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OZET: Bu calismada, iilkemizde ticari olarak iiretim yapan bazi firmalara ait Tokat ilindeki siiper marketlerde
satis1 yapilan sade tahin helvalarinin kimyasal 6zelliklerinin belirlenmesi ve Tiirk Gida Kodeksi Tahin Helvasi
Tebligi’ne uygunlugunun arastirilmasi amag¢lanmigtir. Bu amagcla, 10 farkli firmaya ait toplam 20 o6rnekte,
rutubet, kiil, yag, peroksit sayisi, tahin miktari, serbest yag asitligi, protein miktari, toplam seker miktar
(sakkaroz olarak) analizleri yapilmigtir. Calismada incelenen ticari sade tahin helvasi 6rneklerinde; kiil
miktar1 % 1.34-1.74, rutubet % 1.96-0.63, yag % 24.57-36.63, serbest yag asitligi % 0.65-1.08, peroksit sayis1
2.87-5.90 meqO./kg, tahin miktar1 % 46.68-69.59, protein miktar1 % 10.42-13.46, toplam seker % 41.42-54.27
olarak belirlenmistir. Arastirmada sade tahin helvalarina ait kiil, rutubet, asitlik, peroksit ve protein yoniinden
tiim firmalara ait sade tahin helvasi 6rneklerinin tebligde belirlenen sinir degerler ile uyumlu oldugu ancak yag
miktar1 yoniinden J2 firmasi, seker miktar: yoniinden Al, E (1 ve 2) ve J (1 ve 2) firmalar1 ve tahin miktar1
acisindan J2 firmasina ait tahin helvasi 6rneklerinin Teblig’de belirtilen sinir degerler ile uyumlu olmadig tespit
edilmigtir.

Anahtar Kelimeler- Susam, ¢éven, peroksit sayisi, Tiirk Gida Kodeksi, toplam seker miktar

Determination of Some Chemical Properties of Commercially
Produced Plain Tahini Halvas

ABSTRACT: In this study, it was aimed to determine the chemical properties of plain tahini halvas sold in the
supermarkets in Tokat province belonging to some commercial companies in Turkey and to investigate their
compliance with the Turkish Food Codex Tahini Halva Communiqué. For this purpose, moisture, ash, oil,
peroxide value, tahini content, free fatty acids, protein and total sugar (as sucrose) content were analyzed in 20
samples belonging to 10 different companies. The results of the investigated parameters were determined as
follows; ash content 1.34-1.74 %, water 1.96-0.63 %, oil 24.57-36.63 %, free fatty acids (as oleic acid) 0.65-
1.08 %, peroxide value 2.87-5.90 meqO./kg, tahini content 46.68-69.59 %, protein content 10.42-13.46 %, total
sugar 41.42-54.27 %. In the study, it was found that plain tahini halva samples belonging to all companies in
terms of ash, moisture, acidity, peroxide and protein of plain tahini halva were in compliance with the limit
values specified in the communiqué. But it has been determined that the tahini halva samples of the in terms of
fat amount J2 firm, in terms of sugar amount A1, E (1 and 2) and J (1 and 2) companies and in terms of amount
of tahini J2 company are not in compliance with the limit values specified in the Communiqué

Keywords- Sesame, soapwort, peroxide number, Turkish Food Codex, total sugar amount
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1. Giris

Tiirk Gida Kodeksi Tahin Helvas1 Tebligi’ne gore (2015/28) “Tahin helvasi; seker, su ve
sitrik asit veya tartarik asit ile gerektiginde yenilebilir glikoz surubu katildiktan sonra
pisirilerek elde edilen seker surubunun agdalastirilip ¢oven ekstrakti (Radix saponariae Albae
sive L.) ve/veya modifiye proteinler ile beyazlastirildiktan sonra teknigine uygun olarak tahin
ile kanistirllip yogrulmasi ve gerektiginde ¢esni maddelerinin ilavesi yapilarak hazirlanan
kat1, homojen ince lifli yapidaki iiriin” seklinde tanimlanmistir (TGK, 2015).

