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Oz

Amag: Tahin, kabugu ayrilmis ve kavrulmus susamin ezilmesiyle tiretilen, Orta Dogu, Kuzey Afrika, Tiirkiye
ve Balkanlar'da oldukga popiiler bir gida maddesidir. Tahin; yag, protein, lignanlar ve tokoferoller gibi bazi
makro ve mikro besin 6geleri agisindan zengin bir igerige sahiptir. Ancak tahin, yiiksek yag iceriginden dolay1
bazi tiiketiciler tarafindan tercih edilmemektedir. Bu calismada, santrifiijleme ile tahinin yag icerigi azaltilarak
orta ve diisiik yag icerikli tahinler elde edilmis ve normal tahinle karsilagtirmali olarak bazi fiziksel ve kimyasal
ozellikleri belirlenmistir.

Materyal ve yontem: Calismada %359 oraninda yag igeren ticari bir tahin 6rnegi kontrol olarak kullanilmis ve
bu tahinden; %5, 10 ve 15 diizeyinde yag1 azaltilmis 6rnekler elde edilmistir. Tahin drneklerinin duyusal
ozellikleri egitimli panelistler tarafindan degerlendirilmistir. Fiziksel stabilite, viskozite, renk koordinasyon
degerleri, protein orani ve yag orani deneysel olarak, karbonhidrat miktari ve toplam kalori degerleri ise hesap
yoluyla belirlenmistir.

Tartisma ve sonug¢: Yagi azaltilmis tahin 6rneklerinin toplam kalori degerinin kontrol 6rnegine gore sirasiyla
%2,57,4,85, 7,14 oraninda daha diisiik oldugu belirlenmistir. Duyusal testlerin sonuglarina gdre en iyi puanlar,
yag orani %10 oraninda azaltilmis 6rnek icin elde edilmistir. Azalan yag miktari ile L* degerleri azalirken a*
ve b* degerleri artmistir. Yine azalan yag miktar ile birlikte protein oranmi ve fiziksel stabilite degerleri,
beklendigi gibi yagin uzaklastirilmasiyla viskozite de kademeli olarak artmis ve bu da siiriilebilirlik testinde
yag1 azaltilmig tahin 6rnekleri i¢in verilen daha yiiksek puanlart desteklemistir. Sonug olarak, yagi azaltilmis
tahinin, diisiik kalorisi ve daha iyi viskozite 6zellikleri ile geleneksel tahinlere iyi bir alternatif oldugu ortaya
konmustur.

Anahtar kelimeler: yag: azaltilmis tahin, viskozite, kalori, duyusal 6zellikler

Abstract

Objective: Tahini, produced by crushing dehulled and roasted sesame seeds, is a very popular food in the
Middle East, North Africa, Turkey and the Balkans. Tahini has a rich content of some macro and micro
nutrients such as oil, protein, lignans and tocopherols. However, tahini is not preferred by some consumers
due to its high oil content. In this study, tahini with medium and low fat content was obtained by reducing the
fat content of tahini by centrifugation, and some physical and chemical properties were determined in
comparison with natural tahini.

Materials and methods: The tahini used in the study contains 59% oil and the oil content of the reduced-fat
tahinis were reduced by 5, 10 and 15%. Sensory properties of tahini samples were evaluated by trained
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panelists. Physical stability, viscosity, color coordination values, protein and fat ratio were determined by
analytical methods hereas the carbohydrate ratio and total calorie values in the samples were calculated.

Results and conclusion: It was determined that the total caloric value of the reduced-fat tahini samples was
2.57, 4.85, 7.14% lower than the control sample, respectively. According to the sensory test results, the best
scores were obtained for the sample with a 10% reduced fat content. While the L* values decreased with the
reduced fat content, the a* and b* values increased. Again, with the reduced fat content, the protein ratio and
physical stability values, as expected, gradually increased with the removal of fat, and the viscosity, which
supported the higher scores given to the reduced-fat tahini samples in the spreadability test. As a result, it was
revealed that reduced-fat tahini is a good alternative to traditional tahini with its low calories and better
spreadability properties.

