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Suriye Burma Tathsinin Bazi Kalite Ozelliklerinin Belirlenmesi

Mustafa SATOUF!, Mehmet KOTEN?, Beyen HATIB3, Rama ALKAYARI3 Aye SEYHAHMET?

OZET: Suriye burma tatlisimin (Mebruma) baz1 kalite dzelliklerinin belirlenmesi amactyla yapilan bu
aragtirmada; 4 farkl tatliciya ait toplam 4 adet burma tatlis1 6rnegi ile sahit (kontrol) olarak {iretimi
yapilan burma tatlis1 analiz edilmistir. Yapilan analizler sonucunda, tatli 6rneklerinde nem %5.66-
6.65, kil %1.62-2.63, protein %10.13-13.90, yag %?25.67-39.60, karbonhidrat %38.06-55.86, ham lif
%2.90-6.40, enerji degeri 494.90-595.30 (KKkal) ve antioksidan aktivite %93.19-94.38 (% inhibisyon)
arasinda tespit edilmistir. Orneklerin fiziksel dzelliklerine iliskin yapilan analiz sonuglarina gére 6zgiil
hacim (ml g*1) 0.95-1.09, cap (mm) 35.62-48.62, dis kabuk kalinligi (mm) 3.75-6.42, fistik kalinlig
(mm) 30.75-44.87 ve dis kabuk/fistik orani (g g) 27.52-78.79 arasinda degismistir. 5 puan iizerinden
yapilan duyusal degerlendirmeler sonucunda, drnekler renk agisindan 2.67 ile 4.67, koku agisindan
2.50 ile 4.00, lezzet acisindan 2.50 ile 4.17, yumusaklik agisindan 3.33 ile 4.17, kivam agisindan 2.53
ile 4.16 ve genel begeni acisindan 3.17 ile 4.19 arasinda puanlar almigtir. Kontrol 6rnegi en ¢ok
begenilen 6rnek olmustur.

Anahtar Kelimeler: Suriye mutfak kiiltiirii, Suriye tatlilari, burma tatli (mebruma), tath
Determination of Some Quality Characteristics of Syria Burma Dessert

ABSTRACT: In order to determine some quality characteristics of the Syrian Burma dessert
(Mebruma); a burma dessert sample produced as a control and 4 burma dessertsamples belonging to
different places were analyzed. As a result of the analyzes, the moisture content between 5.66-6.65%,
ash 1.62-2.63%, protein 10.13-13.90%, fat 25.67-39.60%, carbohydrate 38.06-55.86%, raw fiber 2.90-
6.40%, the energy value 494.90-595.30 (Kcal) and antioxidant activity 93.19% -94.38% (% inhibition)
were determined. According to the results of the analysis of the physical properties of the samples, the
specific volume (ml g) 0.95-1.09, diameter (mm) 35.62-48.62, outer crust thickness (mm) 3.75-6.42,
pistachio thickness (mm) 30.75-44.87 and outer crust/ pistachio ratio (g g*) ranged from 27.52 to
78.79. As a result of sensory evaluations based on 5 scores, the samples were rated 2.67 to 4.67 in
terms of color, 2.50 to 4.00 in terms of odor, 2.50 to 4.17 in terms of flavor, 3.33 to 4.17 in terms of
softness, 2.53 to 4.16 in terms of consistency, and 3.17 to 4.19 in general terms. The control sample
was the most admired example.
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GIRIS

Halk kiiltiirii icerisinde O6nemli bir yere sahip olan yemek Kkiiltiirii iizerinde, bireylerin
ihtiyaglarmin, beslenme aligkanliklarinin, dini diisiincesinin, hayat tarzlarinin, sosyo-ekonomik
durumlarinin etkisi olmakla birlikte en fazla yasadigi cografyanin etkisi olmaktadir (Oguz, 2002).
Insanlarin yasadiklani kiiltiirel ve fiziki cografi ortamlar, yemek kiiltiiriinii oldukca etkilemektedir.
Ayrica yasam seklindeki degisim ve dontisiim de yemek kiiltiiriiniin degismesine neden olabilmektedir
(Besirli, 2010). 2011 yillarinda Suriye’de ortaya c¢ikan i¢c savas ve devamindaki istikrarsizlik,
Suriyelilerin zorunlu olarak go¢ etmesine neden olmustur. Yiiz binlerce kisi isini kaybetmistir.
Ulkesini terk eden is adamlar1 ve esnaf gdg ettikleri iilkelerde yeniden is kurmak zorunda kalmislardir.
Bu gdcten en ¢ok etkilenen iilkelerin basinda da Tiirkiye gelmektedir.

