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Bu calismada cevizli yaz helvasinin 3 ayr1 sicaklikta 120 giin depolanarak bazi
kimyasal, fiziksel, mikrobiyolojik ve duyusal kalite degerlerinde olusan degismeler
arastirilmistir. Ayrica bu analizlere 151k tutmasi agisindan cevizli yaz helvasi liretimi
hakkinda bilgi verilmistir. Aragtirma materyali olarak kullanilan cevizli yaz helvalari
0zel bir firmaya ait son teknoloji ile liretim yapilan bir sistemde tamamen diger
bozulma faktorlerinden soyutlanarak iiretilmistir. Bu ¢calismada yiiriitiilen analizler i¢in
ayni partiden ¢ikmus tiim O6zellikleri ayni olan 150 gr lik ambalajlarda 90 adet yaz
helvasi kullanilmigtir. Depolama stiresinin 1. ,30., 60., 80., 100., 120., giinlerinde her
bir muameleden birer 6rnek alinarak fiziksel, kimyasal analizler; 60., 80., 100., 120.
giinlerinde ayrica mikrobiyolojik analizler ve son 3 periotta da yani 80., 100. ve 120.
giinlerde de ek olarak duyusal analizler yapilmistir. Yapilan analizlerde cevizli yaz
helvasinin igermis oldugu kiil miktarlar1 %1 civarinda oldugu bulunmustur. Depolama
stire ve sicaklig kiil miktarlarinda olusan degisim {izerine 6nemli bir etki yapmamuistir.
Helva kalitesi iizerine etkili 6zelliklerden biri de kiil miktaridir. Tahin helvasinin ve
cevizli yaz helvasinin ihtiva ettigi kiil miktar1 toplam mineral madde diizeyini gosterir
ve bu mineral maddelerde olusabilecek olan degismeler {izerine depolama sicaklig1 ve

stiresinin etkili olmadig1 saptanmustir.

Yapilan arastirma sonuglarina gore ortam sicakliginin ve siirenin {iriiniin yag orani
tizerine etkili oldugu goriilmiistiir. Bu nedenle siire ve sicakliktaki artigin {iriiniin yag

sizmasina neden oldugu tahmin edilmektedir.

Cevizli helvada acilik, {iriinde bulunan yag ve yag icerikli bilesenlerdeki acilik




miktarini gosterir ve 6onemli bir kalite kriteridir. Helvalarin 8 °C’ de depolanmalari
siiresince acilik degerleri 120 giin boyunca negatif (-) ¢ikarken, 20°C’ de 100. giin
30°C’ de ise 80. glinden sonra pozitif (+) oldugu yani acilik olustugu gézlemlenmistir.

Sicaklik artis1 ve siire acilik olusumu tistiine etkili olmustur.

Yapilan arastirmada su aktivitesinin baglangica gore siire ve sicakliktan ¢ok fazla
etkilenmedigi goriilmistiir.

Yapilan arastirma sonucunda renk degisimlerini gdsteren L, a, b degerlerinin siire ve

sicakliktan etkilendigi goriilmiistiir.

Her ii¢ ortamdaki numunelerin de siire ve sicakliga bagli olarak sertlestigi ortaya
¢ikmaktadir. Bu durum incelenirken helvanin igindeki cevizlerin ilk andaki duruma

gore gevrekliginin kayboldugu duyusal olarak gézlemlenmistir.

Depolama siiresi ve sicaklifinin iiriinlerin mikrobiyolojik yiikii iizerine olumsuz

etkisinin oldugu tahmin edilmektedir.

Depolama siiresi ve sicaklifinin artmasinin iriinlerin renk, koku, tat, unsuluk gibi

duyusal degisimleri lizerine olumsuz etkisinin oldugu goriilmiistiir.
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In this study, summer halva with walnut has been analyzed under the 120 days storage
for the change in quality of chemical, physical, microbiological and sensory properties
in 3 different temperatures. In addition, it has been given information about the
production of summer halva with walnut for understanding these analyses. Summer
halva with walnut which is the study material has been produced with the isolation of
the other spoilage factors in a factory which has been using the latest technology for
the production. This study has been carried out analysis of 90 pieces of 150 g package
of summer halva which have been taken from the same production with the same
properties. It has been taken samples in the 1%, 30™, 60™, 80", 100™, 120™ days of the
storage; chemical, physical, and microbiological analysis has been made in the 60",
80th, IOOth, 120" days; in addition to these at the last 3 periods (80th, 100th, 120" days)

sensory analysis has been carried out

In these analyses, it has been found that the amount of ash in summer halva with
walnut has been about 1%. Storage time and temperature have made a significant
impact on the change of the amount of the ash. This amount is one of the important
properties that determining the quality of halva. The amount of the ash, which tahini
halva and summer halva with walnut containing; indicates the total level of mineral

substances, and it is determined that storage temperature and duration has no effect on

il



the change of these mineral substances.

According to research results, the ambient temperature and duration have an influence
on the rate of the oil in the product. Therefore, it is estimated that the increase in the

duration and temperature cause oil leakage in the product.

Pungency shows the amount of the bitterness in the oil and oil products, is an important
criterion of quality. It has been observed that on duration of storage at around 8°C the
pungency of the halva has negative values along 120 days. However, at 20°C after the
100" day and at 30°C after the 80" day this value has been positive that means there is
bitterness in the product. As a result, duration and increase in the temperature have an

impact on the formation of pungency.

In this study, it has been observed that water activity is not affected excessively from

temperature and duration as it is compared with the beginning.

According to the results of the study, L, a, b values, which show the change in color;

are affected from temperature and duration.

Depending on time and temperature, it has been observed hardening in all samples in
each three environments. When this case has been examined, the walnuts in the halva

have lost their brittleness as they are compared with their first state.

It is estimated that storage time and temperature have a negative effect on

microbiological load of products.

It is observed that the increase in storage time and temperature have also negative

effect on sensorial changes in product like color, smell, taste and floury.

2009, 99 page
Key Words: Summer halva with walnut, tahini, quality analyses, water activity,

microbiological analyses, storage conditions, walnut, production in vacuum.
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TESEKKUR

Yiiksek lisans ¢aligmalarimin her agamasinda, bilgi ve deneyimlerini her zaman
benimle paylastifi, calismalarim boyunca beni tesvik ettigi ve hicbir zaman
esirgemedigi manevi destegi i¢in saygi deger hocam sayin Prof. Dr. Ali BATU’ ya
sonsuz tesekkiir ve siikranlarimi sunarim.

Calismalarimda yaptigim analizler, degerlendirmeler ve gozlemlerde bana tiim

imkanlarini sunan Seyidoglu Gida’ya da tesekkiirlerimi sunarim.

Filiz ELYILDIRIM
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1.GIRiS

Geleneksel bir gida maddesi olan tahin helvasi uzun yillardan beri Asya topraklar
tizerinde yasayan halkin tiikettigi bir gida maddesi olmustur. Bunun yani1 sira 6zellikle
iilkemizde gelenekselligini devam ettiren diger bir iirlin de yine tahinle yapilan bir helva
cesidi olan yaz helvasidir. Uzun yillardan beri halk arasinda yaz helvasi olarak
nitelendirilen bu iirlin aslinda tanimlama olarak cevizli ve yiiksek kakaolu tahin
helvasinin birkag¢ farkli bilesenle yapilan farkli bir seklidir. Tiiketimi olduk¢a yaygindir.
Tirk gida Kodeksinde heniiz tebligi yaymlanmamis olan bu iiriin Tiirk Standartlar
Enstitiisii tarafindan yaymlanan TS 10913 numarali standartta “beyaz seker, fruktoz,
tahin, sitrik asit veya tartarik asit, irmik, glikoz surubu ile ¢esni maddeleri ilave edilerek
teknigine uygun olarak hazirlanan bir mamul” olarak tanimlanmistir (Anonim, 2001a).
Yine ayni standartta ¢esni maddeleri ise “Cekirdeksiz kuru {iziim, kurutulmus meyve
veya sekerlemeleri, lizim pekmezi ve diger pekmezler, kakao, islenmis i¢ findik,
vanilya, vanilin, i¢ antep fistig1, badem i¢i, ceviz i¢i vb. maddeler ile dogal ve dogala
0zdes aroma maddeleridir.” seklinde tanimlanmistir. TS 10913 ‘te belirtildigi sekliyle
yaz helvasi bir smiftir. Cesitleri ise sade ve ¢esnili olmak tizere ikiye ayrilmaktadir.
Geleneksel yontemlerle Tretilen tahin helvasinin son yillarda modern iiretim
teknolojisiyle iiretilmeye baslanmis olmasi yaz helvasi dedigimiz bu iiriiniin de {iretim
yontemlerinin modernlesmesini saglamistir. Ozellikle sekerinin kaynamas1 asamalarinin
tamamen vakum altinda yapilmasi {iriiniin son yillardaki kalitesini ve buna bagli olarak
da tiiketimini artirmistir. Sektdrde bazi onemli firmalar cok 6nemli yatirnmlar yaparak
geleneksel gidamiz olan helvayr modern yontemlerle iiretmeyi basarmiglardir. Ancak
helva {tiretimi konusunda ¢ok fazla ¢alisma yapilmamis olmasi sektordeki caligmalari
zorlagtirmistir. Deneme yanilma yoluyla kurulmaya c¢alisilan bu tiretim teknolojisinin
bilimsel wverilerle desteklenememis olmasi birgok yatirimciyr biiyiik sikintilara
sokmustur. Bunun yani sira iiretim esnasinda ve sonrasinda yasanan kalite problemleri
bilimsel aragtirmalar olmaksizin dnlenmeye calisilmaktadir. Bu tezde modern teknoloji
ile helva iiretimleri, modern teknoloji ile iiretilen helvalarin proses asamalar1 ve proseste
yasanan olas1 sikintilar ile helvanin kalite problemlerine deginilerek sektoriin ileri gelen
firmalarinda yapilan c¢aligmalarla bu sorunlarin nedenleri ve 6zellikle bu nedenlerin
depolama ile olan baglantilar1 irdelenecektir. Ozellikle helva grubu iiriinlerin depolama

esnasindaki sartlarin degisiminden etkileniyor olma ihtimali yiiksektir. Ancak diger



gidalarda oldugu gibi hangi derecelerde hangi tepkileri gosterdigi bilinmemektedir.
Dolayisiyla helva iiretimi yapilan bir tesiste tiim sartlar uygun hale getirildiginde iirtin
kalitesini etkileyen yan faktorler incelenmeye g¢alisiimistir. Bu ¢alisma i¢in modern
teknoloji ile yaz helvasi iiretimi yapan bir firmada gozlem ve deneylere dayali bir

calisma yapilmistir.

Tahin helvast; seker, igme suyu ve sitrik asit veya tartarik asit ve gerektiginde
yenilebilir glikoz surubu katildiktan sonra pisirilerek elde edilen seker surubunun
agdalastirildiktan, ¢oven ekstrati ile beyazlastirildiktan sonra teknigine uygun olarak
tahin ile karistirilarak yogrulmasi ve gerektiginde katki ve ¢esni maddeleri ilavesi ile

elde edilen kat1 homojen, ince lifli goriinlimde bir mamuldiir (Anonim 2004).

Geleneksel Tiirk gidalar1 arasinda yer alan Tahin Helvasi Bati diinyasinda Tiirk
Bali, Tiirk Tatlis1 veya Tiirk Helvasi olarak taninmaktadir (Yazicioglu 1953; Giiven
1982).

Tahin helvasmin iilkemiz disinda, Balkan iilkeleri, Israil ve Orta Dogu iilkeleri,
Polonya, Rusya gibi Dogu Avrupa iilkeleri ile Ingiltere ve Amerika’da da tiiketildigi
ihracatg1 birliklerinin istatistik sirkiilerinde belirtilmektedir (Karakahya 2006).

Tahin helvas1 Tiirkiye’deki en Onemli geleneksel gidalardan biridir. Tiiketimi yaz
aylarinda azalmakla beraber 06zellikle kis aylarinda olduk¢a artmaktadir. Tahin
helvasina ek olarak Cevizli Yaz helvast da adindan da anlasilacag: gibi yaz aylarinda
yogun sekilde tiretilmektedir. Dolayisiyla tahin helvasi ve yaz helvasi bir dongii halinde
helvanin mevsimlere goére degisen yada uyumlastirilan birer versiyonudur
diyebiliriz.Tahin helvas1 bilesimi, fiziksel 6zellikleri ve kalori degerleri yiiksek olan bu
helva gruplar1 enerji degeri yliksek, ana bileseni olan tahinden ileri gelen besin degeri

de oldukg¢a 6nem arz eden geleneksel gida maddeleridir.

Helvanin bilesimi besin elementi olarak %2,5- 3 su, %11-12 protein, %32-35 yag, %40-
45 seker ve 100 graminin 520-530 kalori oldugu belirtilmistir (Uludz ve Ark. 1975).

Tahin helvasinin baslica bilesenini tahin ve seker olusturmaktadir. Bunun yani sira

cevizli yaz helvasinin da baslica bilesenleri tahin ve sekerdir. Ancak bu gruba yilizde



olarak 6nem arz eden ceviz, kakao ve irmigi de eklemek gerekir. Bu iki gida maddesi
ylzyillardir geleneksel yontemlerle iiretilmektedir. Tiirkiye’de 1985°1i yillarda yillik
35.000- 40.000 tona yakin tahin helvasi tiretilmekte (Birer 1985) iken, giiniimiizde bu
deger sektdr derneklerinden alinan verilere gore 60.000-80.000 ton seviyelerinde

seyretmektedir.

Tahin helvasinin yapiminda tatlandirici olarak esas itibari ile seker (sakaroz) kullanilir.
Bazen farkli amaglarla sekerin igine degisik oranlarda nisasta surubu veya fruktoz da

karistirilmaktadir (Anonim 2004).

Tahin helvasina tahin ve sekerden baska az miktarda sitrik asit, ¢oven ekstrati, aroma
vermek i¢in belirli miktarda vanilya, ¢esnili helvalar i¢in kakao ve Antep fistig1, kuru
meyveler,sakizli ve balli helvalar icin bir miktar sakiz ve bal ilave edilmektedir
(Anonim, 2004). Cevizli yaz helvalarinda ise en 6nemli ¢esni maddesi cevizdir. Bu grup
helvalart yani yaz helvalarini meyveli, bademli vb. sekilde cesni ilaveleri yaparak

zenginlestirmek de miimkiindiir (Anonim 2001a).

Bu arastirmada deginilecek olan tahin helvasi ve yaz helvalarinin Tiirkiye’de benzeri
tirtinlerde diinyada kullanilan ambalajlama malzemeleri de yaklagik olarak aynidir.
Ambalajlama depolama agisindan Onemli bir unsurdur. Depolamada kullanilan
ambalajlar ve ambalaj malzemeleri olarak yaz helvasinin 6zelliklerini bozmayacak
nitelikte kagit, selofan, aliiminyum, plastik esasli maddeler veya bunlarin
kombinasyonlar1 kullanilir. Kii¢iikk ambalajlar daha biiyiik ambalajlara konulabilir

(Anonim 2001a).

Cevizli yaz helvalar1 TS 10913 standardinda belirtilen duyusal unsurlara goére cesidine
has parlaklik ve renkte olmali, belirgin sekilde yagini sizdirmamis olmali, katilan ¢esni
maddesinin ve tahinin tat ve kokusu hissedilir olmali, sekil verilebilir, bigakla kesilebilir
kat1 hamur kivaminda olmali, agza alindiginda sakizlasmamali, unsu yap1 géstermemeli,

kolayca ¢ignenebilmeli, gézle goriilen yabanc1 madde olmamalidir (Anonim 2001a).



2. LITERATUR OZETi

Tahin helvasi, ililkemizde ve c¢esitli diinya iilkelerinde taninmasi ve tiiketilmesine
ragmen ¢ok az arastirmacinin ilgisini ¢ekmis ve bu flriinle ilgili yapilan arastirmalar
sinirli kalmistir. Konu ile ilgili literatiir incelendiginde cevizli yaz helvasi tiretimi ve
buna benzer cevizli yaz helvasi ile alakali bir ¢alismaya da rastlanmamistir. Ancak
cevizli yaz helvasina en yakin olan tahin helvasit ve buna bagli olan bazi ¢alismalar

cevizli yaz helvasi hakkinda yapilan bu ¢alismaya 151k tutmustur.

Yazicioglu'nun (1953) "Tiirkiye'de Tahin Helvas1 Yapilis1 ve Terkibi" adl1 calismasinda
tahin helvasinin bilesimi ve kimyasal yapis1 hakkinda bilgi verilmektedir. Bu ¢alismada,
tahin helvasinin %2,93 su, %34,06 yag, %15,30 sakkaroz, %22,10 invert seker, %12,63
protein, %1,20 ham seliiloz, %9,89 azotsuz ekstrat, %1,44 kiil ve 533 cal / 100 g lik
enerji degerine sahip oldugunu tespit etmistir. Tahin helvasinda bulunan besin
maddeleri ile baz1 6nemli besin maddelerini mukayese ederek besin degerinin ne derece

yiiksek oldugunu belirtmistir.

Uluoz ve ark. (1975), piyasadaki helvalarda fiziksel ve kimyasal degerlerin degisimini
%2,38-3.00 su, %30,31-36.00 yag, %9,54-11,22 protein, %38,06-48,52 seker, %1,06-
1,76 kiil olarak bulmuslardir.

Feingenbaum (1965), Tahin helvasinda emiilgatér olarak kullanilan ¢dven kokii
ekstrakti yerine ¢ovendeki saponin maddesinin insan saglhigi icin zararli hemolitik
etkisini g6z Oniine alarak meyan kokii ekstraktini kullanmistir. Bu sekilde daha stabil bir
tiriin elde edildigini, prosesin daha etkili oldugu ve zamandan tasarruf saglandigi
bildirilmektedir. Katilan meyan kokiiniin ¢ok az miktarda olmasi nedeniyle ¢dven
ekstraktiyla imal edilmis helvaya nazaran tat, koku ve doku yoniinden fark
gostermedigi, ancak meyan kokiinlin koyu renkli olmasinin helvanin rengini

koyulastirdig1 isaret edilmektedir.

Unsal ve Nas (1995), tahin helvasi ve helva yaglarinin kimyasal ve fiziksel dzelliklerini
incelemistir. Bu ¢alismada helva 6rneklerinin yag muhtevasi %27,76-38,48, su miktari

%1,95-4,75, helva yaglarinin peroksit sayisi 1,20-13,94, serbest yag asitleri %0,14-0,74,



sabunlagsma sayis1 175-200, kirilma indisi 1,419-1,475 degerleri arasinda bulunmustur.
Bazi helva orneklerinin yaglar1 oda sicakliginda donmus ve bunlarin erime noktalarinin

36,5-41,0 °C arasinda oldugu tespit edilmistir.

Kozhanov ve ark. (1990), tarafindan alinan bir patentte protein kitlesi ile karamel
surubunun karistirilmas: ile elde edilen bir helvadan s6z edilmektedir. Bu
formiilasyonda kullanilan karamel kitlesinin eldesinde sekerle melas kaynatilarak 80-95
°C ye sogutulmus ve bu sicaklikta kopiik yapict bir madde ile ¢irpilmis ve ¢irpma islemi
sonucunda protein kitlesi ilave edilmistir. Elde edilen {iriiniin geleneksel helva yapisini

korudugu ve diyabetik amagl tiiketilebilecegi ifade edilmektedir.

Nikiforava ve ark. (1983), tarafindan helva tretimi ile ilgili olarak alinan patentte,
kavrulmus findik, fistik, ceviz gibi iirlinler ile karamel karisimindan elde edilen bir

helva yapiminda s6z edilmektedir.

Cula ve Kiigiiktekin (1986), Izmir ilinde satisa sunulan tahin helvas1 érneklerinde %1,5-
2,5 su, %9,4-11,9 protein, %27,6-37,1 yag, %37,5-54,9 toplam seker, %1,0-1,7 kiil,
%1,8-3,9 asitlik degerleri degisimini tespit etmislerdir.

Birer (1985), tahin helvasinin %1,5 su, %28 yag, %53,3 seker, %10,5 protein ihtiva
ettigini bildirmektedir.

Eckey (1954), tarafindan helva iiretiminde kullanilan asil ve yardimci hammaddelerle
ilgili olarak susamin ezilmis bir {iriinli olan tahin ve susam yaginin bilesimi ve ihtiva
ettigi yag asitleri hakkinda bilgi verilmektedir. Susam yagiin oksidasyona karsi
direncinde kismen sesamol olarak bilinen bir fenolik maddenin etkili oldugunu izah
etmektedir. Susam yagi igerisinde bulunan sesamolin maddesinin hidrolizesi sonunda
meydana gelen sesamol maddesi ve diger bazi maddelerin de susam yaginin stabil

kalmasini saglamis oldugunu belirtmektedir.

Nas ve Ark. (2001), susam yaginin bazi antioksidan maddeleri i¢erdigini bildirmektedir.
Susam yaginin {istiin oksidasyon stabilitesinin sesamole bagimli oldugunun ve ana yag
asidi muhtevasi olarak da %37-49 aras1 oleik asit ve %35-47 arasi linoleik asit oldugunu

belirtmislerdir.



Cevizli yaz helvasina iligkin TS 10913 nolu standardina gore susam yagi en az % 15,
toplam seker miktar1 en ¢ok %50, rutubet en ¢ok %S5, kiil en ¢ok % 0,7 olmalidir.
(Anonim 2001a)



3. GENEL BILGILER

3.1 Susam

Sekil 3.1 Susam Bitkisinin Sekli

Sesamum indicum L. (susam) pedaliaceae familyasina ait bir bitkidir. Ozellikle
tohumlarini elde etmek amaciyla susam bitkisinin kiiltiirii tilkemizde Ege ve Akdeniz’de
bolgelerinde yaygin bir sekilde yapilmaktadir. Susam tohumlari bilinen en eski gida
kaynaklarindan biridir. Eski Ibrani ve musir yazitlarinda bu tohumlardan bahsedilmistir.
Susam tohumunun farkli kullanilislar1 gene bu yazitlarda belirtilmistir. Bitkinin
tohumlarindan elde edilen yag intramiiskiiler enjeksiyonlarda solvan olarak

kullanilmaktadir (Isik 1995).

Susam yagi yemeklik bir yag olmasina karsin, kullanimi ekonomik olmadigi igin
tilkemizde bitkisel yag olarak tiikketimi sinirli kalmistir. Yazlik bir yag bitkisi olan
susam, yemeklik yag sanayinde kullanimindan ziyade, tahin ve tahin helvasi iiretiminde
ve kuru pasta, simit gibi unlu gidalarin imalatinda kullanilmaktadir. Ayrica kozmetik
sanayinde ve sabun yapiminda kullanilmaktadir. Kiispesi kaliteli bir hayvan yemi olup,
misir unundan yapilan ekmege katki maddesi seklinde ilave edilerek insan gidasi olarak
da kullanilmaktadir. Ana iirlin tariminda oldugu kadar ikinci iirlin tariminda da yer alan

susam, yetisme siiresinin kisaligt nedeni ile her kiiltiir bitkisi ile ekim ndbetine



girebilmesi susam tarimim1 daha cazip hale getirmektedir. Ekim alanlarinin
genisletilmesi yerine, mevcut potansiyel alandaki verimin artirilmasi ve ikinci iirlin
tariminda susam tiretimine yer verilmesi bitkisel yag aciginin kapatilmasina ve ithalat

Onlenerek doviz tasarrufuna 6nemli katkida bulunacaktir.

Susam tohumlarinda %50 — 60 yag ve %25 protein bulunduran bir yag bitkisidir.
Geligsme siiresinin kisa olmast nedeni ile her tiirli kiiltiir bitkisi ile miinavebeye
girebilir. Son yillarda, Ege, Akdeniz ve Giineydogu Anadolu bolgelerinde hububattan
sonra ikinci iirlin olarak ekilisi yayginlagsmaktadir. Susam yagi yemeklik bir yag
olmasina karsin, kullanimi ekonomik olmadigi icin iilkemizde bitkisel yag olarak
tiketimi sinirhi kalmistir. Yazlik bir yag bitkisi olan susam, yemeklik yag sanayinde
kullanimindan ziyade, tahin ve tahin helvasi iiretiminde ve kuru pasta, simit gibi unlu
gidalarin imalatinda kullanilmaktadir. Ayrica kozmetik sanayinde ve sabun yapiminda
kullanilmaktadir. Kiispesi kaliteli bir hayvan yemi olup, misir unundan yapilan ekmege
katki maddesi seklinde ilave edilerek insan gidasi olarak da kullanilmaktadir. Ana iiriin
tariminda oldugu kadar ikinci iiriin tariminda da yer alan susam, yetisme siiresinin
kisalig1 nedeni ile her kiiltiir bitkisi ile ekim nobetine girebilmesi susam tarimini daha
cazip hale getirmektedir. Ekim alanlarinin genisletilmesi yerine, mevcut potansiyel
alandaki verimin artirilmasi ve ikinci iiriin tariminda susam iiretimine yer verilmesi
bitkisel yag ac¢iginin kapatilmasina ve ithalat Onlenerek doviz tasarrufuna Onemli
katkida bulunacaktir Susam tahin yapiminda kullanilir. Ve bir ¢ok islem basamagindan

gecildikten tahin olan susam helva iiretiminin bas eleman1 olur (Isik 1995).

