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OzZET

Mevlevi tatlisi, 13. yuzyilda Mevlevihanelerde
hazirlanan mistik 6zellige sahip bir tathidir. Zengin
iceriginden dolayi yliksek enerji dederine sahip dogal bir
gida urdnudur. Hurma, kurutulmus Gzim, kayisi, incir ve
ceviz, badem, findik gibi sert kabuklu meyveler ile
susam, hashas ve gesitli baharatlarin karisimindan
olusmaktadir. Bu ¢calismada, Mevlevi tatlisinin en fazla
tuketilen alti c¢esidi secilerek bunlarin bazi bilesim
Ozellikleri belirlenmistir.

Anahtar kelimler: Mevlevi tatlisi, hurma, kayisi, incir,
sert kabuklu meyve

ABSTRACT

Mevlevi dessert is a mystic food that is prepared in the
Mevlevi dergah in the 13th century. It is a natural food
product with a high nutritional value. It is composed of
date palm, raisin, apricot, fig, and nuts such as walnut,
almond and hazelnut, and various species. In this study,
some analytical properties of six different varieties of
Mevlevi dessert which are commonly consumed were
determined.

Key words: Mevlevi dessert, date palm, apricot, fig,
nuts

GiRiS

Mevlevi tathsi, 13. yuzyllda yasamis Unlu filozof

Mevlana'nin sevgi ve hosgoériu Uzerine kurdugu
Mevlevilik felsefesini yaymak ve yasatmak amaciyla
kurulan Mevlevihanelerde hazirlanan ve semah
gOsterilerinden sonra orada bulunan konuklara ikram
edilen mistik 6zellige sahip bir tathidir. Yizlerce yil dnce
mevlevihanelerde mesir macunu gibi sifa amagli
kullanilan Mevlevi tathisi, dinyanin en buylk
Mevlevihanesinin bulundugu Canakkale'nin Gelibolu
ilcesinde bir isletmeci tarafindan yillar sonra yeniden
uretilmeye baslanmistir [1]. Bu tarihi tatl, dogal ve
saglikli bir Urlin olarak tuketicilerin blyuk ilgisini
cekmektedir.

Yirmi dort farkli ¢esidi bulunan Mevlevi tathsi hurma,
kurutulmus Uzum, kayisi, incir ve ceviz, badem, findik
gibi sert kabuklu meyveler ile susam, hashas ve gesitli
baharatlarin karisimindan olusmaktadir. Mevlevi
tathisinin bilesimi Grinin cesitlerine gore farklilik
gostermekle birlikte, bilesimin buyuk g¢ogunlugunu
hurma meyvesi olusturmaktadir. Hurma meyvesi
yikanip cekirdeklerinden ayrildiktan sonra pargalan-
makta ve daha sonra uretilecek ¢ceside gore arzu edilen
kuru meyveler (kayisi, incir, Gzim), sert kabuklu
meyveler (ceviz, badem, fistik) ve gesitli baharatlarla
karistirimaktadir. Karigtirma isleminden sonra da Urtine
sekil verilerek hashas ya da susamla kaplama islemi
gerceklestiriimektedir (Sekil 1).
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Sekil 1- Mevlevi Tathsi Uretim Teknigi

Mevlevi tatlisi, zengin igeriginden dolayl yuksek bir
enerji degerine sahiptir. Uretiminde un, yag ve seker
katkisi bulunmadigindan herkesin rahatlikla
tuketebilecegi dogal ve saglikh bir gida Garinudar.
Ayrica, zengin lif icerigiyle de insan saghgi agisindan
biylk 6nem tagimaktadir. Bilindigi gibi, diyet lifi sindirim
sisteminde salgilanan enzimler tarafindan
hidrolizlenemeyen polisakkarit ve lignin gibi bilesik-
lerden olugsmakta ve kolon kanseri, apandisit, hemoroit,
dis hastaliklari, sismanlik, seker hastaligi ve kroner kalp
hastaliklari gibi hastaliklarin olugsum riskini azaltmada
etkiliolmaktadir [2].

