KASTAMONU CEKME HELVASININ BAZI
FiZIKOKIMYASAL VE MiKROBiYOLOJIiK
OZELLIKLERININ BELIRLENMESI

Ozgii KARANFIL KELLECI

Yiiksek Lisans Tezi
Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dah
Damsman: Prof. Dr. Bilal BILGIN

2017



T.C.

NAMIK KEMAL UNiVERSITESI

FEN BIiLIMLERI ENSTITUSU

YUKSEK LISANS TEZI

KASTAMONU CEKME HELVASININ BAZI FiZIKOKIMYASAL VE
MIKROBIYOLOJIK OZELLIKLERININ BELIRLENMESI

Ozgii KARANFIL KELLECI

GIDA MUHENDISLIGI ANABILIM DALI

DANISMAN: Prof. Dr. Bilal BILGIN

TEKIRDAG 2017

Her hakki sakhdir.



Prof. Dr. Bilal BILGIN danmismanliginda, Ozgii KARANFIL KELLECI tarafindan hazirlanan
“Kastamonu Cekme Helvasinin Bazi Fizikokimyasal ve Mikrobiyolojik Ozelliklerinin
Belirlenmesi ™ isimli bu calisma agsagidaki jiiri tarafindan Gida Miihendisligi Anabilim

Dali’nda Yiiksek Lisans tezi olarak oy birligi ile kabul edilmistir.

Jiiri Baskani : Prof. Dr. Bilal BILGIN Imza :
Uye : Dog. Dr. Umit GECGEL Imza :
Uye : Yrd. Dog. Dr. Harun URAN Imza

Fen Bilimleri Enstitiisti Yonetim Kurulu adina

Prof. Dr. Fatih KONUKCU
Enstitii Mudirii



OZET
YUKSEK LISANS TEZI

KASTAMONU CEKME HELVASININ BAZI FiZIKOKIMYASAL VE
MIKROBIYOLOJIK OZELLIKLERININ BELIRLENMESI

Ozgii KARANFIL KELLECI

Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisti
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danisman: Prof. Dr. Bilal BILGIN

Bu calisma Kastamonu ilinde iiretilen farkli firmalara ait 10 farkli ¢esit ¢ekme helva
trtinlerinin kimyasal ve mikrobiyolojik o6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla yapilmistir.
Fabrikalarda endiistriyel olarak iiretilmis iiriinlerden alinan numuneler kullanilmig ve referans
olarak TSE 13028 Cekme Helva standardi baz almmistir. Genel olarak numunelerin
tamaminda kimyasal analiz sonuglarindan nem, kiil,ve toplam seker miktarlar1 atif yapilan
standartta belirtilen degerlerin altinda ¢ikmistir. Ancak yag miktar1 ise standartta belirtilen
degerin bir miktar iizerinde ¢ikmistir. Bu fazlalik duyusal acidan iirtinde herhangi bir kusur
yaratmadig1 i¢in Onemsenmeyecek deger olarak géze carpmistir. Tiim bu kimyasal analizlerde
ortalama degerler esas alindiginda yag oranindaki kiigiik farklilik diginda hepsi literatiire
uygun cikmistir. Yine ayni sekilde mikrobiyolojik analiz sonuclart da standartta ongoriilen
maksimum kabul edilebilir limit degerlerin altinda ¢ikmustir. Uriiniin mikrobiyolojik agidan
kalitesinin yiiksekligi gelismis ambalajlama tekniklerinin kullanilmasi, ambalajlama ve
depolama kosullarinda hijyen kurallarina uyulmasi sonucu gelisme gostermistir. Cekme helva
irliniin pazar paymnin artmasi, ihracatinin yiikselmesi, liretimi yapilan firmalarda geleneksel
yontemler yerine ileri teknoloji kullanilarak standart ve daha hijyenik triinlerin liretilmesi ile

artis gostermektedir.

Anahtar kelimeler : Cekme helva, kimyasal 6zellik, mikrobiyolojik 6zellik, kullanilan
hammaddeler
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ABSTRACT
MSc. Thesis

DETERMINATION OF SOME CHEMICALS and MICROBIOLOGICAL
CHARACTERISTIC OF KASTAMONU CEKME HALVA

Ozgii KARANFIL KELLECI

Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor : Prof. Dr. Bilal BILGIN

This study was carried out in order to determine the physical and chemical properties
of 10 types of products belonging to different firms in the province of Kastamonu. Samples
from industrially produced products were used and reference was made to TSE 13028 Cekme
Halva Standard. In general, the total amount of moisture, ash, and total sugar from the
chemical analysis results was below the standard values quoted in the standard. However, the
amount of fat has exceeded the amount specified in the standard. This surplus is not sensible
in the sense that it does not cause any defects, so the value is negligible. All of these chemical
analyzes were based on the average values, except for the small difference in the fat ratio.
Likewise, microbiological analysis results were below the maximum acceptable limit values
stipulated in the standard. The microbiological quality of the product has improved after the
use of advanced packaging techniques, compliance with hygiene rules in packaging and
storage conditions. Increasing market share of pulling halva products, increasing exporting
companies are increasing with the production of standard and more hygienic products by

using advanced technology instead of traditional methods.