Suriye'deki i¢ savastan kagan Suriyelilerin Tiirkiye’de yerlestikleri sehirlerde kendi kiiltiirlerini
devam ettirdikleri goriilmektedir. Suriyeli miiltecilerin sigindiklar biiyiik kentlerde hayatlarin1 idame
ettirme cabalar1 en ¢ok yemek Kkiiltiirleri iizerine olmaktadir. Ozellikle Tiirklerin de damak tadina hitap
eden tathilarin retilip satildigr mekanlar dikkat cekmektedir. Suriye’nin geleneksel yemek kiiltiiriinde
Oonemli bir yere sahip olan tathilar1 Tiirk tatlilarina benzemekle birlikte daha az serbetli ve daha fazla
cesitte uretildigi diislinlilmektedir. Ayrica Suriye tathlarinda Antep fistigi yogun olarak
kullanilmaktadir. En ¢ok ilgi goren tathilar; bir c¢esit kadayif olan billuriye ve burma tatlist
(Mebruma)’dir.

Burma tatlis1 Suriye’de halka tathh diye de bilinen yagda kizartilmis ve seker serbetinde
bekletilmis bir tathidir. Karbonhidrat, seker ve yag orani oldukg¢a ytliksek olan burma tatlisi, fazla enerji
ihtiyact olan sporcu, insaat is¢ileri, soguk ortamlarda ¢alisanlar vb. kisiler i¢in enerji deposu bir gidadir
(Anonim, 2012). Tirkiye’de Diyarbakir ilinde iiretilen meshur burma kadayif ile biiyiik benzerlik
gostermektedir.

Burma tatlisinin temel hammaddesini olusturan ve arapca kadife kelimesinin ¢ogulu olarak
kullanilan kadayif, Osmanli Mutfak so6zliigiinde ise kata’if seklinde yer bulmus; giliniimiizde
kullandigimiz tel kaday1f, yass1 kadayif olarak tanimlanmustir. Yapilist her ne kadar kolay gibi goriinse
de biiyiik bir ustalik istemektedir. Tel kadayif, elenmis bugday ununa su ilavesiyle hazirlanan akigkan
hamurun teknigine uygun olarak dokiiliip pisirilmesi ve gerektiginde kizartilmasi suretiyle elde edilen
bir yart mamuldiir seklinde tanimlanmaktadir. Yoresel damak zevkine gore igerigine; siit, findik, ceviz,
pekmez ve bal gibi ¢esitli gida maddeleri konularak farkli sekillerde pisirilebilmektedir. Kadayifi elde
etmek icin kullanilan ana madde olan unun kalitesi ve 6zellikleri biiylik 6nem tasimaktadir. Kaday1f
yapiminda kullanilacak unun protein miktarinin diisiik olmas1 istenmektedir (Anonim, 2019a; Anonim,
2019b; Basar, 2017; Anonim, 2012; Isin, 2010). Diger unlu mamullerde oldugu gibi tel kadayif
tiretiminde de en 6nemli hususlardan biri hamurun hazirlanmasidir. Ciinkii arzu edilen kivamda hamur
elde edilememesi kaliteyi olumsuz etkilerken bircok isleme problemini de beraberinde getirmektedir.
Tel kadayif tiretiminde, unun ozelligine gore degismekle birlikte yaklasik % 20-35 un ve % 65-80 su
kullanilir. Un ve su yogurucuda karigtirilarak delikli 6zel kaplardan (stil) rahatlikla akabilecek
kivamda homojen bir yapiya sahip sivi bir hamur elde edilir. Arzu edilen akiciliga sahip sivi hamur
elde edildikten sonra olusabilecek topaklagsmalarin 6niine gecebilmek amaciyla siiziilerek dinlendirme
teknelerine alinir. Daha sonra sivi hamur ince delikli 6zel dokme kabina alinarak yaklasik 150-
180°C*lik sicakliga sahip saf bakirdan yapilmis bakir tepsilere dokiiliir. Dokme islemi sirasinda azami
Olclide kesikli olmamasina dikkat edilirken bakir tepsiye yapismalarin énlenmesi amaciyla 6nceden
yiizeye az miktarda kat1 yag siiriilebilmektedir. Ortalama yarim dakika igerisinde pisme (kurutma)
islemi tamamlanmaktadir. Bakir tepsi ilizerinde belirli diizeyde kurutulmus olan tel kadayif tepsi
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tizerinden toplanarak sicaklii ve nispi nemi uygun olan bir ortamda bulunan kerevetlerde belirli bir
siire daha kurutulup sogutulduktan sonra ambalajlanarak satisa sunulmaktadir (Basar, 2017).