Uretimi Tiirkiye’de oldukg¢a eski bir tarihe sahip oldugu tahmin edilmekle beraber, Bati
iilkelerinde ‘Tiirk Tatlist’, ‘Tiirk Helvas1’ ve ‘Tiirk Bali’ olarak bilinen tahin helvasinin giin
gectikee tiikketimi i¢ piyasada artis gosterirken, yurtdisina yapilan ihracatinin da arttigi
bilinmektedir (Giiven, 1982). Ozellikle Balkanlarda, Orta Dogu Avrupa, Orta Dogu Asya,
Rusya ve son zamanlarda Ingiltere ve Amerika’da tiiketimi yayginlasmistir (Karakahya,
20006).

Ana bileseni tahin (susamin 6giitiilmesi sonucu elde edilen iiriin), ¢dven bitkisinden elde
edilen ¢oven suyu (¢coven kokii ekstrakti) ve seker agdasi olan tahin helvasi; bu ana
bilesenlerin ¢esitli oranlarda karistirilmasi ve tahinin seker agdasi igerisine kendine has bir
yogurma islemi ile tamamen yedirilmesi sonucu elde edilmektedir. Helvaya ana bilesenlerinin
yani sira tat ve istenilen aroma kazandirmak i¢in ceviz, fistik, findik, kurutulmus meyve
parcalari, vanilya, kakao tozu, bal ve pekmez gibi lezzet verebilecek besleyici degeri olan
benzer liriinler de katilabilmektedir. Boylece helvanin hem besin degeri artirilmakta hem de
farkl tiiketici talepleri karsilanmaktadir (Giineser, 2009).

Helvanin besin degeri incelenecek olursa; 100 g helva tiiketildiginde ortalama olarak 540
kilokalori (kcal) degerinde bir enerji vermekte ve yiiksek miktarlarda yag, protein, mineral
madde igerigine sahip oldugu belirtilmektedir (Giineser, 2009). Zengin besin igerigiyle
cocuklarin gelisim ¢aglarinda, enerji gereksinimi yiiksek olan islerde ¢alisan iscilerde, hamile
ve emziren kadinlar ve sporcularin giinliik beslenme diyetlerinde olmasi gerektigi
vurgulanmaktadir (Var ve ark., 2004). Helva bu yiiksek besin degerini yapisinda
bulundurdugu %30-35 oranindaki yag, %10-12 oranindaki protein, %40-47 oranindaki seker
ile saglamaktadir.

Bu calismada, geleneksel bir iiriiniimiiz olan ve ililkemizde yaygin olarak tiiketilen, Tokat’ta
satisa sunulan bazi ticari firmalara ait sade tahin helvalarinin kimyasal ozelliklerinin
belirlenmesi ve Tiirk Gida Kodeksi (2015/28) Tahin Helvasi Tebligi’ne uygunlugunun
degerlendirilmesi amaclanmustir.

2. Materyal ve Yontem
2.1. Materyal

Calismada sade tip tahin helvasi 6rnekleri kullanilmistir. Sade helvalar Tokat ilindeki siiper
marketlerden 10 degisik firmaya ait ve her firmanin iki farkli parti numaral iiriinlerinden
olmak iizere toplam 20 Ornekten olusmustur. Helva Ornekleri analiz siiresince
ambalajlarindan c¢ikarilmis olarak cam kavanozlar icerisinde buzdolabinda muhafaza
edilmistir.
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2.2. Metot

2.2.1. Rutubet Miktarimin Belirlenmesi

Helva 6rneklerinde rutubet analizi, sekerli kat1 gida iirtinlerinde uygulanan vakumlu etiiv
yontemiyle gravimetrik olarak belirlenmis ve sonuglar yiizde (%) olarak hesaplanmigtir
(AOAC, 2000).

2.2.2. Kiil Tayini

Gidada bulunan toplam kiil miktar, deney numunesinin (550+£25) °C sicaklikta
yakilmasindan sonra kalan kismin kiitlesinin, deney numunesinin kiitlesine boliimii ile elde
edilmis ve sonuglar yiizde (%) olarak hesaplanmistir (Anonim, 1988).