3.2 Tahin

Tahin; tahine uygun susam (sesamum indicum) tohumlarinin teknigine uygun olarak
kabuklar1 ayrildiktan ve firinda kurutulup kavrulduktan sonra degirmende ezilmesi ile

elde edilen mamuldiir (Anonim 2001b).

Diinyada susam daha ¢ok Afrika, Orta ve Giiney Amerika, Arap ve Asya iilkelerinde
tiretilmektedir. FAO kaynaklarina gore en fazla ekim Sudan, Veneziiella, Hindistan,

Nijerya, Cin, Meksika ve Burma’da yapilmaktadir (Anonim 1982).



Tiirkiye’de iiretilen susam genellikle i¢ pazarda tiiketilir. Uretimin ancak %2-3 ii ihrag
edilmektedir. Yurdumuzda Giiney, Giineybati, Bati ve Marmara ile Trakya bolgesinde
birinci ve ikinci lriin olarak tek bitki, ara tarimi ve bazi bitkilerle karisik olarak
ekilmektedir. Illere gore en fazla ekim Adana ,Antalya,Canakkale,Mugla,Edirne, Icel,
Balikesir, Manisa, Izmir ve Aydin da yapilmaktadir (Elgi et al. 1994).

Tahin helvasinda kullanilan ana madde olan tahin %60 yag , %26 yiiksek degerli
protein ve B vitaminlerini igermesinden dolay1 en az et ve siit kadar kiymetli bir gida
sayllmaktadir (Feigenbaum 1965). Tahin sevilerek tiiketilen salata, meze, unlu
mamiillerde kullanildig1 gibi lilkemizde pekmez ve balla karistirilarak da yaygin olarak
tiiketilmektedir. Ancak en biiylik kullanim alani tahin helvasi iiretimidir (Yurdagel ve

Baysal 1996).

Tahin fretiminin ilk asamasi; susamlarin 1slama havuzlarinda bekletilmesidir. Bu
havuzlarda 4-5 saat bekletildikten sonra suyu tahliye edilir ve ortalama 5 saat
dinlendirilir. Bu sayede susam soyulacak kivama gelmis olur. Yumusayan susam kabuk
soyma makinesinde 40 dakika islem gorerek kabuklari soyulur. Daha sonra kabuklari
soyulan susam salamura havuzlarina aktarilir. Burada susam kabuklarindan tamamen
aynistirtlir. Diger asamada ise susam yikama havuzlarina alinir ve iyice yikanarak
temizlenir ve tuzundan arindirilir. Daha sonra ise susam durulama makinesine
aktarilarak burada son durulama saglanir ve suyundan arindirilir. Bir diger asamada
susam kavurma makinelerine aktarilir ve 4 saat pisirilir. Cikarma kivamina geldikten
sonra susam ranzalarda sogumaya birakilir. Sonra susam tahin yapilmak iizere
degirmenlere atilir. Degirmenlerde istenilen kivama gelinceye kadar inceltilir. Bu sistem
birka¢ degirmenin ard arda gelmesi ile olur. Bu degirmenlerde inceltme basamak

basamaktir. Ve en son olarak ¢ikan tahin depolanir (Cemeroglu ve Acar 1988).

Susam daneleri yagli oldugu i¢in tuzlu suda yiizer. Susamin kabuklar1 ¢ok ince oldugu
icin kabuklarin soyulmasi kolaydir. Ayrica kabuklarin soyulmasi ile kabuk renginin

tahine ge¢mesi de 6nlenmis olur (Yurdagel 1988).

Susam danelerinin ¢ok kiiciik olmasi kabuk soyulmasini zorlastiran bir ozelliktir.
Bununla birlikte susamlarin soyulmasinda bazilar1 geleneksel olmak iizere bir c¢ok

yontemden yararlanilmaktadir. Bunlarin hepsindeki prensip kabuklarin daha yogun



olmas1 nedeniyle topaklanarak tuzlu suda altta kalmasi, igerdigi yag nedeniyle
yogunlugu diisiik olan i¢ danelerin ylizer halde iistte kalmasidir (Cemeroglu ve Acar

1988).

Ulkemizde bazi iletmelerde uygulanan ydntemlere gére, soyulmus daneler igerisinde
“az bir miktarda kire¢” eritilmis su ile iiclincii bir defa daha yikanmaktadir.
Uygulayicilarin  goriisiine gore bu islem, susamlarin tekdiize ve iyi bir sekilde
kavrulmasi igin yararh hatta zorunludur. Kiregli su ile yitkama sonunda normal su ile
son defa yikanan daneler, santrifijden gecirilmek suretiyle {iizerindeki su
uzaklagsmaktadir. Goriildiigii gibi geleneksel yontemlerde kabuk soyma ilkesi, danelerin
suda islatilarak kabugun yumusatilip daneden gevsetilmesi ve sonra ovma islemiyle
kabugun tamamen ayrilmasina dayanmaktadir. Ovma islemi yukarida agiklandigi gibi;
baska yontemlerle de yapilabilir. Bu agidan bir¢ok modifikasyon séz konusudur

(Cemeroglu ve Acar 1988).

3.2.1 Tahinin Kimyasal Ozellikleri

Yapilan bir aragtirma da tahin helvasi iiretiminde kullanilan asil ve yardime1r maddelerle
ilgili olarak, tahin ve susam yaginin 6zellikleri ve yag asitleri bilesimi hakkinda bilgi

verilmigtir (Uludz ve ark. 1975; Anonim 2001b).

Cizelge 3.1. Tahinin Ozellikleri (Uludz ve ark. 1975).

Bilesenler Kiitlece

Susam yadi (en az %) 50
Rutubet (en ¢ok %) 1,5
Protein (en az %) 20

Kil (en cok %) 3,2
Acilik (Kreis) negatif
Asitlik (oleik asit cinsinden, en cok %) 24
Yabanci madde bulunmamali
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Cizelge 3.2. Tahinin Agir Metal Simirlar: (Ulu6z ve ark. 1975).

Bilesenler Kiitlece
Demir (Fe) (en ¢ok mg/kg) 52
Bakir (Cu) (en cok mg/kg) 10
Arsenik (As) (en cok mg/kg) 0,2
Kursun (Pb) (en gok mg/kg) 0,3

3.3 Sitrik Asit

Bilinen en popiiler asitlerden olan sitrik asitin pH degeri 3,5'tur. [IUPAC ona 2-hydroxy
1,2,3-propan trikarboksil asit ismini koymussa da sitrik asit bu isimle anilmay1 sevmez.
Halk arasinda limon tuzuyla 6zdeslesen sitrik asitin kullanim alani oldukca genistir

(Anonim 2009b).

COOH
HO COOH

COOH

Sitrik asit, sekerin okside olup karbondioksit ve suya donlismesi ve enerji aciga
cikmasinda 6nemli bir rol oynayan sitrik asit dongiisii i¢in elzemdir. Bu doniisiim her
canli hiicrede gerceklesir. Her hiicrenin enerjiye ihtiyaci vardir ve bu enerji ATP olarak
bilinen bilesenden saglanir. ATP baslica sitrik asit dongiisiindeki reaksiyonlardan
tiretilir; bu yiizden sitrik asit dongiisii solunum i¢in zorunludur. Canli hiicreler sitrik asit

olmadan islevlerini gergeklestiremezler (Anonim 2009c).

Sitrik asit, gida endiistrisinde en yaygin pH kontrol ajanidir. Askorbik asit (C vitamini,
E300) gibi antioksidanlarin c¢aligmasini giiclendirir ve meyvelerin renginin
kahverengiye donmesini engeller; ayni1 zamanda bira ve regel {iretiminde pH diisiiriicii
olarak da kullanilmaktadir. Sitrik asit sekerin kristallesmesini engellemek i¢in sekerleri
ve sekerlemeleri stabilize eder. Dolayisiyla sekerin kristallenmesini dnlemek amaciyla
receteye uygun oranlarda sitrik asit ilavesiyle sekerin kaynatilmasi helva iiretiminin
onemli bir basamagini teskil eder. Sitrik asit meyvelerde ve ozellikle turunggillerde

biiyilk miktarlarda bulunmaktadir. Meyvelerden sitrik asit izolasyonu ¢ok pahali bir
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yontemdir, bu nedenle ticari olarak bakteri ve mayalarin yardimiyla sekerden elde edilir

(Cemeroglu 2001).

3.4 Ceviz

3.4.1 Cevizin Genel Ozellikleri

Ceviz meyvesini veren Ceviz agact, Cevizgiller' in 6rnek bitkisidir. Yapraklarini doken
ve 40 dolayinda tiirti olan ceviz agaglarinin en yaygin bilineni ve iilkemize ¢ok 1yi uyum

saglamis olani. Adi ceviz (J. regia L.) tiiriidiir (Anonim 2009d).

150-200 y1l yasayabilen. 20-25 m. kadar boylanip 350-400 metrekarelik alan1 yogun bir
golgeyle kaplayabilen bu tiirtin genis kiire bi¢iminde taci vardir. Gengken agacin
gbvdesi giimiisi renkte ve diiz bir kabukla ortiiliiyken yaslandik¢a kabugun rengi
koyulasip tizeri ¢atlaklarla dolar. Koyu yesil renkli bilesik yapraklari ince ve uzun 5-8
yaprakeiktan olusur. Birevcikli bir bitki olan ceviz agacinin erkek ve disi ¢igekleri. ayni
agacin lizerinde mayis ayinda agar. Eyliil-ekim ayinda disi ¢i¢eklerden olgunlagan ceviz
meyvesinin digini saran yesil kabuguna. govek ya da tetir denir. Bu kabuk soyulunca ve
ortaya ¢ikan acgik kahverengi sert kabuk kirilinca. bu kez sarimsi agik yesil ince bir
kabukla sarilmis olan ceviz tohumu ortaya ¢ikar. Rengi beyaz olan bu tohuma. ceviz ici
ya da i¢ ceviz adi verilir.Ceviz i¢i tazeyken yemis olarak yenilir. Sert kabuklu halindeki
cevizler kurutulduktan sonra kirilir. Ortaya ¢ikan tohum dylece yenildigi gibi cevizli yaz

helvasinda da ¢esni maddesi olarak kullanilir (Cemeroglu 2001).

3.4.2 Cevizin Besin degerleri

100 g. ceviz i¢inin icerdigi besin degerleri sunlardir: 700 kalori; 8-24 g. protein: H g.
karbonhidrat: 0 kolesterol; 62-75 g. yag: 1.5 gr. lif; 145 mg. fosfor: 200 mg. kalsiyum: 2
mg. demir; 0.8 mg. sodyum; 195 mg. potasyum: 37 mg. magnezyum; 0.35 mg. Bl
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vitamini: 0.10 mg. B2 vitamini: 0.3 mg. B3 vitamini; 0.3 mg. B6 vitamini; 22 mcg.

folik asit: 6 mg. E vitamini ile eser miktarlarda D ve P vitaminleri (Akbas 1993).

3.5 Kakao

Kakao agaci 4-8 metre boyunda ebegiimecigiller (Malvaceae) familyasindan ¢ikolata
yapiminda kullanilan bir bitki tiirii. Dogal yetisme alani Giiney Amerika olmakla
beraber, Tropiklerin genelinde yetistirilmektedir. Theobromin adli bir alkaloit eldesinde
ve kakao yag: eldesinde kullanildig1 gibi, kakaonun tohumlar1 da 6giitiilerek cikolata,
yaz helvasi gibi iirlinlerin yapiminda kullanilmaktadir. Kakao agaci sterculiaceae
(tropik agac) familyasina ve bilimsel adiyla “ Theobrama Kakao™ olan tiirlerine ait olan
tohumlu bir bitkidir. Sadece ekvatorun 15 derece kuzeyi ile 15 derece giineyi arasindaki
sicak, yagish tropik bolgelerde yetisir (Drouven et al. 1996). Kakao agac1 Sekil 3.2. ve
olgun kakao meyvesi Selik 3.3.” de gosterilmistir.

Sekil 3.3 Olgun Kakao Meyvesi Sekli
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Dort yilin ardinda bir agacin verimi yillik 2 kg kuru ¢ekirdektir. Daha yiiksek verim

ancak 10-12 sene sonra miimkiindiir (Meiners et al. 1984).

Kakao agacinin tohumlar1 ya hemen ya da bir siire sonra mayalandirilir ve ardindan
kurutulur. Béylece tohumun aci lezzeti kaybolur ve hos bir koku meydana gelir. Bu
taneler kavrularak un haline getirilip yag1 alinir. Sonra yeniden o6giitiilerek, toz halindeki
kakao elde edilir. Kakao tozu olan bu hali cevizli yaz helvasi ve diger bir ¢ok gida
maddesinde kullanilir. Ayrica yagi alinmamis kakao tohumlarindan ¢ikolata yapilir

(Korkubilmez 2005).

3.6 irmik

Sekil 3.4 Irmik Sekli

Irmik; durum bugdaymn 6giitiiliip elenmesiyle elde edilen bir besin maddesidir. irmik
tanecikleri 125-140 mikrometre biiyiikliigiinde, sar1 renkte, parlak ve koselidir. Irmik
yapiminda genellikle sert bugday kullanilir. Bugday irmigi: Yabanci maddelerden
temizlenmis ve tavlanmig Triticum durum bugdayinin irmik 6giitme teknigine uygun
olarak ogiitiilmesi ile elde edilen bir {iriindiir. Bugday irmigi 5 gruba ayrilir; Makarna
tiretiminde kullanilacak irmik: 125-530 mikron eleklerin arasinda kalan {iriin olup, elek
alt1 miktar1%10 u, elek iistii miktar1 %1 i gegmemelidir. Ince irmik: 125-450 mikron
eleklerin arasinda kalan mamuldiir. Elek altina gegen ve elek iistiinde kalan miktarlarin
toplam1 %20’yi gegmemelidir. Orta boy irmik: 450-800 mikron eleklerin arasinda kalan
mamuldiir. Elek altina gecen ve elek iistiinde kalan miktarlarin toplami %20’yi
gecmemelidir. Iri irmik: 800 - 1120 mikron eleklerin arasinda kalan mamuldiir. Elek
altina gecen ve elek istiinde kalan miktarlarin toplam1 %20’yi gegmemelidir ( Anonim

2002)

a) Bugday irmigi kendine has tat ve kokuda olmali, canli veya cansiz bocek ve/veya

parcalari igermemelidir).
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b)Bugday irmiginin rutubet miktar1 en ¢ok %14.5 olmalidir.

¢) Bugday irmiginde protein miktar1 kuru madde de en az %10.5 olmalidir (Nx5.7).

d) Tam bugday irmiginde protein miktar1 kuru madde de en az %11 olmalidir (Nx5.7).
e) Bugday irmiginde kiil miktar1 kuru madde de en ¢ok %1 olmalidir.

f) Tam bugday irmiginde kiil miktar1 kuru madde de en ¢ok %2 olmalidir. g) Bugday
irmiginde asitlik en ¢ok %0.05 olmalidir ( Anonim 2002)

Tam bugday irmigi: Triticum durum bugdayinin yabanci maddelerden temizlenip,
tavlandiktan sonra teknigine uygun olarak O&giitiilmesiyle elde edilen, kepek ve
embriyoyu da igeren irmiktir.irmik besin degeri yiiksek olan bir yiyecektir. % 73
oraninda karbonhidrat igerir. 100 gram irmik i¢inde yaklasik 360 kcal enerji vardir.
Irmik makarnanin ana maddesidir. Ayrica Tiirkiye, Yunanistan, Iran, Hindistan ve
Pakistan gibi iilkelerde yapilan Irmik helvasi tath olarak tiiketilir. Sert bugday (Durum
Bugday1) 6nce temizlenir sonra su ile tavlanir.Durum Bugday: ogiitiilerek ve elenerek
irmik haline getirilir. Irmik tanecikleri 125-450 mikron biiyiikliigiinde, parlak ve koseli
bir goriinime sahiptir. Bu 6zellikler nedeniyle durum bugdayindan elde edilen irmik
parlak sar1 renktedir. Ogiitme sonrasinda eleme islemi yapilarak, irmik dis1 iiriinler

(kepek, razmol, irmik alt1 un vb) ayristirilir (Mirzaoglu 2008).

3.7 Vanilya

Sekil 3.5 Vanilya Bitkisinin Sekli
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(Vanilya planifolia), Orchidaceae (canavarotugiller) familyasindan bir¢ok tropikal

ilkelerde yetistirilen, tirmanic1 govdeli bir bitki tlriidiir.

Vanilla, Orchidaceae familyasina bagl bir bitki olup, 50 farkl tiire sahip vanilla orkidi
olmasina ragmen ticari olarak kullanilan tiirler sadece Vanilla planifolia (Meksika veya
Bourbon vanillasi), Vanilla tahitiensis (Tahiti vanillas1)) ve Vanilla pompona’dir

(Anonim 2009e).

Bourbon vanillasi; Madagaskar, Komoros gibi Hint okyanusu adalarinda yetistirilen
bitkilerden elde edilen vanillalara verilen bir genel addir. Madagaskar'da yetistirilen
vanilla danelerinden elde edilen Bourbon tipi vanilla, endiistrinin altin standard: kabul
edilip, bu danelerin kalitesi son 20 yilda bu bolgelerde yasanan politik ve ekonomik
duragansizliklardan dolayr diigmiistiir. Ekonominin kiiclilmesi ile birlikte, danelerin
olgunlasma (3-4 yillik bir olgunlagma siiresi) ile daha iyi bir aroma profiline sahip
olmasi bilinmesine ragmen gilinlimiizde bolgedeki c¢iftgiler artik bir yillik stok
tutmaktadir. Madagaskar vanilla danelerindeki vanilin diizeyleri, baz1 vakalarda % 40
diismiistiir. Bununla beraber, son 20 yilda Endonezya'da yetisen vanilla danelerinin
kalitesi artmistir. Fransiz (french) vanillasi; giliclii vanilla aromasina sahip olup,
preparatlarin  hazirlanmasinda kullanilmakta ve bazen gergek wvanilla taneleri
igerilmektedir. Vanilin, vanilla orkitlerinin tohum-tohum zarflarindan hazirlanan bir
aroma esanst olup, vanilla danelerinin (bean) ezilmesiyle veya alkol su karisimi ile
ekstrakte edilen karigimlardan artik maddeler uzaklastirilmasiyla elde edilmektedir

(Anonim 2009¢).

Vanilla ekstraktinin aroma karakteristiklerini; lilke orjini, hasat yili, olgunlastirma
teknikleri, depolama kosullari, islenen parti mallar, ekstraksiyon yontemi-sicakligi-
stiresi ve treticiler etkilemektedir. Vanilla aromasinin olusumuna 250 bilesen yardime1
olmakta, bunlardan sadece vanilin takliti elde edilebilmistir. Dogal vanilin, vanilla
danesinde agirlikca % 2'lik bir oran teskil etmektedir. Daha ucuz, yapay vanilin ise bir
katran komiirii tiirevi olan guaiacum familyasindan elde edilen bir agactan elde edilen
sarims1 yagl bir aromatik maddeden (C;HgO, . guaiacol) veya kagit endiistrisinin yan
tirtinii olan ligninden elde edilmektedir. Bu iki kaynak ayni aroma profiline sahip olup,

iki lirtin arasindaki farkin anlagilmasi olduk¢a zordur. Sentetik vanilin, ABD'de "yapay-
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artificial" olarak etiketlenirken, Avrupa'da "dogala 6zdes aroma-nature identical" olarak

etiketlenmektedir (Anonim 2009¢).

Baslica krema, kek ve diger gida firiinlerinde katilan vanilla, ya dogrudan iiriine
katilmasityla yada sivi preparatta vanilla tanelerinin pisirilmesiyle iiriinlere
katilmaktadir. Eger vanilla taneleri ikiye yarilip katilirsa, dane iginde gii¢lii aromalar
preparatlara daha iyi karisabilmektedir. Cikolata iiriinlerinde sert, ac1 tadi yumusatan
vanilla, ¢ikolota barlar1 gibi sekerleme iirlinlerinde daha c¢ok toz wvanilin
kullanilmaktadir. Siit ve igecek iiriinleri uygulamalarinda keskin meyve aromalarini
yumusatma amacli da kullanilan vanilin, 6zelikle firincilik tiriinlerinde gidanin tatlilik
algisin1  arttirmaktadir. Bunun disinda vanilla; firincilik dirtinleri, helva iiretimi,
iceceklerde ve baharat endiistrilerinde de ¢ok¢a kullanim alani bulmaktadir (Anonim

2009€).

Etil vanilin, sentetik veya yapay bir kimyasal olup, vanilinden 3,5 kat daha gii¢li bir
tada sahiptir. Vanillanin imatasyonunda kullanilan beyaz veya solgun sar1 kristaller
halinde yapiya sahip olan etil vanilin; organik solventler i¢inde ve depolama agisindan
daha stabildir. Eczacilik preparatlarinda ve gida endiistrisinde vanilinin muadili olarak

veya vanilinin etkisini giiclendirmek amacl kullanilmaktadir (Anonim 2009e).

Cizelge 3.3. Vanilin ve etil vanilin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri (Anonim 2009¢).

FiZiKSEL VE KIMYASAL OZELLIiKLER

URUN ADI VANILIN ETHYL VANILLIN

Karakteristik vanilla kokusuna,| Beyaz veya solgun sarimsi kristal
beyaz ve solgun sar1 renge,|yapisinda, giiclii bir vanilla

. 81-83°C yakl. 80 °C
ERIME NOKTASI
284 -285°C > 150 °C
KAYNAMA NOKTASI
OZGUL AGIRLIK ]
Suda ¢ok az ¢oziinmektedir. Etanolde kolaylikla ¢6ziilmekte,
propilen glikol, suda az
COZUNURLUK ¢oziinmekte
- 4.3 (10 g/1,20 °C)
pH
153°C 127 °C
FLASH NOKTASI
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3.8 Fruktoz

Misir nisastasinin Oonce glikoza, sonra da bu glikozun yiiksek oranli fruktoza
donistiiriilmesiyle olusturulan kimyasal seker. Bu islem sirasinda 3 farkli enzim
kullanilarak nisastanin parg¢alanmasi gereklidir. Birinici asamada nisasta alpha-amylase
enzimiyle kars1 karstya getirilerek kiiciik seker zincirleri (polisakkaritler) elde ediliyor.
ikinci agamada glucoamylase enzimi seker zincirlerini daha kiiciik parcalara bolerek
glikoz elde edilmesini sagliyor. bu enzim aspergillus adli mantar tarafindan iiretiliyor.
Uciincii asamada kullanilan enzim, glucose-isomerase. Elde edilen glikozu %42
fructose ve %50-52 glikoz iceren bir karisima doniistiiriiyor. Bunlardan sonra karigim
iki asamadan daha gegirilerek i¢cinde %42, %55 veya %90 oraninda fruktoz barindiran

ylksek fruktozlu misir surubu (hfcs) iiretiliyor (Saldamli 2005).

Glikoz suruplari, sekerleme, biskuvi ve unlu mamuller, islenmis hazir gidalar, recel,
helva, dondurma, bira ve Tiirk tathilarinin ¢gogu uygulamasinda kullanilmaktadir. Farkli
uygulamalarda farkli fonksiyonel 6zellikler gosteriler. Tatlilik orani, donma/ kaynama
noktasi, ozmotik basing, viskozite, kristallesme, hidrasyon ve nem seviyesi, koligatif

ozellikler gibi ¢esitli fonksiyonel 6zellikleri kontrol ederler (Anonim 2007).

