GIDA (1995) 20(1) 43-47 . 43

TAHIN HELVASININ VE YAGININ BAZI FiZiKSEL VE KiMYASAL
OZELLIKLERI

SOME CHEMICAL AND PHYSICAL PROPERTIES OF TEHINA HALVAH
' AND THE OILS

. Mahmut UNSAL, Sebahattin NAS
Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi, Gida Bilimi ve Teknolojisi Bliimii, Erzurum

OZET: Bu aragtirmada piyasadan temin edilen onbes degigik tahin helvas: e kultanilmigtir. Omeklerde su ve yag oram
belirlendikten sonra elde edilen yagda bazt fiziksel ve kimyasal analizler yapinugtir. Analiz sonuglan ortalama olarak su
gekilde saptanmistir: Su oram %3,33, yajf oran %32,55, peroksit sayist 3,43 meq g O,/kg yag, serbest ya asitleri (Oleik
asit cinsinden) %0,42, iyot sayis1 105 g iyot/100g yag, sabunlagma saysi 191 mg KOH/g yag ve kinlma indisi 20°C'de
1,468°dir. Baz1 Smek yaglan oda sicaklifinda donduBu igin bunlarda erime noktast tapini de yapilmugtir. Yaglarin donmasy,
tahin helvalarinda tafigisin yapittmg olabileceginin kamtidir.

SUMMARY: 15 tehina halvah samples which is made from sugar, flour, sesame oil and cther ingredients were examined
in this research. Water and oil content along with some chemical and physical propertics of the oils were
investigated. The mean vaiue of the investigate parameters were follows; water 3.33%, oil 32.55%, peroxide number 3.43
meqg g O,/kg oil, free fatty acids (as oleic acid) 0.42%, iodine number 105 g iodine/100g oil, saponification number 191 mg
KOH/g oil and refractive index 1468 (at 20°C). Some of the oils extracted from some samples was hardaned immediately
after extraction process. For this reason, melting points of these samples were measured, and it was concluded that these
samples may have been adulterated by using different oils other than sesame oil which is specified in food regulations laws.

GIRIS

Tahin helvasi; beyaz seker-su karigimina sitrik asit, tartarik asit veya krem tartardan herhangi
birisinin ilavesi ve gercktiginde glukoz katilarak pigirilen, ¢oven suyu ile agdalagtinlip beyazlastinlan gseker
surubunun, teknigine uygun olarak tahin igerisine karistirtlip yogrulmasi sonucu elde edilen, kati kivaml,
mittecanis ince lifli goriiniigte, sade, meyveli veya gegnili olarak iiretilen bir gida maddesidir (GUVEN, 1982;
GOKTURK ve ark., 1982; BiRER 1985; ANON., 1988). Gelencksel Tirk gidalar: arasinda yer alan bu
mamiil batida Tiirk balh, Tiirk tathsi veya Tiirk helvas: diye isimlendirilebilmektedir (YAZICIOGLU, 1953;
GUVEN, 1982).

Tahin helvasinin firetim teknolojisi kisaca agagida verilmigtir. Susam, yabanci materyallerden
temizlenir ve 1sittlarak kabuklarmnin ayrilmasi kolaylagtinilir, Daha sonra kolay dgiitillmesi ve tahinin kendine
has kokusunu almasi igin fiinda kavrulur, sogutulur ve degirmenlerde ogitilir. Ogiitilmiis bu karigima
tahin ady verilir. Ayrica diger yandan kristal sekere %35-15 su ilavesiyle seker eritilir ve konsantre ederek
agdalt bir yap1 verebilmek i¢in 151 muamelesiyle birlikte iyi bir kangtirma iglemi uygulamr, Agarmay
saglamak igin koyulagtrma iglemi sirasinda 90,1 oraninda ¢6gen ekstrakti katlir. Elde edilen agda
sogumadan 1:1 oraninda dnceden hazirlanan tahin ile ik halde karigtirihr, Bu iglemi takiben, kaliplanir ve
ambalajlamr. Iglemin akig semas: Sekil T’de verilmigtir (YAZICIOGLU, 1953; GUVEN, 1982).

