimadzu UV-160 A UV-Visible
Recording Spectrophotometer ile; Cu,FeMn ve Zn
ise, GBC 902 Double Beam Atomic Absorption
Spectrophotometer ile saptanmgtir,

Ekstraksiyon yontemiyle elde edilen tahin
yaglarinda kinlma indist, sabunlagma sayisi ve
sabunlagmayan madde, ANONYMOUS (1975 bya;
nispi yogunluk ve peroksit sayisi, ANONYMOUS
(1973)a; serbest yag asitleri ve iyot saysy, DOGAN
ve BASOGLU (1985)'na gore belirlenmistir,

Ekstraksiyon yontemiyle clde edilen tahin
vaglarmda baghca ve beslenme bakimindan onemli
yag asitlerinin tayimi, iki asamada gerceklestirilmigtir:

1- Esterlestirme : Rodajh kiigiik bir balona
0,15 g yag Omegi tartilmis, izerine 4 ml % 2k

metanolik NaOH ¢bzeltisi ilave edilmistir. {cine kaynama tagt atilan balon, geri sogutucuya baglanmig ve
kaynayan su banyosu fizerinde 10 dakika kadar tutularak sabunlagma saglanmistir. Sogutucunun izerinden
5 ml BF;metanol ¢ozeltisi eklendikten sonra, 2 dakika daha kaynamaya birakilmigtir. Yine, sogtucu
iizerinden 2 ml n-heptan akinlarak, 1 dakika daha kaynatilmigtir. Su banyosundan almarak sogutulan balona
3-4 ml doymug NaCl ¢ozeltisi ilave edilmis ve balon birkag kez ¢elkalanmistir. Sonra, balon igerigi 150 mlP’lik
ayuma hunisine aktardmsg ve fazlann iyice aynlmas: beklenmigtir, Alta ¢oken tuziu faz anlmug; istte kalan
kisim, renkli kiigitk giseve aktanlmg ve aga kapatilmigtir (ANONYMOUS, 1990).
2-Gaz Kromatografisii Jaligma sartlan asagndaki gibidir,

Alet : Varian 3700 gaz kromatografi Akis hizian

Sabit faz : % 10 DEGS (Diethylene Glycol Succinate) + % 1 HyFO, Tesncr gaz (N5} : 25 mi/dak

Destek madde : Chromosort W-A'W, 80/100 mesh Yamer gaz (Hy) : 30 ml/dak

Kolon : Peclanmaz gelik (ss), 2 m, 1/8 ing. Kuru hava : 250 ml/dak

Dedektdr : k. ‘Flame [onization Detector) Yana/Entegratdr :ShimadzuC-RGA-Chromatopac
Sicakhider Enpeksiyon mikian c 04 pll

Kolon 1 190°C Kagt huze 1 5 mm;dak

Enjeksiyon : 200°C

Dedekitr : 200°C

Standart reforans maddeleri olan yag asitierinin metil esterleri ve esterlestiriluis yafi 6rnekleri,
~yukaridaki sartlar aitinda alete cnjekte edilmistir. Yag asitlerinin nitel teshisleri gdreceli alikonma zamaniar



M.OZCAN-AAKGUL _ . 413

kiyaslanarak yapilmig, yizde miktarlari ise entegrator grktilarmin diizeltilmig verilerinden tespit edilmistir
(ANONYMOUS, 1990).
Aragtirmnadaki biitiin tayin ve analizler iki tekerriirliidiir.

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA
Tahinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri
Analiz sonuclan Cizelge 1’de verilmistir. En diigiik ve en yiiksek degerler goyledir (%) : 0,39-1,47

su, 2,60-3,70 kiil, 17,88-24,27 ham protein, 46,90-58,70 ham yag, 3,25-4,70 ham selilloz ve 0,22-0,69 tuz.
Takin standardinda en az % 55 susam yag, en gok %1,5 su, en a. % 22 protein, en ¢ok % 0,1 tuz, en gok

% 3 kill, en ¢ok % 2,4 ham seliloz olmas: gerektigi belirtilmektedir (ANONYMOUS, 1977). SAWAYA -

ve ark, (1985), tahinde % 0,7 su, % 24,7 ham protein, % 58,9 ham yag, % 2,3 ham selitloz, % 3 kil tespit
etmiglerdix. LINDNER ve KINSELLA (1991), tahinin % 59 ham yag, % 25 ham protein, % 3,4 ham seliiloz
igerdipini saptamiglardir.