Yiiksek fruktoz igeren suruplar ise mesrubat endiistrisinde sekerin ikamesinde
kullanilmaktadir. Benzer sekilde, unlu mamuller ve biskiivilerde ise renk verici olarak
kullanilmaktadirlar. Bu tatlandirict maddelerin yapiminda kullanilan misir ve benzeri
nisastalarin en 6nemli problemi genetik yapist degistirilmis tirtinlerden {iretilmis olma
thtimalinin biiylik olmasi ve iiretim esnasinda saflastirma sathasinda kullanilan aktif
karbonun kokenidir. Aktif karbonun hayvan kokenli olmasi, haram hayvanlarin
kemiklerinden yapilmasini giindeme getirir. Cumra Seker fabrikasinda tespit edildigi
gibi ¢am agacindan yapilmis aktif karbon kullanilmigsa ve pancar sekerinden veya
genetik yapisi degistirilmemis misir ve benzeri lirlinlerden tiretilmisse siipheli durum

giderilmis olur (Anonim 2007).
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3.8.1 Kullanim Alanlari ve Amaci

Tiibitak tarafindan Mart 2004 teki “Glikoz Suruplarinin Teknik Tamamlayict Olarak
Zorunlu Kullanildigt Gida Uriinlerinin Belirlenmesi” projesinden ¢ikan sonugta;
“Yapilan tiim bu ¢alismalar ve baslangigta verilen literatiir bilgileri 1s181nda endiistriyel
anlamda  sakiz, sert seker, toffe ve jole sekerleme iiretiminde;
tek basina sakkaroz veya tek basina glikoz surubu kullanilarak basari saglanamadigi,
istenilen yapiyr olusturmada kristalizasyon kontrolii, goriintii, esmerlesme
reaksiyonunun kontrolii, su aktivite dengesinin saglanarak raf Omriiniin korunmasi
ve/veya uzatilmasi gibi fonksiyonel 6zelliklerin 6nemli oldugu ve bunlarin ancak glikoz
suruplari ile saglanabilecegi,dolayist ile ilgili lirtinlerde yapiy1 olusturmak icin yukarida
belirtilen fonksiyonel 6zelliklere sahip glikoz suruplarinin formulasyonlarda yer alarak
sakkaroz ile birlikte belirli oranlarda kullanilmas1 gerektigi, goriilmiistiir.
Ayni raporda ayrintili olarak ele alinan iiriin gruplarinda ise “Tek basina sakkaroz
kullanilarak yapilan sert sekerler kristalize olur. Bu durum sakkarozun normal
sicakliktaki ¢oziiniirliik degerinin smirli olmasindan kaynaklanir. Bu nedenle sakkaroz
sert seker liretiminde tek basina kullanilmamakta ve glikoz suruplar ile belirli oranlarda
kombine edilerek kullanilmaktadir. %100 sakkarozla yapilan sert seker Ornegi agza,
dislere ¢ok yapistigt ve c¢igneme zorlugu oldugundan dolayr tercih edilmemistir.”

(Y1ldiz 2001).

Yukarida belirtilen durumlar da g6z ontine alindiginda helva da kullanimi1 da yapidaki

asir1 sertligi ortadan kaldirmaktir.

3.9 Tahin Helvasinin ve Cevizli Yaz Helvasinin Faydalar1 Ve Besin Degerleri

Bilindigi gibi geleneksel bir Tiirk gidasi olan helvasi; seker ,icme suyu ve sitrik asitin
pisirilmesi ile elde edilen seker surubunun agdalastirilip ¢Oven ekstrakti ile
beyazlagtirildiktan sonra ana maddesi olan tahin ile karistirthip yogrulmasi ve
gerektiginde ¢esni maddeleri ilavesi ile teknigine uygun olarak hazirlanan kati,

homojen ince lifli yapidaki tirlindiir (Anonim 2004).
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Tahin helvasinda kullanilan ana madde olan tahin %60 yag , %26 yiiksek degerli
protein ve B vitaminlerini igermesinden dolay1 en az et ve siit kadar kiymetli bir gida
sayllmaktadir. Dolayisiyla helva biitliin bu 06zelliklerin yan1 sira kendine has
bilesiminden kaynaklanan birgok besin &gesini ve vitaminleri de yapisinda
bulundurmaktadir. Protein, kalsiyum, demir, diger mineraller ve 6zellikle B vitamini
bakimindan zengin olmasi nedeniyle c¢ocuklar ve genglerin beslenmesinde tercih
edilmesi gereken bir iirlindiir. Tahin helvasi sahip oldugu ortalama 540 kalori/100 gram
enerjisi ile enerji tiiketiminin fazla oldugu ergenlik donemindeki gengler, beden ve
beyin giiclinlin fazla harcandigi mesleklerde calisan kisiler ve sporcular i¢in de iyi bir
besindir.Tahin helvasi yapisina giren tahin,coven ve benzeri maddeler nedeniyle £
vitamini acgisindan da zengin besinler arasindadir.E vitamini giiglii bir antioksidandir.
Baz1 toksik maddelerin olumsuz etkilerini azaltir. E vitamini eksikliginin meme timori
vakalarin1 artirdigi gdzlemlenmistir. Insanlar iizerinde yapilan arastirmalarda da
Ozellikle meme kanseri olan kadinlarin diyetine besinsel E vitamini takviyesi

yapildiginda iyiye gitme goriilmiistiir.

Helva besinlerinde deginilmeden gecilemeyecek bir ¢ok madde bulunmaktadir.
Bunlardan bazilarinin mide mukozasini hafifge uyardiklari ve normalde midenin
sindirmede zorlanacagi bazi bitkisel maddeleri sindirilebilir kivama getirdigi de bilinen

bir gercektir (Baylan 1990).

Tahin helvas1 besleyici yonleri ile ele alimmak istendiginde yukarida belirtilen
ozelliklerinin yan1 sira bir cok 6zelligine de deginmek gerekir.Ancak kisaca belirtilen
bu 6zellikler dahi geleneksel gidamiz olan tahin helvasinin besleyici degeri agisindan ne

kadar 6nemli bir iirlin oldugunu ortaya koymaktadir.

20



3.9.1 Tahin Helvasi Besin Degerleri

Cizelge 3.4. 100 gr. Tahin helvasinda bulunan yaklasik besin degerleri

Bilesenler Besin Degerleri
Enerji 540 Kcal
Toplam yag 29,6 gr
Protein 22,8 gr
Toplam seker 43,5 gr
Demir 9 mg
Ham seliiloz 0,89 mg
B1 vitaminleri 0,35 mg
B2 vitaminleri 0,5 mg
Niacin 1,5 mg
Tiamin 1,35 mg
Kalsiyum 255 mg
Riboflavin 0,05 mg
Fosfor 400 mg
E vitamini 2,4 mg
100 g tahin helvasi ;

Protein: tavsiye edilen giinliik tiiketim miktarinin %25’
Kalsiyum: tavsiye edilen giinliik tiiketim miktarinin %32°s1
Fosfor : tavsiye edilen tiiketim miktarinin %50°si

E vitamini : giinliik ihtiyacin %24’{inii karsilar.

3.9.2 Cevizli Yaz Helvasi Besin Degerleri

Cesni yani ceviz orant %13 olan bir cevizli yaz helvasinin 06lciilen besin degerleri
asagidaki gibidir (Anonim 2009¢).

Cizelge 3.4. %13 Ceviz Iceren Cevizli Yaz Helvasi Numunesinin Besin
Degerler ( Anonim 2009¢).

Bilegenler Besin Degerleri
Toplam yag (%) 10,9
Protein(%) 11,81

Toplam seker (%) 33,13

Toplam karbonhidrat (%) 63,66

Invert seker (%) 6,38
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3.10 Cevizli Yaz Helvasimin Kimyasal, Duyusal ve Mikrobiyolojik Ozellikleri
3.10.1 Cevizli Yaz Helvasimin Kimyasal Ozellikleri

Cizelge 3.5. Cevizli Yaz Helvasinin Kimyasal Ozellikleri (TS 10913)

Bilesenler Kiitlece
Susam Yagi(en az %) 15
Tahin Miktar1 (en az %) 30
Koruyucu Madde Bulunmamali
Toplam Seker(sakaroz cinsinden(en ¢ok %) 50
Rutubet(en ¢ok %) 5
Ham Seliiloz(en ¢ok %) 01.Sub
Kiil(en ¢ok %) 0,7
Helvada Saponin(en ¢ok %) Bulunmamali
Nisastali Maddeler Bulunmamali

3.10.2 Cevizli Yaz Helvasinin Duyusal Ozellikleri (TS 10913)

- Cesidine gore kendine has parlaklik ve renkte olmali.

- Belirgin sekilde yagini sizdirmamuis olacak.

- Katilan ¢esni maddesinin ve tahinin tat ve kokusu hissedilir olmali.

- Sekil verilebilir,bicakla kesilebilen kat1 hamur kivaminda olmali.

- Agza alindiginda sakizlasmamali,unsu yap1 gostermemeli, kolayca ¢ignenebilmelidir.

- Yabanci madde bulunmamalidir.

3.10.3 Cevizli Yaz Helvasinin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Cizelge 3.5. Cevizli Yaz Helvasinin Mikrobiyolojik Ozellikleri (TS 10913)

KOf....o 100 cfu/gr BAM
osmofilik maya....................... 100 cfu/gr BAM
aerobik mezofilik bakteri(toplam B.) [ 100000 cfu/gr BAM

22



3.11 Ana Hammaddeler ve Yardimc1 Maddelerin Uriin Uzerine Baz1 Etkileri

Tahin helvast liretiminde kullanilan ana ve yardimci maddeler tahin, kristal seker,
cOven, emiilgator, sitrik asit, dogala 6zdes aroma(vanilin), kakao ve diger cesni

maddeleri (Antep fist1g1, findik, {iziim vb.)dir (Anonim 2004).

Eckey (1954), tarafindan helva iiretiminde kullanilan asil ve yardimci hammaddelerle
ilgili olarak susamin ezilmis bir iirlinii olan tahin ve susam yaginin bilesimi ve icerdigi
ettigi yag asitleri hakkinda bilgi verilmektedir. Susam yagimin oksidasyona karsi
direncinde kismen sesamol olarak bilinen bir fenolik maddenin etkili oldugunu izah
etmektedir. Susam yagi igerisinde bulunan sesamolin maddesinin hidrolizesi sonunda
meydana gelen sesamol maddesi ve diger bazi maddelerin de susam yaginin stabil
kalmasimi saglamis oldugunu belirtmektedir. Swern (1979), susam yagmin cesitli
kimyasal ve fiziksel 6zellikleri; 6zgiil agirlik (25 °C) 0,914-0,919, kirilma indisi (25 °C)
1,470-1,474, titre 20-25, iyot sayist 103-116, sabunlagsma sayist 188-195 olarak
belirtilmektedir. Nas ve Ark (2001), susam yagmin bazi antioksidan maddeleri
icerdigini bildirmektedir. Susam yagimin {Ustlin oksidasyon stabilitesinin sesamole
bagimli oldugunun ve ana yag asidi igerigi olarak da %37-49 arasi oleik asit ve %35-47

arasi linoleik asit oldugunu belirtmislerdir.
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3.12 Tahin Uretim Akis Semasi

Tahin helvasi ve Cevizli yaz helvasinin ana bilesenlerinden birini teskil eden tahinin

tiretim teknolojisi Sekil3.6” da ana hatlariyla gosterilmistir.

Hammadde (Susam)

l

Temizlenme

!
Kabuk Soyma ve Ayirma

!
Kavurma(100 °C)

l

Sogutma

!

Eleme

l

Ezme
l
Depolama (Tahin)

Sekil 3.6 Tahin Uretimi Islem Akis Semasi (Yazicioglu 1953; Unsal ve Nas 1995)
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3.13 Tahin Helvas1 Uretim Akis Semalari

Su, Toz Seker

!

Tartim ve Karistirma

!

Sitrik Asit Ilavesi — Kaynatma

l
Coven Suyu Ilavesi — Agartma ve Cirparak Agda Olusturma

!

Tahin ve Agdanin Tartilarak Kazanlara Alinmasi

!

kirekleme

!
Cesni Ilavesi(findik, fistik kakao)

l

Yogurma

l

Tartim

!
Kaliplama

!

Sogutma ve Dinlendirme
l

Ambalajlama

Sekil 3.7.Tahin Helvas1 Uretim Akis Semas1 (Yazicioglu 1953;Unsal ve Nas 1995)
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3.13.1 Seker ve Suyun Kaynatilmasi

Kristal sekere %5-15 oraninda su ilavesi ile seker eritilir ve konsantre ederek yapiskan
bir yap1 verebilmek i¢in 1s1 muamelesi ile birlikte iyi bir karigtirma islemi uygulanir.
Burada en 6nemli islem asamalarindan biri olan seker kaynatma tamamen helvanin
kalitesi etkilemektedir. Kaynatma esnasinda kaynama derecesi ¢ok dnemlidir. Bu islem
asamasi esnasinda da yine 6nemli unsurlardan biri olan sitrik asit ilavesi yapilir. Yalniz
tahin helvasi liretiminde bu derece sekerin sertlesmesinin kolaylasmasi agisindan 145
°C civarinda olur. Bu derece farki birazdan da goriilecegi gibi tahin helvasi ve cevizli

yaz helvasi tiretimindeki 6nemli farkliliklardan biridir.

3.13.2 Agartma Ve Cirparak Agda Olusturma

Agarmay1 saglamak i¢in koyulastirma isleminin ortalarinda %0,1 oraninda ¢dgen
(Radix Saponaria Albae) kokii ekstrakti katilir (Yazicioglu 1953; Giiven 1982; Birer
1985). Seker arzu edilen yani uygun dereceye geldigi zaman oldugu gibi otomatik
olarak agda kazani adi1 verdigimiz kazanlara alinir. Burada yeni teknoloji ile bir iiretim
varsa vakum altinda, eski teknoloji liretim varsa normal basing altinda kapali bir
kazanda islemler yapilir. Seker agda kazanina alindiktan sonra igerisine bir miktar
(¢ovenin bomesine gore) ¢oven suyu ilavesi yapilir. Bu esnada ¢ikan agdanin istenilen
ozelliklerde olmas1 igin dikkat edilmesi gereken bazi unsurlar vardir. Ornegin katilan
¢oven suyu miktari, agday1 ¢irpma hizi, agda olusumu esnasindaki sicaklik bunlardan
baslicalaridir. Daha sonra helva yapiminda kullanima hazir olmasi i¢in agda belli bir
dereceye sogutulur. Bu sicaklik ise ortalama 70-75 °C’dir. Sogutma isleminin
tekniginde agda kazanina bagl bir fan sistemi vardir. Bu sistemde var olan iki fandan
bir tanesi ortama soguk hava verirken digeri ortamdaki yani agda kazaninin i¢indeki
sicak havay1 disartya dogru iifler. Boylece agdanin sogumasi saglanmis olur. Bu islem
yaz aylarinda yapilan iiretimlerde olduk¢a zaman alirken kisin bu siire 1/3 oraninda

azalir.
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3.13.3 Tahin ve Agdamin Tartilarak Kazanlara Alinmasi

Elde edilen agda sogumadan 1:1 oraninda 6nceden hazirlanmig tahin ile 1lik halde
karistirilir. (Yazicioglu 1953; Giiven 1982; Birer 1985). 1985 yilinda yapilan bu
calismada tahinin 1/1 oraninda ilavesi oldugu anlatilmistir. Bu ilk karisim esnasinda
uygulanan formulasyon baglangicidir. Otomatik sistemde tahin yogurma kazani adini
verdigimiz yarim kiire seklindeki kazanlara yardimci arabalarla alinir. Bu sistemde agda
kazanlariin altinda yere monte edilmis olan teraziler mevcuttur. Bu terazilerin iizerine
yogurma kazanlar1 getirilir ve kazanlarin darasi almir. Bu islemden sonra kazanlara
istenilen kg’da 1/1 oraninda agda ve tahin ¢ekilir. Bu durum kazandaki tiim agda bitene

kadar sirayla tekrarlanir (Birer 1985).

3.13.4 Kiirekleme

Yogurma kazanina alinmis olan tahin ve agda ve formule uygun emiilgatér homojen bir
sekilde karistirilmalidir. Anacak burada yani bu karistirmada esas karistirmanin
teknigidir. Karistirma kiiregin birbirini takip eden yonlerde karisimi ¢evirmesi ile olur.
Bu islemde soguma c¢abuk olacagi i¢in islemin hizi da 6nemlidir. Kisaca agdadaki
sekerlerin sakiz gibi uzatilmasi, tel tel olan agdanin tahini yapisina hapsetmesi olay1
burada gergeklesir. Bu karigima asil unsurlardan biri olan ek tahin ilavesi yapilarak iirtin
hem standartlarina kavusturulur hem de helvanin kivami ayarlanmis olur. Tahin helvasi
tebliginde var olan standartlar g6z oniine alindiginda tahin ilavesi yapilarak kiirekleme
islemine baslanan helvaya sonradan da en az 3-4 kg tahin daha verilir. Bu sayede
helvanin yumusakligi da ayarlanmistir. Bu islemin bir pargasi olarak da gerekli
yardimc1 madde ve cesni ilaveleri yapilir. Vanilin, kakao, fistik vb. cesniler bu
basamakta {irline ilave edilir. Kiirekleme islemi agdanin tamamen tahini absorbe
etmesiyle son bulur. Bu karisima elinizi soktugunuzda yapida sekerlerin elinize

gelmemesi yapinin adeta elastik bir hamuru andirmast ile olur (Birer 1985).
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3.13.5 Yogurma

Kiirekleme iglemi bitmis olan iiriin artik kismen helva olarak adlandirilir. Bir basamak
sonra yani yogurma isleminden sonra artik helva tamamen olusturulmus olur. Burada
ustalar ellerini kullanarak tipki hamur yogurur gibi yogurma yaparlar. Yogurmada da
yogurmanin teknigi onemlidir. Yogurmada liflerin asla kirilmamasina 6zen gosterilir.
Yogurmada bir once cevrilmig olan yon ard arda c¢evrilmemelidir. Yani sira iirliniin

homojenligi acisindan ¢ok dnemlidir.

3.13.6 Gramaj Ayarlama ve Kaliplama

Tahin helvalar1 kazandan fazla ezilmeden yine el kullanarak kesilir yani pargalara

ayrilir. Terazilerin tizerine konulan pargalar tartilir. Gramajina gore ayarlama yapilir.

Bu islemi takiben hazirlanan tahin helvasi kaliplanir (Yazicioglu 1953; Giiven 1982;
Birer 1985). Kaliplara konulan helvalar kalip arabalar1 olarak tanimlanan tekerlekli
raflara yerlestirilir. Ve dinlenme odalarina alinir. Burada amag iiriiniin belli nispi nem

ve belli hava akimi altinda sogumasini saglamaktir. Bu siire ortalama bir gilindiir.

3.13.7 Dinlendirme

Helvalar paslanmaz rafli arabalarda bir giin siire ile dinlendirilirler.

3.13.8 Ambalajlama

Uriinler soguyup dinlendikten sonra ambalajlama {initelerine alinarak, OPP ambalajlar
ile ambalajlanirlar. Bu ambalajlamada cam, teneke, plastik esasli vb. ¢cok ¢esitli ambalaj

malzemeleri kullanilmaktadir (Birer 1985).
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4. CEVIZLI YAZ HELVASI URETiMi

Su, Toz Seker ,Fruktoz

!

Tartim ve Karistirma

!

Sitrik Asit Ilavesi — Kaynatma

!

Ceviz,kakao,tahin,irmik —Hammadde karisim olusturma
ilavesi

!

Kisa siireli pigirme

!

Dolum kazanlarina alma

!

Gramajlayarak dolum

!

Ceviz dizme

!

Dinlendirme
l

Ambalajlama

Sekil 4.1 Cevizli Yaz Helvas1 Uretim Akis Semas1 (Anonim 2009g)
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23/05/2009

Sekil 4.2 Cevizli Yaz Helvasi Uretim Hatti(1)

23/05/2009

Sekil 4.3 Cevizli Yaz Helvas1 Uretim Hatt1(2)
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4.1.1 Cevizli Yaz Helvasinda Seker Tartim ve Seker Kaynatma

Sekil 4.4 Seker Kaynatma Kazani

Susam  (Sesamin ndicum L.) organik ve inorganik materyaller elenerek veya tuzlu
salamurada tutularak temizlenir ve islatilarak kabuklarmin ayrilmas: kolaylastirilir ve
ayrica salamuradan gelebilecek tozlu tat yikama ile giderilir. Daha sonra kolay
ogitiilmesi ve tahinin kendine has kokusunu almasi i¢in firinda 100-150 °C
sicakliklarda kavrulur, sogutulur ve degirmenlerde ogiitiiliir. Ogiitiilmiis, macun gibi
olan bu yagl karigima tahin adi verilir (Yazicioglu 1953; Uludz ve Ark. 1975). Diger
yandan kristal sekere % 5-15 oraninda su ilavesi ile seker eritilir ve konsantre ederek
agdalt bir yap1 verebilmek i¢in 1s1 muamelesi ile birlikte iyi bir karistirma islemi

uygulanir (Sekil 4.5.)

Sekil 4.5 Sekerin Kaymas1 Hali

31



Uretimsel tecriibelerime gore burada en &nemli islem asamalarindan biri olan seker
kaynatma tamamen helvanin kalitesi etkilemektedir. Kaynatma esnasinda kaynama
derecesi cok onemlidir. Iyi bir yaz helvasi iiretimi icin sekerin kendi dzellikleri de baz
alinarak uygulanan 1s1 derecesi ortalama 117-118 derecedir. En iyi kaynatma ise 117 °C
civarinda olmaktadir. Bu sicaklikta seker suyunu tamamen salmis olur ve yapidaki su da
istenildigi seviyede ugurulmug olur. Bu islem asamasi esnasinda da yine onemli
unsurlardan biri olan sitrik asit ilavesi yapilir. Yalniz tahin helvasi iiretiminde bu derece
sekerin sertlesmesinin kolaylagsmasi acisindan 145 °C civarinda olur. Bu iki {iriiniin
tiretimindeki onemli farkliliklardan biridir. Sitrik asit ilavesi de iretim akisinda bu

basamakta yapilmaktadir.

4.1.2 Hammadde Karisim Olusturma

Islemin bu basamaginda iiriiniin igerigini olusturan diger bilesenler sira ile karistirilr.
Kaynamis olan seker kisa siireli pisirme kazanina alinir. Daha sonra sira ile igine tahin,
irmik, kakao, vanilin ve en son da ceviz ilavesi yapilir (sekil 4.6.). Bu ilaveler yapilirken
bir yandan da karistirma islemi uygulanir. Bu islem paslanmaz kazan icerisinde donen

mile bagl karistiricilarla saglanir.

Sekil 4.6 Hammadde Karisim Goriintiisii
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Sekil 4.7 Bilesenlerin ilave Edildigi Elevator

4.1.3 Kisa Siireli Pisirme

Burada iiriin yani karisim kisa siireli olarak pisirilir. Burada pismenin tamamlandigi
geleneksel yontemlerle yapisina bakilarak kararlastirilir. Uriin uygun yapiya ulastiginda
dolum tanklarina alinir. Bu islemin iirtiniin hizli sogumasina mahal vermemek i¢in hizl

yapilmasi gerekmektedir.

Sekil 4.8 Pisirme Kazani
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4.1.4 Dolum

Makinenin pistonlariyla yapilan ayarlama sonucu pompa yardimiyla ¢alisan bir sistemle

gramajlama yapilir. Uriiniin ayarlanan gramajda PE kaplara dolumu saglanur.

Sekil 4.9 Dolum Kazani

Sekil 4.10 Cift Nuzullu Dolum Unitesi
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4.1.5 Ceviz Dizme

Uriin paslanmaz kaliplarin igine konan seperatdr kaplarla masalarin iizerine alinr.
Burada karsilikli calisan personeller tarafindan iizerlerine ceviz dizilir. Daha sonra fazla

sarsma islemi yapilmadan paslanmaz raflara yerlestirilir.

4.1.6 Dinlendirme

Tekerlekli rafli arabalara konulan iiriinler dinlendirilmek iizere kapali ve hava akisi
hafif olan odalara konulur (Yazicioglu 1953; Giiven 1982; Birer 1985). Burada
tiriinlerin sogumasi ve dinlenmesi saglanir. Bu islem yaklasik kisin 12 saat, yaz

aylarinda ise 18 saati bulur.

Gida isletmesinin ortam havast mikroflorasinda bulunan bakteri, kiif ve mayalar,
iiretimden tiilketime kadar ¢esitli basamaklarda gidalarda iireyerek gidalarin
bozulmasina ve dekompozisyonuna neden olmaktadir (Seltzer 1995). Cevizli helva gibi
belli bir slire hava ile temas edecek sekilde ortamda bekletilmesi gereken tiriinlerde de
havanin tiim sartlar1 6nem arz etmektedir. Aci tat, kotii koku ve gaz olusumu ile
gidalarin bozulmasina neden olan bakteri, kiif, maya gibi mikroorganizmalar, gidalarin
raf Omriinii 6nemli sayilabilecek diizeyde kisaltmaktadir. Havadaki bakteri, kiif ve maya
sayisindaki artig; isletme agisindan ekonomik kayiplara yol agmaktadir. Havadan
mikrobiyal kontaminasyona maruz kalarak bozulan gidalar; milli ekonomimize biiytik
zarar verirken halk sagligini da ciddi boyutlarda tehdit etmektedir. Bu bakimdan gida ve
halk saglig1 acisindan oldukca 6nemli olan i¢ ortam hava kalitesi son zamanlarda giincel

arastirma konularindan biri haline gelmistir.