Tahin helvasimin %1 5 su, %28 yag, %53,3 seker, %10,5 protein, 91mg/100g kalsiyum, 0,35mg/100g
thiamin, 0,05mg/100g riboflavin, 1 ,5mg/100g niasin ihtiva ettigi belirtilmektedir (BIRER, 1985). Diger bir
¢aligmada tahin helvasmn 92,93 su, %34,06 yag, %15,30 sakkaroz, %22,10 invert seker, %12,63 protein,
%1,20 ham selilloz, %9,89 azotsuz ekstrakt, %1,44 kil igerdigi ve 533kcal/100g’lik enerji degerine sahip
oldugu tespit edilmistir (YAZICIOGLU, 1953). Tohin helvasmm yapim teknigi ve saponin miktarim
irdeleyen BAYLAN ve ark. (1993), tahin helvasinda su igerigini %1,25-2,34, yag icerigini %22,68-32,26,
toplam seker miktarini%43,04-58,79, protein miktarim %8,71-13,74, toplam mineral madde miktarim 9%1,33-
1,91 ve saponin igerigini 119-266mg/kg arasinda belirlemistir. Bu verilerden tahin helvasimin yag, seker ve
proteince zengin, yogun bir gida oldugu anlagilmaktadir (YAZICIOGLU, 1953; BAYLAN vé ark., 1993).
Tahin helvasimn bilesiminde toplam sekerden sonra en fazla yag bulunmaktadir. Toplumumuzda yaygin
olarak tiiketilen bu gidanin bilesimindeki yagin kalitesi gok 6nemlidir. Bu nedenle arastirmada tahin helvas:
bilesiminde yer alan yagin kalitesi iizerinde durulmustur.
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Tahin helvas1 bilegiminde
yer alan tahin, susamin gegitli
islemlerden gecirilmesi ile elde
edilen yanmamiil bir iriindiir.
Helvada mevcut yagda tahin
kokenlidir. Tirk Standartlan

Hammadde (Susam) Sekerin erlimest (% 5-15 su ilavesiyl) Enstitiisince de (TSE) belirtildigi
‘ gibi tahin helvasinda kullanilan
Temizleme yagin, kakaodan gelen bir miktar

kakao yagn hari¢ tutulursa susam
yagi orijinli olmas: gerekmektedir

Kabuk Soyma ve Ayima Korsanire etmek icin kaynatma ve kanstima - (ANON,, ?1988). Susam  yaguun
cesitli  fiziksel ve kimyasal
Kavuma (100 ©C) ozellikleri; ozgi! aguhk (25/25°C)
0,914-0919, kirdma indisi (25°C)

% 0.1 59en ekslraki ilaves 1,470-1,474, titre (°C) 20-25, iyot
sayist 103-116, sabunlagma sayisi
188-195 olarak belirtilmektedir
Eleme (SWERN,1979). Aynca Tirk
Standartlar: Enstitiisit (TSE) susam

Ezme ~———w» Depolama (Tahin) yammn baz fiziksel ve kimyasal

ozelliklerinden;  &zgill  agurhgm
\ (20/ 2()':,C) 0,915-0’%3, kirilma
Y indisinin  (40°C) 1,465-1,469,

sabunlagma sayistun 187-195, iyot
sayisimn104-120, serbest yag
asitlerinin (natiirel, %) en ¢ok 2,
peroksit sayisiun ise en g¢ok 10
olabilecegini belirtmektedir

Soduima

1:1 Tahin-seker konsantresi kangimi

Kaliplma (ANONYMOUS, 1975a). Susam
yagma gore ¢ok farkl ozelliklere
Armbaajlama sahip olan %100 hidrojene pamuk
yaginda erime noktasi (°C) 35,00,
Depotma iyot sayisi 81, sabunlagma sayis1 191,

serbest yag asitleri (%)0,06, peroksit
sayist, 0,30 olarak, %100 hidrojene
soya yaginda ise, erime noktast (°C)
35,50, iyot sayist 83, sabunlagma
sayist 194, ‘serbest yag asitleri
(%)0,08 ve peroksit sayis: 0,40 olarak tespit edilmistir (GOKALP ve UNSAL, 1991).