Mevlevi tatlisi, ayni zamanda zengin bir vitamin ve
mineral kayna@idir. Urinin bilesiminin buyik bir
kismini olusturan hurma meyvesinde en az 15 farkl
mineral madde ve 6 farkli vitamin bulunmaktadir.
Hurmanin, dzellikle yiksek dizeydeki magnezyum ve
fosfor igerigiyle, kemik hastaliklarinin iyilesmesi ve
dislerin guclenmesinde etkili oldugu bilinmektedir.
Ayrica, hurma meyvesinde kanseri ©nlemede ve
bagisiklik sistemi fonksiyonunda buyuk bir dneme
sahip olan selenyum bulunmaktadir. Bunun yani sira,
hurmada bulunan proteinin 23 farkli aminoasit i¢erigine

sahip oldugu ve bu aminoasitlerden bazilarinin elma,
portakal ve muz gibi en ¢ok tiketilen meyvelerde bile
bulunmadigi bildirilmektedir [3]. Diger yandan,
hurmanin icerdigi fenolik maddeler sayesinde
antioksidatif ve antimutajenik 6zelliklere sahip oldugu
belirtiimektedir [4, 5].

Hurmanin yani sira kayisi, incir, GzUm gibi Mevlevi
tatlisinin bilesiminde yer alan diger meyveler de zengin
vitamin ve mineral igerikleriile beslenmede buylik nem

tasimaktadirlar. Kayisi, B-karoten, A ve C

vitaminleri ile selenyum agisindan zengin bir

meyvedir [6]. Ayrica, yuksek dizeydeki potasyum
icerigiyle kalp yetmezIigi, bdbrek hastaliklari, hepatit ve
siroz tedavisinde olumlu etkilere sahiptir. incir ise
kalsiyum, fosfor, magnezyum ve demir agisindan
zengin bir kaynaktir [7]. Kuru UzUm de, sahip oldugu
yuksek miktardaki demir ile kan hticrelerinin olusumuna
katkida bulunmaktadir.

Uretiminde kullanilan findik, ceviz, badem gibi sert
kabuklu meyveler Mevlevi tatlisina kazandirdiklari
lezzetin yani sira Urindn yapisini iyilestirmekte ve
icerdikleri bilesenlerle de Urinin fonksiyonelligini
artirmaktadirlar. Badem yuksek miktarda ginko icerdigi
gibi, 6nemli aminoasitler ve antioksidanlarca da
zengindir. Ceviz, sutll ve gevrek tadinin yani sira iyi bir
enerji kaynagidir ve protein agisindan ¢ok zengindir.
Ayrica, kalsiyum, fosfor, potasyum, magnezyum, bakir,
¢inko ve demir igerigiyle essiz bir mineral kaynagidir.
YUksek oranda B vitamini icerdigi igin de sinir sistemini
onarici etkiye sahiptir. Oleik asit agisindan oldukga
zengin olan ceviz ve findigin, kolesterol yikselmesini
onlemede ve kalp damar hastaliklari ile kanser riskini
azaltma da etkili oldugu bildirilmektedir [8]. Ayrica,
merkezi sinir sisteminin islemesinde hayati bir rol
oynayan folik asit, ceviz, badem ve findikta bol miktarda
bulunmaktadir[2].

Mevlevi tatlisi Uretiminde ylzey kaplayici olarak
kullanilan susam ve hashas, tatlilarin birbirine
yapismalarini ve nem kaybini 6nlemektedir. Ayrica,
aroma gelistirici olarak da gorev almaktadirlar. Mevlevi
tatlisinin iceriginde bulunan baharat cesitleri ise, bir
yandan Urtine hos bir aroma saglarken, diger taraftan
sahip olduklari antimikrobiyal bilesikler ile hem Grintn
raf émrind arttirmakta hem de vicuda direng
kazandirmaktadirlar.

Bu galismada, yirmi dort farkl gesiti bulunan Mevlevi
tatlisinin en fazla tiiketilen alti gesidi secilerek bunlarin
bazi bilesim 6zellikleri belirlenmistir.

MATERYAL VE METOD

Materyal

Calismada materyal olarak, hurma, incir ve kayisi
olmak uzere 3 farkh bilesimde hazirlanmis ve 2 farkl
kaplama materyali (susam ve hashas) ile kaplanmis
toplam 6 cesit Mevlevi tathsi 6rnegi kullaniimistir.
Ornekler, bu Griiniin Uretildigi tek yer olan “A. Lagin
Tatlilan” firmasindan (Gelibolu, Canakkale) temin
edilmisti. Tum ©6rnekler, ilgili firmadan Uretiminin
yapildigi ilk giin alinmis olup, analizler tamamlanincaya
kadar + 4 °C'de muhafaza edilmistir.