Keywords: reduced fat tahini, viscosity, calorie, sensorial properties
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1. Giris

Tahin, birgok Orta Dogu iilkesinde, Tiirkiye ve
Yunanistan gibi Dogu Akdeniz havzasindaki
iilkelerde ¢ok popiiler olan, oldukga besleyici yari
katt bir gida fUriniidiir. Tathilara farkli lezzet
kazandirmak amaciyla ya da helva gibi {iriinlerin
ana maddesi olarak tuketilir (Sawaya vd., 1985).
Tahin, kabugu ayrilmis ve kavrulmus susamin
ogitiilmesiyle hazirlanir (Abu-Jdayil vd., 2002) ve
susam yaginda siispanse edilmis hidrofilik katilarin
olusturdugu bir tiir kolloidal siispansiyondur (Hou
vd., 2018). Tahinin bilesiminde agirlik¢a; %50-65
yag, %23-27 protein, %6,4-9 karbonhidrat, % 9,3
diyet lifi bulunur. Ayrica bilesimde niasin (45
mgxkg™), tiamin (10,8 mgxkg™?) gibi vitaminler,
kalsiyum (1000 mgxkg?), demir (90 mgxkg?),
fosfor (8070-8400 mgxkg™?) gibi mineraller
bulunur (Akbulut ve Coklar, 2008). Ayrica tahinin
bilesiminde bulunan sesamol ve sesaminol'iin
antioksidan aktivitesi, tahinin raf émri boyunca
kimyasal olarak stabil kalmasini saglar (Nagata
vd., 1987). Tahindeki susam yaginin antioksidan
ozellikleri ve bilesenlerinin oksidatif strese olasi
etkileri ¢ok sayida arastirmaya konu olmustur
(Vittori vd., 2016). Ayrica susam yagi coklu
doymamis yag asitleri, tokoferoller ve lignanlar
acisindan da zengindir. Susam lignanlarinin insan
sagligi lizerinde antioksidan aktivite, kan lipidlerini
diisiirme gibi ¢esitli etkileri oldugu kanitlanmistir
(Baxevanis vd., 2021). Tahinin saglhga yararh
etkilerinden ve besinsel igeriginin zenginliginden
dolayi tek bagina veya gida bileseni olarak tiiketimi
yaygindir. Ancak diger taraftan yiiksek yag icerigi
nedeniyle, bazi tiiketiciler tahin tiikketiminden
kacinmaktadir. Yiiksek oranda yag iceren
beslenmenin kandaki lipid seviyesine etkili oldugu,
kolesterol ve trigliserit seviyesinin normal
degerlerin iizerinde Olgiilmesine neden oldugu
bilinmektedir. Hiperlipidemi olarak adlandirilan bu
durum  kardiyovaskiiler  hastaliklarin  temel
nedenlerinden biri olarak goriilmektedir (Yilmaz,
2018). Yapilan literatiir taramasinda, yagi
azaltilmig tahinle ilgili herhangi bir arastirmaya
rastlanmamistir. Dolayisiyla bu ¢alismayla yagi ve
kalorisi azaltilmig, daha viskoz ve siiriilebilir
nitelikte bir tahin elde etmek amaglanmistir.

2. Materyal ve yontem
2.1. Materyal

Bu galismada kullanilan tahin 6rnekleri (kontrol)
Malatya bolgesinde bulunan marketlerden temin

edilmistir. Baslangi¢ tahin ornekleri %59 yag,
%23 protein, %20 karbonhidrat igermektedir.
Kullanilan kimyasallar Sigma (ABD) firmasindan
temin edilmistir.