Susam yaginn yag asidi kompozisyonu; palmitik asit %7-9, stearik asit %4-5, araghidik asit %0,4-1,
oleik asit %37-49, linoleik asit 9%35-47 olarak belirtilmektedir (NAS ve ark., 1992). Ayrica, susam yaginda
oksidatif stabiliteye yardumci olan ve dogal antioksidant olarak bilinen %0,3-0,5 sesamotin, %0,5-1,0 sesamin
ve iz miktarda sesamol meveuttur (SERIM, 1987). Bu bilegenler tahin helvasmda oksidatif stabiliteyi
artirarak acilagmay onleyici rol oynayabilmektedir (FEIGENBAUM, 1965; SERIM, 1987; BAYLAN ve
ark., 1993).

Tahin helvasina yapilabilecek tagsisin baginda; gekil vermek, stabilite saglamak, teknik bilgi noksan-
ligindan kaynaklanabilecek yapr bozukluklarim dnlemek amaciyla ve ekonomik nedenlerle helvaya, susam
yag yerine diger swi veya dzellikle hidrojene yaglardan kismen ilave etmek gelebilir. Bu aragtirmada, piya-
sada satilan tahin helvalarnimin yag icerigi ve yagn gesitli fizikokimyasal dzellikleri tespit edilerek, helvalarm
yag agisindan standartlara uygunluk derecesi ve tagsigin meveut olup olmadig saptanmaya ¢ahgitmistir.

Sekil 1. Tahin helvas: iizetimi iglem akis semas: (YAZICIOGLU, 1953; GUVEN,
1982).
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MATERYAL ve METOT

Bu aragtirmada, Erzurum piyasasinda satilan onbes degigik tahin helvas: drnegi materyal olarak
kullamimestir. Su tayini, drnegin 103+ 2°C’lik etiivde kurutulmasiyta (ANONYMOUS, 1974) belirlenmistir.
Yag oranm1 ANONYMOUS, (1988)’a gire tesbit edilmig, yagin ekstraksiyonu sirasinda peroksit olugmastat
engellemek igin ekstraksiyon iglemi 35+ 5°C’lik ortamda gergeklestirilmigtir. Ekstraksiyon ile elde edilen
yagda peroksit saysi tayini DEATHERAGE (1974), serbest yag asitleri tayini NAS ve ark., (1992), iyot
sayist tayini Wijs metoduyla OZKAYA (1988), sabunlagma sayis1 tayini DOGAN ve BASOGLU (1985),
kirilma indisi 20°C’de Abbe refraktometresiyle ANONYMOUS, (1971) ve erime noktast tayini kapillar tip
metoduyla ANONYMOUS, (1975 bya gore tespit edilmigtir.

SONUCLAR ve TARTISMA

Piyasadan temin edilen tahin helvalarmm su ve vag icerigi ile 6rnek yaglarin bazm fiziksel ve
kimyasal ozellikleri Cizelge 1’de verilmistir.

Tahin helvas: drneklerinin su orani, %1,95-4,75 arasinda degigkenlik gostermig ve ortalama %3,33
olarak belirlenmigtir. Tahin helvas: bilesiminde su oraninin; BIRER (1985) %1,5, YAZICIOGLU (1953)
%2,93, BAYLAN ve ark,, (1993) ise %1,25-2,34 arasinda oldugunu belirtirken Tiirk Standartlar: Enstitisii
(TSE) tahin helvasinda su orammin en fazla %3 olabilecegine igaret etmektedir (ANONYMOUS, 1988).
Cizelge 1'e dikkat edilirse drneklerin copunlugunun %3’iin iizerinde su oranina sahip oldugu goriilebilir.
Bu duruma, helvanin iiretimi sirasinda kaynatma ve kanstirma isleminin gok iyl yapimamis olmasi ve
konsantre igleminin yeterli olmayigi sebep olabilir.