Havadaki biopartikiillerin 6nemli bir kismin1 fungal etken sporlari teskil etmektedir.
Mantarlar, genel olarak hem dis hem de i¢ ortamlarda ve rutubetli bdlgelerde bulunur.
Kiif ve mayalar bulunduklari ortama en iyi adapte olabilen canlilardir. Herhangi bir
zamanda herhangi bir gidanin iizerinde (piring, findik, ceviz, meyve, sebze, bezelye,
peynir vb) gelisim gdsterebilmekte ve genis pH araliginda (2-9), depolama sicakliginda

(10-35 °C) ve su aktivitesinde (0.85 ve {lizeri) iireyebilmektedirler. Bununla birlikte,
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yiksek tuz ve seker konsantrasyonuna sahip ortamlarda da gelisebilmektedirler.
Mayalar %70" ten daha biiyiik relatif rutubet seviyesinde, diisiik relatif rutubet
seviyelerine (%20-60) oranla dort kez daha fazla canlilik siirdiirmektedir. Penicillium
sporlar ise relatif rutubet seviyesinden etkilenmemektedir (Lin and Lii 1999). Mantarlar
gelisimleri i¢in su, karbon ve azota gereksinim duymaktadir. Havanin %70' i azot
olduguna gore, fungal etkenler azot ihtiyaclarin1 bol miktarda havadan karsilamaktadir.
Ancak su ve karbon kaynagi bulmalar1 daha zordur. Karbon, fungal etkenlerin gelisimi
ve spor emisyonuyla ilgili 6nemli bir faktordiir. Ortamda karbon bol miktarda var ise
koloni hizla gelisir ve spor emisyonlarinda artis olur. Binalarda bulunan yaygin karbon
kaynaklari; toz birikimi, sabun kopiigii, 6lii deri, kiyafetler, ahsap ve yapistiricilardir.
Mantarlar, 0-50 °C sicaklik arasinda gelisebilir ve 50 °C ' den daha yiiksek sicakliklarda
canliliklarini kaybederler. Canliliklarii kaybetme siireleri ise, fungal etken tiirline gore
farklilik gostermektedir. 0 °C' nin altinda stazise girerek gelismeleri ve spor
olusturmalar1 durur. Cogu binalarda i¢ ortam sicakligir 18-24 °C arasindadir. Cevizli
helvalarin dinlendirildigi odanin da ortalama sicakligi 20+ 1 °C arasinda seyretmektedir.
Dolayisiyla ortam havasinin siirekli temiz tutulmasi gerekli oldugu bir evredir. Bu da
fungal etken gelisimi i¢in ideal bir kosuldur. Fungal etkenler, siviya ve suya ihtiyag

duymalarina ragmen relatif rutubet 6nemli bir faktor degildir. (Lin and Lii 1999).

Uretimsel deneyimlerime gore relatif rutubetin cevizli helvalarda 6énem arz eden bir
unsur oldugunu unutmamak gerekmektedir. Ciinkii ortamdaki rutubet {iriin ylizeyinin
sulanmasina neden olurken, iirlinden soguma esnasinda sicak hava ile birlikte nemin
uzaklagmasi islemini de engellemektedir. Bu da {irliniin kendini ¢cekmemesi yani nemini

birakmamasi geklinde igsletmelerde tanimlanmaktadir.

Yukarida bahsedilen 6nemli etmenlerden dolay1r dinlenme odasinin ortamin oldukga
sartlandirilmis bir oda olmasi1 gerekmektedir. Bu nedenle ortam sisleme adi verilen bir
yontemle dezenfekte edilmektedir. Bu sisleme esnasinda elle ulasilamayacak
noktalarinda dezenfeksiyonu saglanmis olmaktadir. Bizim ¢alismamizda da bu basamak
oldukca dikkatli olarak yapilmistir. Ortam sisleme ile dezenfekte edilmistir. Daha
sonraki dl¢limlerle yiikiin istenilen diizeyde diisiirtildiigii gézlenmistir (Ek 1). Ek 1 de

ortamin yogunlugu gosterilmektedir. Daha sonra ortam yiikii tiitsiileme bir diger deyisle
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sisleme yapilarak sifira indirilmistir. Sisleme malzemesinin 6zelliklerinden asagida

kisaca bahsedilmistir.

Sisleme uygulamalarinda 6nerilen aktif maddenin QAC bazli dozunun (2 mg/mL) hava,
ylzey ve duvardaki mikroorganizma yiikiinii 4 log diizeyinde azalttigi goriilmiistiir
(Burfoot and ark. 1999). En iyi sisleme etkisine 10 ile 20 um capindaki sis damlaciklar
kullanildiginda ulasilmistir (Holah and ark. 1995). Sislemeye direkt maruz kalan dikey
ylizeylerde, yan ve asagiya bakan yiizeylere oranla yontem daha etkilidir. Damlalar
etkili bir sekilde yayilarak yaklasik 45 dakika iginde asagiya inmektedir. Sisleme
sonrasinda havalandirma sisteminin etkili c¢aligmas1 yiizeylerin kurumasini saglar
(Wirtanen and ark. 2002). Perasetik asit ya da aldehit formiilasyonlar1 gibi daha etkili
dezenfektanlarin kullanilmasi, dikey yiizeylerdeki dezenfektan etkisini arttirir. Klor ile
yapilan sislemenin etkili olabilmesi i¢in ¢ok yiiksek konsantrasyonlarda (500 ug/mL)
klor kullanmak gerekmektedir, ancak klor konsantrasyon 10 ug/mL oldugunda personel

tizerinde ¢esitli rahatsizlar gézlenmistir (Holah and ark. 1995).

4.1.7 Ambalajlama

Cevizli Yaz helvasi ¢cok degisik sekillerde ambalaj materyalleri ile ambalajlanmaktadir.
Hangi ambalaj malzemesi olursa olsun hava gecirgenliginin miimkiin olan en minimum
seviyede tutulmasi esastir. Helva iiretiminden sonra bir ¢ok kalite problemi ambalajin
uygun olmayisindan ileri gelmektedir. Polipropilenin film halde {iretimi esnasinda, tek
yonde gerdirilmesiyle mekanik Ozelliklerinin degistirilmesi amaglanan OPP ambalaj
malzemesi ile ambalajlama yapilir. Bu ambalaj malzemesinin i¢ kisminda laminasyon
yapilmistir. Bu iglemle ambalajin gecirgenligi de azaltilmis olur. Ancak hi¢bir zaman bu
tiriinlerde sifir gecirgenlik beklenmez. Dolayisiyla gerek ambalaj malzemesinin kendi
gozenekli yapisindan dolayr gerekse yapisma boliimlerindeki gecirgenlikten dolay:

irlinlin ortam ile aligverisi tam olarak engellenememektedir (Cakic1 1986).

Bu malzeme her li¢ muamele i¢in de aym1 kullanilmistir. Ve ambalajda kusurlar olup
olmadig1 son kalite kontrol ile gézlemlenmistir. Yapilan arastirma {iriinleri en uygun

sekilde ambalajlanmustir.
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4.1.8 Depolama

Cevizli yaz helvalarinda ideal depolama 18-22 derece arasinda olmaktadir. Ancak bu

konu ile alakal1 hi¢bir arastirma mevcut degildir.
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5. MATERYAL VE METOD

5.1 Materyal

Arastirma materyali olarak kullanilan cevizli yaz helvalar1 Helva, regel vb. sekerli
mamiiller iireten bir firmaya ait son teknoloji ile {iretim yapilan bir sistemde tamamen
diger bozulma faktorlerinden soyutlanarak iiretilmis olan helvalardir. Diger bozulma
faktorlerinin ortadan kaldirilmis olmasindan kasit ortamin havasin tiitsiileme yontemi
ile, diger alet ve ekipmanlarin dezenfeksiyon ile ve cevizin de 1s1l islem ile mikrobiyal
yiikiiniin sifira yaklastirilmasidir. Bu ¢aligmada yliriitiilen analizler i¢in ayn1 partiden
cikmig tiim Ozellikleri ayni olan 150 gr lik ambalajlarda 90 adet yaz helvasi
kullanilmistir. Bu helva iiretiminde kullanilmis olan ceviz risk faktorii olusturma
ihtimali {izerine tamamen kusursuz olan iiriinlerden temin edilmis ve cevize has
bozulma faktorleri de ortadan kaldirilmistir. Bu arastirmada kullanilan cevizli yaz
helvalarinin {izerlerinde iki adet yarim hasarsiz ceviz kullanilmistir. Bu iirlinler ayni

partiden oldugu icin rastgele 3 ayri muamele grubuna ayrilmistir.

5.2 Metod

5.2.1 Cevizli Yaz Helvas1 Uretimi

Istanbul’da cevizli helva iiretimi yapan yukarida ad1 gecen firmada tiim iiretim sartlart
oncelikle kontrol altina alinip, kontrollii ortamda cevizli helva iiretimi yapilmistir. Bu
iretimde sakaroz ( c¢ay sekeri) fruktoz ile kanstirilarak sitrik asit ilavesi ile
kaynatilmistir. Burada iiretim kis ayinda oldugu i¢in seker karisimi 117 °C ‘de
kaynatilmistir. Arkasindan kaynatilmis seker karisimi uygun dereceye geldiginde kisa
streli ¢ift cidarli paslanmaz pisirme kazanina alinarak seker karigimi lizerine tahin
otomatik dozajlama yapilarak formiiliine gore ilave edilmistir. Bu islemi daha sonra
kakao, irmik, vanilin ve ceviz ilavesi takip etmistir. Bu arastirmada kullanilan cevizli
yaz helvasi Cizelge 5.1." de verilen formiilasyona gore iiretilmistir. Uretim sirasinda bir
yandan da makinenin otomatik karistiricilar1 belli bir hizda calistirilarak hem iiriiniin
pisme siiresi kisaltilmis hem de daha iyi bir homojenizasyon saglanmistir. Bu iglemin

devaminda iirlin doluma alinip en uygun sekilde 150 gr iiriinler halinde plastik kaplara
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doldurulmustur. Daha sonra bu iiriinler dinlenmeye alinmistir. Uriinler deneme iiriinleri
oldugu i¢in standart bir odada (nemi ve sicaklig1 sabit hale getirilmis odada) ayr1 bir
boliimde dinlendirilmistir. Bu iiretimden elde edilen {iriinler uygun olan dinlenme
stiresinden sonra ortami tamamen mikroorganizmalardan armdirilmig ambalajlama

tinitelerinde ambalajlanmustir.

Cizelge 5.1 Arastirmada Kullanilan Cevizli Yaz Helvasinin Formiilasyonu

Bilesenler Kg
seker 200
tahin 100
fruktoz 50
ceviz(ic) 40
ceviz(duble) 7
kakao 8
irmik 80
misir 6zu yagi 16
sod.benzoat 0.15
pot. Sorbat 0.15 |
sitrik asit 0.25

5.2.2 Deneme Setinin Hazirlanmasi

Ambalajlanan tirtinlerden 30 adedi 8+1 °C ‘de; 30 adedi 20+1 °C’ de ve diger 30 adedi
de 30+1 °C‘de 4 ay boyunca depolanmistir. Bu helva 6rneginden (deney setinin
kuruldugu anda (1. giin ) analiz yapmak icin) bir numune alinmistir. Depolama
stiresinin 1. ,30., 60., 80., 100., 120., giinlerinde her bir muameleden birer 6rnek
almarak fiziksel ve kimyasal analizler; 60., 80., 100., 120. giinlerinde ayrica
mikrobiyolojik analizler ve son 3 periotta da yani 80., 100. ve 120. giinlerde de ek
olarak duyusal analizler yapilmigtir. Fiziksel analizler kapsaminda yapilmis olan
analizler Rutubet Tayini, Su aktivitesi Tayini, Renk (minolta L*, a*, b*) Analizi, Doku
Testi olmak iizere 4 analiz yapilmistir. Kimyasal analizler kapsaminda acilik tayini
(peroksit sayis1 ekstrakte edilen yagda), yag analizi, toplam kiil miktar1 tayini olmak
tizere 3 analiz yapilmistir. Mikrobiyolojik analizler kapsaminda kiif, osmofolik maya,
toplam bakteri olmak iizere 3 analiz yapilmistir. Duyusal analizler kapsaminda renk,

koku, tat, unsuluk, tekstiir olmak iizere 5 analiz yapilmistir.
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5.2.3 Kimyasal Analizler
5.2.3.1 Kiil tayini

Tahin iiretiminde susam kabuklarinin ayrilmasi i¢in tuzlu su kullanilmaktadir. Tuzlu
suyun ve susam kabuklarinin tam olarak uzaklastirilamamasi tahinin kiil miktarinda

degisime neden olur. Buna bagl olarak da helvanin kiil miktarini etkiler (Ozcan 1993).

Helva numunesi homojenize edildi. Bir yandan da porselen kroze 100 derecedeki etiivde
en az 30 dakika 1sitilmig, desikatorde sogutulmus ve darasi alinmistir. Krozenin igine
iyice homojen edilmis helva numunesinden 5 gr alindi ve iizerine 5 ml etil alkol
dokiildii. Kroze bir masa yardimiyla isiticinin {izerinde deney numunesi iyice
komiirlesene kadar alevlendirilerek yakildi. Arkasindan kroze kiil firininda yaklasik
500-600 °C de yaklasik 6-7 saat karbon parcaciklarindan arinana kadar yakildi. Yakma
islemine iki tartim arasindaki fark 0,002 oluncaya kadar veya kiil homojen beyazimsi
bir hal alincaya kadar yakma islemi devam etmistir. Istenilen yap1 olusunca firindan
cikarilan kroze sogutulmak iizere desikatére konulmus ve soguduktan sonra buradan
cikarilip tartilmistir. (Anonim 1989). Daha sonra asagida belirtilen formiil kullanilarak

hesaplama yapilmistir.

Hesaplama

Toplam Kiil(%) = (m2-m0) x 100 X 100
ml-m0 100-H

Burada ;

mO : Bos krozenin agirligi,g

ml : Kroze ve deney numunesinin agirligi,g
m?2 : Kroze ve toplam kiiliin agirligi, g

H: Numunenin alindigi durumdaki rutubet miktari, agirlik yiizdesi (%)
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5.2.3.2 Yag Oranin Belirlenmesi (Susam Yagi)

Yaklagik 100 gr tahin helvast numunesi homojenizatérde homojenize edilir. Yaklagik 10
gr m1 yeterince kum ile karistirilir. Soxhelet kartusu igine tartilir. Kartusun agzi , yagsiz
pamukla kapatilir ve Soxhelet cihazina yerlestirilir. Darasi alinmis balon ve geri
sogutucu baglanarak sogutucunun iizerinden bir huni yardimiyla petrol eteri ilave
edilmistir. Orta kismin bir defa sifon yapmasi saglandiktan sonra, yarisina kadar tekrar
doldurulmustur. Sistem su sepetli 1siticin istiine oturtularak cihaz sogutucu suya
baglanmistir. Dakikada 150 damla hizla damitma saglanacak sekilde isitilmistir.
Ekstraksiyon iglemi en az 6 saat siirdiiriildiikten sonra ocak kapatilmis ve sistem
soguduktan sonra kartus disar1 cikarilmistir. Sistemdeki petrol eteri damitilarak bir
kapta toplanmistir. Soxhelet balonu i¢inde kalan petrol eteri hafif hava akimiyla
tamamen uzaklastirildiktan sonra 100 °C deki etiivde 30 dakika tutulmustur.
Desikatorde sogutulduktan sonra tartildi. Desikatordeki yag miktar1 kiitle olarak
hesaplanmistir (Anonim 2006).

Hesaplama

susam yag1(%)= M2-M1 X 100
M
M1: Soxhelet balonunun bos agirligl,g

M2: Soxhelet balonunun ekstrakte edilen yagla birlikte kiitlesi, g

M: Deney numunesinin kiitlesi, g
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5.2.3.3 Yagda Acilik Tayini

Bir tiipe cevizli helvadan ekstrakte edilen yag konulmustur. Uzerine agirlikca %28-35
hidrojen kloriir iceren derisik hidrolik asitten 5 ml katilarak tiiplin agz1 tikac ile
kapatilarak iyice ¢alkalanmigtir. Sonra {lizerine 5 ml floroglusin ¢ozeltisinden katilarak
tekrar agz1 kapatilmis ve siddetle calkalanmistir. 10 dakika kendi haline birakilmist.
Koyu pembe ve kirmizi pembe (¢ingene pembesi) renk goriilmesi acilasma oldugunu
gostermektedir. Daha duyarli karar i¢in %0,5’lik Kobalt nitrat ¢ozeltisi hazirlandi. Asit
tabakasindan olusan renk %0,5 ‘lik Kobalt nitrat ¢ozeltisinden pembelikten az olursa
acillasma olmadigi ( Kreiss menfi), koyu olursa acilasma oldugu (Kreiss miisbet)

sonucuna varilmasi saglanmistir. ( TOKB Bursa 98).

5.2.4 Fiziksel Analizler
5.2.4.1 Rutubet Oraninin Belirlenmesi

Homojenize edilen helva numunesinden 10 gr tartilip darasi alinmis petri kabina
konulmustur. 60 °C de etiivde (normal etiiv) iki tartim aras1 0,001 g hassasiyet olana
kadar yaklasik 6 saat tutulduktan sonra etiivden alinarak sogumak {izere desikatore
birakilmistir. 10-15 dakika sonra desikatorden alinarak tekrar hassas terazide tartilip
darast ¢ikartildiktan sonra aradaki fark 10 gr numunedeki rutubet miktar1 olarak

hesaplanmistir (Anonim 1989).

Hesaplama

rutubet (%) = A x 100
m

A: 10 gr numunedeki su miktar1

m: Numune miktari,g
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5.2.4.2 Su aktivitesi Tayini

Gida maddelerinin su tutma 6zellikleri birbirinden farkli ve her biri kendi i¢inde karakteristiktir.
Her gidanin su tutma 6zelligi sorpsiyon izoterm egrileri ile tanimlanabilir. Gida maddelerinin
sorpsiyon Ozelliklerinin belirlenmesi sirasinda su, aktivitesi ve denge nemi degerleri olgiiliir. Su
aktivitesi, gida maddesi tarafindan tutulan suyun 6zelligini gosteren boyutsuz bir terimdir. Su
aktivitesi gida maddesinin igerdigi suyun buhar basincinin (p) ayn1 sicakliktaki saf suyun buhar
basincina (po) orani olarak tanimlanir. Herhangi bir materyalin su aktivitesi degeri ( ay = p/po)

her zaman sifir ve bir arasindadir (Laidler and Meiser 1990).

Bu aragtirmadaki su aktivitesi analizleri 6zel bir laboratuarda “ Novasina Sprint ” marka cihazla
yapilmistir. Bu cihazda Ol¢iim iirlinlin icerdigi suyun buhar basincinin dlgiilerek aymn

sicakliktaki saf suyun buhar basincina oranlanmasi esasina dayanir.

Sekil 4.11 Su Aktivitesi Tayin Cihazi

5.2.4.3 Renk (Minolta L*a*b*) Tayini

Her bir numune i¢in en onemli degisim yiizeyde goriildiiglinden yiizeyden okumalar
yapilmustir. Cevizli yaz helvasi orneklerinin renkleri "Minolta L*a*b*" (Minolta Co.,
Ltd., Osaka, Japon) cihazi kullanilarak L, a ve b degerleri okunmustur.CR-200 model
renk ve renk farkliligini 6lgme aletinde olgiilmiistiir. Minolta L* (lightness) aydinlik

derecesini dlgmektedir. Olgiilen bu degerler 0-100 arasinda degismektedir. 0 siyahlig1 100 ise
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tam beyazlig1 gosterirken, Minolta +a* kirmiziligi, Minolta -a* yesilligi, Minolta +b* sarilig1 ve

Minolta -b* maviligi gostermektedir (Batu ve Thopmson 1996, Anon 1992).

Orneklerin renkleri aletin sifir ayar1 yapildiktan sonra beyaz plakaya gore ( L*= 94.9, a*
= -1.1, b* = 1.9 ) ayarlanmistir. Agron firmasimin 57 mm i¢ caplt 6rnek kaplarina
doldurulan 6rnekler aletin haznesine yerlestirildikten sonra L*, a* ve b* degerleri dijital
gostergesinden okunmustur. Mikrobiyal bozulma goriilen 6rneklerde kiif ceviz etrafinda
olustugu i¢in {irliniin kendi renk degerini anlayabilmek i¢in kiifiin yogunlasmadigi

bolgelerde 6l¢iim yapilmustir.

5.2.4.4 Doku Testi

Diistik yiiklerde yiiksek hassasiyet istenen statik veya ¢evrimli(cyclic) testler i¢in dizayn
edilen Zwick serisine ait cihaz kullanilmistir (sekil 5.1.). Bu cihazla cevizli yaz
helvalarinin igerisine 0,8 mm capinda ve 5 cm uzunlugunda bir par¢a sokulmus ve bu
par¢anin yarattig1 gilice karsilik verilen tepkime yani giic (N) Olcililmiistiir. Bu igne
makine tarafindan alt haznede bulunan iiriiniin icerisine sokulurken bu esnada verilen
zorlama tepkisi yani giic N(Newton) cinsinden Ol¢iilmiistiir. Bu 6l¢iim sonuclar1 da
bilgisayar sistemine aktarilarak kaydedilmistir. Burada N degerinin biiyiik olmasi
{irliniin sert ; kii¢iik olmasi ise yumusak oldugunu géstermektedir. Olgiimlerde N degeri

artmakta ise iirlin sertlesmekte, azalmakta ise {irlin yumusamaktadir (Anonim 2009a).

7weki Tuna 725 TN

N
]
h

761

g" ?'muum

Sekil 5.1 Zwick Tip Doku Testi Cihaz
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5.2.5 Duyusal Analizler

Duyusal degerlendirme islemleri i¢in cevizli helvalar yaklasik 5 x 5 cm ebatlarinda
kesilerek numaralandirilmis ve beyaz zemin iizerinde agretite A&T Laboratuarlar
panelistlerine (9 panelist) sunulmustur. Yapilan duyusal degerlendirmede renk, koku,
tat, unsuluk ve tekstiir degerleri lizerinden degerlendirme yapilmistir. Test formu olarak
da puanlama test yontemi ( Kurtcan ve Goniil 1987) uygulanmistir. Bu form 6rnegi Ek2
* de verilmistir. Ancak analizlerde puan hi¢ verilmemesi durumu igin sifir (0)

degerlendirme puani i¢in kullanilmustir.

5.2.6 Mikrobiyolojik Analizler

5.2.6.1 Kiif sayimi

Cevizli yaz helvast numunesinden 10 gr numune alinmistir ve bu numune steril
homojenizasyon posetine konularak homejenizatore yerlestirilmistir. Yaklasik olarak 1
dakika homojenizasyon islemine devam edilmistir. 10 gr homojen hale getirilmis
numuneden 1 gr alinarak %0,1 peptonlu su kullanilarak 10" diizeyinde seyreltme
yapildi. 30 sn siireyle 6rnegin tekrar homojenizasyonu saglanmistir. Seyreltme islemine

10 diliisyona kadar devam edilmistir ( Halkman 1990).

Daha sonra u-Trac 4200 marka hizli mikrobiyolojik analiz cihazinda analiz yapilmistir.
Icerisine  seyreltilmis numunelerin  konuldugu 6l¢iim  hiicreleri  inkiibatore
yerlestirilmistir. Makinenin bagli oldugu bilgisayarda 6rnek tanimini girilmistir. Hizl
analiz makinesinin degerlendirmesi dijital sayagtan okunmakta veya bilgisayara

kaydedilmektedir. Sonuglar genellikle 24 saat i¢inde belirlenir.

5.2.6.2 Osmafolik Maya Sayimi
Cevizli yaz helvast numunesinden 10 gr numune alinmistir ve bu numune steril

homojenizasyon posetine konularak homojenizatore yerlestirilmistir. Yaklasik olarak 1

dakika homojenizasyon islemine devam edilmistir. 10 gr homojen hale getirilmig
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numuneden 1 gr almarak %0,1 peptonlu su kullanilarak 107 diizeyinde seyreltme
yapildi. 30 sn siireyle 6rnegin tekrar homojenizasyonu saglanmistir. Seyreltme islemine

107 diliisyona kadar devam edilmistir ( Halkman 1990).