2.2. Ornek hazirlama

Tahin ornekleri kapakli santrifiij tiiplerine 50 gr
olacak sekilde tartilmis ve 4072 x g 'de farkh
siirelerde santrifiij edilerek ve {iist tabakadaki yag
ayrilarak farkli yag igerikli tahin Ornekleri elde
edilmistir.

Elde edilen 6rneklerin nihai yag oran1 %5, 10, 15
diizeyinde azaltilmis olup kontrol &rnegi (K) ile
birlikte ti¢ farkli yagi azaltilmis tahin (YAT) 6rnegi
elde edilmistir (YAT-5, YAT-10, YAT-15).

2.3. Duyusal degerlendirme

Tahin Orneklerinin duyusal 6zellikleri, 20-45
yaslar1 arasinda yirmi goniillii panelist (10 erkek ve
10 kadn) tarafindan degerlendirilmistir. Duyusal
degerlendirme 5 puanlik bir hedonik dlgekte (1: en
az begeni 5: en ¢ok begeni) yapilmistir (Bageri vd.,
2020). Panelistlerden tahin &rneklerinin; renk,
aroma, kivam, yaglilik, siiriilebilirlik, tat, ac1 tat,
agiz hissi ve genel degerlendirme puanlar
istenmis, duyusal degerlendirme panel iiyelerinin
imzali onay formu ile onay1 alinarak yapilmistir.

2.4. Viskozite

Viskozite, 20 g 6rnek 100 mL’ lik beher igerisine
konulmus. Viskozite degerleri 25°C de Brookfield
DV-II+ viskozimetre 6 nolu spindle kullanilarak
(Middleborough, ABD) kesme gerilimine karsi
kesme hizi olacak sekilde oOlclilmiis ve sonuglar
santipoise/rpm cinsinden ifade edilmistir (Ibanoglu
ve Ibanoglu, 1998).

2.5. Renk ozellikleri

Tahin drneklerinin rengi beyaz seramik plakalarla
kalibre edilmis bir renk Ol¢iim cihazi (Minolta
Chroma Meter Cr-10, Japonya) kullanilarak
belirlenmistir. Orneklerden 5 gram kuvars &rnek
kaplarma konulmus ve C/10° aydinlatma agis1 ile
Olgtimler almmigtir. Sonuclar, Hunter renk
degerleri olan L*,a* veb* degerleri ile ifade
edilmistir; burada L*, agikligi, a* kirmuziligi -
yesilligi ve b* sariligi - maviligi belirtmek igin
kullanilmistir (Levent, 2011).
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2.6. Protein icerigi

Toplam 0,5 g 0rnek, katalizér madde (Cu) ve 12
mL siilfrik asit (%98) varliginda = 380°C'de 1 saat
yakilmistir. Bu islemden sonra, 75 mL %40’lik
sodyum hidroksit, 50 mL %?2’lik borik asit ve 6
damla metil kirmizisi-brom  kresol  yesili
indikatorleri damitilmistir. Damitma sonrasinda
150 mL sizlntu erlenmeyer igerisinde rengi
maviden pembeye donene kadar 0,1 N hidroklorik
asit ile titre edilmistir. Toplam (%) protein igerigi,
toplam %N x 6,25 formiili kullanilarak
hesaplanmigtir (Association of Official Analytical
Collaboration International [AOAC], 2000).

2.7. Fiziksel stabilite

Fiziksel stabilite Ciftgi vd. (2008) tarafindan
uygulanan metot modifiye edilerek uygulanmaistir.
Ozetle 10 gram 6rnek tiiplere tartilmis ve 30 giin
boyunca oda sicakliginda saklanmistir. Bu siire
sonunda tiiplerin iist kisminda ayrilan yag miktari
tartilmis ve % olarak hesaplanmustir.

2.8. Kalori degerinin hesaplanmasi

Tahin 6rneklerinin toplam kalori degeri asagidaki
formiil kullanilarak hesaplanmistir.