(Orion 3 Star, USA) ile saptanmistir. Toplam asit tayini
titrasyon yontemine goére gerceklestiriimis ve tum
Orneklerde susuz sitrik asit cinsinden g/100 mL olarak
hesaplanmigtir [9]. Nem miktari, halojen lamba isitma
sistemli nem tayin cihazi ile (Ohaus MB45, Switzerland)
belirlenmistir. Toplam yag, kul ve protein tayinleri ise
Basoglu ve Uylager (2001)'e gore yapilmistir [9].
Toplam ve indirgen seker tayini, indirgen sekerlerin,
fehling c¢oOzeltisinde bulunan bakir-2 oksidi, suda
¢bzunmeyen bakir-1 okside indirgemesi ilkesine dayali
Lane-Eynon yontemine [10], ham lif tayini ise Altug ve
ark. (1993)' e gore yapilmistir [11]. Askorbik asit tayini
ise 2.6-diklorofenolindofenol-ksilen ekstraksiyon
metoduna goOre spektrofotometrik olarak yapilmistir
[12].

SONUC ve TARTISMA

Hurma, incir ve kayisi olmak tzere 3 farkh bilesimde
hazirlanmis ve 2 farkli kaplama materyali ile kaplanmis
toplam 6 cesit Mevlevi tatlisi 6rneginde Tablo 1'de
belirtilen analizler yapilarak, bazi genel bilesim
Ozellikleri belirlenmistir. Hashas ile kaplanmis Mevlevi
tatlisi 6rneklerinin bilesim 6zellikleri Tablo 1'de, susam
ile kaplanmis Mevlevi tatlisi 6rneklerinin bilesim
Ozellikleriise Tablo 2'de gosterilmigtir.

Tablo 1. Hashas ile kaplanmis Mevlevi tatlisi
drneklerinin bazi bilesim 6zellikleri
Ornek
SH® si° SK°
pH 7.4 7.5 7.2
Toplam asit* 0,15 0,14 0,20
| (g/100 g)
Kurumadde 81,78 81,36 77,81
(9/100g)
Kl (g/100g) 1,97 2,06 2,35
indirgen seker 41,62 41,21 41,01
| (9/1009)
Toplam seker 44,58 44,07 42,03
{g/100g)
Protein (g/100g) 5,40 5,67 6,53
Yag (g/100g) 3,10 2,40 2,90
Ham lif (g/100g) 4,71 4,21 6,35
Askorbik asit 1,30 1,10 7,20
(mg/100g)

*Susuz sitrik asit cinsinden

°HH: Hashas ile kaplanmis hurma yogunluklu igerige
sahip Mevlevi Tatlisi 6rnegi

*Hi : Hashas ile kaplanmisg incir yogunluklu igerige sahip
Mevlevi Tatlisi 6rnegi

°‘HK : Hashas ile kaplanmis kayisi yogunluklu icerige
sahip Mevlevi Tatlisi 6rnegi

Tablo 1'de verildigi gibi, Mevlevi tatlisi érneklerinin pH
degerleri ve toplam asit miktarlarinin geside bagh olarak
siraslyla 7,2-8,2 ve 0,08-0,21 g/100 g arasinda degistigi
saptanmistir. Meyve icerikleri ve kaplama materyaline
g6re d6rneklerin pH degerleri ve toplam asit miktarlari
onemli bir degisiklik gostermemektedir. Benzer sekilde,
orneklerin toplam kurumadde (76,74-81,78 g/1009g) ve
kil (1,97-2,69 g/100q) iceriklerinde de 6nemli farkhliklar

saptanmamisgtir.

Mevlevi tathsi 6rneklerinde, 42,03-49,38 g/100g
dizeyinde toplam seker ile 41,01-44,22 g/100g
diizeyinde indirgen seker bulundugu belirlenmistir.
Hashas ile kaplanmis 6rneklerde, agirlikl olarak hurma
iceren ornekler yiksek seker miktarlari ile 6ne ¢ikarken,
susam ile kaplanmis &rneklerde ayni fark
g6zlenmemistir. Bu durumun, orneklerin tam olarak
homojen olmamasindan kaynaklandigi disi-
nalmektedir.

Mevlevi tatlisi Orneklerinin protein miktarlari ¢eside
bagh olarak 5,24-6,53 g/100g arasinda degisiklik
go6stermektedir. Orneklerin toplam yag igeriklerinin ise
1,9-3,1 g/100g dizeyinde oldugu saptanmistir.
Beklenildigi gibi, susam ile kaplanmis Orneklerde
protein ve toplam yag miktarlari hashas ile kaplanan
orneklerinkinden daha yuksektir.