Tahinlerde su igerigi, %
Cizelge 1. Tahinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri 0,39 (I ornegi) ve % 1,47 (H

. ornegi) arasindadir. Bulgnlarmmez,

Ornek Su Kiil Ham Protein Ham Yag Ham Selliloz Tuz li . d 1 N d
() (%) (%) (%) (%) (%) teratir eger erine  uygundur.
s Genel olarak drneklerde su oranimn

A 1,29 280 \ 46,50 325 0,40 P .
B 057 250 .68 5320 by 047 diigiik ?lkmam, susamm tahine
c o1 300 1944 5770 370 037 iglenmesi swasinda  100-120°C’da

[ 0,538 3,70 1993 58,70 4,25 033 k i k 3 o l
D 099 300 19,60 5490 345 0.69 yaklagi saat sureyke
E L 32,302? 5 5400 = 054 kavrulmasmdan kaynaklanmaktadir,

X .84 56,00 0,25 A y s . .

G 0.63 2.0 20 56,10 325 o Orneklerde kil icerigi, %
& ese 250 1788 5830 4.0 030 2,60 (H obrnegl) ve % 370 (C

H 147 250 2331 56,80 4,70 0,29 - . d b lirl v
i 039 290 147 5540 345 03z Ornegl} arasinda elirlenmigtir,
Tahin &rneklerinde gogunlukla kiil

En dilgitk 039 2,60 17,88 4690 325 0,22 -k d - kl. P h-
En yilksek 147 3 2427 58,70 470 0.6 miktarinin ugiklugo,tanine
Ortalama 048 296 03 55,27 3n 038 iglenecck  susannn  kabugunun
o2 tamamen soyularak ayrilmasindan

ileri gelmektedir. C Orpegi harig

digerleri, literatiir degerlerine benzerlik gostermektedir. ¢ drneginin fazla kil igermesi, yaklagik % 50-60
oramnda kabaklu susamdan iretilmesindendir.

En fazla proteine (% 24,27) A tahininde rastlanmustir. Fakat; ortatama miktar (% 20,30), literatiir
degerlerinin altinda qkmigtir.

Tahinde yag, en diisiik % 46,90 (A drnegi) vé en yitksek 7% 58,70 (C 6rnegi) olarak bulunmugtur.
Genel olarak, 6rneklerde vag degerleri birbirine benzer bulunmustur, Tahin iiretiminde tohuma uygulanan
kabuk ayirma, yilkama, kavurma ve dgiitme gibi iglemler yag kaybma neden olmaktadur.

Tahinin selifloz icerigi, % 3,25 (A,F,G ornegi) ve % 4,7 (H ornegi) arasmdadir. Bulgulanmz,
literatiir degerlerinin biraz iistiindedir. Bunun, tahine islenecek susamin, kabuklarndan tam olarak
ayrimasindan kaynaklandigs sanilmaktadsr.

Tahinlerde % 0,22-0,69 arasinda tuz saptanmugtir. En diigiik deger (%0,22) G 6rneginde, en yilksek

deger (% 0,69) D orneginde belirlenmistir. En dilgiik deger bile, literatiir verilerinin fistinde tespit
cdilmigtir. Tuz orammin oldukga yitksek seviyelerde olmasi, iiretimde kullamlan susamin, kabuklarimn

ayrilmasi igin tuzlu suyla (salamura) uzun sire igleme tabi tutulmas: ve iglem sonrasi susamin yiizeyinde

bulunan salamuranm temiz suyla yikanamamasindan kaynaklanmaktadir. _

Susam tohumu ve tahin fiziksel ve kimyasal ozellikleri agisindan kiyaslandiginda, tahinde su, kil,
ham yag, ham sclilloz miktarlarinin daha disgitk, ham protein miktarmm ise daha yitksek oldugu ortaya
ckmaktadir (OZCAN ve AKGUL, 1993). Farklihklarin sebebi, tahin iretiminde uygulanan
kabuksuzlagtirma ve diger birim iglemlerdir.