Orneklerin yag oran, %21,76-38,48 arasinda degiskenlik arzetmis ve ortalama %32,55 olarak tespit
edilmigtir. Tahin helvasi yag oraming, YAZICIOGLU (1953) 934,06, BIRER (1985) %28, BAYLAN ve ark.,
(1993) ise %22,68-32,26 arasinda bildirmiglerdir. TSE, tahin helvasinda yag miktariun en az %25
olabilecegini bolirtmigtic (ANONYMOUS, 1988). Orneklerin yag oram: belirtilen bu degerin oldukca
iizerindedir (Cizelge 1). Ancak yag orammnin oldukga genig bir aralikda degigim gistermesi, tahin helvasinda
yag agisindan bir standardizasyonun olmadigina isarct edebilmektedir.

Ornek yaglarinin peroksit sayist 1,20-13,94 meqg O,/kg yag arasmda varyasyon gdsterirken,
ortalama 3,43 meqg O,/kg yaj olarak saptanmigtir. Oksidasyonun bir gdstergesi olan peroksit sayismun,
TSE’nin  yemeklik susam yag standardinda en fazla 10 meqg O,/kg olabilecegi belirtilirken
(ANONYMOUS, 1975 a), tahin helvasi standardinda bir hitkiim bulunmamaktadir. Orneklerin peroksit
sayisi susam yagy standardinca belirtilen degerin genelde altinda tesbit edilmistir. Peroksit sayisimn genelde
diigitk ¢tkmasina susam yaginda dogal olarak bulunan sesamolin, sesamin ve sesamol antioksidantlarimn
etkisi olabilir (FEIGENBAUM, 1965; BAYLAN ve ark., 1993). :

Serbest yag asitleri oram 90,16-0,74 arasinda degigirken ortalama %0,42 olarak belirlenmistir. TSE,
naturel susam yaginda serbest yag asitleri oranimin en fazla %2, rafine susam yaginda ise serbest yag asitleri
orammn en fazla %0,3 olabilecegini belirtmigtir (ANONYMOUS, 1975 a). Tahin helvas: yapuminda direk
susam tohumu kullanilarak tahin elde edildigi icin meveut yag, rafine susam yag1 degil natural susam yagi
ozelligindedir. Bu nedenle belirtilen 9%2°1ik smira meveut drneklerin hig birisinde yaklagilmadig1 gibi serbest
vag asitleri oram bu degerin oldukea altinda belirlenmistir (Cizelge 1). Bu durum, kullamlan yagda biiyiik
dlgirde bir hidrolizin olmadigma isaret edebilmektedir.

Doymamighgin bir gostergesi olan iyot saysi, 94-123 arasimda degiskenlik arzetmis ortalama 105
olarak saptanmigtir. SWERN (1979}, susam yagiun iyol sayisinin 103-116 arasinda degistigini vurgulamistir,
TSE ise, yemeklik susam yagi standardinda ivol sayismin 104-120 arasinda degigtigini belirtmistir
(ANONYMOUS, 1975 a). Cizelge I’deki degerlerc dikkat edilirse drneklerin bir kismmm iyot sayisi,
belirtilen simrlara uygunluk gosterirken bir kisminda sapmalarn oldugu goriiliir. Ozellikle iyot sayist 100%in
altinda olan 6rnekierde, oda sicakhginda bir donma, kivamli bir yap1 arzetme ve gesitli kristallenmelerin
meydana geldigi gozlenmigtir. Ayrica iyot sayisi 100%iin iizerinde olan birkag 6rnekte de oda sicakliginda
donma meydana gelmistir. Bu drneklerde erime noktas: tayini de yapitmis ve degerlerin oldukga ytiksek
oidugu gorilmustiir (Cizelge 1). Iyot sayisi bu kadar yiksek olan yaglarin oda sicakliginda donmasi, tahin
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Cizelge 1. Tahin Helvas: Omekderinin Bazi Fizikset ve Kimyasal Analiz Sonuclar