2.2.3. Protein Tayini

Helva orneklerinin toplam ham protein miktar1 Kjeldahl metodu ile belirlenmis ve sonuglar
yiizde (%) olarak hesaplanmistir (Anonim, 1983).

2.2.4. Seker Tayini

Helva numunelerinde seker tayini Lane-Eynon metodu kullanilarak yapilmis ve sonuglar
yiizde (%) olarak hesaplanmistir (Anonim, 1990; Cemeroglu, 2007).

2.2.5. Yag Tayini

Helva numunelerinde yag miktar1 gravimetrik olarak soxhelet yontemi uygulanarak
belirlenmis ve sonuglar yiizde (%) olarak hesaplanmistir (Cemeroglu, 2007).

2.2.6. Yagda Asitlik Tayini

Helva orneklerinde yapilan ekstraksiyon islemi sonucu bulunan yagda asitlik Nas ve ark.,
(1998)’1n uyguladig1 yonteme gore gerceklestirilmis ve sonuglar oleik asit cinsinden yiizde
(%) olarak hesaplanmustir.

2.2.7. Peroksit Sayis1 Tayini

Helva 6rneklerinde yapilan ekstraksiyon sonucu elde edilen yaglarda peroksit sayisi analizi
TS-4964 Hayvansal ve Bitkisel Yaglar-Peroksit Sayist Tayini Standardi (Anonim, 1986)’nda
belirtildigi sekilde yapilmis ve sonuglar meqg/kg olarak hesaplanmustir.

2.2.8. Tahin Oraninin Belirlenmesi

Helva 6rneklerindeki tahin miktari, toplam yag tayini sonucunda elde edilen yag miktari
degerinin 1.9 ile ¢arpilmasiyla elde edilmistir (Anonim, 1998).

2.3. istatistiksel Analizler

Tokat ilinde faaliyet gosteren satig noktalarindan temin edilen sade tahin helvalarinin 6lgiilen
nitelikler yoniinden isletme bazinda aralarinda fark olup olmadig1 varyans analiziyle kontrol
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edilmis ve ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan ¢oklu karsilastirma metodu ile 0.05
seviyesine gore (Yurtsever, 1984; Diizgiines ve ark., 1987) bilgisayar paket programinda
(SPSS) test edilmistir.

3. Bulgular ve Tartisma
3.1. Tahin Helvasinin Baz1 Fizikokimyasal Ozellikleri

Tokat ilindeki marketlerde ticari olarak satis1 yapilan 10 farkli firmaya ait sade tahin helvasi
orneklerinden ayni iiriiniin 2 farkli parti numarali iiretimlerinden analiz yapilmak iizere
toplam 20 numune alimmustir. Cizelge 1’de tahin helvalarinin kiil ve rutubet igerikleri
verilmistir.

Cizelge 1. Sade tahin helvasi 6rneklerinin kiil ve rutubet miktarlari
Table 1. Ash and moisture content of plain tahini halva samples

Firmalar Donem Kil Rutubet
(%) (%)
1 1.64 £ 0.049" 0.85 + 0.04%
A 2 1.67 £ 0.04M 0.77 + 0.03
1 1.69 £ 0.05™ 1.70 + 0.041
° 2 1.36 £ 0.03% 1.81 £ 0.04X
1 1.54 + 0.06%f 1.32 + 0.06"
¢ 2 1.53 £ 0.05%f 1.41 = 0.06'
1 1.53 £ 0.04%f 1.25+ 0.04™
P 1.74 = 0.04' 0.72 + 0.06"
1 1.39 = 0.04% 0.85 + 0.03%
- 2 1.48 £ 0.06%¢ 0.94 + 0.04%
1 1.61 + 0.05%" 1.83 + 0.06%
" 2 1.57 £ 0.06°1 1.22 + 0.06%"
1 1.34 + 0.07%% 1.02+ 0.07¢
© 2 1.42 £ 0.05% 0.82 + 0.05¢
1 1.49 = 0.07%% 1.96 + 0.03'
: 2 1.55 + 0.049%fo 1.01 + 0.06°
) 1 1.74 + 0.04' 0.95+ 0.03¢
: 1.70 £ 0.04M 0.63 + 0.05°
1 1.46 = 0.03% 1.11+ 0.07°
X 2 1.30+ 0.042 1.15+ 0.03f