Cheraghi (2014) tarafindan yapilan c¢alismada, farkli siire ve sicakliklarda pisirilen tepsi
kadayifin akrilamid, HMF ve duyusal 6zellikleri arastirtlmistir. Tepsi kadayifin pisirme sicakligi ve
stiresi L, a ve b renk degerleri lizerinde ¢ok onemli etkiye sahip oldugu goriilmistiir. Sicakligin
artirtlmasi ile kadayifin yiizeyinde bulunan L renk degeri azalarak 6rneklerin koyu bir renk aldigi, b
degerinde Once bir artis ve daha sonra dnemli Ol¢iide bir diisiis yasandigi, a renk degerinde ise artisa
bagli olarak {irliniin yiizeyinin daha kirmizi bir goriiniim kazandigi belirlenmistir. Kizartilma sicakligi
ve slreleri baz alinarak yapilan duyusal analiz sonuglarina gore drneklere uygulanan sicaklik artigsina
bagli olarak tepsi kadayifin; tekstiir, aroma, agizda biraktig his ve genel kabul edilebilirlik degerleri
panelistler tarafindan daha fazla begenilmistir.

Yapilan bir arastirmada tepsi kadayifin duyusal ve dokusal 6zelliklerine farkli yag ve seker
surubunun etkileri belirlenmistir. Bu amagla tepsi kadayifi tiretiminde ii¢ farkli seviyede aycicek yagi
(%0-25-50), ii¢ farkli seviyede findik yagi (%0-25-50), sakkaroz ve glikoz surubu kullanilmistir.
Kontrol 6rnegi %100 tereyagi kullanilarak hazirlanmis, aygicek yagi ve findik yagr ilave edildikleri
oranda formiilasyonda ki tereyagi miktarindan diistilmistiir. Yapilan duyusal analizler neticesinde
genel olarak biitiin formiilasyonlar panelistler tarafindan kabul gérmiis olsa da panelistlerden en
yiiksek puani %75 tereyagi, %25 sivi yag iceren formiilasyonlar almistir. Ayrica panelistlerin sakkaroz
surubu i¢eren ornekleri daha ¢ok tercih ettikleri belirlenmistir (Basar, 2017).

Tiirkiye de tiretilen peynirli tath gesitlerinden hosmerim, kiinefe ve peynir helvasi tatlilarinin
ke¢i, koyun ve inek peynirleri kullanilarak elde edilmesiyle kimyasal, fizikokimyasal, mikrobiyolojik,
duyusal ve tekstiirel 6zelliklerini belirlemek, halk sagligini olumsuz etkileyecek unsurlar tasiyip
tasimadiginin tespiti i¢in yapilan calismada orneklerin 0., 7. ve 14. giin analizleri yapilmistir.
Arastirmada kullanilan kiinefe numunelerinin kuru madde, yag, kiil, asitlik ve pH degerlerinde 6nemli
derecede farklilik tespit edilmemistir (p>0.05). L*, a* ve b* renk degerleri, tekstiir ve duyusal analiz
sonuglarinda ise dnemli farkliliklar (p<0.05; p<0.01; p<0.001) tespit edilmistir. Kiinefe tatlilarinin
mikrobiyolojik acidan degerlendirilmesi sonucunda da aranan mikroorganizmalar bulunmamistir.
Numunelerin 14 giin boyunca uygun kosullarda bekletilmesi sonucu kimyasal, fizikokimyasal ve
mikrobiyolojik agidan bir problem olusturmadigi, ancak ozellikle kiinefe tathisinin lezzet agisindan
zaman gegctikce lezzetini kaybettigi goriilmiistiir (Secim, 2017).