Toplam kalori = (% Yag x 9) + (% Protein x 4) +
(% Kabonhidrat x 3,75)

Kalori degerleri kcal/100g 6rnek olarak verilmistir
(Finglas vd., 2015).

2.9. istatistiksel analizler

Analizler en az 3 paralel olarak yapilmis ve
sonuglar  ortalamatstandart  sapma  olarak
verilmistir. Istatistiksel degerlendirme “SPSS 21,0
for Windows” paket programiyla gerceklestirilmis,
farkli ornekler icin elde edilen analiz sonuglari
arasindaki farklarin Onem diizeyi “One way
ANOVA (Analysis of variances)” testi ve
“Duncan” post testiyle belirlenmistir (p<0,05).
Farkli gruplarin istatistiksel olarak 6nem diizeyleri
a,b,c... seklinde harflerle gosterilmistir.

3. Bulgular ve tartisma

Tahin Orneklerinin yag, protein, karbonhidrat
orani, fiziksel stabilite ve toplam kalori degerleri
cizelge 1’ de verilmistir. Yag orant Orneklerde
%50, 53, 56, 59 olacak seckilde Ornekler
hazirlanmistir. Orneklerde yag oram azaldikca
protein oraninin arttig1 goriilmiistiir. Protein icerigi

en disiik kontrol o&rneginde (22,71£0,07), en
yuksek YAT- 15 (26,79+0,04) orneginde tespit
edilmigtir. Bitkisel proteinler, 6zellikle ortalama
protein alimmin az oldugu iilkelerde insan
beslenmesinde  6nemli rol oynamakta ve
beslenmede protein alimmnin yetersiz olmasindan
dolay1 takviye olarak da bu proteinlerin kullanimi1
arastirilmaktadir (Khalid vd., 2003). Susam da
zengin protein igeriginden dolayr (%22-25) bu
konuda degerlendirilmektedir. Susam tohumlarinin
amino asit bilesimi, yuksek kikurt iceren amino
asitler (metionin ve sistein) ve diisiik lizin igerigi
nedeniyle yagli tohum proteinleri arasinda 6nemli
bir yere sahiptir. Bu aminoasit profili nedeniyle
susam, protein takviyesi olarak @nerilmektedir
(Orruno ve Morgan, 2007). Bununla birlikte
Biswas vd. (2010)’nin yaptig1 ¢aligmada susam
protein izolatt (%91,5 protein) igeren beslenmenin
toplam kolesterol, LDL kolesterol ve triagilgliserol
seviyelerini 6nemli dlciide azalttigt rapor
edilmistir.

Tahin iiretiminde depolama sirasinda yag fazinin
ayrilmast dnemli problemdir. Bu calismada yag
oraninin azaltilmas ile birlikte 6rneklerin fiziksel
stabilitesinin de artti§1 belirlenmistir. Fiziksel
stabilitenin ~ kontrol ~ drneginde en  disiik
(66,02+0,12), YAT- 15 (98,98+0,01) 6rneginde ise
en yiksek oldugu goriilmiistiir. Muresan vd.
(2015)’nin aygicek tahininde yaptigi ¢calismada da
benzer sonuglar elde edilmistir. Bahsi gegen
calismada tahinin yag oranmi azaldik¢a kolloidal
stabilitesinin arttifi belirlenmistir. Baska bir
arastirmada ise Lim vd. (2015) tarafindan yagi
azaltilmis sosislerin fiziksel stabilitesi ¢calisiimis ve
bu arastirmada yag orani %10 azaltilmis sosisler ile
kontrol orneklerinin fiziksel stabilitesi arasinda
fark goriilmemistir. Puligundla vd. (2015)’nin
yaptig1 calismada ise yag oram %20 azaltilmis
mayonez formiilasyonlarinin kontrol 6rnegine gore
daha yiiksek stabilite gosterdigi rapor edilmistir.
Diger taraftan, yaptigimiz calismada kullanilan
kontrol tahin orneginde %?20,10 oraninda
karbonhidrat  bulundugu belirlenmis, diger
orneklerde bulunan protein ve yag oranindan yola
¢ikilarak % karbonhidrat degerleri ve buradan da
orneklerin toplam kalori degerleri hesaplanmstir.
En diisiik toplam kalori degeri, daha aza yag
oranina bagl olarak YAT- 15 (651,21+1,07)
ormeginde, en yiiksek toplam kalori degeri ise
kontrol (697,22+3,35) &rneginde hesaplanmustir.
Yagi azaltilmis tahin tiiketimiyle, alinacak toplam
kalori degerinin de diisiik olacagi tespit edilmistir.
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Her ne kadar susam yag1 doymamis yag asitlerince
zengin bir yag olsa da, toplam yag tiiketimi ile kan
trigliserit ~ diizeyi, obezite ve diger saglik
problemleri arasinda iligki kurulmaktadir. Diigiik
yag tliketimi ve dolayist ile diisiik kalori aliminin
olumlu etkileri izerine literatiirde pek ¢ok ¢alisma
vardir. Vasilopoulou vd. (2016)’nin yapmis oldugu
calismada yag1 azaltilmig siit iriinlerinin
kardiyovaskiiler hastalik riskini ve LDL kolesterol