*Sonugclar ortalama + standart sapma olarak verilmistir. Ayni siitunda farkli harflerle igsaretlenmis

ortalamalar arasindaki farkliliklar onemlidir (p <0.05).
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Farkli firmalara ait tahin helvalarinin kiil miktarlari, %1.30-1.74 araliginda degismektedir.
Tiirk Gida Kodeksi Tahin Helvasi tebligine gore (TGK, 2015) kiil igerigi en ¢ok %2 olmalidir.
Helvadaki kiil degeri, lriiniin ihtiva ettigi mineral madde igerigi ile yakindan iliskilidir.
Ozellikle tahin iiretimi sirasinda kullamilan susamimn kabuklarindan tam ayrilamamast,
yetersiz yikama islemi, kullanilan tahin miktarinin fazla olmasi bu orani etkileyen énemli
faktorlerden sayilabilmektedir (Soyding, 2005). Yapilan analiz sonucunda, Orneklerin
tebligde belirtilen oranlarda kiil igerigine sahip olduklar1 ancak isletmeler arasinda
orneklerdeki kiil miktarlarinin farklilik gosterdigi tespit edilmistir (p<0.05). Sonugclar;
Yazicioglu (1953), Uluéz ve ark. (1975), Baylan (1990), Goksal (1999), Giiler (2003) ve
Meydani (2008) tarafindan bildirilen degerlerle (%1.44; %1.06-1.76;
%1.33-1.91; %1.37; %1.32-1.47; %1.48-1.76) uyumludur.

Rutubet miktar1 tahin helvasinin raf 6mriinii belirleyen 6nemli Kalite kriterlerinden birisidir.
Teblige gore (TGK, 2015), rutubet miktart en ¢ok %3 olarak sinirlandirilmistir. Farkli
firmalara ait degerler incelendiginde helva Orneklerinin nem igeriklerinin %0.63-1.96
araliginda degistigi tespit edilmistir. Orneklerin nem igerikleri bakimindan isletmeler
arasinda farkliliklar belirlenmistir (p<0.05). Ayrica sonuglar, Yazicioglu, (1953), Uludz ve
ark. (1975), Baylan ve ark. (1993), Goksal (1999), Giiler (2003) ve Meydani (2008)’nin tespit
ettigi degerler ile (%2.93; %2.38-3.00; %1.25-2.34; %3.75; %0.87-2.44; %0.80-2.19) uyum

gostermektedir.

Cizelge 2 incelendiginde, 6rneklerin % yag oranlari arasinda istatistiksel anlamda farkliliklar
bulunmustur (p<0.05). Yag oranlarinin %24.57 ile %36.63 araliginda degiskenlik gosterdigi
belirlenmistir. Teblige gbre susam yag1 miktarinin en az %26 olmasi gerekmektedir. Ancak,
J2 kodlu 6rnegimizde yag oranmin (%24.57) bu degerin altinda oldugu tespit edilmistir.
Kullanilan hammaddenin &zelliklerine baghi olarak yag oranlarinda farkliliklar
goriilebilmektedir. Sonuglar, Yazicioglu (1953), Uluéz ve ark. (1975), Baylan (1990),
Demirdag (1994), Unsal ve Nas (1995), Goksal (1999), Giiler (2003), Meydani (2008) ve
Birer  (1985)’in  bildirdikleri  degerlerle = (%34.06;  %30.31-36.00;  %22.68-
32.26; %46; %27.76-38.48; %28.33; %28.34-56.07; %30.10-43.90 ve %28) benzerlik
gostermektedir.