Bu aragtirmada, Tirkiye'de tiretimi ve tliketimi oldukca yiiksek diizeylere ulasan Suriye
tathilarindan burma tathisinin bazi kalite 6zelliklerine iliskin verilerin elde edilmesi amacglanmistir.
Yapilan literatiir taramasinda bu tatl ile ilgili herhangi bir literatiire rastlanmadigindan sonuglarin
onceki caligmalarla karsilagtirllmasi da yapilamamistir. Dolayisiyla sadece elde edilen veriler
cizelgeler seklinde sunularak yorumlanmaigtir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Arastirmada, Kilis ilinde faaliyet gosteren 4 degisik tatliciya ait toplam 4 adet burma tatlis1 (B,
B2, B3 ve By) ile formiilasyonu tarafimizca belirlenip tatlic1 bir ustaya {irettirilen kontrol burma tatlisi
(Bkontrol) materyal olarak kullanilmstir.

Yontem
Burma tathis1 iiretim yontemi ile ilgili bilgiler Kilis ilinde faaliyet gosteren ve daha Once
Suriye’de meshur bir tatlict olan Riad Gharra ustadan alinmistir (Gharra, 2019). Burma tatlisi
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yapiminda kullanilan formiilasyon (kontrol 6rnegi) Cizelge 1’de, burma tatlis1 yapimi akim semasi
Sekil 1’de ve burma tatlis1 6rneklerine ait fotograflar ise Sekil 2’de verilmistir.

Tatli 6rneklerinde nem (Anonymous, 2002a), kiil (Anonymous, 2002b), protein (Anonymous,
2002¢), yag (Anonymous, 2010), karbonhidrat, ham lif (Anonim, 2013), enerji, antioksidan aktivite
(Yu et al., 2002) ve duyusal (Altug, 2011) analizler gergeklestirilmistir. Toplam karbonhidrat miktari
Esitlik 1’e gore kuru agirlik iizerinden hesaplanmaistir.

Toplam Karbonhidrat (%) = [100- (%Protein + %Yag + % Kiil +%Nem)] @
Enerji degeri asagida verilen Esitlik 2 yardimiyla hesaplanarak elde edilmistir.

Enerji (K.kal/100 g) = [4x(% Karbonhidrat) + 4%( % Protein ) + 9% (% Yag)] 2

Cizelge 1. Burma tatlis1 formiilasyonu

Bilesenler Miktar (g)
Tel kadayif 500.0
Antep fistig1 300.0
Sadeyag 400.0

Giil suyu 1.0
Serbeti icin

Cay sekeri 1000.0

Su 200.0
Limon suyu 1.0

Tath &rneklerinin fiziksel dzelliklerinden olan &zgiil hacmin belirlenmesinde Ozkaya ve Kahveci
(1990)’1n bildirdigi metot modifiye edilerek kullanilmistir. Bunun i¢in, s1v1 ile yer degistirme yontemi
ile hacmin hesaplamasi1 gerceklestirilmistir. Belirli miktarda Ornek, igerisinde belirli miktarda su
bulunan 6l¢ii silindirine daldirilmis ve tasan su hacmi dl¢iilmiistiir. Orneklerde ¢ap, dis kabuk kalinlig
ve fistik kalinlig1 ise kumpas kullanilarak belirlenmistir.

Istatistiksel Degerlendirme

Calismada elde edilen sonuglar, SPSS (SPSS 15.0 for Windows) paket programi kullanilarak
istatistiksel olarak degerlendirilmeye tabi tutulmustur. Sonuclar i¢in tek yonlii ANOVA istatistik
modeli uygulanarak grup ortalamalar1 arasindaki fark belirlenmis ve farkliliklar p<0.05 diizeyinde
Duncan ile test edilmistir.
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Taze tel kaday1f tezgah iizerinde elle uzun ve ince bir sekilde agilir

Igerisine iri Antep fistig1 karigimi (iri Antep fistig1 + serbet + seker + giil suyu)
serpistirilir ve kadayif burarak sekillendirilir

\ 4

Bir miktar sadeyag tepsinin i¢ yiizeyini kaplayacak sekilde siiriiliir ve daha sonra tepsinin
ortasindan baglayarak burulmus kadayif yuvarlak bir bigimde g¢evrilerek tepsinin
tamamina dizilir