ceemdane

-
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Tahinin Miners! Madde kcerigi

Tahinin mineral madde icerigi Cizelge 2'de verilmigtir. Incelenen minerallerden Na % 0,17-0,27,
K % 0,24-0,53, P % 0,75-1,40, Cu 13,55-20,45 ppm, Fe 52,02-80,92 ppm, Mn 14,34-21,90 ppm ve Zn 61,95.
100,65 ppm arasmdadir. SAWAYA ve ark. (1985), tahinin ortalama % 0,25 Na, % 035K, % 0,69 P, 196
ppm Cu, 71,9 ppm Fe, 14,6 ppm Mn ve 78,2 ppm Zn icerdigini saptanuglardwr, LINDNER ve KINSELLA
(1991), tahinde % 0,37 Na ve % 0,29 K degerlerini bildirmiglerdir. BAYSAL ve ark. (1988)'na gore, tahin
90 ppm Fe igermektedir. Orneklerimizde, incelenen minerallerden P, Fe ve Zn miktarlan, literatiir
verilerine gore daha yiiksektir. -
Cizelge 2. Tahminde Minerai Madde Miktan

Tahinin - mineral igerigi
Omek. N K P Cu Fe Mn Zn h N Na hari
) (%) @ | Grm) | @eo) | eem) | gpwy J| SUSAm tohumuna gbre, Na harig,
o’ ; daha fakirdir (OZCAN ve AKGUL,
A 0,26 0,30 1) 19,48 74,10 2095 029
B 025 035 130 045 wsse | 18 Pyt 1993). Basta kabuk soyma (.)lmak
¢ 026 032 113 1733 734 | 1945 | 10063 iizere tahin iiretim iglemleri mineral
[ 0,22 0,51 140 045 86,02 2190 97,73
b 028 0.5 Lo4 1753 2092 | 234 o kaybna yol agmaktadir, Yiiksek Na
E 023 048 oS 16,14 6543 | 1725 350 muhtevas: ise, kabuk soymada
F 0,17 0, 1,09 1355 5202 14, &, . .
G 03 02 s 1450 01 15.’3: m,‘:?s kullamlan salamuradan ileri
G 0,27 0,24 1,17 14,61 7558 1699 91,73 gelmektedir.
H 0,19 037 - 1,05 18,50 70,02 18,13 66,71
i 02 033 1,02 18,50 80,02 2020 67,90 X
Tahin Yagnun Fiziksel ve Kimyasal
En diiglik 017 0,24 0,73 13,55 52,02 1434 6195 ] u N
En yilksek 027 0,53 140 045 092 219 100,65 Ozellikderi
Ortalama 0,53 037 11 17,38 7,80 18,52 78,59 Yag]arm fiziksel ve
kimyasal 6zellikleriyle ilgili sonuglar,
Cizelge 3tedir.

Tahin yaginda nispi yogunluk, 0,9122 (I 6rnegi) ve 0,9155 (E Ornegi) arasinda bulunmugtur.
Degerler, &rekler arasinda birbirine gok yakin bulunmustur.
' Kiriima indisi, en digiik 1,4707 (I &rnegi) ve en yitksek 1,4716 (B Ornegiydir. Kinlma indisi ile iyot
sayisi arasinda dogrusal bir iliski oldugu gozlenmistir. :

Serbest yag asitleri, en diigik % 0,21 (D ve I ornepi) ve en yitksek % 0,95 (G ornegi)'tir. G ornegi
harig, diger 6reklerin serbest yag asitleri birbirine yakin cikmigtir. :

Peroksit sayisi, 1,63-2,99 meq/kg arasmdadir. En digitk deper 1,63 meq/kg (I drnegi)’dir. Diger
rneklerin peroksit sayilan ise, birbirine benzer bulunmugtur.