diizeyini azalttig1 bildirilmistir. Yine Ellrott vd.
(2006)’nin yapmis oldugu baska bir ¢alismada yag1
azaltilmis ve diyet lifi ile zenginlestirilmis et
tirtinleri tiikketiminin kilo kaybina yardimci oldugu
ve kardiyovaskiiler hastalik riskini azalttig
belirtilmistir. Cleghorn vd. (2003)’nin yaptigi
arastirmada ise yag azaltilmis ve bitkisel
sterollerle zenginlestirilmis diyetin LDL kolesterol
diizeyini azalttig1 bildirilmistir.

Cizelge 1. Tahin 6rneklerinin yag, protein, karbonhidrat, fiziksel stabilite ve toplam kalori degerleri

Karbonhidrat

Fiziksel Stabilite ~ Toplam kalori

Ornekler Yag orani (%) Protein oram (%) orani (%) (%) (kcal/1000)

YAT-15 50+0,03 26,79+0,04a 25,08+0,05a 98,98+0,01a 651,21+1,07d
YAT-10 53+0,04 25,27+0,02b 23,61+0,03b 95,54+0,01b 666,62+1,42¢c
YAT-5 56+0,07 23,91+0,05¢c 21,28+0,04c 78,44+0,02c 679,44+2,15b
K 59+0,06 22,71+0,07d 20,10+0,03d 66,02+0,12d 697,22+3,35a

Duyusal degerlendirme sonuglarinin daha iyi
anlagilabilmesi i¢in Oriimcek ag1 diyagrami
olusturulmustur (Sekil 1). Istatistiksel anlamda
gruplar arasinda kivam ve aci tat parametreleri
acisindan  anlamli  farkliik  bulunmamustir
(p>0,05). Diger parametreler agisindan YAT-10 ve

—YAT-15
—YAT-10
YAT-5

kontrol Ornegi arasinda farklilik goriilmiistiir
(p<0,05). Duyusal degerlendirme sonuglarina gore
en iyi degerleri yag orani %10 azaltilmig tahin
ornegi almistir. Bunun nedeni tahinin yaghiliginin
azalmasi sonucu duyusal kabuliiniin artmast
olabilir.