Daha sonra u-Trac 4200 marka hizli mikrobiyolojik analiz cihazinda analiz yapilmistir.
Icerisine  seyreltilmis numunelerin  konuldugu &lciim  hiicreleri  inkiibatdre
yerlestirilmistir. Makinenin baglh oldugu bilgisayarda 6rnek tanimini girilmistir. Hizh
analiz makinesinin degerlendirmesi dijital sayagtan okunmakta veya bilgisayara

kaydedilmektedir. Sonuglar genellikle 24 saat i¢inde belirlenir.

5.2.6.3 Toplam Bakteri Sayimm

Cevizli yaz helvasi numunesinden 10 gr numune alinmistir ve bu numune steril
homojenizasyon posetine konularak homojenizatore yerlestirilmistir. Yaklasik olarak 1
dakika homojenizasyon islemine devam edilmistir. 10 gr homojen hale getirilmis
numuneden 1 gr almarak %0,1 peptonlu su kullanilarak 10" diizeyinde seyreltme
yapildi. 30 sn siireyle 6rnegin tekrar homojenizasyonu saglanmistir. Seyreltme iglemine

ardisik 5 dilisyondan sonra son verilmistir ( Cakir 1990).

Daha sonra u-Trac 4200 marka hizli mikrobiyolojik analiz cihazinda analiz yapilmaistir.
Icerisine  seyreltilmis numunelerin  konuldugu 6lgiim  hiicreleri inkiibatore
yerlestirilmistir. Makinenin bagli oldugu bilgisayarda 6rnek tanimini girilmistir. Hizl
analiz makinesinin degerlendirmesi dijital sayactan okunmakta veya bilgisayara

kaydedilmektedir. Sonuglar genellikle 24 saat i¢inde belirlenir.

5.2.7 Istatiksel Analizler

Denemeler rasgele faktoriyel deneme desenine gore iki tekrarli yapilmistir. TA ve TSS
analizleri her bir cevizli yaz helvast numunesi i¢in yapilmistir.istatistiksel

degerlendirmede iki tekrarin ortalamalar1 alinarak varyans (ANOVA) analizi ile SPSS

47



programi kullanilarak yapilmistir. Sonuglar %5 6nem seviyesi ile F testine gore farkl
uygulamalar i¢in belirlenmistir. Uygulamalar arasindaki farkliliklarin 6nemi LSD testi
ile belirlenmistir. LSD sonuglar1 ise ortalamalar arsindaki standart hata ve standart

sapmalar dikkate alinarak bulgulanmis ve t degerleri belirlenmistir (Gomez and Gomez

1984)
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6. BULGULAR VE TARTISMA

6.1 Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonug¢lari

6.1.1 Kiil Miktarinda Olusan Degisimler

3 farkli sicaklikta 120 giin depolanan cevizli yaz helvasinin kiil degerlerinde olusan

degismeler Cizelge 6.1. ‘de verilmistir.

Cizelge 6.1.  Cevizli Yaz Helvalarinin 3 farkli sicaklikta 120 guin depolanmalari
suresince kil degerlerinde olan degismeler (%)

Depolama Depolama siiresi (giin)
sicakhgi(°C) 1.g90n | 30.g0n | 60.giin | 80.giin | 100.g0n | 120.glin | LSD,es
8+l °C 1.06 [1,07 1.06 1.06 1.07 1.04
20+1 °C 1.06 [1.07 [1.03 [1.06 |1.04 1.07 0,08
30+1 °C 1.06 |1.06 [1.07 |1.07 [1.06 1.03

Cevizli yaz helvasimin 8 °C, 20 °C, 30 °C kosullarinda depolanmasi sirasinda 6lgiilen kiil
miktarlar1 baglangigta 1,06 degerini almis, daha sonraki periyotlarda ise olgiilen bu
degerler soguk oda (8°C) ve sicak oda (30°C) sartlarinda saklanan numunelerde bir
miktar azalarak 1,03' e kadar diismiistiir. Buna karsilik normal oda kosullarinda yani 20
derece deki numunelerin kiil degerlerinde olusan degisme ¢ok kiigiik oranda olmus ve
istatiksel olarak (p<0,05) Onemsiz bulunmustur. Cevizli Yaz Helvalarinin 3 farkh
sicaklikta 120 giin depolanmalar stiresince kiil degerlerinde olan degigmeler istatistiksel
olarak Oonem tasimamaktadir. Farkli depolama sicakliklar1 arasinda kiil degerlerinde

olusan degismeler arasindaki fark istatistiksel olarak yine 6nemsiz bulunmuslardir

(Sekil 6.1).
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Sekil 6.1 Cevizli Yaz Helvalarinin 3 farkli sicaklikta 120 giin depolanmalari
stiresince kiil degerlerinde olan degismeler

Cizelge 6.1° de goriildiigii gibi cevizli yaz helvasinin igermis oldugu kiil miktarlar1 %1
civarinda oldugu bulunmustur. Depolama siire ve sicakligi kiil miktarlarinda olusan
degisim lizerine dnemli bir etki yapmamustir. Helva kalitesi tizerine etkili 6zelliklerden
biri de kiil miktaridir. Tahin helvasinin ve cevizli yaz helvasinin ihtiva ettigi kiil miktar1
toplam mineral madde diizeyini gosterir (Karakahya 2006) ve yapmis oldugumuz
arastirmada depolama sicaklig1 ve siiresinin mineral maddelerde olusacak degismeler

tizerine 6nemli derecede etkili olmadig1 saptanmustir.

TS 10913 e gore cevizli yaz helvasindaki kiil miktar1 en ¢ok % 0,7 olmalidir. Arastirma
sonuglarina gore yaz helvalarimin 6rneklerin kiil miktarinin yiiksek oldugu ve standarta
uygun olmadigi tespit edilmistir. Bu durum ise {retici firmanin kullandigi
hammaddeleri kiil icerikleri bakimindan gbézden gecirmesi gerektigini ortaya
koymustur. Ayrica daha 6nce yapilmis arastirma sonuglarina gore Uluéz ve Ark.(1975),
Unsal ve Nas (1995), Yazicioglu (1953), Cula ve Kiiciiktekin (1986), Baylan ve
Ark.(1993) ve Birer (1985) in tahin helvasindaki kiil miktar ile ilgili buldugu sonuglar
cevizli yaz helvasi aragtirma sonuglar1 ile benzer bulunmamistir. Ancak depolama

sicaklik ve siiresinin kiil agisindan ayni formulasyondaki {irtin {izerine etkisinin
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olmamas1 bakimindan degerlendirmeler Karakahya (2006), Uludz ve Ark.(1975), Unsal
ve Nas (1995), Yazicioglu (1953) ‘nun degerlendirmeleriyle benzerlik gdstermistir.

Bu acgidan degerlendirildiginde cevizli yaz helvast Ornegimizin kiil degerlerinin
standartlarin biraz iistiinde kalmis olmasinin yapisinda kullanilan tahin miktarinin fazla
olmasi ve tahinde kabuk ayiklama gibi islemlerde yetersizlik olmasindan kaynaklandigi

tahmin edilmektedir.

6.1.2 Yag Oram1 Miktarinda Olusan Degismeler
Yag oran1 helvanin raf dmriinii etkileyen 6nemli kriterlerden birisidir (Karakahya 2006)
3 farkli sicaklikta 120 giin depolanan cevizli yaz helvasinin yag oranlarinda olusan

degismeler Cizelge 6.2. ‘de verilmistir.

Cizelge 6.2. Cevizli Yaz Helvalarinin 3 farkl sicaklikta 120 giin depolanmalari
siresince yag dederlerinde olan degdismeler (%)

Depolama Depolama siiresi (glin)

sicakligi(°C) 1.gun | 30.gln | 60.gin | 80.gin | 100.giin | 120.gin LSD
8+1 °C 8.87 |8.87 |8.87 |8.41 8.79 8.85
20£1 °C 8.87 |8.58 [8.70 |8.61 8.30 8.30 0,818
30«1 °C 8.87 |9.06 885 [8.27 [8.12 8.04

Ug ayr1 depolama sicaklifinda depolanan cevizli yaz helvasi drneklerinin depolama
oncesi yag miktarlarinin %8,87 oldugu belirlenmistir. Bu deger 30. gilinde ii¢ ayri
depolama sicakliginda %9,06 ile % 8,58 arasinda degisirken; 60. giinde %8,87- %8,70,
80. glinde % 8,61- %8.,27, 100. giinde %8,79- %S8,12 ve 120. giinde ise % 8,85 ile
%8,04 arasinda degisiklikleri belirlenmisgtir.
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Sekil 6.2. Cevizli Yaz Helvalarinin 3 farkl sicaklikta 120 giin depolanmalari siiresince yag
degerlerinde olan degismeler

Cevizli Yaz Helvalarinin 3 farkli sicaklikta 120 giin depolanmalar1 siiresince yag
degerlerinde olan degismeler istatistiksel olarak onem tasimamaktadir. Cevizli Yaz
Helvalarinin 120 giin depolanmasinda 60. giin ve 120. giin 18-20 °C’ de diislis
gdzlenmistir; ancak istatistiksel olarak anlamli bir farklilik gézlenmemektedir. Analiz
sonuglarinin degerlendirmesinde 8 °C bekletilen cevizli yaz helvasinin yag iceriklerinde
depolama siiresi boyunca 6nemli bir degismenin olmadig1 belirlenmistir. Buna karsilik
20 °C ve 30 °C lerde depolanan cevizli yaz helvasinin yag icerikleri depolama siiresi
ilerledik¢e azalmistir (Cizelge 6.2). Bu azalma 20 °C depolanan 6rneklerde dnemsiz
bulunurken 30 °C lerde depolananlarda ise 80. giinden sonra azalma miktari artmasina
ragmen ancak 120. giinde dénemli bulunmustur. Orneklerin yag icerigindeki azalma
iriiniin yag kaybettiginin dolayisiyla i¢indeki yag1 disar1 sizdirdiginin gdstergesi oldugu
diistiniilmektedir. Bu durum ortam sicakliginin {iriinden yag sizmasina neden oldugunu
gostermektedir. Tahin helvasinda ve yapisinda tahin bulunan diger g¢esit helvalarda
bulunan yag, imal edildikten sonra disar1 sizma egilimindedir. Bunun sebebi de yagin
tahinde bulunan yag disindaki maddelerle ve sekerle hetorojen bir karigim
olusturmasidir. Homojen bir karigim olan tahin helvasinda sizan yag miktar1 iizerine

depolama sicakliginin etkili oldugu belirtilmektedir (Soyding 2005).
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TS 10913’e gére cevizli yaz helvasinda yag miktar en az %15 olmalidir. Ornekleri
sagladigimiz igletmenin cevizli yaz helvasi 6rneklerinin TS 10913° e gore uygunluk
gostermedigi saptanmistir. Bu arastirma sonuglar1 yag bakimindan degerlendirildiginde

Soyding (2005) “in tahin helvasinda yaptigi ¢aligma sonuglari ile benzer bulunmustur.

6.1.3 Yagda Acilik Testindeki Degismeler

Arastirma sonuglarina gore 3 ayri sicaklikta 120 giin depolanan cevizli yaz helvasindaki

yagda acilik olusumu sonuglari ¢izelge 6.3.” de verilmistir.

Cizelge 6.3. Cevizli Yaz Helvalarinin 3 farkli sicakhkta 120 giin depolanmalari
suresince acilik degerlerinde olan degismeler ( Kreiss menfi-Kreiss miisbet )

Depolama siiresi (glin)
Depolama sicakh@i(°C) | 1.giin | 30.giin |60.giin | 80.giin | 100.gin [120.giin

8+1 °C ; ] ] ] ] ]
20+ 1°C ] ] ] ] ] .
30+1 °C ] ] ] ] . .

Ug ayn sicaklikta depolanan numunelerin acilik degerleri 80. giine kadar negatif
cikmistir. Ancak helvalarin 8 °C’ de depolanmalari durumunda acilik degerleri 120 giin
boyunca negatif (-) ¢ikarken, 20°C’ de 100. giin 30°C’ de ise 80. giinden sonra pozitif
(+) oldugu yani acilik olustugu gézlemlenmistir. Sicaklik artis1 ve siire acilik olusumu
iistline etkili olmustur. Gidalarda bulunan yaglarin yag asitleri kompozisyonlarinda 1s1
artist  ile olumsuz bir degisim olmaktadir. Yapilan arastirmada acilasma
gozlemlenmesinin nedeninin tahin ve cevizde bulunan yaglarin yag kompozisyonlarinin
yani yag asitlerinin 1s1 ile yapilarinin bozulmasi oldugu tahmin edilmektedir. Helvada
acilagsma yagdaki asitligin arttiginin, o da yaglarin hidrolize oldugunun bir gostergesidir.
Hidroliz sonucunda olusan yag asitleri, yagin bozulmasina yani acilagmasina neden

olmaktadir (Nas ve ark. 2001).
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Acilik iirtinde bulunan yag ve yag icerikli bilesenlerdeki acilik miktarin1 gosterir ve
onemli bir kalite kriteridir (Kémez 2002). TS 10913 standardina bakildiginda bu durum
net belirtilmemis olmasina karsilik peroksit sayist ve yag asitleri bilesenleri acisindan
tirtiniin acilagsma gdstermemesi gerekmektedir. Burada soguk depoda bekletilen {irtin TS
10913’ e uygun iken diger 2 numune 100 ve 120. giinlerden sonra TS 10913’ e uygun
degildir. Bu konu hakkinda cevizli yaz helvasi ile alakali karsilastirilacak bir literatiir
bulunamamistir. Ancak yapilan arastirma Soyding (2005) ‘in tahin helvalarinda yaptig1

caligsmada siirenin acilagsma tizerine etkili oldugu belirtilmistir.

6.1.4 Rutubet Miktarinda Olusan Degismeler

Rutubet miktar1 helvanin raf dmriinii belirleyen en 6nemli kriterlerden biridir. Rutubet
miktar1 ne kadar diislik olursa helvanin raf dmrii ve dayanmiklili§i o kadar uzamaktadir

(Karakahya 2006).

Ug ayn sicaklikta 120 giin depolanan cevizli yaz helvasinin rutubet oranlarinda olusan

degismeler ¢izelge 6.4 de verilmistir.

Cizelge 6.4. Cevizli Yaz Helvalarinin 3 farkh sicaklikta 120 giin depolanmalari
suresince rutubet degerlerinde olan degismeler (%)

Depolama Depolama siiresi (giin)
sicakligi(°C) 1.glin | 30.guin | 60.gin | 80.g0n | 100.g0n | 120.gln LSD
8+1 °C'dekiUrin |9.54 |9.55 10.11 [10.07 [10.14 10.74
20+ 1 °C'dekilrin |9.54 |9.20 | 9.25 | 9.52 [9.52 9.52 0,016
30+1 °C'deki Grin |9.54 [9.15 8.34 | 850 [8.25 8.08

Cevizli yaz helvast orneklerinin depolama oncesi nem miktarinin % 9,54 oldugu
belirlenmistir. Bu degerin depolama siiresi ve depolama sicakligina bagli olarak
degistikleri belirlenmistir. Cizelge 6.4’ den de izlenebilecegi gibi {i¢ ayr1 sicaklikta 120
glin depolanan cevizli yaz helvalarinin nem miktarlarinda olusan degismeler énemli
bulunmustur. Deney sonuglar1 degerlendirilirken degerlerde ani degisimle

goriilmektedir.helvanin ortamdan nem alis veya verisi siireklilik gdstermesi gerekirken
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stirekliliklerin bozuldugu noktalarda deneysel hatalarin olabilecegi tahmin edilmektedir.

Ancak genel degerlendirmeler analiz hakkinda net bilgi vermektedir.
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Sekil 6.4. Cevizli Yaz Helvalarinin 3 farkli sicaklikta 120 giin depolanmalar1 siiresince

rutubet degerlerinde olan degismeler (%)

Analiz sonuglariin degerlendirilmesinde 8 °C bekletilen cevizli yaz helvasinin neminin
zaman ilerledikge arttig1 saptanmis olup bu artista istatistiksel olarak énemli (p=0,05)
bulunmustur. Bu duruma {iriin bilesenin ayni1 oldugu halde {irlinlin diisiik sicakliktaki
soguk ortamdan nem almis olabileceginin bir gdstergesi oldugu tahmin edilmektedir
(Fennema 1985, Evranuz 1988). Buna karsilik yiiksek sicaklikta yaklagik 30 °C
bekletilen cevizli yaz helvasi 6rneklerinin depolama siiresi ilerledik¢e neminin diistiigii
gbzlemlenmistir. Bu durumda ise {irlin nem kaybetmistir. Bu da daha onceki helva
caligsmalar1 bulgular ile paralellik gostermistir (Fennema 1985, Evranuz 1988). 20 °C’
de depolanan iiriinlerde ise kayda deger bir degisim olmadig1 ortamla herhangi bir nem

alig verisinin gerceklesmedigi goriilmiistiir.

Nem icerigi belli bir gida maddesi, sicakligi ve nispi nemi sabit bir ortamda yeterli bir
siire bekletilirse havadaki su buhar1 basinciyla, gida maddesi tarafindan tutulan suyun
buhar basinci arasindaki farka bagli olarak gida maddesi su buhar1 alir veya su buhari

verir (Fennema 1985, Evranuz 1988). Rutubet miktar1 helvanin raf émriinii belirleyen
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en 6nemli kriterlerden biridir. Rutubet miktar1 ne kadar diisiik olursa helvanin raf 6mri

ve dayaniklilig1 o kadar uzamaktadir ( Karakahya 2006).

Helvalarin icermis oldugu nem miktarlarinda ayni sicaklik depolamalart ile 6nemli bir
degisiklik olugsmazken, depolama sicakligi artis1 ile helvalarin nem miktar1 diismiistiir.
Ancak burada ortam neminin iirline etkisinin ne oldugu konusu hakkinda ortam nemi

Ol¢iilmedigi icin net tahminler yapilamamuistir.

TS 10913’e gore cevizli yaz helvasinda rutubet miktar1 en ¢ok %35 olmasi gerektigi
belirtilmektedir. igermis olduklari nem miktarlar1 géz 6niine alindiginda cevizli yaz
helvast orneklerinin higbirinin standarda uygunluk gostermedigi gdézlemlenmistir.
Ayrica daha 6nce yapilmis olan bazi arastirmalar (Uludz ve Ark. 1975; Unsal ve Nas
1995; Yazicioglu 1953; Cula ve Kiigiiktekin 1986; Baylan ve Ark. 1993 ve Birer 1985)
mevcuttur. Cevizli yaz helvasi lizerine herhangi bir ¢caligmaya rastlanmamistir. Ancak
yukarida belirtilen arastirmacilarin tahin helvasi tlizerine yapmis olduklar1 ¢alismalarin
sonuclar1 tarafimizdan yapilan cevizli yaz helvasi analizleri sonuglar ile paralellik

gostermistir.

6.1.5 Su Aktivitesi Degerlerinde Olusan Degismeler

Ug ayn sicaklikta 120 giin depolanan cevizli yaz helvasinin Su aktivitesi(aw)’inde

olusan degisimler ¢izelge 6.5’de verilmistir.

Cizelge 6.5. Cevizli Yaz Helvalarinin 3 farkl sicaklikta 120 glin depolanmalari
suresince su aktivitesi degerlerinde olan degismeler (%)

Depolama Depolama siiresi (giin)

sicakligi(°C) 1.glin | 30.gln | 60.gln | 80.giin | 100.glin | 120.giin | LSD,05
8+1 °C 0.678|0.710 |0.677 |0.677 |0.676 |0.677
20+1 °C 0.678|0.677 |0.680 |[0.675 |0.665 |0.665 0,16
30+1 °C 0.678|0.680 |0.680 |0.677 |0.613 |0.613

Cevizli yaz helvasi 6rneklerinin depolama dncesi su aktivitesinin % 0,678 oldugu tespit

edilmistir. 30. giinde %0,71- %0,677, 60. giinde % 0,68- % 0,677, 80. giinde % 0,677-
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%0,675, 100. giinde 9%0,676- %0,613 ve 120. ginde %0,677- %0,613 arasinda
degistikleri belirlenmistir.
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Sekil 6.5. Cevizli Yaz Helvalarinin 3 farkli sicaklikta 120 giin depolanmalar1 siiresince
su aktivitesi degerlerinde olan degismeler (%)

Cevizli Yaz Helvalarmin 3 farkli sicaklikta 120 giin depolanmalar1 siiresince su
aktivitesi degerlerinde olan degismeler minimum diizeyde degisme gosterse de ozellikle
8 ve 20 °C’de depolananlarda istatistiksel olarak Oonemsiz bulunmustur. Ancak 30
derecede depolananlarda 80. gilinden sonra farklilik gostermistir. 8 °C’° de
depolananlarda iiriiniin nem alarak rutubet degerinin yiikselmesine paralel bir yiikselis
beklenmektedir. Ancak bu durumunun su aktivitesi degerlerinde net olarak
gozlemlenmemis olmasi nedeniyle 8 °C’de depolanan 6rnekteki su aktivitesi degisimi

istatistiksel olarak onemli goriillmemektedir.

Farkl1 depolama sicakliklar1 arasinda su aktivitesi degerleri agisindan istatistiksel olarak
anlaml farklilik bulunmustur. 8 °C deposunda rutubet diizeyi, 20 °C deposuna gore, 20
°C deposunda rutubet diizeyi, 30 °C oOrneklerinkine gore onemli derecede yiiksek

bulunmustur.
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Su aktivitesi gidalarda depolama sirasinda kalite ilizerine 6nemli etkiye sahiptir ve
gidalarda farkli sekillerde bulunan nem gida maddesinin su aktivitesini etkilemekte olup
liriinlin neminin artma ve azalmasina bagl olarak su aktivitesinde de artis veya
azalislarin olabilecegi tahmin edilmektedir (Yiiksek 1998). Bizim arastirmamizda
ozellikle 30 °C’ de depolanan helva 6rneklerinin hem nem miktar1 hem de su aktivitesi
degerleri diger 8 ve 20 °C’ de depolanan orneklerinkinden daha diisiik ¢ikmistir. TS
10913’e gore cevizli yaz helvasinda su aktivitesi ile ilgili bir deger olmayip yarica

benzer bir iirlinde su aktivitesi ile ilgili her hangi bir literatiire de rastlanmamustir.

6.1.6 Renk (minolta L*, a*, b* ) Degerlerinde Olusan Degismeler

Gidalarin gerek depolanmasi siirecinde, gerekse pazarlanmasi sirasinda {iretici,
arastirmaci ve Ozellikle tliketici agisindan 6nemli bir kalite faktorii olarak karsimiza
cikan renk Ozelligi cesitli yontemlerle oOl¢iilebilmektedir. Gida maddelerinde renk ve
renk farkliliklarinin enstriimantal olarak, uluslararasi I'Eclairage komisyonu (CIE)
tarafindan gelistirilen bir yonteme gore degerlendirilmesi yaygin hale gelmistir (Batu ve
Thompson 1996; Anonim 1992). Bu yontem '1976 CIE L*, a*, b*, CIELAB ii¢ nokta
olgiim yontemi' olarak da bilinmektedir.U¢ ayr1 sicaklikta depolanan cevizli yaz

helvasindaki renk degisimleri (L*, a*, b* degerleri) Cizelge 6.6’ da verilmistir.

Cizelge 6.6. Cevizli Yaz Helvalarinin 3 farkl sicaklikta 120 glin depolanmalari stiresince Renk
Minolta degerlerinde olan degismeler

Minolta Renk | Depolama sicakli Depolama Sire (giin)
Parametreleri (°C) 1.glin | 30.giin | 60.glin | 80.glin | 100.glin | 120.giin | LSD,o0s
8+1 °C (1. 6rnek) [31.86|31.88 |31.75 [31.79 |31.79 [31.68
L 20£1 °C (2. 6rnek) |31.86|31.84 |31.84 [31.44 [31.12 |30.40 0,09

30£1 °C (3.6rnek) [31.86]31.92 [31.99 |33.99 [33.99 |34.99

8+1 °C (1.6rnek) |6.84 |6.85 |6.03 [6.11 |6.11 6.12
a 20+1 °C (2. 6rnek) |6.84 |6.83 [6.33 [6.33 |6.13 5.53 0,18
30£1 °C (3.6rnek) |6.84 |6.88 |[7.21 |7.22 |7.22 7.22

8+1 °C (1.6rnek) [9.80 |9.80 [|9.25 [9.36 |9.38 9.38
b 20+1 °C (2. 6rnek) [9.80 |9.80 [9.80 [9.59 |8.12 7.42 0,03
30£1 °C (3.6rnek) [9.80 |9.92 [9.92 |9.96 |9.96 9.96
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6.1.6.1 Depolama Siiresince Cevizli Yaz Helvalarinin Minolta L* Degerlerinde

Olusan Degismeler

Bu ii¢ nokta renk Olgiim yonteminde L*/L 151k gecirgenlik degerini gosterirken, O
gecirgenligin olmadigini (karanligl), 100 ise tamamen gecirgen oldugunu (aydinligi)
ifade etmektedir (Batu ve Thompson 1996). Cevizli yaz helvasi 6rneklerinde yapilan
renk degerlerinden parlakligi-matlig1 ifade eden L* degeri 1. giinde 8 °C de depolanan
(1.), 20 °C' de depolanan (2.) ve 30 °C' de depolanan (3.) numuneler i¢in 31,86 oldugu
belirlenmigtir. 30. glinde L degerleri 1. numunede 31,88’e yiikselirken, 2. numunenin

L* degerinde ise depolama siiresince kismen azalma goriilmiistiir (Cizelge 6.6).