¥

Kalan sadeyag kadayifin iizerine gezdirerek dokiiliir

\ 4

Tepsi ocak iizerine alinir ve kadayifin alt1 kizartilir

¥

Kadayifin alt1 kizarinca fazla yag tepsiden siizdiiriiliip ayn1 ebatta bir tepsi yardimiyla ters
cevrilir ve kadayifin diger tarafinin kizarmasi igin tepsi tekrar ocak tizerine alinir

¥

Kadayifin iki tarafi kizarinca dnceden hazirlanan soguk serbet dokdiliir. Yaz mevsiminde
kadayif serbet ile 45 dakika, kis mevsiminde ise 35 dakika bekletilir

¥

Burma tatli serbetten ayrilir ve simetrik dairesel sekilde kesilir

¥

Burma talis:

Sekil 1. Burma tatlis1 iiretim akim semasi
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Bkontrol
BC ontrol

B, B, B; B,

Sekil 2. Arastirmada materyal olarak kullanilan burma tatlis1 6rnekleri

BULGULAR VE TARTISMA

Burma tatlis1 6rneklerinin duyusal 6zelliklerine iliskin degerler Cizelge 2’de verilmis olup,
degisim grafigi ise Sekil 3’te verilmistir.

1 ile 5 puan arasinda degerlendirmeye tabi tutulan 6rneklerin renk puanlar1 2.67-4.67 arasinda
degismistir. En yiiksek renk puanina kontrol 6rnegi sahip olurken en diisiik puana B2 6rnegi sahip
olmustur. Burma tatlist 6rneklerinin koku puanlar1 2.50-4.00, lezzet puanlar1 2.50-4.17, yumusaklik
puanlart 3.33-4.17, kivam puanlar1 2.83-4.16, genel begeni puanlar1 3.17-4.19 ve ortalama puan
degerleri ise 2.92-4.17 araliklarinda tespit edilmistir.

Cizelge incelendiginde genel begeni ve ortalama puan agisindan en yiliksek puani kontrol
orneginin aldigi, en diisiik puan1 ise B2 Orneginin aldig1 goriilmektedir. Genel olarak bakildiginda
kontrol 6rneginin tiim 6zellikler agisindan daha yiiksek puan aldig goriilmiistiir.

Cizelge 2. Burma tatlis1 6rneklerinin duyusal 6zellikleri*

Ornek Renk Koku Lezzet Yumusakhk Kivam Genel Begeni
Biatrol 4.67+0.52¢ 4.00+ 0.63° 4.17+0.98° 3.83+1.17% 4.16+0.98° 4.19+£0.98%
B, 3.83+0.75%° 3.67+0.52%® 3.67+0.52%® 3.33+0.82° 3.50+0.84%® 3.67+0.522
B, 2.67+0.52% 2.50+0.84% 2.50+0.84° 3.67+1.03% 2.83+0.75° 3.17+0.75%
Bs; 3.50 +£1.05%® 3.50 £1.09® 3.33£1.03%® 3.50+0.84° 3.50+0.84® 3.50+0.84°
B4 3.83+0.95%¢ 3.83+0.95% 3.83+1.04° 4.17+0.922 3.67+0.94% 4.17+0.832

*Aym siitunda farkli harfle gosterilen degerler arasinda Duncan ¢oklu karsilagtirma sonuglarina gore istatistiksel olarak 6nemli bir fark
vardir (p<0.05)
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4.17 4.16 4.19 4.17

Puan
w
1

Renk Koku Lezzet Yumusaklik Doku Genel Ort.T.Puan
Begeni

mSahit () mB1 mB2 mB3 mB4

Sekil 3. Burma tatlis1 6rneklerine ait duyusal analiz sonuglar

Burma 6rneklerinin duyusal degerlendirme sonuglarina gore tiim 6zelliklerin birbirinden farkl
oldugu bu durumun istatistiksel olarak da énemli oldugu tespit edilmistir (p<<0.05). Bu farkliliklarin
tamamen tiiretim formiilasyonundan ve tiretim metodu farkliligindan kaynaklandig: diistiniilmektedir.