Aroma

Kivam

Yaglhilik

tiriilebilirlik

Sekil 1. Tahin 6rneklerinin duyusal degerlendirme sonuglari

Stokes yasasina uyan akiskanlar Newtonian,
uymayan akiskanlar Newtonian olmayan simifina
girmektedir. Pseudoplastikler Newtonian olmayan
akigkanlar grubundadir. Tahin, susam yaginda

hidrofilik katilarla siispanse edilmis, Newtonian
olmayan pseudoplastik gida maddesi gibi davranan
bir tur kolloidal stspansiyondur (Hou vd., 2018).
Tahinin reolojik Ozellikleri {lizerinde yapilan bir
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calismada tahinin pseudoplastik ve tiksotropik
ozellikler gosterdigi tespit edilmistir (Abu-Jdayil,
2004). Benzer sekilde yapilan diger bir ¢aligmada
helva (retiminde tahinin %20 konsantrasyona

180.000
160.000
140.000
120.000
100.000
80.000
60.000
40.000
20.000

VISKOZITE (cP)

>4

—o—YAT-15 —e—YAT-10

kadar Newtonian davranig gosterdigi daha yiliksek
konsantrasyonlarda pseudoplastik bir davranig
gosterdigi goriilmistiir (Abu-Jdayil, 2003).

YAT-5 K

0

0,0 2,0 4,0

6,0 8,0 10,0

RPM

Sekil 2. Tahin 6rneklerinin viskozite degerleri

Orneklere ait viskozite grafigi sekil 2 de
verilmigtir. Tahinde bulunan yag, viskoziteyi
diisiirdiigii icin, bu calismadaki viskozite degerleri
uzaklagtirilan yag orani arttikga artmistir. Tahin
orneklerinin  tamaminin  pseudoplastik  akis
davranigt  gosterdigi  belirlenmistir.  Viskozite
degerleri YAT-15 6rneginde en yiiksek iken, YAT-
10 ve YAT-5 orneklerinde kismen daha diistiktiir.

Cizelge 2. Tahin 6rneklerinin renk degerleri

YAT-10 ve YAT-5 istatistiksel olarak ayn1 grupta
yer almistir. En diisik sonuglar ise kontrol
orneginde almmistir ~ (p<0,05). Duyusal
degerlendirmede agiz hissi parametresinde alinan
sonuclar da bu sonuglar1 desteklemektedir. Agiz
hissinde yiiksek viskozite ve agizda kalan
yapiskanlik nedeniyle YAT-15 Ornegi en diisiik
degerleri almigtir.

Ornekler L* a* b*

YAT-15 57,70+0,00c 3,03+0,05a 22,36%0,05a
YAT-10 58,86+0,05b 2,93+0,11a 22,10+0,20b
YAT-5 59,00+0,20a 2,80+0,00b 22,03%0,15b
K 59,16+0,05a 2,37+0,05¢c 21,06+0,05¢

Farkli diizeylerde yag iceren tahin Orneklerinin
renk degerleri Cizelge 2 de verilmistir.
Orneklerden ayrilan yag orani attika, yagin
rengine baglh olarak L* degerleri azalmig, a* ve b*
degerleri artmistir. Orneklerde L* degerinde

gozlenen azalmanin, yagm azalmasi ile renk
pigmentlerinin yogunlugunun artmasi ve 1181
yansitma yeteneginin azalmasindan kaynaklandigi
distiinilmektedir. Benzer sekilde a* ve b*
degerlerindeki artis da bunu desteklemektedir. L*
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degeri en disiik (57,70+0,00) YAT-15 6rneginde,
en yiksek kontrol Orneginde (59,16+0,05)
Olciilmiistiir. a* degerleri ise en diisiik kontrol
orneginde (2,37+0,05), en yiiksek YAT-15
orneginde (3,03+0,05), b* degerleri de benzer
sekilde en diisiik kontrol 6rneginde (21,06+0,05),
en yuksek YAT-15 orneginde (22,36+0,05)
belirlenmistir. Diger taraftan Akbulut vd. (2012)
tarafindan cam bali ile Kkaristirilmis tahin
orneklerinin renk degerleri arastirilmis, ¢am bali
orani artttkca L* ve a* degerleri azalmig, b*
degerinde ise onemli bir degisiklik goriilmemistir.
Santipanichwong ve  Suphantharika  (2007)
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