Ozetlik/Ornelc No 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12 13 14 15
Su (%) 334 |27 | 185 ]305 475 | 365 {32 [371 {420 400 fae0 |24 |23 [272 |27 |33
Yag (%) 3848 131,55 | 30,52 | 3031 | 32,07 | 33,70 {3398 | 31,00 ] 3500 {3300 [ 2776 | 2987 | 30,73 | 3276 | 3750 | 3255
Peroksit Sayist 148 | 120 | 140 1,80 | 450 |as¢ 1394 {1050 [L70 (130 | 190 [30e |1e0 [1a0 |120 |24
(meqg O,/kg yaf)
Serbest Yaf Asitleti 049 | 057 |05z fol6e |05 |osd 035 1035 |o017 J020 Jom [oz2 foss [o0se |ows |04z
(Oleik Asit) (%) 3
tyot saysi 94 97 101 98 102 | 108 |94 e |13 |97 120 |13 16 |9 |05 |10s
(g lyor/100 g yag)
Sabunlagma Sayis: 191 193 | 200 195 197 198 | 193 f198 |18z |185 Jt7s |96 |18 |3 |1m |1s1
(mgKOH/g yaf)
Kinlma tndiss 1468 | 1471 | 1473 { 1471 ] 1475 | 1475 | 1472 | 1419 | 1468 | 1472 | 1,472 { 147 | 1473 | 1472 | 1471 | 1,468
{20°C/20°C)
Erime nokiast (°C) 5 |- - w0 f30 |- 40 |25 {- - R 95 | 390

* Ornckde kristallenme gdzlendi ** Ornekde donma yok, ancak oda sicakliginda kavarml bir hal ve kristallenme gdzlendi.

helvalarina susam yag haricinde tohumlarin (yerfistigs vb.) veya yaglarm karistinlmig olabilecegi ihtimalini
ortaya koymaktadir. Ozelliklede usulune uygun hidrojene edilmemis ve trans yag asitlerinin hakim oldugu
hidrojene yaglarin kullamlmig olmas: yagm erime noktasim yiikselterek yukarida belirtilen anormat
degerlere sebep olabilir (SWERN, 1979). Helva iretiminde tahin orjinli vag diginda yaglarin kullamlmas:
helva kalitesini énemli oranda diisiirebilecegi gibi, Tiirk halkinin ¢ok yaygin tiikettigi bu gidann istenmeyen
saghk sorunlarinada sebep olmasma katkida bulunabilecektir.

Ornek yaplarmin sabunlagma sayist 175-200 arasinda belirlenmis ve ortalama 191 olarak tespit
edilmigtir. SWERN (1979), susam yagin sabunlagma sayistmin 188-195 arasinda oldugunu belirtmistir. TSE,
yemeklik susam yagni standardinda sabunlagma sayisimin 187-195 arasmnda oldugunu bildirmistir
{(ANONYMOUS, 1975 a). Tahin helvas: orneklerinde belirlenen degerlerde genelde bu degerlerle uyum
arzetmektedir. Dolayisiyla yag asitlerinin zincir uzunlugu agisindan -helva drneklerinde bir problemin
olmadig1 soylenebilir,

Tahin helvas: yaglarimin kirilma indisi en dilgitk 1,419, en vilksek 1,475 olarak bulunmus, ortalama
1,468 olarak tespit edilmistir. SWERN (1979), susam yagmin kirilma indisinin 25°C’de 1,470-1,474 arasinda
olabilecegini belirtmistir. TSE, susam yaginin kirilma indisinin 40°C’de 1,465-1,469 arasinda oldugunu bildir-
mistir (ANONYMOUS, 1975 a). Cizelge 1’e bakildiginda 6rneklerin kirilma indisinin bu degerlerle genelde
uyum arzettigi gorislmektedir. Yaglarda kirilma indisi doymamaghk arttikga artar (NAS ve ark., 1992). Ornek
yaglarinin kirilma indisine bakildiginda doymamighgin orta diizeyde oldugu kanaafine varilabilir,

Tahin helvasi drneklerinden elde edilen yaglanin bazitari oda sicakliginda donmustur. Bu nedenle
bu drncklerde erime noktas tayini yapilmig ve 29,5-41,0°C arasinda degisen sonuclar alinmigtir (Gizelge 1).
Tahin helvas: yapiminda susam yag kullamimas: gereklidir. Susam yagi da oda sicaklipanda siv1 formdadir.
Bu yaglarin oda sicakliginda donmasina daha oncede deginildigi gibi uygun olmayan yaglarin kullanslmg
olmas1 neden olabilir. Ayrica tahin helvasi imalatinda katki maddesi olarak kullamlan kakaodan gelen ve
%50 oranmnda (C,,-C,g) doymus yag asitlerini iceren (NAS ve ark., 1992) bir miktar kakao yag ve ¢esith
stabilizan ve emiillgatorlerden gelebilen bir miktar yag, erime noktasim ¢ok az da olsa yiikseltici etkide
bulunmug olabilir,