Serbest yag asidi, triiniin tat ve saklama kosullar1 hakkinda bilgi vermektedir. Cizelge 2’de
helva orneklerinin % asitlik degerlerine ait sonuglar verilmistir. Teblige gore bu deger en
cok %2 olarak belirlenmistir (TGK, 2015). Helva orneklerinden ekstrakte edilen yaglarin
asitlik degerleri, 9%0.65 ile %]1.08 arasinda degismekle birlikte, sonuclar helva tebligiyle
uyumludur. Ancak, Orneklerin asitlik degerleri isletmeler arasinda farklilik gostermistir
(p<0.05). Sonuglarin, Unsal ve Nas (1995), Goksal (1999), Giiler (2003) ve Meydani (2008)
tarafindan tespit edilen degerler ile (%0.14-0.74; 0.74; %0.24-1.03; %0.63-1.18 ve
%0.59-1.76) uyumlu oldugu saptanmustir.

Tahin helvasi tebliginde peroksit sayisi, en ¢ok 10 meqO2/kg olarak sinirlandirilmistir (TGK,
2015). Peroksit degeri yaglarda bulunan aktif oksijenin miktar1 olup acilagmanin da bir
gostergesidir. Cizelge 2’de yer alan orneklerin peroksit sayilart degerlendirildiginde,
isletmeler arasinda farkhiliklar oldugu belirlenmistir (p<0.05). Orneklerdeki peroksit
degerleri 2.87 ile 5.90 arasinda degismektedir. Bu sonuglar, tahin helvasi tebligi ile uyumlu
olup; Unsal ve Nas (1995), Goksal (1999) ve Meydani (2008) nin bildirdikleri degerler ile
(1.20-13.94; 4.87; 1.65-12.37 meqg/kg) genel olarak uyumludur.
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Cizelge 2. Sade tahin helvasi 6rneklerinin yag, asitlik ve peroksit sayis1 degerleri
Table 2. Fat, acidity and peroxide number values of plain tahini halva samples

95

Firmalar Dénem Yag Asitlik Peroksit sayis1
(%) (%) (meq/kg)

1 29.48 + 0.63°" 0.65+ 0.072 3.21+ 0.03°

A 2 32.35+ 0.56% 0.69 + 0.07 ¢ 3.59+ 0.01¢
1 35.08 + 0.36" 0.86 = 0.02% 5.77 + 0.20"

° 2 34.69 £ 0.49' 0.90 £ 0.08¢ 474 + 0.08"
1 35.45 £ 0.241 0.88 + 0.03% 5.53+ 0.40'

¢ 2 35.10+0.31" 1.05+ 0.09 5.76 + 0.13"
1 31.93 £ 0.16%f 1.08 £ 0.03f 3.68+ 0.07¢

° 2 33.43+£0.26" 0.86+ 0.15% 4.06+ 0.06°
1 31.01 +0.14¢ 0.89 = 0.00¢ 3.49 £ 0.01°d
- 2 31.36 +0.32% 0.76 + 0.0330cde 3.57 £ 0.06"¢
1 36.10 = 0.05) 0.78+ 0.03 abcde 5.81+ 0.13"

" 2 36.63 + 0.30) 0.69 + 0.00%° 590+ 0.121
1 31.96 + 0.09¢ 1.02+ 0.14f 3.77 + 0.28%

© 2 32.41 +0.03% 0.84+ 0.01% 3.76+ 0.11%
1 33.99+0.31" 0.82 + 0.02 ¢ 441+ 0.349

: 2 35.04 +0.13" 0.75+ 0.00 2cd 4.17 + 0.13%
) 1 32.78 £ 0.569 0.80 + 0.06" 3.52+ 0.06"
: 2 33.54 +0.63" 1.02+ 0.11F 3.24+ 0.06"
1 27.77 +0.30° 0.67+ 0.06% 3.55+ 0.30°d

’ 2 24.57+0.512 0.66+ 0.052 2.87+ 0.342

*Sonuglar ortalama + standart sapma olarak verilmistir. Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar
arasindaki farkliliklar 6nemlidir (p <0.05).