Cevizli Yaz Helvalarinin 3 farkli sicaklikta 120 giin depolanmalar siiresince Minolta
renk degerlerinde olan degismeler istatistiksel olarak 6dnemli bulunmustur. Minolta L
Olctimlerindeki bu farkliik 8 °C’ de depolananlarda sadece 120 giinde, 20 °C’ de
depolananlarda 60. giinden sonra ve 30 °C’ de depolananlarda ise depolama siiresince

gozlemlenmistir (Sekil 6.6).
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Sekil 6.6. Depolama Siiresince Cevizli Yaz Helvalariin Minolta L* Degerlerinde

Olusan Degismeler
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8 ve 20 °C’ de depolanan 6rneklerin Minolta L * degerlerinde olusan degisme azalma
yoniinde olurken 30 °C’ de depolananlarda ise artma yoniinde olmustur. 8 ve 20 °C’
deki bu degisim istatistiksel olarak 6nemli olmasina ragmen degerler birbirine ¢ok yakin
oldugu i¢in iriiniin parlakligi ve matlig1 iizerine depolama sicakliginin 6nemli bir
etkisinin olmadig1 diigiiniilmektedir. 30 °C’ de depolanan orneklerin Minolta L *
degerlerinde ise ozellikle 60. glinden sonra hizli bir artis goriilmiistiir. Bu farkliligin
onemli olmasi {irlinlin parlakligi ve mathig: tizerine 30 °C sicaklikta depolamanin 6nemli
bir etkisi oldugunu gostermistir. Bu orneklerde iriiniin disina yag sizdirmasi ve
mikrobiyal yiikk bakimindan digerlerinden fazla mikrobiyal yilike sahip oldugu
goriilmiistiir. Bundan dolay1r bu orneklerin Minolta L* degerlerinde olusan artisa
yukarida sozii edilen iirliniin disina yag sizdirmasi ve mikrobiyal yiik artislarinin neden

olabilecegi parlaklik artirmasi olarak yorumlanabilir.

Depolama siiresince renkte olusan degismeler ile ilgili yaz helvasi {izerine yapilmis
herhangi bir calismaya rastlanmamistir. Ancak beyaz kati pekmez ( Zile Pekmezi)
lizerine yapilmis benzer bazi ¢aligmalar mevcuttur. Batu'nun (1991) da bildirdigi gibi
pekmez rengindeki beyazligi (parlakligl) simgeleyen Hunter L degeri, siranin
konsantrasyonu siirecinde, suda ¢oziinlir kuru maddenin artigina paralel olarak azaldigi
belirtilmistir.Gidalarin normal kosullarda depolanmasi sirasinda renginde ¢ok azda olsa
bir koyulagsma olabilmektedir. 8 ve 20 derecede depolanan iirlinlerin Minolta L*
degerlerindeki kismi azalma da bunu gostermektedir. Bu g¢alismadan yola ¢ikarak
parlaklik ifadesi olan Minolta L* degeri cevizli yaz helvalarinda yiizeyde parlakligin
yag sizmasina bagli olarak degistigini disa sizan yagin iriiniin parlakligini artirdiginin

bir gostergesi olarak yorumlanabilir.

6.1.6.2 Depolama Siiresince Cevizli Yaz Helvalarinin Minolta a* Degerlerinde

Olusan Degismeler

CIE L*a*b* {i¢ nokta Ol¢lim yoOntemine gore +a* kirmiziligi, -a* yesilligi ifade

etmektedir (Batu ve Thompson 1996).

Renk ol¢iimlerinde a* degerlerine bakildiginda 1. giiniin a* degerlerinin 6,84 oldugu ve

her ti¢ ayr1 depolama sicakliginin ilk 30 giiniinde herhangi bir farkliligin olugsmadigi
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gozlemlenmistir. Ancak bu 30 glinden sonra Minolta a* degerleri 8 ve 20 °C’de

depolanan helva 6rneklerinde azalirken 30 °C’ de depolananlarda ise artmistir (Cizelge

6.6).
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Sekil 6.7 Depolama Siiresince Cevizli Yaz Helvalarinin Minolta a* Degerlerinde

Olusan Degismeler

Cevizli yaz helvast orneklerindeki minolta a* degerleri incelendiginde, cevizli yaz
helvalariin 8 °C’ de oda kosullarinda depolanmasi sirasinda 6l¢iilen bu degerlerin 6,84
den 6,12’ ye distiigii, 20 °C' deki oda kosullarinda depolanmasi sirasinda ise 6,84' den
5,53' e dustigl, 30 °C'deki oda kosullarinda depolanmasinda ise 6,84' den 7,22' ye
ciktigr goriilmektedir. Bu durum istatistiksel anlamda 6nem tagimasina ragmen cevizli
yaz helvasinin depolanmasinda muameleler arasinda ¢ok diisik farkliliklar

bulunmaktadir.

8 °C ve 20 °C' de bekletilen cevizli yaz helvalarinda 6lciilen Minolta a* degerlerindeki
diisiis {irtiniin yag sizdirmamis olmasina bagl olarak renginin sarardigini, 30 °C' de
depolanan {iriinlerde Olciilen Minolta a* degerlerindeki ylikselisin ise yiizeye yag
sizmasina bagli olarak yagin {riinii 1slakmig gibi gostererek rengin kizardiginin

gostergesi oldugu tahmin edilmektedir.
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Farkli depolama sicakliklar1 arasinda Minolta a* degerleri karsilagtirildiginda her ii¢
depolama sicakliginin ilk 30 giinii arasinda fark yokken 60. giinden sonra Minolta a*
degerleri arasinda olusan farkliliklar 6nemli (p=0,05) oldugu bulunmustur ( Sekil 6.7).
Cevizli yaz helvasi hakkinda renk degerlerinin 6l¢iildiigii herhangi benzer bir ¢alismaya
rastlanilmamigtir. Ancak Kayisoglu (2001) ‘nun pekmezler iizerine yaptig1 ¢alismada
Hunter a degerini baslangicta 7.55 olarak tespit etmis daha sonraki periyotlarda ise bu
degerin azalarak 10. ayin sonunda oda kosullarinda 3.53'e, soguk oda kosullarinda ise
4.22'ye kadar azaldigin1 gormiistiir. Bu agidan yaptigimiz arastirma Kayisoglu (2001)

‘nun sonuglari ile benzerlik gostermektedir.

6.1.6.3 Depolama Siiresince Cevizli Yaz Helvalarimn Minolta b* Degerlerinde

Olusan Degismeler

CIE L*a*b* ii¢ nokta dl¢iim yontemine gore +b* sariligi, -b* maviligi ifade etmektedir

(Batu ve Thompson 1996).

Cevizli yaz helvasi orneklerindeki Minolta b* degerleri incelendiginde, cevizli
yaz helvalarinin 8 °C’ de oda kosullarinda depolanmasi sirasinda Olciilen Minolta b*
degerlerinin 9,8’ den 9,38 e diistiigli, 20 °C' deki oda kosullarinda depolanmasi
sirasinda 6l¢iilen Minolta b* degerlerinin ise 9,8 den 7,42' ye diistiigii, 30 °C' deki oda
kosullarinda depolananlarin Minolta b* degerlerinin ise 9,8 den 9,96’ ya ciktig1
goriilmektedir (Cizelge 6.6). Buradan da goriilebilecegi gibi 8 ve 20 °C’ de
depolananlarin Minolta b* degerleri Onemli derecede azalirken 30 °C’ de

depolananlarin Minolta b* degerleri ise 6nemli (p=0,05) derecede artmistir (Sekil 6.8).
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Sekil 6.8 Depolama Siiresince Cevizli Yaz Helvalarinin Minolta b* Degerlerinde

Olusan Degismeler

Cevizli yaz helvasinin depolanmasinda sicaklik muameleleri arasindaki fark da énemli
bulunmustur. Batu'nun (1991a) yaptig1 arastirmalarda b* degerlerinin artan bigimde
pozitif olmasi rengin koyulagmasi anlamina geldigini belirtmistir. Bu nedenle 30 °C’de
depolanan 6rneklerin Minolta b* degerlerinin artig gostermesi nedeniyle iiriin renginin
sicakliga ve siireye bagli olarak kendine has sartya yakin olan rengin kismen koyulastigi
diisiiniilmektedir. Bunun yaninda 8 ve 20 °C’ de depolanan &rneklerin Minolta b*
degerlerinin diislis gostermesi nedeniyle iirlin renginin sicakliga bagli olarak kismen de

olsa matlasarak hafifce koyu renk aldig1 diisiiniilmektedir.

Cevizli yaz helvast hakkinda Minolta b* degerlerinin 6l¢iildiigii herhangi bir ¢calismaya
rastlanilmamigtir. Ancak Kayisoglu (2001), ¢alismasinda modern yontemlerle elde
edilen iiziim pekmezlerinde Hunter b* degerini ilk dlgiimde 7.96 olarak tespit etmis
daha somaki oOl¢limlerde ise bu degerin diiserek oda kosullarinda 4.54'e, soguk oda
kosullarinda ise 4.72'ye geriledigini saptamistir. Bu acidan bakildiginda Kayisoglu
(2001) ‘nun sonuglar1 ile bu arastirmanin sonuglari sicaklik ve silireye bagli olarak

benzerlik gostermektedir.
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6.1.7 Doku Testi Degerlerinde Olusan Degismeler

Aragtirma sonuglarina gore cevizli yaz helvasindaki Doku Testi Sonuglan ¢izelge 6.7.
de verilmistir.

Cizelge 6.7. Cevizli Yaz Helvasinda Farkl Sdre ve Uygulamalarinin Doku Testi
Oranlari (%)

Depolama Depolama siresi (giin)
sicakligi(°C) 1.giin | 30.g0n | 60.giin | 80.giin | 100.gln | 120.giin | ortalama

8+1 °C'dekilrin [869 |869 886 891 894 897
20+1 °C'dekiUrin | 869 |869 875 877 879 887 0,04
30+1 °C'deki rin |869 |798 789 776 702.5 |702

Ug ayr sicaklikta 120 giin depolanan cevizli yaz helvasmin yapilan doku testi degerleri
baslangigta 869 N olarak tespit edilmistir. 8 °C sicaklikta depolanan cevizli yaz
helvasinin doku giicii 120 giin depolama boyunca 869 N’ dan 897 N’a ¢ikmistir. 20 °C
sicaklikta depolanan cevizli yaz helvasinin doku giicli 120 giin depolama boyunca 869
N’ dan 887 N’a ¢ikmustir. 3. numune yani 30 °C’ de depolanan cevizli yaz helvasi

orneklerinin doku giicii ise 869 N’ dan 702 N’ a diismiistiir (Cizelge 6.7).
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Sekil 6.9 Cevizli Yaz Helvasinda Farkli Siire ve Uygulamalarinin Doku Testi
Oranlarindaki Degigimler (%)

64



Cevizli Yaz Helvalariin 3 farkli sicaklikta 120 giin depolanmalar1 siiresince doku testi
degerlerinde olusan degismeler istatistiksel olarak onemli bulunmustur Cevizli yaz
helvasinin 8, 20, 30 °C kosullarinda depolanmasi sirasinda Olgiilen doku testi
degerlerine bakildiginda ilk iki depo sicakliginda saklanan numunelerde artis
gozlemlenmistir. Ancak 30 °C' deki iiriinde Onemli oranda azalig goriilmiistiir. Bu
duruma bakildiginda ilk iki numunenin ¢ok hafif oranlarda sertlestigi ancak 30 °C’ deki
orneklerde ise onemli bir doku giicii diisiisii gostererek yumusadigi gozlenmistir. Bu
diisiis ve artiglar istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Bu durum incelenirken cevizli
yaz helvasinin ilk andaki durumuna goére 30 °C’ de depolanirken gevrekliginin
kayboldugu, sizan yaglarin buna neden olmus olabilecegi diisiiniilmektedir. Bu durum
duyusal olarak da gézlemlenmistir. Bu durumdan dolay1 ayrica iirliniin neminin cevizler
tarafindan bir miktar emildigi diisiiniilmektedir. Soguk ortamda bekletilen tirlinlerde ise
sertlesmeye bir etkinin de diisiik sicaklikta 6zellikle 8 °C’ de seker kristallerinin oldugu

tahmin edilmektedir.

6.2 Mikrobiyolojik Analiz Sonuclari
6.2.1 Kiif sayim1 Sonuglari

Aragtirmadaki kiif sayimi1 sonuglari ¢izelge 6.8. de verilmistir.

Cizelge 6.8. Ug Ayri Sicaklikta 120 Giin Depolanan Cevizli Yaz Helvalarinda
Olusan Kuf Miktarlari (cfu/gr)

Depolama Siire (glin)

Depolama Sicakliklar (°C) | 1.giin  |60.giin | 80.giin | 100.giin 120.giin
8+l °C 0 0 0 0 0
20£1 °C 0 0 0 0 0
30+1 °C 0 100 200 10000 yogun

Cevizli yaz helvalarinin 120 giin depolanmalar1 siiresince kiif yiiklerinde olan
degisimler incelenmistir. 8 °C ve 20 °C’ de depolanan cevizli yaz helvasi érneklerinde
120 giin depolanma siiresince herhangi bir kiif olusumu gézlenmemistir. 30 °C
depolanan {iriinde ise 60. giinden itibaren kiif olusmaya baslamis ve 60. giinde 100; 80.

giinde 200; 100. giinde 10000 cfu/gr ve 120. giinde ise sayillamayacak kadar yogun kiif
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kolonisi saptanmistir (Cizelge 6.8). Dolayisiyla 6nemli bir kalite faktorii ve hatta {irtiniin
bozuldugunun gostergesi olan kiif kolonilerinin orantili bir sekilde sicak( yani 30°C' de)
ortamda hizla arttig1 goriilmiistiir. Buradan yola ¢ikarak siire ve sicakligin tiriinlerin

kiiflenmesi iizerine etkisinin ¢ok 6nemli oldugu gayet belirgin bir sekilde ortadadir.
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Sekil 6.10 Cevizli Yaz Helvasinda Farkli Siire ve Uygulamalarmin Kiif Yiikii Sonuglar

Degerlendirmesi

Maya ve kiifler, olduk¢a genis pH araliginda (pH 2-9) ve depolama sicakligida 10 ile 35
°C arasinda ¢ok kolay bir sekilde tireyebilmektedirler. Cevizli yaz helvalarinda yapilan
calismalar bakildiginda kiiflerin tiremesi i¢in uygun su aktivitesine sahip olan iiriinlerin
30 °C' de depolanmalari ile uygun sicaklig1 buldugu ve bu sicakliklarda gelisen bazi kiif

cesitlerinin iiremelerine neden oldugu tahmin edilmektedir. ( Anonim 1999).

Sekil 6.11 Yogun Mikrobiyal Yiik
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6.2.2 Osmofilik Maya Sayimi1 Sonuglari

Cizelge 6.9. Cevizli Yaz Helvasinda Farkli Strre ve Uygulamalarinin Osmofilik Maya YUku

Sonuglari
Depolama Sicakhgi Depolama Sire ( Giin) LSD,o0s
(°C)
1.g0n 60.gun 80.gun 100.gun 120.gun
8+1 °C 0 0 0 0 0
20+1 °C 0 4 8 10 40 0,012
30+1 °C 0 10 20 100 200

Cevizli yaz helvalarinin 120 giin depolanmalar: siiresince osmofilik maya yiiklerinde
olan degisimler incelenmistir. 8 °C’ de depolanan cevizli yaz helvasi drneklerinde 120
giin depolanma siiresince herhangi bir maya olusumu goézlenmemistir. 20 °C’ de
depolanan triiniin maya ytikii 60. giinden itibaren artma gostermistir ve bu degerler 60.
giinde 4; 80. glinde 8; 100. glinde 10 cfu/gr ve 120. gilinde ise 40 cfu/gr ‘a yiikseldigi
saptanmigtir. 30 °C’ de depolanan {iriinde ise 60. glinde 10; 80. giinde 20; 100. giinde
100 cfu/gr ve 120. giinde ise 200 cfu/gr olarak saptanmistir (Cizelge 6.9). Dolayisiyla
onemli bir kalite faktorii ve hatta {irliniin bozuldugunun gostergesi olan maya
kolonilerinin orantili bir sekilde sicak depolama kosullarinda arttigi, siire ve sicaklik

artikca da mayalarin artis hizlarinin da arttig1 gériilmiistiir. Buradan yola ¢ikarak siire ve

sicakligin tirtinlerde maya olusmasi iizerine etkisinin oldugu tahmin edilmektedir.
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Sekil 6.12 Cevizli Yaz Helvasinda Farkli Siire ve Uygulamalarinin Osmofilik Maya

Yiikii Sonuglari
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8 °C’ de depolanan oOrneklerde herhangi bir gelisme olmazken 20 °C’ de 120 giin
boyunca TS 10913’ {in izin verdigi miktarin iizerinde olmadig1 ancak 30 °C’ de ise bu

miktarin tizerinde oldugu ve 100. giinden sonra ¢ikildig1 goriilmiistiir (Cizelge 6.9).

TS 10913°e gore cevizli yaz helvasinda maya miktar1 en ¢ok 100 olmalidir. Cevizli yaz
helvast orneklerinin 8 ve 20 °C’ de depolamanin standarda uygunluk gosterirken;
30°C’ de depolananlar ise 100. giinden itibaren standarda uygunluk gdsterdikleri

gozlemlenmistir.

TS 10913’e gore cevizli yaz helvasinda kiif miktar1 en ¢ok 100 olmalidir. Bu baglamda
cevizli yaz helvasinin 6zellikle 20 °C’nin {izerindeki herhangi bir sicaklikta uzun siire
depolanmasi onerilmez. Aksi takdirde hem tat’da kismen bir acilagsma baslayabilecegi
gibi hemde mikrobiyal kalite bakimindan arzu edilmeyen durumlar ile karsilagsmak
miimkiin olabilecektir. Belki 30 °C de bile 30-40 giin gibi kisa siireli depolamalarda her

hangi bir sorun yaganmasa da bu siire asla 60 giinii agmamalidir.

Su aktivitesi 0,60—0,85 arasinda degisen gidalar orta dereceli nemli gidalardir ve bu
gidalar oda sicakliklarinda belli siireler i¢in muhafaza edilebilirler. Su aktivitesi 0,60’ 1n
altinda olan gidalarda mikrobiyal gelisme s6z konusu degildir.0,60 ile 0,85 su aktivitesi
degerleri arasinda kiif ve maya gelismesi gozlenir. Cevizli yaz helvasiin su aktivitesi
degerlerinde istatistiksel farkliliklar olmasina ragmen bu farkliliklar iirtinlerin su

aktivitelerini aym risk grubu iginde tutmustur (Unliitiirk ve Turantas 1999).

30 °C' deki cevizli yaz helvasinin su aktivitesinde kiiciik oranlarda diisme
gozlemlenmesine mikrobiyal lremeler bu grupta goriilmiistiir. Dolayisiyla her ii¢
sicaklikta depolanan cevizli yaz helvasiin su aktivitesinin % 0,60 ‘ 1n iistiinde olmas1
yani kiif ve maya gelisimi i¢in uygun su aktivitesi araliginda (0,60-0,85) olmasi
tiremenin diger faktorlerin etkisiyle tetiklendigini de gdstermektedir (Unliitiirk ve

Turantag 1999).
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6.2.3 Toplam Bakteri Sayimi Sonuclari

Cizelge 6.10. Cevizli Yaz Helvasinda Farkl Siire ve Uygulamalarinin Toplam Bakteri
Sayimi Sonuglari

Depolama Sicakligi Depolama suresi (gin)
(°C) 1.gin | 60.giin  |80.gin | 100.gin |120.gln LSD o5
8+l °C 100 200 200 1000 2200
20+£1 °C 100 1000 1100 2000 9400 0,01
30+1 °C 100 2200 6400 10000 22000

Cevizli yaz helvalarinin 120 giin depolanmalar siiresince toplam bakteri yiiklerinde
olan degisimler incelenmistir. Her ii¢ depolama sicakligindaki numunelerinde baslangic
yiikii 100” diir. 8 °C’ de depolanan cevizli yaz helvasi 6rneklerinin depolama siiresinde
60. giinde artis gostererek 200°e ¢iktig; 80. giinde sabit kaldig1;100 ve 120 giinlerde ise
hizl1 bir sekilde artig gostererek 120 giinlin sonunda 2200°e ¢iktig1 belirlenmistir. 20 °C’
de depolanan iiriiniin toplam bakteri yiikii 60. giinden itibaren artma gostermistir ve bu
degerler 60. giinde 1000; 80. giinde 1100; 100. giinde 2000 cfu/gr ve 120. giinde ise
9400 cfu/gr’ a yiikseldigi saptanmistir. 30 °C depolanan iirliniin yiikii ise 60. giinde
2200; 80. glinde 6400; 100. giinde 10000 cfu/gr ve 120. giinde ise 22000 cfu/gr olarak
saptanmistir (Cizelge 6.9). Dolayisiyla 6nemli bir kalite faktorii olan, {iriiniin
baslangigcta kontemine olmasi ihtimali veya liriin bilesenlerinde mevcut olan bakteri
yiikii nedeniyle var olan toplam bakteri yiikiiniin orantili bir sekilde sicak depolama
kosullarinda arttig1, siire ve sicaklik artikga da bakterilerin artis hizlarinin da arttigi
goriilmiistiir. Buradan yola ¢ikarak siire ve sicaklifin iriinlerde bakteri gelismesi

uzerine etkisi son derece dnemlidir.

69



40000
35000

30000

25000
20000 -
15000 -

10000 —
5000

0 Ne—r—=-;§ ‘ lf’—'f—_izjzzz* —*

1.gun 60.gun 80.glun 100.gln 120.gun

depolama suresi (gun)

‘ ——7-10 °C' deki Urin —&—— 18-20 “C'deki Urln 28-30 C'deki Urdn

Sekil 6.13 Cevizli Yaz Helvasinda Farkli Siire ve Uygulamalarinin Toplam Bakteri

Sayim1 Sonuglari

8 °C, 20 °C ve 30 °C' de depolanan Orneklerin toplam bakteri miktarlar1 her ne kadar
depolama sicaklig: yiikselisi ve depolama siiresi uzamasiyla artsa da TS 10913’ iin izin
vermis oldugu 100000 miktarini agmadiklart i¢in bu her ti¢ ayr sicaklikta depolanan
yaz helvast 6rneklerinin tiimii standarda uygunluk gdstermistir. Ancak kiif ve maya
sayilart goz oOniine alindiginda 8 ve 20 °C’ lerde depolama her hangi bir sorun
olusmazken 30 °C de 60 giinden daha uzun siire depolanmamalar1 gerektigi

Onerilmektedir.
6.3 Duyusal Analizlerin Sonuclari

Arastirmada kullanilan cevizli yaz helvasi ornekleri depolamanin 80., 100. ve 120.
giinlerinde renk, koku, tat ve unsuluk bakimindan duyusal olarak incelenmistir.
Ornekler; 80., 100. ve 120. giinlerde uzman 9 panalist tarafindan 10 puan {izerinden
degerlendirilmistir. Panalistler puanlamay1 helvanin renk, koku ve tat (yaz helvasinin
tadina has tadin algilanmasi, yabanci tat ve koku igerip icermemesi) ve unsuluk

degerleri (ince lifli, hafif unsu olmasina ve seker kristallesmesi olmamasina gore)
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bakimindan yapilmistir. Test formu olarak da puanlama test yontemi (Kurtcan ve Goniil

1987) uygulanmistir. Bu form 6rnegi Ek 2’de verilmistir.