Tatli orneklerinin fiziksel Ozelliklerine ait degerler Cizelge 3’te verilmistir. Cizelge 3’ten
goriilecegi iizere kontrol, B1, B2, B3 ve Bs Orneklerinde 6zgiil hacim degerleri sirasiyla 1.06, 1.09,
0.95, 1.00, 1.04 (ml g!) olarak bulunmustur. En yiiksek ¢ap degerine 48.62 mm ile B3 drnegi sahip
olurken en diisiik ¢ap degerine 35.62 mm ile Bs 6rnegi sahip olmustur. Orneklerin dis kabuk
kalinliklarina bakildiginda 3.63 mm ile 6.42 mm arasinda degistigi gozlemlenmistir ve en yiiksek dis
kabuk kalinligi B1 6rneginde saptanmistir. Burma tathisinda duyusal anlamda 6n plana ¢ikan fistik
kalinlig1 (i¢ kistm) bakimindan ornekler karsilastirildiginda en ytiksek fistik kalinligima 44.87 mm
degeri ile B3 6rneginin sahip oldugu, en diisiik fistik kalinligina ise 30.75 mm degeri ile B4 6rneginin
sahip oldugu gozlemlenmistir. Burma tatlisinda fiziksel bir 6zellik olarak kabul edilen dis kabuk/fistik
oram degerleri acisindan en yiiksek orana 78.77 (g g1) degeri ile B4 6rnegi sahip olmustur. Yapilan
istatistiksel analiz sonunda; tiim fiziksel 6zellikler bakimindan 6rnekler birbirinden farkli bulunmustur
(p<0.05).

Cizelge 3. Burma tatlis1 6rneklerine ait fiziksel 6zellikler*

Ormek  Ozgiil Hacim (ml g) Cap (mm) Dis Kabuk Kalinligi (mm) Fistik Kalinligi (mm) Dis Kabuk/Fistik Orani1 (g )
Biontrol 1.06+£0.01° 40.21+0.44¢ 3.63+£0.02° 36.40+0.01¢ 47.07+0.11°

B 1.09+0.01° 45.85+0.01¢ 6.42+0.01° 39.16+0.01° 72.24+0.01°

B, 0.95+0.01% 39.82+0.01° 6.40+0.02° 33.42+0.01° 49.03+0.02¢

Bs 1.00+0.01° 48.62+0.03" 3.75+0.01° 44,87+0.03" 27.52+0.022

Bs 1.04+0.02¢ 35.62+0.01¢ 4.87+0.01¢ 30.75+0.01° 78.79+0.01f

*Aym siitunda farkl harfle gosterilen degerler arasinda Duncan cklu karsilagtirma sonuglarina gore istatistiksel olarak
onemli bir fark vardir (p<0.05)

Burma tatlilarinin nem igerikleri % 5.66 ile % 6.65 arasinda degismistir (Cizelge 4). Nem
degerlerindeki farkliligin {iretim metodu ile depolama sartlarindan kaynaklandigi sdylenebilir. Yapilan
kiil analizinde 6rneklerin kiil miktarlar1 % 1.62 ile % 2.63 arasinda degismis; en yiiksek kiil miktar1 B2
orneginde, en diisiik kiil miktar ise B4 6rneginde bulunmustur ve ortalama olarak % 0.89 bulunmustur.
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Ayrica kiil beslenme agisindan 6nem tasiyan maddelerden olusmaktadir. Kiil miktarlar1 arasindaki
farklilik tatli yapiminda kullanilan un ve fistigin kiil igeriklerinin farkliligindan kaynaklanabilir.
Istatistiksel analiz sonuglarina gore kiil oran1 bakimindan &rnekler arasinda onemli bir fark oldugu
belirlenmistir (p<0.05).