Iyot sayisi, 110,61 (¥ brnegi) ve 118,27 (B drnegi) arasinda saptanmgtrr. Ornekler arasinda biiyiik
bir farklihk yoktur,

Cizelge 3. Tahin Yagmm Fiziksel ve Kimyasal Ozellikier

Ornek Nispi Yopunluk Kinima fndisi Serbest Yag Peroksit Sayist Iyot Sabunlagrma Sabunlagmayan
(@ (*p) Asit. (%, oleik) {meq/kg) Saps Sapist Madde (%)
A 09135 LATOR 038 - 242 11204 197,70 1,09
B 0913 14716 0,64 2,24 118,27 194,60 1,04
C 09138 14710 023 213 14,7 18830 1,08
e} 09142 14708 - 046 299 113,21 193,10 108
D 09143 1470 0,21 290 124,68 183,16 139
E 09155 14710 0,38 298 115,65 191,70 1,09
F 89141 14709 019 270 113,08 190,00 107
G 09136 14710 095 252 114,08 189,30 108
G 09138 14715 03 28 115,59 183,60 139
H 09140 14714 036 217 11537 18530 140
i 0g122 14707 021 163 110,6% 179,10 176
En dagk 05122 14707 0 1,63 110,61 179,10 103
En ylheck 09155 14716 095 299 118,77 197,70 176
Ornisene 0913 14710 0,38 249 114,30 188,80 L2t

Sabunlayma sayisi, en digitk 179,1 (I 6rnegi) ve en yiksek 197,7 (A 6rnegi) arasinda tespit
edilmigtir. Bu indis, kusa ve uzun zincirli yag asitleri miktart hakkmda bilgi vermektedir. Kisa zincirli yag
asitleri fazla olan yagdarm sabunlagma sayisi daha yitksektir (KESKIN, 1981).
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Sabunlagmayan madde miktari, % 1,03 (A 6rnegi) ve % 1,76 (I drnegi) arasmdadir. D,GH ve I
ornekleri haric, diger drneklerde sabunlagmayan madde miktan diigik ¢rkmagtr.

Tahin yaginn fizikscl ve kimyasal indislerine iliskin literatiire rastlanmamgtir, Susam tohumu yag
(OZCAN ve AKGUL, 1993) ile kargilastinldiginda, tahin yag, daha digiik nispi yogunluk, serbest yag
asitleri ve peroksit sayisi, daha yiksek kirtima indisi ve sabunlagmayan madde degerleri gostermektedir.
Nispi younluk farklilig, yaglarm degisik yontemlerle elde edilmig olmasmdan kaynaklanmaktadir. Digerleri
ise, tahin iiretiminde uygulanan teknolojik iglemlerden ileri gelmektedir.

Tahin Yagmn Yag Asitleri Bilesimi

Tahin yaglarmm gaz kromatografisiyle belirlencn  Cizelge 4. Tahin Yaganm Yag Asitleri Rilesimi
baslica yag asitleri Cizelge 4'te goriilmektedir. Tahin yaginda % [

Ommek FPalmitik Qleik Lincdeik
9,55-10,32 palmitik, % 37,42-45,04 oleik ve % 43,25-5234 {16:0) 181y~ {18:2)
linoleik asit saptanmugtir. SAWAYA ve ark. (1985), tahin A 975 68 s»
yaginda ortalama % 9,8 palmitik, % 42,4 oleik ve % 39,7 p :ﬁ :ﬁ Phle
linoleik asit belirlemiglerdir. Orneklerimizde linoleik asit daha ¢ 10,20 17 o
diigiik miktarlardadir. Susam tohumu ve tahin yaglanmn yag D 962 gl
asitleri bilegimi, hemen hemen aym degerleri gostermektedir . ';’.}: :”; 432';
(ABDULAZIZ, 1980; OZCAN ve AKGUL, 1993). G o7 a0 4595
G 955 4285 47,12
SONUC : o | ow |
Incetenen tahin érneklerinin, protein, yag ve mineraller
bakimindan besin deeri yiiksek iiriinler oldugu goralmektedir. ﬁ;ﬁ f:,‘f; ﬂf,: ?_,ﬁ E
Orneklerde baz analiz verilerinin farkh gikmasi, standart tahin Orfalama 9,87 4186 4763

iiretim teknolojisine ihtiya¢ duyuldupunu gostermektedir. Bu |
amagla ve tahin ambalaji i¢inde yagmn yizeyde birikmesini =< %%
onlemek igin yaptlacak aragtirmalar faydah olacakur.
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