Cevizli Yaz helvasi, TSE de belirtildigi ilizere renk bakimindan kendine has renkte
kahverengi olmali; goriinlis bakimindan da kendine has homojen goriiniiste olmali, yag
sizdirmamalidir. Cevizli yaz helvasi igine katilan ¢esni olan cevizin kendine has tadini

hissedilebilir olmal1 ve cevizler acilasmis olmamalidir.
Yapilan duyusal analizlerde 8 °C’de bekletilen iiriin 1 numarali 6rnek, 20 °C’ de

bekletilen helva numunesi 2 numarali 6rnek, 30 °C’ de depolanan helva numunesi 3

numaral1 6rnek olarak adlandirilmistir.

6.3.1 Renk degerlendirmesi

Cizelge 6.11 Cevizli Yaz Helvalarinin 3 farkl sicaklikta 120 glin depolanmalari
suresince panelistler tarafindan renk bakimindan degerlendirmesi

80.giin 100.giin 120.giin
Ornek No Xort | Max | Min | Xort [ Max | Min | Xort | Max | Min
8 °C' de depo- |7.4 9 4 |73 9 5 16.9 8 5
lanan (1. 6rnk)

20 °C' de depo- | 8.3 9 7 |81 9 7 |74 9 5
lanan (2. 6rnk)

30 °C' de depo- | 6.1 8 4 133 6 1 1.7 3 1
lanan (3.6rnk)

80. giinde panelistlerin cevizli yaz helvasi 6rneklerine vermis oldugu maksimum puan
9, minimum puan 4 olarak belirlenmistir. Bu periyotta sonuglara gore en iyi numuneden
en kotli numuneye dogru siralama yapildiginda 2, 1, 3 seklinde bir siralama olmaktadir.
Ve bu numunelerin sira ile ortalama puanlar1 da 8,3- 7,4- 6,1 seklindedir. Buradan yola
cikarak 80. giinde renk bakimindan en kotii etkinin 3 numarali numunede yani 30 °C’de
depolamada oldugu goriilmiistiir. 2 numarali numunenin yani 20 °C’de depolanan

tiriiniin digerlerine gore {istlin oldugu goriilmiistiir (Cizelge 6.11).
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100. giinde panelistlerin cevizli yaz helvasi 6rneklerine vermis oldugu maksimum puan
9, minimum puan 1 olarak belirlenmistir. Bu periyotta sonuglara gore en iyi numuneden
en kotii numuneye dogru siralama yapildiginda 2, 1, 3 seklinde bir siralama olmaktadir.
Ve bu numunelerin sira ile ortalama puanlar1 da 8,1- 7,3- 3,3 seklindedir. Buradan yola
cikarak 100. giinde renk bakimindan en kétii etkinin 3 numarali numunede yani 30
°C’de depolamada oldugu goriilmiistiir. 2 numarali numunenin yani 20 °C’de depolanan

irlinlin digerlerine gore listiin oldugu goriilmiistiir (Cizelge 6.11).

120. giinde panelistlerin cevizli yaz helvasi 6rneklerine vermis oldugu maksimum puan
9, minimum puan 1 olarak belirlenmistir. Bu periyotta sonuglara gore en iyi numuneden
en kotii numuneye dogru siralama yapildiginda 2, 1, 3 seklinde bir siralama olmaktadir.
Ve bu numunelerin sira ile ortalama puanlar1 da 7,4- 6,9- 1,7 seklindedir. Buradan yola
cikarak 120. giinde renk bakimindan en kétii etkinin 3 numarali numunede yani 30°C’
de depolamada oldugu goriilmiistiir. 2 numarali numunenin yani 20 °C’de depolanan

tiriiniin digerlerine gore {istlin oldugu goriilmiistiir (Cizelge 6.11).

Ayrica her li¢ numunenin genel olarak incelemeleri yapildiginda depolama siiresi
boyunca 3 numarali numunenin (30+1 °C’de depolamada) aldig1 puanin her gecen giin
diistiigii goriilmiistiir. Bunun yaninda 1 ve 2 numarali numuneler arasinda ¢ok biiyiik
farklilik olmamasma ragmen 2 numarali numune (20+1 °C’de depolanan) diger

numunelerden renk bakimindan tstiindiir (Cizelge 6.11).
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6.3.2 Koku Degerlendirmesi

Cizelge 6.12. Cevizli Yaz Helvalarinin 3 farkli sicaklikta 120 giin depolanmalari
suresince panelistler tarafindan koku bakimindan degerlerlendirmesi

80.giin 100.giin 120.giin
Ornek No Xort | Max | Min | Xort | Max | Min | Xort |Max | Min
8 °C'de depo- |7.9 9 6 |73 9 5 16.6 8 5
lanan (1. 6rnk)

20 °C' de depo- | 8.6 9 8 7.7 9 6 7.1 8 6
lanan (2. 6rnk)

30 °C' de depo- | 6.4 8 4 15.9 8 4 151 7 3
lanan (3.6rnk)

80. gilinde panelistlerin cevizli yaz helvasi 6rneklerine vermis oldugu maksimum puan
9, minimum puan 4 olarak belirlenmistir. Bu periyotta sonuglara gére en iyi numuneden
en kotii numuneye dogru siralama yapildiginda 2, 1, 3 seklinde bir siralama olmaktadir.
Ve bu numunelerin sira ile ortalama puanlar1 da 8,6- 7,9- 6,4 seklindedir. Buradan yola
cikarak 80. giinde koku bakimindan en kotii etkinin 3 numarali numunede yani 30
°C’de depolamada oldugu goriilmiistiir. 2 numaralt numunenin yani 20 °C’de depolanan

tiriiniin digerlerine gore {istlin oldugu goriilmiistiir (Cizelge 6.12).

100. giinde panelistlerin cevizli yaz helvasi 6rneklerine vermis oldugu maksimum puan
9, minimum puan 4 olarak belirlenmistir. Bu periyotta sonuglara gore en iyi numuneden
en kotii numuneye dogru siralama yapildiginda 2, 1, 3 seklinde bir siralama olmaktadir.
Ve bu numunelerin sira ile ortalama puanlar1 da 7,7- 7,3- 5,9 seklindedir. Buradan yola
cikarak 100. giinde koku bakimindan en kétii etkinin 3 numarali numunede yani 30
°C’de depolamada oldugu goriilmiistiir. 2 numarali numunenin yani 20 °C’de depolanan

irlinlin digerlerine gore listiin oldugu goriilmiistiir (Cizelge 6.12).

120. giinde panelistlerin cevizli yaz helvasi 6rneklerine vermis oldugu maksimum puan
8, minimum puan 3 olarak belirlenmistir. Bu periyotta sonuclara gére en iyi numuneden
en kotli numuneye dogru siralama yapildiginda 2, 1, 3 seklinde bir siralama olmaktadir.

Ve bu numunelerin sira ile ortalama puanlar1 da 7,1- 6,6- 5,1 seklindedir. Buradan yola
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cikarak 120. giinde koku bakimindan en kétii etkinin 3 numarali numunede yani 30
°C’de depolamada oldugu goriilmiistiir. 2 numarali numunenin yani 20 °C’de depolanan

irlinlin digerlerine gore listiin oldugu goriilmiistiir (Cizelge 6.12).

Ayrica her ili¢ numunenin genel olarak incelemeleri yapildiginda depolama siiresi
boyunca 3 numarali numunenin (30 °C’de depolamada) aldig1 puanin her gegen giin
diistiigli goriilmiistiir. Bunun yaninda 1 ve 2 numarali numuneler arasinda ¢ok biiyiik
farklilik olmamasina ragmen 2 numarali numune (20 °C’de depolanan) diger

numunelerden koku bakimindan {iistiindiir (Cizelge 6.12).

6.3.3 Tat Degerlendirmesi

Cizelge 6.13. Cevizli Yaz Helvalarinin 3 farkli sicaklikta 120 giin depolanmalari
suresince panelistler tarafindan tat bakimindan degerlerlendirmesi

80.giin 100.giin 120.giin
Ornek No Xort | Max | Min | Xort | Max | Min | Xort [Max | Min
8 °C' de depo- |7.4 10 5 16.0 8 5 16.0 7 5
lanan (1. 6rnk)

20 °C' de depo- | 7.8 10 5163 9 5 /6.0 7 5
lanan (2. 6rnk)

30 °C' de depo- |4.4 7 2 133 5 1 10.0 0 0
lanan (3.6rnk)

100. giinde panelistlerin cevizli yaz helvasi drneklerine vermis oldugu maksimum puan
9, minimum puan 1 olarak belirlenmistir. Bu periyotta sonuglara gére en iyi numuneden
en kotli numuneye dogru siralama yapildiginda 2, 1, 3 seklinde bir siralama olmaktadir.
Ve bu numunelerin sira ile ortalama puanlar1 da 6,3- 6,0- 3,3 seklindedir. Buradan yola
cikarak 100. giinde tat bakimindan en kétii etkinin 3 numarali numunede yani 30 °C’de
depolamada oldugu goriilmiistiir. 2 numarali numunenin yani 20 °C’de depolanan

irlinlin digerlerine gore listiin oldugu goriilmiistiir (Cizelge 6.13).
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120. giinde panelistlerin cevizli yaz helvasi 6rneklerine vermis oldugu maksimum puan
7, minimum puan 0 olarak belirlenmistir. Bu periyotta sonuglara gore en iyi numuneden
en kotli numuneye dogru siralama yapildiginda 2 ve 1 numarali numuneler ayni degerde
1 ve 2. siray1 alirken 3 nolu numune 3. sirada yer almistir. Ve bu numunelerin sira ile
ortalama puanlart da 6,0- 6,0- 0,0 seklindedir. Buradan yola ¢ikarak 120. giinde tat
bakimindan en koétii etkinin 3 numarali numunede yani 30 °C’de depolamada oldugu
goriilmiistiir. 30 °C’de depolanan iiriine 0,0 puanin verilmesinin nedeni {iriiniin tadina
bakilmamis olmasi yani puanlandirilmamis olmasudr. Ureme probleminin de ortaya
¢ikmig olmasi nedeniyle numune tattirim yapilmayacak kadar tat bakimindan kotii kabul

edilmistir (Cizelge 6.13).

Ayrica her iic numunenin genel olarak incelemeleri yapildiginda depolama siiresi
boyunca 3 numarali numunenin (30 °C’de depolamada) aldig1 puanin her gegen giin
diistiigii goriilmistiir. Bunun yaninda 1 ve 2 numarali numuneler arasinda ¢ok biiytlik
farklilik olmamasina ragmen 2 numarali numune (20 °C’de depolanan) diger

numunelerden tat bakimindan ustiindiir.

6.3.4 Unsuluk Degerlendirmesi

Cizelge 6.14. Cevizli Yaz Helvalarinin 3 farkli sicakhkta 120 giin depolanmalari
suresince panelistler tarafindan unsuluk bakimindan degerlerlendirmesi

80.gilin 100.giin 120.giin
Ornek No Xort | Max | Min | Xort | Max [ Min | Xort [Max | Min
8 °C' de depo- |7.9 10 6 7.1 8 6 16.7 7 6
lanan (1. 6rnk)
20 °C' de depo- |7.8 10 5 17.2 10 5 162 8 5
lanan (2. 6rnk)
30 °C' de depo- | 3.4 5 1123 4 1 10.0 0 0
lanan (3.6rnk)

100. giinde panelistlerin cevizli yaz helvasi 6rneklerine vermis oldugu maksimum puan
10, minimum puan 1 olarak belirlenmistir. Bu periyotta sonuglara goére en iyi

numuneden en kotii numuneye dogru siralama yapildiginda 2, 1, 3 seklinde bir siralama
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olmaktadir. Ve bu numunelerin sira ile ortalama puanlar1 da 7,2- 7,1- 2,3 seklindedir.
Buradan yola ¢ikarak 100. giinde unsuluk bakimindan en kotii etkinin 3 numarali
numunede yani 30 °C’de depolamada oldugu goriilmiistiir. 3 numarali numunede
unsuluk etkisinin ¢ok diisiik puan almasi bu iirliniin adeta hamur yapisina yakin
oldugunu gostermistir. 2 numarali numunenin yani 20 °C’de depolanan iiriiniin

digerlerine gore {istiin oldugu goriilmiistiir (Cizelge 6.14).

120. giinde panelistlerin cevizli yaz helvasi 6rneklerine vermis oldugu maksimum puan
8, minimum puan 0 olarak belirlenmistir. Bu periyotta sonuclara gére en iyi numuneden
en kotli numuneye dogru siralama yapildiginda 1, 2, 3 seklinde bir siralama olmaktadir.
Ve bu numunelerin sira ile ortalama puanlar1 da 6,7- 6,2- 0,0 seklindedir. Buradan yola
cikarak 120. giinde unsuluk bakimindan en koétii etkinin 3 numarali numunede yani 30
°C’de depolamada oldugu goriilmiistiir. Bu numunede belirgin mikroorganizma iiremesi
nedeniyle tattirnm yapilmayacak kadar olumsuz bir sonug¢ ortaya ¢ikmistir. 1 numaral
numunenin yani 8 °C’de depolanan iiriiniin digerlerine gore iistiin oldugu gorilmistiir
(Cizelge 6.14). Ayrica her li¢ numunenin genel olarak incelemeleri yapildiginda
depolama siiresi boyunca 3 numarali numunenin (30 °C’de depolamada) aldig1 puanin
her gecen giin diistiigii goriilmiistiir. Bunun yaninda 1 ve 2 numarali numuneler arasinda

cok biiyiik farklilik bulunmamustir.

76



7.LITERATUR LISTESI

Akbas, A., 1993. Farkli Yore Cesitlerinden Derlenen (toplanan) Cevizlerin Teknolojik
Ozelliklerinin Arastirilmasi. Ondokuz Mayis Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Yiksek Lisans Tezi. Samsun.
Anonim, 1989. Gida Maddeleri Muayene ve Analiz Yontemleri Kitabi.,794s, Ankara.

Anonim, 1992. Minolta princise Colour Comminication Clour Control From Feelig To

Instrumentation. Hand Book Printed By Minolta Vamera Co.
Anonim, 1999. Yiiziicii Y1l Universitesi Ozel Gidalar Ders Notlar1.,35s, Van.
Anonim, 2000. http:// rO.uncadatad.org/infocomm/anglais/cocoa/characteristics.htm

Anonim, 2001a. Yaz Helvas1 Standardi. TS 10913, Tiirk Standartlar1 Enstitiisii Necati
Bey Cad. No:112 Ankara

Anonim, 2001b. Tahin Standardi. TS 2589 , Tiirk Standartlar1 Enstitiisii Necati Bey
Cad. No:112 Ankara

Anonim, 2002a. Tiirk Gida Kodeksi, Irmik Tebligi.
Anonim, 2002b. Devlet Istatistik Enstitiisii Tarim Istatistikleri Ozeti. Ankara.
Anonim, 2004. Tiirk Gida Kodeksi, Tahin Helvas1 Tebligi.

Anonim, 2006. Tahin Helvas1 Standardi. TS 2590 , Tiirk Standartlar1 Enstitiisii Necati
Bey Cad. No:112 Ankara

Anonim, 2007. Glikoz, Fruktoz Uzerine Bir Arastirma. Gida Raporu Dergisi.
Anonim, 2009a. Kutlu Miimessillik Zwick Marka Cihaz Tanitim Brosiir.

Anonim, 2009b. http:// www.food-info.net.tr

Anonim, 2009c. http:// www.forumfood.net, 45432

Anonim, 2009d. http:// www.ansiklopedi.bibilgi.com/ceviz

Anonim, 2009e. http:// www.yilmazkimya.com.tr

Anonim, 2009f. Seyidoglu Gida Laboratuar Dokiimanlari, (Agredite A&T

Laboratuarlar1 Analiz Evragi)

Anonim, 2009g. Seyidoglu Gida ISO 22000 Dokiimanlari.

77



Batu, A., 1991. Farkl1 Iki Yonteme Gore Elde Edilen Kuru Uziim Pekmezinin Kimyasal
Bilesiminde Olusan Degismeler Uzerinde Bir Arastirma. Cumhuriyet Univ. Tokat

Ziraat Fakiiltesi Dergisi. 7(1) 171-178.

Batu, A., Thompson, K., 1996. Yesil Domateslerin Paketlenerek Depolanmast

Sirasinda Depolama Omrii ve Meyve Kalitesi Uzerine Domates Cesidinin Etkisi

Uzerine Bir Arastirma.. Cumhuriyet Univ. Tokat Ziraat Fakiiltesi Dergisi.

Baylan, N., 1990. Tahin Helvalarinda Saponin Miktar1 Uzerine Arastirma. Ankara

Univeristesi Gida Miihendisligi Boliimii Yiiksek Lisans Tezi. Ankara

Baylan, N., N. Artik, B. Cemeroglu, 1993. Tahin Helvalarinda Saponin Miktar
Uzerine Arastirma. Doga Tiirk Tarim ve Ormancilik Dergisi 17(3):785-800.

Birer, S., 1985. Tahin Helvasinin Yapilis1 ve Beslenmemizdeki Yeri. Gida 10(3):133-
135

Burfoot, D., Hall, K., Brown, K. ve Xu, Y., 1999. Fogging for disinfection of food
processing factories and equipment, Trends in Food Science and Technology, 10, 205-

210.

Cemeroglu, B., Acar, J. 1988. Meyve Ve Sebze Isleme Teknolojisi. Gida Teknolojisi
Dernegi. Yayin no.6, 455-457.

Cemeroglu, B., Yemenicioglu, A. ve Ozkan. M. 2001. Meyve ve Sebze Isleme
Teknolojisi, Cilt 1. Meyve ve Sebzelerin Bilesimi-Sogukta Depolanmalari.(Fruit and
Vegetable Processing Technology, Vol 1. The composition and cold storage of fruits
and vegetables) Gida Teknolojisi Dernegi, Yaymn Numarasi. 24, Bagkent Matbaacilik,
328P.

Cakic, L., 1986. Ambalajin Fonksiyonlari. Standart Dergisi, Say1 6.

Cula, N. A. Kiiciiktekin, 1986. Helvalarin Bilesimlerinin Arastirilmasi. Ege Univ.
Miih. Fak. Gida Miih. Boliimii Bitirme Odevi. 26,s. Bornova- [zmir

Drouven, H., 1996. Tecnohology for sweet, Drouven & Fabry GmpH, 124.
Eckey, E.W. 1954, Vegetable Fat and Oils. 741,48.

Elci, S. 1994. Tarla Bitkileri Ankara Universitesi Ziraat fakiiltesi yaymlari. No: 1385
Ders Kitab1:399. 95-98.

78



Evranuz, O. 1988. Gida maddelerinin kurultmalari sirasinda kuruma kinetigim kontrol

eden faktorler ve kalite iizerine etkileri. Gida. (1) 51-58 ss

Feingnbaum, L.J., 1965. Improved Helua. Made with Liconica Extract, Fd. Technology
19.216.

Gomez, K., Gomez, A., 1984. Statistical Prosedures for agricultural research. 2nd ed.

John Wiley and Sons, Inc., NY.

Gokalp ve ark., 1993. Et ve Et Uriinlerinde Kalite Kontrolii ve Laboratuar Uygulama
Klavuzu. Atatiirk Universitesi Yaym No. 751, Ziraat Fakiiltesi Yaymn No. 318, Ders

Kitaplar1 Serisi 69, Erzurum.

Giingor, S., 1993. Imalathane Sartlarinda Uretilen Tahin Helvalarinin Duyusal,
Kimyasal ve Mikrobiyolojik Ozellikleri Uzerine Bir Arastirma. Trakya Universitesi,
Fen Bilimleri Enstitiisii, Yiiksek Lisans Tezi, Tekirdag, 65s.

Giiven, S., 1982. Baz1 Geleneksel Gidalarimizin Islenmesi ve Teknoloji Gelistirmenin
Onemi. Tiirkiye III. Gida Kongresi. Gida Teknolojisi Dernegi. San Matbaasi. S. 135-
136. Ankara

Halkman, A., 1990. Mikroorganizma Analiz Yéntemleri Kitabi. Ankara Universitesi

Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii. Ankara.

Halkman A., Ayhan K., 1990. Mikroorganizma Analiz Yontemleri Kitabi. Ankara
Universitesi Miithendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii. Ankara.

Holah, J.T., Hall, K.E., Holder, J., Rogers, S.J., Taylor, J. ve Brown, K.L., 1995.
Airborne microorganism levels in food processing environments. Campden and

Chorleywood Food Research Association, R&D Report No.12,1-22.

Isik, C., 1995. Samsun Kaynakli Susam Tohum Yag: Uzerinde Farmakognozik
Aragtirmalar. Ankara Universitesi Farmakognozi Anabilim Dali Yiiksek Lisans Tezi.

Ankara

Karakahya, E., Yilmaz, I., 2006. Tahin Helvas1 Uretiminde Farkl1 Bitkisel Yag1 Soya
Proteini Kullanimmin Kalite Ozellikleri Uzerine Etkisi. Trakya Universitesi Gida

Miihendisligi Boliimii yiiksek Lisans Tesi. Tekirdag.

Kayisoglu, S., 2001. Tekirdag ilinde Farkli Yéntemlerle Uretilen Uziim Pekmezlerinin

79



Bazi Ozellikleri Uzerine Depolamanin Etkisinin Saptanmasi1 Uzerine Bir Arastirma.

Tekirdag Universitesi Fen Bil.Enst. Gida Miihendisligi Anabilim Dali Doktara Tezi.

Korkubilmez, M., 2005. Farkli Orjinli Kakao Cekirdeklerinden Elde Edilen Kakao
Likérlerinin  Cikolatanin Lezzetine Olan Etkisi. Osmangazi Universitesi Kimya

Miihendisligi Yiiksek Lisans Tezi.

Komez, E., 2002. Tahin iiretimi i¢in uygun kosullarin belirlenmesi [Determination of
optimum conditions for sesame seed paste production]. Ankara Universitesi Fen Bil.

Enst. Gida Miihendisligi Anabilim Dali Yiiksek Lisans Tezi. Ankara.

Kurtcan, U. ve Goniil, M., (1987). Gidalarin Duyusal Degerlendirilmesinde Puanlama
Meto-du, Ege Univ. Miih. Fak. Derg., Seri B, Gida Miihendisligi, 5,1,137-146.

Lii, C.S. ve Lin, Y.C., 1999. Sampling performance of impactors for bacterial

bioaerosols. Aerosol Science and Technology, 30, 280-287.

Meiners, A., 1984. Silesia Confiseria Manuel, no:3, 628.

Nas, S., H.Y. Gokalp, M. Unsal. 2001. Bitkisel Yag Teknolojisi. Atatiirk Univ. Ziraat
Fak. Yay. No: 312 Erzurum.

Nikiforova, V.N., Shulman, P.B., Kochetova, L.I., 1983. Manufacture of Havla.
USSR Patent SU 1 026 753.

Ozcan, M., 1993. Susam, susam yag1 ve tahinde Fiziksel, Kimyasal Analizler Ve Yag
Asitleri Bilesiminin Belirlenmesi. Selcuk Universitesi, Gida Miihendisligi, Gida

Bilimleri Ana Bilim Dali Yiiksek Lisans Tezi, Konya.

Saldaml, 1., 2005. Gida Kimyasi, ond Edition, Hacettepe Universitesi Basimevi, 608p.,

Anakara.

Soyding, H. 2005. Farkli oranlarda kuru meyve ilavesinin depolama Siiresinin Tahin
Helvasinin Bazi Kalite Ozellikleri Uzerine Arastirma. Harran Universitesi Gida

Miihendisligi Bolimii Yiiksek Lisans Tezi, Sanliurfa.

80



Swern, D., 1979. Bailey's Idistrial Oil and Fat. Produets. A Wiley Intersclence
Publication. 4th .Ed. Vol:1-2. U.S.A.

Uluoz, M., V.Yigit, S. Gozlii. 1975. Tahin Helvasinda Yagin Stabilitesinin Arttirilmast
Uzerinde Arastirmalar. TUBITAK Marmara Bilimsel ve Endiistriyel Arastirma

Enstitiisii, Beslenme ve Gida Teknolojisi Boliimii Yay. No:9, Gebze-Kocaeli

Unsal, M., S. Nas. 1995. Tahin Helvasinin ve Yagmin Bazi Fiziksel ve Kimyasal
Ozellikleri. Gida 20(1):43-47.

Wirtanen, G., Miettinen, H., Pahkala, S., Seppo, E. ve Liisa, V.C., 2002. Clear air
solutions in food processing. VTT Publications, 309, 47p.

Yazicioglu, T., 1953. Tahin Helvas1 Yapilist ve Terkibi.Ankara Univ. Ziraat Fak.
Yillig 1-2:109-116

Yurdagel, U., 1988. Sekerleme Ve Kakaolu Mamiiller Teknolojisi, 74-76.