Gidalarda kalite degerlendirmede 6nemli bir kriter de proteindir. Cizelge 4’te gortldiigii gibi tath
orneklerinin protein degerleri % 10.13 ile % 13.90 arasinda degismistir. Orneklerin protein miktarlar:
arasindaki farkliligin hammadde kalitesinden kaynaklandig1 disiiniilebilir. Ayrica bu farklilik
istatistiksel olarak da 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 4. Burma tatlis1 6rneklerine ait bazi kimyasal analiz sonuglar™

Ornek Nem Kiil Protein Yag Karbonhidrat ~ Ham L.if Antiok_side.m.Aktivite Enerji
(%) (%)** (%)** (%)** (%) (%)** (% inhibisyon) (K.cal)
Bronror  6.65+0.03°  1.79£0.02°  13.90+0.01°  39.60+0.03°  38.06+0.03°  4.80+0.02° 94.21+0.15¢ 564.000.06°
B: 6.25+0.02° 1.96+0.01° 11.80+0.01° 25.72+£0.04°  54.21+0.01¢  3.40+0.01° 93.19:0.04% 595.30+0.15¢
B 5.75+0.05° 2.63+0.04%  10.13+0.05%  25.67+£0.06°  55.86+0.04°  4.90+0.05 93.87+0.15° 494.90+0.05°
B; 6.33+0.21° 2.75+0.04° 13.28+0.03° 33.20+0.10°  44.87+0.12°  6.40+0.05° 94.38+0.01° 531.40+0.06"
B, ©66%0.06" 16240038 11.24+0.04> 38.15+0.05°  43.34+0.03°  2.90+0.02° 93.95+0.03¢ 561.60+0.16°

*Ayni stitunda farkli harfle gosterilen degerler arasinda Duncan ¢klu karsilastirma sonuglarina gore istatistiksel olarak
onemli bir fark vardir (p<0.05), **Kuru madde iizerinden hesaplanmistir

Orneklerin yag miktarlar1 incelendiginde kontrol &rneginde % 39.60 iken diger érneklerde en
fazla yag oran1 % 38.15 degeri ile B4 6rneginde goriilmiistiir (Cizelge 4). Buna gore kontrol 6rnegi en
yiiksek yag degerine sahip olmustur.

Burma tatlis1 6rneklerinde karbonhidrat miktar1 % 38.06 ile % 55.86 arasinda belirlenmistir. En
yiiksek karbonhidrat miktar1 %55.86 ile B2 6rneginde gozlemlenirken, en diisiik deger ise % 38.06 ile
Bkontol  Orneginde goriilmiistiir.  Orneklerin karbonhidrat degerleri arasindaki farklibik p<0.05
diizeyinde istatistiksel olarak da 6nemli bulunmustur.

Ham lif ve antioksidan aktivite degerlerinde de sirasiyla en yiiksek ham lif degeri % 6.40 ile B3
orneginde, en diisiik % 2.90 ile B4 6rneginde bulunurken; antioksidan degeri ise en fazla % 94.38 ile
Bs drneginde goriiliirken en diisiik % 93.19 ile B1 6rneginde saptanmustir. Ornekler arasinda gériilen
degerlerdeki farkliliklar istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Cizelgede enerji degerlerine bakildiginda 494.90 kkal ile 595.30 kkal arasinda degistigi
gorilmektedir. En yiiksek enerji degerine (595.30 kkal) B1 6rnegi sahip olmustur. Enerji degerleri
arasinda saptanan farkliligin formiilasyonda goriilen hammadde miktar1 farkliliklarindan
kaynaklandig1 diistiniilmektedir. Bu durum istatistiksel agidan da 6énemli bulunmustur (p<0.05).

SONUC

Suriye’nin geleneksel yemek kiiltiirinde onemli bir yere sahip olan tatlilarindan burma
(Mebruma) tatlisinin tanitildigi bu arastirmada, bu tatliya iliskin bazi kalite ozellikleri ortaya
konmustur. Uretim standartlar1 belirlenmedigi igin kalite 6zelliklerinin isyerinden isyerine ve ustadan
ustaya degisiklik gosterdigi belirlenmistir. Bu tatlilarin orijinal tadini ve goériiniimiinii muhafaza etmek
sarttyla, hijyenik kalitede ve standart iirin eldesi icin, yapilan aragtirmalar da dikkate alinarak
olusturulacak dokiimanlar iiriine her anlamda olumlu bir katk: saglayacaktir. Bir iirtiniin taninmasinda
en biiyiikk etken, standart bir regeteye sahip olmasidir. Bunun yani sira paketleme materyalleri ve
muhafaza kosullar1 herkes tarafindan bilinmeli ve ayn1 sekilde uygulanmalidir. Bu ¢aligmanin ileride
yapilacak ¢alismalara bir 151k tutacag diistiniilmektedir.
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