Yapisal oOzelliklerini tahin ve sekerden alan tahin helvasinin kimyasal bilesimi

Helvada bulunan tahin miktari, maddi ve besinsel degeri agisindan 6nem arz etmektedir.
Uriiniiniin besin degerinin belirlenmesi ayrica yapisal tekstiirii yoniinden énemli bir kalite
kriterini olusturmaktadir. Cizelge 3 incelendiginde, 6rneklerin tahin igeriklerinde isletmeler
arasinda farklilik oldugu belirlenmistir (p<0.05). Tirk Gida Kodeksinde belirlenen
minimum %52 oraninin J2 6rnegi tarafindan saglanamadigi, J1 6rneginin ise %52.76 ile
Tebligde belirlenen oranin sinirinda oldugu tespit edilmistir. Tahin oranlarinin %46.68
ile %69.59 arasinda degistigi belirlenmistir. Sonuglar, Goksal (1999) ve Meydani (2008)’nin
bildirdikleri degerlerle (%53.68 ve %57.19-83.42) benzerlik gostermektedir.
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Cizelge 3. Sade tahin helvas1 6rneklerinin tahin, protein ve seker miktarlar
Table 3. Tahini, protein and sugar contents of plain tahini halva samples

96

Firmalar Dénem Tahin Protein Seker
(%) (%) (%)
1 56.01 + 1.20¢ 12.93 + 0.63¢ 48.27 + 0.47"
A 2 61.48 + 1.06 12.40 + 0.08°f 46.84 + (.32
1 66.65 + 0.69" 13.04 £ 0.20%" 43.00 + 0.42°
° 2 65.92 + 0.93" 11.66 + 0.13¢ 44.39 + 0.03¢
1 67.35+0.47 13.23 £ 0.18%" 42.17 + 0.04
¢ 2 66.69 + 0.59" 12.11 + 0.02%f 44.16 + 0.27¢
1 60.66 + 0.31¢f 11.75+ 0.66"¢ 46.97 £ 0.159
° 2 63.53 + 0.49" 11.89 + 0.08% 46.29 = 0.23f
1 58.92 +0.27¢ 10.71 + 0.142 48.98 + 0.03
- 2 59.58 +0.61% 10.42 + 0.082 48.88 + 0.19"
1 68.58 + 0.10) 1242+ 0.16f 4222 + 0.24°
" 2 69.59 +0.57) 13.46 + 0.20" 41.42+ 0.482
1 60.73 £ 0.17¢ 10.68 = 0.092 4737+ 0.66"
© 2 61.59 + 0.05™ 12.13 + 0.01%f 47.03 + 0.069
1 64.58 + 0.60" 12.08 + 0.06%f 44.74 £ 0.34¢
: 2 66.57 +0.25" 11.96 £ 0.13%% 44.58 + 0.07¢
) 1 62.28 + 1.069 11.88+ 0.27% 46.50 + 0.31
: 2 63.73 + 1.20" 13.10 £ 0.219" 4557+ 0.91¢
1 52.76 + 0.58° 11.52 £ 0.10% 51.33+ 0.05'
’ 2 46.68 £0.972 11.33 £ 0.13° 5427+ 0.34i

*Sonuglar ortalama + standart sapma olarak verilmistir. Ayni siitunda farkl harflerle isaretlenmis ortalamalar
arasindaki farkliliklar 6nemlidir (p <0.05).

Tirk Gida Kodeksi tahin tebliginde (TGK, 2015), protein orani en az %210 olarak
belirtilmistir. Tahin helvalarinin protein igerikleri agisindan isletmeler arasinda farkliliklar
saptanmistir (p<0.05). En yiiksek protein degerleri F2, C1, 12 isletmelerine ait 6rneklerde
sirasiyla %13.46, %13.23, %13.10 olarak, en diisiik degerleri ise E2, G1, E1 isletmelerine ait
orneklerde sirasiyla %10.42, %10.68, %10.71 olarak tespit edilmistir. Genel olarak farkli
isletmelere ait helvalarin protein oranlari degerlendirildiginde Tiirk Gida Kodeksi Tahin
helvasi tebligine uygun olduklar1 gériilmektedir. Sonuglar, Yazicioglu (1953), Uludz ve ark.
(1975), Birer (1985), Baylan (1990), Goksal (1999) ve Meydani (2008)’nin bildirdikleri
degerler ile (%12.63, %9.54-11.22, %10.5, %8.71-13.74, %11.7 ve %9.89-12.64) benzerlik
gostermektedir.