Tablo 2. Susam ile kaplanmis Mevlevi tathsi
orneklerinin bazi bilesim 6zellikleri
Ornek
HH’ Hi° HK®
pH 8,2 7.7 7,3
Toplam asit* 0,08 0,13 0,21
(g/100 g)
Kurumadde 79,21 76,74 79,86
(9/1009)
Kiil (g/100g) 2,20 2,29 2,69
indirgen seker 44 22 42,24 41,93
(g/1009)
Toplam seker 49 38 45,30 43,30
(g/100g)
Protein (g/100g) 5,30 5,49 5,24
Yag (g/100g) 2,00
2,30 1,90
Ham lif (g/100g) 4,75 4,49 6,59
Askorbik asit 7,60
(mg/100g) 1,50 1,40

*Susuz sitrik asit cinsinden

°SH: Susam ile kaplanmis hurma yogunluklu icerige
sahip Mevlevi Tatlisi 6rnegi

*Si: Susam ile kaplanmisg incir yogunluklu igerige sahip
Mevlevi Tatlis1 6rnegi

°SK: Susam ile kaplanmis kayisi yogunluklu igerige
sahip Mevlevi Tatlisi 6rnegi

Daha 6nce de belirtildigi gibi, Mevlevi tathsi lif agisindan
oldukga zengin bir kaynaktir. Nitekim 6rneklerde 4,21-
6,59 mg/100g gibi yiksek bir dizeyde ham lif bulundugu
belirlenmistir. Saglikli bir yasam i¢in yaga bagli olarak
degismekle birlikte, genellikle glinde 20-35 gr besinsel
lif tiketiimesi énerilmektedir [13]. Orneklerin ham lif
dizeylerine bakildiginda, 100 g tathnin gunlik Iif
ihtiyacinin % 16-24'Unu karsilayabilecegi
go6rulmektedir. Kayisi iceren drneklerin, diger dérneklere
kiyasla daha yuksek lif igerigine sahip oldugu
belirlenmistir. Yapilan galismalarda, tGrlnUn bilesiminde
yer alan meyvelerden, hurmanin toplam lif miktarinin
%6,4-11,5 [3]; kuru kayisinin lif miktarinin ise %7,3
diizeyinde oldugu saptanmigstir[14].
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Orneklerin askorbik asit miktarlari incelendiginde, kayisi
orani yuksek olan &rneklerin zengin askorbik asit
icerikleri (7,2-7,6 mg/100g) ile 6ne ¢iktigi gorilmektedir.
Hurma ve incir iceren dOrneklerde ise askorbik asit
miktarlari 1,1-1,5 mg/100g diizeyinde saptanmistir. Bu
durum, Orneklerin bilesiminde yer alan meyvelerin
askorbik asit miktarlarinin birbirlerinden farkli olmasiyla
aciklanmaktadir. Nitekim, yapilan calismalarda askorbik
asit miktarlari kuru hurma icin 2,4-17,5 mg/100 g [3];
kuru incirigin 2,12-3,58 mg/100 g [15] ve kuru kayisi igin
14,2-22,4 mg/100 g olarak belirlenmistir [6].

Yetiskin bir insanin gunlik enerji ihtiyaci vicut agirlhigina
gore degismekte olup 37 kcal/kg'dir. Saglikli beslenme
icin glinlik enerjinin %12-15" i proteinlerden, %55-60" |
karbonhidratlardan ve %25-30' u yaglardan
karsilanmalidir [16]. 100 gram Mevlevi tatlisi, yaklasik
olarak 307 kcal enerji icermekte ve bunun %85,6' si
(262,6 kcal) karbonhidratlardan, %7,3' U (22,4 kcal)
proteinlerden ve % 7,1" i (21,9 kcal) yaglardan ileri
gelmektedir. Saglikli beslenmenin temel taslarini
olusturan meyvelerden Uretilen Mevlevi tatlisi, besinsel
lifler ve yasam igin zorunlu vitamin ve mineraller
acisindan zengin olugunun yani sira yuksek enerji
degeri ile de 6nem tasimaktadir. Ozellikle gelisim
c¢agindaki c¢ocuklarin, agir iste c¢alisan kisilerin ve
sporcularin diyetlerinde Mevlevi tatlisina yer verilmesi
Onerilmektedir.
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