M.ONSAL-S.NAS 47

KAYNAKLAR

ANONYMOUS 1971.Yemeklik Bitkisel Yaglar Muayene Metotlan. TS 894.Tiirk Standardlart Enstitiisii.Necatibey Cad.
No:112, Ankara.

ANONYMOUS. 1974. Ham Bitkisel ve Hayvansal Yaflar Su ve Ugueu Madde Miktarlar Tayini. TS 1607. Tiitk Standardian
Enstitiisti. Necatibey Cad. No:112, Ankara.

ANONYMOUS, 1975 a. Yemeklik Susam Yap. TS 889. Tiirk Standardlan Enstitiisii, Necatibey Cad. No:112, Ankara.

ANONYMOUS. 1975 b. AOAC Officia! Methods of Analysis (12th Bd.), Association of Official Analytical Chemists, Washington,
DC, USA

ANONYMOUS. 1988. Tahin Helvasy. TS 2590. Tiirk Standardlar Enstitiisii, Necatibey Cad. No:112, Ankara.

BAYLAN, N., NARTIK, B.CEMEROGLU, 1993. Tahin Helvalarinda Saponin Miktar Uzerine Aragtirma. Dojga. Tiirk Tanm ve
.Ormancilik Dergisi 17 (3): 785-800.

BIRER, 5., 1985, Tahin Helvasiun Yapihigt ve Beslenmemizdeki Yeri. Gida 10 (3): 133-135,

DEATHERAGE, W., 1974. Food Biochemistry. Ohio State University, Science College. Columbus, OH., 43210, USA.

DOGAN, A, F. BASOGLU. 1985. Yemekiik Bitkisel Yag Kimyas: ve Teknolojisi Uygulama Kilavuzu. Ankara Uni. Zir. Fak.
Yaymlari. No:951, Ankara.

FEIGENBAUM,L.I. 1965. Improved Halva Made With Licorice Extract. Food Technology 19:114-115.

GOKALP, H.Y., M. UNSAL. 1991. %100 Hidrojene Pamuk ve Soya Yagann Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri. Atatiirk Uni. Zir. Fak.
Gida Bil. ve Tek. Boliimii (Yayinlanmamig Aragtirma Sonuglan), Erzurum.

GOKTURK, F., H. ORUN,, V. BANOGLU. 1982. Gida Maddeierinin ve Umumi Saghy llgilendiren Egya ve Levazioun Hususi
Vasiflariny Gosteren Tiiziik. Titiz Ofset Matbaast. s. 135-136., Ankara.

GUVEN, S, 1982. Bazt Gelenekse! Gidalanmzzin Islenmesi ve Teknoloji Geligtirmenin Onemi. Tiirkive 3. Giuda Kongresi. Gida
Teknolojisi Derncgi. San Matbaast. s. 223-238, ANKARA.

NAS, S, HY. GOKALP,, M. UNSAL. 1992. Bitkisel Yag Teknolojist. Atatiirk Uni. Zir. Fak. Yayin No:312, Erzurum.

OZKAYA, H., 1988. Analitik Gida Kalite Kontrolii. Ankara Uni. Zir. Fak. Yayin No:1086, Ankara.

SERIM, F., 1987. Yemeklik Yag Teknolojisi. Atatiirk Uni. Zir. Fak. Ders Teksirt, Erzurum.

SWERN, D. 1979, Bailey's Industrial Oit and Fat Products. A Wiley Interscience Publication. 4th. ed. Vol. 1-2, USA.

YAZICIOGLU, T., 1962. Tahin Helvass, Yapihg1 ve Terkibi. Ankara Uni. Zir. Fak. Yihg i-2:109-116,