Tahin helvasi tebliginde; Tahin helvasi iiretiminde tahinden sonraki diger ana bilesen olan
seker sakkaroz cinsinden toplam seker olarak en ¢ok %47 olarak belirtilmistir (TGK, 2015).
Tahin helvas1 6rneklerindeki seker oranlar1 %41.42 ile %54.27 arasinda degismekte olup bazi
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firmalarin seker oraninin, tebligde belirtilen degerin iistiinde oldugu tespit edilmistir. Duncan
coklu karsilagtirma testi sonuglarina gore isletmeler arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur
(p<0.05). Orneklerin seker miktarlari, Uluéz ve ark. (1975), Baylan (1990), Goksal (1999)
ve Meydani (2008)’nin belirledikleri degerlerle, (%38.06-48.52; 43.04-58.79; %42.57
ve %31.06-46.79) kismen uyumlu bulunmustur.

Son {iriin 6zelliklerine gore elde edilen sonuclar degerlendirildiginde, firmalarin ve her
firmanin farkli parti numarali tirinlerinin, kiil, rutubet, yag, peroksit, asitlik, tahin, protein ve
seker miktar1 degerlerinin sonuglar farklilik gésterebilmektedir.

4. Sonug

Ulkemizde ticari olarak iiretilen ve marketlerde satisa sunulan bazi sade tahin helvalarinin
ozelliklerini belirlemek amaciyla yapilan bu ¢alismada; 6rneklerde rutubet, kiil, yag, tahin,
protein, asitlik, peroksit ve seker oranlari gibi ¢esitli kalite kriterleri incelenmistir.

Arastirmada sade tahin helvalarina ait bazi fizikokimyasal 6zelliklerin Tiirk Gida Kodeksi
Tahin Helvasi Tebligi (TGK, 2015)’nde belirlenen sinir degerler ile uyumlu olup olmadigi
karsilagtirilmigtir. Kiil, rutubet, asitlik, peroksit ve protein yoniinden tiim firmalara ait sade
tahin helvast 6rneklerinin tebligde belirlenen sinir degerler ile uyumlu oldugu ancak yag
miktart yoniinden J2 firmasi, seker miktar1 yoniinden A1, E (1 ve 2) ve J (1 ve 2) firmalar1 ve
tahin miktar1 agisindan J2 firmasina ait tahin helvasi 6rneklerinin Teblig’de belirtilen sinir
degerler ile uyumlu olmadig1 tespit edilmistir.

Sade tahin helvas1 o6rneklerinde firmalarin, kiil, rutubet, yag, asitlik, peroksit, tahin, seker
miktarlar1 ve protein igerikleri arasinda farkliliklarin 6nemli oldugu saptanmistir (p<0.05).

Yapilan caligmada aynmi firmaya ait 6rneklerin farkli zamanlarda {iretilen {riinlerinde de
farkliliklar bulunmaktadir. Bu durum iilkemizde severek tiiketilen ve besleyici 6zellige sahip,
geleneksel bir iiriiniimiiz olan tahin helvasi liretiminde bazi firmalarin Tiirk Gida Kodeksi
Tahin Helvasi Tebliginde belirtilen kriterlere uygun olarak iiretim yapmadigini, dolayisiyla
iiretilen helvalarin tebligde belirlenen sartlar1 saglayamadigini gostermektedir.

Tahin helvasi liretiminde kalite kriterlerinin saglanabilmesi i¢in kullanilan hammadde (seker
ve tahin), tiretim yontemleri, kullanilan bilesen 6zelliklerinin belirlenmesinin yani sira her
partiye 6zgl kontrollerin yapilmasi ve iirlin 6zelliklerinin belirlenmesi 6nem arz etmektedir.
Analiz sonuclarma gore lretim slirecleri gozden gegirilmeli ve sorun olan siireglerde
iyilestirmeler yapilabilmelidir.
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