Yurdagel, U. ve Baysal, T., 1996. Helva Yapiminda C6ven Kokii ve Meyan Kokiiniin
Kullanimi. Gida Teknolojisi. 1(2):35-37

Yiiksek, M. 1998. Sert ve Yumusak Bugday Irmiklerinin Nem Sorpsiyon Ozelliklerinin
Bazi Sorpsiyon Esitliklerine Uygunluklarinin Arastirilmasi. Akdeniz Universitesi Gida

Miihendisligi Boliimii Bitirme Tezi. Antalya.

81



OZGECMIS

Adi1 Soyadi Filiz ELYILDIRIM
Dogum Yeri SARIKAMIS /KARS
Dogum Tarihi 05.01.1981
Medeni Hali EVLI
Yabanci Dili INGILIZCE
Egitim Durumu (Kurum ve Yil)

Lise SEHREMINI YABANCI DIL AGILIKLI LiSE -1999
Lisans GAZIOSMANPASA UNIVERSITESI-2003
Yiiksek Lisans

Calistig1 Kurum/Kurumlar ve Y1l araligi
2003-2004 Koksa helva
2004-2005 Evce Gida San. Ve Tic. A.S.
2005- ...... Seyidoglu Gida San. Ve Tic. A.S.
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EK 2.

DUYUSAL DEGERLENDIRME

Panalistin ad1 Tarih

Asagida belirtilen kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu 6rnekleri ayr1 ayr1 olmak
uzere

10 puanlik sikala iizerinden degerlendiriniz.

Kalite kriterleri Ornek kodlari Puanlama x
Renk
Koku

Tat
Unsuluk ...

x Puanlama: 0: puan verilemeyecek kadar kotii
1: Cok kotii 10. Cok iyi

Puanlama test formu (Kurtcan ve Goniil, 1987)
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Ek 3.

Cizelge... Cevizli yaz helvasi uygulamalariin 80. giinde panalistler tarafindan renk bakimindan
degerlendirilmesi.

9 Panalistin 10 Puan Uzerinden X Max. Min.
Ornek Degerlendirmesi
No 1 2 3 14 5 6 7 8 9 [Ort.
8+1 C'de 9 8 4 |7 7 6 8 9 9 (74 9 4
depolanan
(@)
201 C'de | 9 9 8 |8 9 7 8 8 9 |83 9 7
depolanan
2
30+1 C 7 7 5 |4 5 6 8 7 6 |6,1 8 4
de
depolanan
(€)]
X Ort. 83 | 80 | 5763|7063 ] 80 ] 80/ 80
Max 9 9 8 |8 9 7 8 9 9
Min. 7 1 5 |4 5 6 8 7 6

Cizelge... Cevizli yaz helvasi uygulamalarinin 100. giinde panalistler tarafindan renk bakimimdan
degerlendirilmesi.

Ornek 9 Panalistin 10 Puan Uzerinden X Max. Min.
Degerlendirmesi

No 1 2 3 |4 5 6 7 8 9 |Ort.

8+1 C'de 9 8 5 |6 7 6 8 9 8 7.3 9 5

depolanan

)]

20+1C'de | 9 9 8 |7 9 7 8 8 8 8,1 9 7

depolanan

@)

30+1 C 6 6 2 |2 1 2 4 4 3 133 6 1

de

depolanan

3)

X Ort. 80 | 7,7 | 50 | 50 | 57 | 50 | 6,7 | 7,0 | 6,3

Max 9 9 8 |7 9 8 8 9 8

Min. 6 6 2 |2 1 2 4 4 3
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Cizelge... Cevizli yaz helvasi uygulamalarinin 120. giinde panalistler tarafindan renk bakimindan
degerlendirilmesi.

Ornek 9 Panalistin 10 Puan Uzerinden X Max. Min.
Degerlendirmesi

No 1 2 3 |4 5 6 7 8 9 [Ort.

8+l C'de 6 8 5 |6 7 6 8 8 8 |[6,9 8 5

depolanan

@)

201 C'de | 8 8 7 |5 9 7 7 8 8 |74 9 5

depolanan

2)

30+1 C 3 2 1 |1 1 1 3 2 1 {1,7 3 1

de

depolanan

(€)]

X Ort. 57160 | 43|40 | 57 |47 ] 60| 60 | 57

Max 8 8 7 |6 9 7 8 8

Min. 3 2 1 |1 1 1 3 2 1
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Ek 4.

Cizelge... Cevizli yaz helvasi uygulamalarimin 80. giinde panalistler tarafindan koku bakimindan
degerlendirilmesi.

Ornek 9 Panalistin 10 Puan Uzerinden X Max. Min.
Degerlendirmesi
No 1 2 3 |4 5 6 7 8 9 |Ort.
8+l C'de 9 8 9 |7 6 6 8 9 9 179 9 6
depolanan
(@)
20+1 C' de 9 9 9 |8 9 8 8 8 9 18,6 9 8
depolanan
()
30+1 C'de| 7 8 6 |6 5 6 8 8 4 |64 8 4
depolanan
A3)
X Ort. 83 |1 83 | 80 | 7,0 | 6,7 | 6,7 | 80 | 83 | 7,3
Max 9 9 9 |8 9 8 8 9 9
Min. 7 8 6 |6 5 6 8 8 4

Cizelge... Cevizli yaz helvasi uygulamalarinin 100. giinde panalistler tarafindan koku bakimindan
degerlendirilmesi.

Ornek 9 Panalistin 10 Puan Uzerinden X Max. Min.
Degerlendirmesi
No 1 2 3 |4 5 6 7 8 9 |Ort.
8+l C'de 9 8 8 |5 6 6 8 8 8 |73 9 5
depolanan
(1)
20+1 C' de 8 8 7 |6 7 8 8 9 8 |77 9 6
depolanan
(2)
30+1 C'de| 7 8 6 |5 4 4 8 7 4 159 8 4
depolanan
(3)
X Ort. 80 | 80 | 70 [ 53] 57603807180/ 67
Max 9 8 8 |6 7 8 8 9 8
Min. 7 8 6 |5 4 4 8 7 4
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Cizelge. Cevizli yaz helvasi uygulamalarinin 120. giinde panalistler tarafindan koku bakimindan
degerlendirilmesi.

Ornek 9 Panalistin 10 Puan Uzerinden X Max. Min.
Degerlendirmesi
No 1 2 3 |4 5 6 7 8 9 |Ort.
8+1 C'de 7 8 7 |5 6 6 7 5 8 16,6 8 5
depolanan
(D
20+1 C' de 7 8 6 |6 7 7 8 8 7 17,1 8 6
depolanan
(2
30+]1 C'de| © 7 5 |4 3 4 7 6 4 (51 7 3
depolanan
A3)
X Ort. 6,7 | 7,7 | 6,0 | 50 | 53 | 57 | 7,3 | 63 | 6,3
Max 7 8 7 |6 7 7 8 8 8
Min. 6 7 5 |4 3 4 7 5 4
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Ek S.

Cizelge... Cevizli yaz helvasi uygulamalarinin 80. glinde panalistler tarafindan tat bakimindan

degerlendirilmesi.

Ornek 9 Panalistin 10 Puan Uzerinden X Max. Min.
Degerlendirmesi

No 1 2 3 |4 5 6 7 8 9 |Ort.

8+l C'de 9 7 6 |5 10 9 8 7 174 10 5

depolanan

()

20+1 C'de| 10 9 10 |5 5 8 7 7 9 178 10 5

depolanan

2

301 C'de| 7 6 6 |2 4 4 5 4 2 |44 7 2

depolanan

(€)]

X Ort. 87 | 73 | 73 | 40 | 63 | 7,0 | 6,7 | 57 | 6,0

Max 10 9 10 5 10 9 8 7 9

Min. 7 6 6 2 4 4 5 4 2

Cizelge... Cevizli yaz helvasi uygulamalarinin 100. giinde panalistler tarafindan tat bakimmdan

degerlendirilmesi.

Ornek 9 Panalistin 10 Puan Uzerinden X Max. Min.
Degerlendirmesi

No 1 2 3 |4 6 7 9 |Ort.

8+l C'de 8 5 5 15 6 7 5 (6,0 8 5

depolanan

)

20+1 C' de 9 7 5 15 7 6 7 5 6 163 9 5

depolanan

2

30+1 C'de| 4 4 4 |1 3 4 5 3 2 133 5 1

depolanan

3)

X Ort. 70 | 53 | 47 | 3,760 | 53] 63| 43| 43

Max 9 7 5 15 6 7 5 6

Min. 4 4 4 11 4 5 2
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Cizelge. Cevizli yaz helvasi uygulamalarinin 120. giinde panalistler tarafindan tat bakimindan

degerlendirilmesi.

Ornek 9 Panalistin 10 Puan Uzerinden X Max. Min.
Degerlendirmesi

No 1 2 3 |4 5 6 7 9 |Ort.

8+l C'de 7 6 5 15 7 7 5 16,0 7 5

depolanan

)

20+1 C' de 7 5 5 |5 7 6 7 6 6 16,0 7 5

depolanan

2

30+1 C'de| O 0 0 |0 0 0 0 0 0 100 0 0

depolanan

3)

X Ort. 47 | 3,7 | 3,3 | 33 | 47 | 43 | 47 | 3,7 | 3,7

Max 7 6 5 15 7 7 7 6 6

Min. 0 0 0 |0 0 0 0 0 0
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Ek 6.

Cizelge... Cevizli yaz helvasi uygulamalarinin 80. glinde panalistler tarafindan unsuluk bakimindan
degerlendirilmesi.

Ornek 9 Panalistin 10 Puan Uzerinden X Max. Min.
Degerlendirmesi
No 1 2 3 |4 5 6 7 8 9 |Ort.
8+l C'de 9 7 9 |6 10 9 7 7 7 179 10 6
depolanan
Q)
20+1 C'de| 10 9 10 |5 5 8 7 7 9 178 10 5
depolanan
2
30+]1 C'de| 4 3 4 |2 4 4 5 4 1 |34 5 1
depolanan
3)
X Ort. 77 1 63| 77| 43|63 70| 63| 60 | 57
Max 10 9 10 6 10 9 7 7 9
Min. 4 3 4 2 4 4 5 4 1

Cizelge... Cevizli yaz helvasi uygulamalarinin 100. giinde panalistler tarafindan unsuluk bakimindan
degerlendirilmesi.

Ormnek 9 Panalistin 10 Puan Uzerinden X Max. Min.
Degerlendirmesi
No 1 2 3 |4 5 6 7 8 9 |Ort.
8+l C'de 7 7 8 |6 9 8 7 6 6 7,1 8 6
depolanan
(D
20+1 C'de| 7 9 10 |6 5 8 7 6 7 17,2 10 5
depolanan
()
301 C'de| ! 3 4 |2 2 3 3 2 1 |23 4 1
depolanan
3)
X Ort. 50 63| 73|47 |53 |63 |57 | 47| 4,7
Max 7 9 10 |6 9 8 7 6 7
Min. 1 3 4 (2 2 3 3 2 1
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Cizelge. Cevizli yaz helvasi uygulamalarinin 120. giinde panalistler tarafindan unsuluk bakimindan
degerlendirilmesi.

Ormnek 9 Panalistin 10 Puan Uzerinden X Max. Min.
Degerlendirmesi
No 1 2 3 |4 5 6 7 8 9 |Ort.
8+l C'de 7 6 7 |7 6 7 7 7 6 6,7 7 6
depolanan
(D
20£1 C' de 8 5 6 |5 7 6 7 6 6 6,2 8 5
depolanan
()
301 C'de| O 0 0 |0 0 0 0 0 0 10,0 0 0
depolanan
A3)
X Ort. 50 | 3,7 43|40 | 43 | 43 | 47 | 43 | 40
Max 8 6 7 17 7 7 7 7 6
Min. 0 0 0 |0 0 0 0 0 0
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Ek 7.

* Yag degerleri ¢oklu karsilagtirma

Coklu Karsilastirmalar

Mean
(1) Depolama  (J) Depolama Difference
sicaklig sicakligi (I-J) Std. Error Sig.
LSD  7-10°C 18-20 °C ,2150 27757 ,495
28-30 °C ,2333 27757 462
18-20 °C 7-10°C -,2150 27757 ,495
28-30 °C ,0183 27757 ,951
28-30 °C 7-10 °C -,2333 27757 462
18-20 °C -,0183 27757 ,951

Based on observed means.
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* Rutubet degerleri ¢coklu karsilastirma

Coklu Karsilastirmalar

Based on estimated marginal means
* The mean difference is significant at the ,05 level.
a Adjustment for multiple comparisons: Least Significant Difference (equivalent to no adjustments).

Coklu Karsilastirmalar

() 6lglim (J) 6lglim Mean Difference (I-J) | Std. Error Sig.(a)
2 ,222 ,149 ,233
3 -,257 ,081 ,051
4 ,197(*) ,018 ,002
5 ,257(%) ,053 ,016
6 ,115 ,055 126
2 1 -222 ,149 ,233
3 -,478 ,224 ,123
4 -,025 ,143 ,872
5 ,035 178 ,857
6 -,107 ,139 ,500
3 1 257 ,081 ,051
2 AT8 ,224 123
4 A453(%) ,092 ,016
5 ,513(%) ,097 ,013
6 ,372(%) 113 ,046
4 1 -,197(%) ,018 ,002
2 ,025 143 ,872
3 -,453(*) ,092 ,016
5 ,060 ,051 ,324
6 -,082 ,037 17
5 1 -,257(*) ,053 ,016
2 -,035 178 ,857
3 -,513(*) ,097 ,013
4 -,060 ,051 ;324
6 -,142 ,073 ,149
6 1 -115 ,055 126
2 ,107 ,139 ,500
3 -,372(*) 113 ,046
4 ,082 ,037 17
S 142 ,073 ,149

Based on observed means.

* The mean difference is significant at the ,05 level.
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Mean
(I) Depolama Difference
sicakhgi (J) Depolama sicakligi (I-J) Std. Error Sig.
LSD  7-10°C 18-20 °C ,6125(*) ,04620 ,001
28-30°C 1,0792(%) ,04620 ,000
18-20 °C 7-10°C -,6125(*) ,04620 ,001
28-30°C ABB7(*) ,04620 ,002
28-30 °C 7-10 °C -1,0792(*) ,04620 ,000
18-20 °C -,4667(*) ,04620 ,002




* Su aktivitesi ¢coklu karsilastirma

Coklu Karsilastirmalar

Based on estimated marginal means
* The mean difference is significant at the ,05 level.

a Adjustment for multiple comparisons: Least Significant Difference (equivalent to no adjustments).

(I) 6lcim  (J) 6lgim | Mean Difference (I-J) | Std. Error Sig.(a)
1 2 ,002(*) ,000 ,016
3 -,001 ,001 ,519
4 ,002(*) ,000 ,006
5 ,026(*) ,000 ,000
6 ,026(*) ,000 ,000
2 1 -,002(%) ,000 ,016
3 -,002(*) ,000 ,006
4 ,000 ,001 ,783
5 ,025(*) ,001 ,000
6 ,024(%) ,001 ,000
3 1 ,001 ,001 ,519
2 ,002(%) ,000 ,006
4 ,002 ,001 ,088
5 ,027(*) ,001 ,000
6 ,027(%) ,001 ,000
4 1 -,002(*) ,000 ,006
2 ,000 ,001 ,783
3 -,002 ,001 ,088
5 ,025(*) ,000 ,000
6 ,025(%) ,000 ,000
5 1 -,026(*) ,000 ,000
2 -,025(%) ,001 ,000
3 -,027(*) ,001 ,000
4 -,025(*) ,000 ,000
6 ,000 ,000 ,391
6 1 -,026(*) ,000 ,000
2 -,024(*) ,001 ,000
3 -,027(*) ,001 ,000
4 -,025(%) ,000 ,000
5 ,000 ,000 ,391

Coklu Karsilastirmalar

Based on observed means.

* The mean difference is significant at the ,05 level.
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Mean
(1) Depolama Difference
sicakhgi (J) Depolama sicakligi (I-J) Std. Error Sig.
LSD  7-10°C 18-20 °C ,0027(*) ,00048 ,010
28-30°C ,0190(*) ,00048 ,000
18-20 °C 7-10°C -,0027(*) ,00048 ,010
28-30°C ,0163(*) ,00048 ,000
28-30 °C 7-10 °C -,0190(*) ,00048 ,000
18-20 °C -,0163(*) ,00048 ,000




* Doku giicii coklu karsilastirma

Coklu Karsilagtirmalar

Mean

U] Difference

dlglim  (J) lglim (1-J) Std. Error Sig.(a)

1 2 23,667 ,000 )
3 18,833(*) ,601 ,000
4 21,167(*) ,167 ,000
5 44,000(*) ,850 ,000
6 40,167(*) ,833 ,000

2 1 -23,667 ,000 .
3 -4,833(*) ,601 ,004
4 -2,500(*) ,167 ,001
5 20,333(*) ,850 ,000
6 16,500(*) ,833 ,000

3 1 -18,833(*) ,601 ,000
2 4,833(*) ,601 ,004
4 2,333(%) ,527 ,021
5 25,167(*) 1,093 ,000
6 21,333(%) 1,027 ,000

4 1 -21,167(*) 167 ,000
2 2,500(*) ,167 ,001
3 -2,333(*) ,527 ,021
5 22,833(*) ,898 ,000
6 19,000(*) ,850 ,000

5 1 -44.,000(*) ,850 ,000
2 -20,333(*) ,850 ,000
3 -25,167(*) 1,093 ,000
4 -22,833(%) ,898 ,000
6 -3,833(%) ,167 ,000

6 1 -40,167(*) ,833 ,000
2 -16,500(*) ,833 ,000
3 -21,333(%) 1,027 ,000
4 -19,000(*) ,850 ,000
5 3,833(*) ,167 ,000

Based on estimated marginal means
* The mean difference is significant at the ,05 level.
a Adjustment for multiple comparisons: Least Significant Difference (equivalent to no adjustments).

Coklu Karsilagtirmalar

(I) Depolama  (J) Depolama
sicakhg sicakligi Mean Difference (I-J) | Std. Error Sig.
LSD 7-10°C 18-20 °C 8,0833(*) 72329 ,002
28-30 °C 111,3333(%) 72329 ,000
18-20 °C 7-10°C -8,0833(*) ,72329 ,002
28-30 °C 103,2500(*) ,72329 ,000
28-30 °C 7-10 °C -111,3333(*%) 72329 ,000
18-20 °C -103,2500(*) ,72329 ,000

Based on observed means.
* The mean difference is significant at the ,05 level.
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* renk Minolta L* ¢oklu karsilastirma

Coklu Karsilastirmalar

Mean

)] Difference

Olgim (J) 6lgiim (I-J) Std. Error Sig.(a)

1 2 ,113(%) ,009 ,001
3 ,002 ,015 ,919
4 -,547(*%) ,012 ,000
5 -,440(*) ,012 ,000
6 -,493(%) ,008 ,000

2 1 -,113(%) ,009 ,001
3 - 112(%) ,012 ,002
4 -,660(*) ,007 ,000
5 -,553(*) ,007 ,000
6 -,607(*) ,005 ,000

3 1 -,002 ,015 ,919
2 ,112(%) ,012 ,002
4 -,548(*) ,005 ,000
5 -,442(*) ,005 ,000
6 -,495(%) ,009 ,000

4 1 ,547(%) ,012 ,000
2 ,660(%) ,007 ,000
3 ,548(*%) ,005 ,000
S 107 ,000 .
6 ,053(%) ,005 ,001

5 1 ,440(%) ,012 ,000
2 ,553(*) ,007 ,000
3 A442(%) ,005 ,000
4 -,107 ,000 :
6 -,053(*) ,005 ,001

6 1 ,493(%) ,008 ,000
2 ,607(*) ,005 ,000
3 ,495(*) ,009 ,000
4 -,053(%) ,005 ,001
5 ,053(*) ,005 ,001

Based on estimated marginal means
* The mean difference is significant at the ,05 level.
a Adjustment for multiple comparisons: Least Significant Difference (equivalent to no adjustments).

Coklu Karsilagtirmalar

Based on observed means.
* The mean difference is significant at the ,05 level
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Mean
(I) Depolama Difference
sycaklydy (J) Depolama sycaklydy (I-J) Std. Error Sig.
LSD 7-10°C 18-20 °C ,3058(*) ,00684 ,000
28-30 °C -1,4008(*) ,00684 ,000
18-20 °C 7-10°C -,3058(*) ,00684 ,000
28-30°C -1,7067(*) ,00684 ,000
28-30 °C 7-10 °C 1,4008(*) ,00684 ,000
18-20 °C 1,7067(%) ,00684 ,000




* renk Minolta a* ¢coklu karsilastirma

Coklu Karsilastirmalar

Based on estimated marginal means
* The mean difference is significant at the ,05 level.
a Adjustment for multiple comparisons: Least Significant Difference (equivalent to no adjustments).

Coklu Karsilagtirmalar

Mean
Difference
() 6lgim (J) 6lgiim (I-J) Std. Error Sig.(a)
2 -,013 ,005 ,066
3 ,315(*) ,011 ,000
4 ,285(*%) ,009 ,000
5 ,353(%) ,008 ,000
6 ,548(*%) ,004 ,000
2 1 ,013 ,005 ,066
3 ,328(%) ,011 ,000
4 ,298(*) ,006 ,000
S) ,367(%) ,005 ,000
6 ,562(*) ,002 ,000
3 1 -,315(%) ,011 ,000
2 -,328(*) ,011 ,000
4 -,030 ,010 ,054
5 ,038(%) ,011 ,037
6 ,233(*) ,011 ,000
4 1 -,285(*) ,009 ,000
2 -,298(%) ,006 ,000
3 ,030 ,010 ,054
S) ,068(*) ,002 ,000
6 ,263(*) ,007 ,000
5 1 -,353(%) ,008 ,000
2 -,367(%) ,005 ,000
3 -,038(*) ,011 ,037
4 -,068(*) ,002 ,000
6 ,195(*%) ,006 ,000
6 1 -,548(*) ,004 ,000
2 -,562(*) ,002 ,000
3 -,233(*) ,011 ,000
4 -,263(%) ,007 ,000
5 -,195(*) ,006 ,000

Based on observed means.

* The mean difference is significant at the ,05 level.
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Mean
(I) Depolama Difference
sicakhgi (J) Depolama sicakligi (I-J) Std. Error Sig.
LSD 7-10 °C 18-20 °C ,0133 ,00773 ,183
28-30 °C -, 7542(*) ,00773 ,000
18-20 °C 7-10°C -,0133 ,00773 ,183
28-30 °C -,7675(*) ,00773 ,000
28-30 °C 7-10 °C ,7542(%) ,00773 ,000
18-20 °C 7675(*) ,00773 ,000




* renk Minolta b* ¢oklu karsilastirma

Coklu Karsilastirmalar

Mean
Difference

(1) 6lglim (J) 6lglim (I-J) Std. Error Sig.(a)

1 2 -,040 ,000 .
3 ,143(*) ,017 ,003
4 ,163(*) ,003 ,000
5 ,647(%) ,007 ,000
6 ,880 ,000

2 1 ,040 ,000 .
3 183(%) 017 ,002
4 ,203(*) ,003 ,000
5 ,687(*) ,007 ,000
6 ,920 ,000 .

3 1 - 143(%) 017 ,003
2 -,183(%) ,017 ,002
4 ,020 017 ;324
5 ,503(*) ,018 ,000
6 737(%) ,017 ,000

4 1 -,163(%) ,003 ,000
2 -,203(%) ,003 ,000
3 -,020 ,017 ,324
5 ,483(*) ,010 ,000
6 717(%) ,003 ,000

5 1 -,647(%) ,007 ,000
2 -,687(%) ,007 ,000
3 -,503(*) ,018 ,000
4 -,483(*) ,010 ,000
6 ,233(%) ,007 ,000

6 1 -,880 ,000
2 -,920 ,000 .
3 - 737(%) ,017 ,000
4 S717(%) ,003 ,000
5 -,233(%) ,007 ,000

Based on estimated marginal means
* The mean difference is significant at the ,05 level.
a Adjustment for multiple comparisons: Least Significant Difference (equivalent to no adjustments).

Measure: MEASURE 1

Multiple Comparisons

Based on observed means. * The mean difference is significant at the ,05 level.
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Mean
(1) Depolama Difference
sycaklydy (J) Depolama sycaklydy (I-J) Std. Error Sig.
LSD  7-10°C 18-20 °C L4067(*) ,00694 ,000
28-30°C -,4250(*) ,00694 ,000
18-20 °C 7-10°C -,4067(*) ,00694 ,000
28-30°C -,8317(*) ,00694 ,000
28-30 °C 7-10 °C ,4250(*) ,00694 ,000
18-20 °C ,8317(%) ,00694 ,000