Key words: Cekme halva. chemicals characteristic, microbiological characteristic, used raw
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1. GIRIS

Pesmek, tel helva, keten helva, ¢ekme helva tiirlerinin hepsi pigsmaniyenin farkl
sekillerde piyasaya sunulan gesitleridir. Aslen Iran'dan gelen bu lezzet Biiyiik Larousse
Ansiklopedisine gore anavataninda "Pesmek" olarak bilinmektedir. Anadolu'ya nasil
dagildigi konusunda kesin bir bilgi bulunmamaktadir. Bu iiriin Kastamonu'da ise "¢ekme
helva" adi ile tiiketiciye sunulmaktadir (Yildirim 2003).

Cekme helva ilk kez 1800'li yillarda Osmanlilar zamaninda iiretilmeye baslanmistir
(Kola ve ark. 2008). Yine Kastamonu'da ¢ekme helva olarak taninan helvanin benzeri
yakin yillarda Mudurnulular tarafindan "saray helvasi" adiyla tanitilirken Izmit'te de
"pismaniye" adiyla pazarlanmaktadir (Y1ildirim 2003).

Cekme helva yakin bir tarihe kadar sadece Kastamonu yoresinde bilinen, geleneksel
yontemlerle liretilen ve satisa sunulan iriin iken, iiriine olan talebin artmasi ve pazarinin
biiyiimesi ile birgok firma teknolojik makinelerle tiretime gegmistir. Hatta yoredeki bazi
firmalar yurtdigina ihracat yapmaktadir. Her iki iiretimde de iiriin cesitliligi giderek
artmistir. Son yillarda treticiler ¢gekme helvaya findik, hindistan cevizi, kakao, katmakta
veya ¢ikolata ile kapl tiirlerini de pazarlamaktadir. Cekme helva bu 6zellikleri ile yapilan
bir arastirmaya gore; illere gore tescili beklenen gastronomik bir tathh olarak
belirtilmektedir (Zagrali 2014). Yine Kastamonu sechri iizerine yapilan bir arastirmada
"Kastamonu denildiginde ilk akliniza gelen nedir?" sorusuna cevap olarak ¢ekme helva
besinci sirada yer alirken, "Kastamonu'yu en iyi sekilde temsil edecek lirtinler ne olabilir?"
sorusunda ise 15. sirada yer almistir (Giimiis 2016).

Cekme helva Kastamonu'da geleneksel yontemlerle kiigiik isletmeler tarafindan uzun
stire Uiretilmis ve yillara gére artan arz talep iligkisi dogrultusunda yeni firmalar sektore
girmistir. Yapilan bir caligmada belirtildigine gére KATSO (Kastamonu Ticaret ve Sanayi
Odasi)'ya baglh 12 iiretici firma bulunmaktadir. Bu firmalarin 1988 ve 2014 yillar
arasindaki iiretim miktarlar1 alinarak karsilastirilmis ve arastirmada belirtildigine gore
1988-1998 yillar1 aras1 iiretim yilda yaklasik 80 ton iken 1994 ile 2002 yillar1 arasinda
¢ekme helva tiretiminde ekonomik kriz nedeni ile bir artis gézlenememistir. Ancak ;
2002'den sonra ¢ekme helva iiretimi artmaya baglamig ve 2005 yilinda 100 ton ve 2014
yilinda 135 tona ulagsmustir. (Dilek ve Konak 2014).

Cekme helva ireticilerinin tamami iriinlerini tiim illere pazarlarken bu
iireticilerden bazilarmin Malta, Japonya, Azerbaycan, Iran, Yunanistan, Bulgaristan ve

Almanya 'ya ihrag ettikleri belirtilmistir (Dilek ve Konak 2014). Yine Kastamonu il
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Midiirligii'niin yaptig1 ¢alisma raporunda 2013 yili ihracat yapan firmalar arasinda ¢ekme
helva iiretimi yapan bir firmanin Almanya, Kanada, Irak, ABD, Fransa gibi iilkelere
yaklagik 30 ton civar1 ¢cekme helva, kagit helva, cezerye, krokan gibi iiriinleri ihrag ettigi
belirtilmektedir (Anonim 2015). Burada goriildiigli gibi firmalarin gelismis teknolojiyi
kullanmalari, firmalarda maliyeti diisiirdiigii ve kapasitelerini artirdigini ortaya koymustur.
Bu sayede iireticilerin uluslararasi alanda rekabet giiclerini artirarak {iriinlerini ihra¢ etmek
icin standartlara uygun hijyenik kosullar1 saglama ve ileri paketleme tekniklerini kullanma
oranlarinin da arttig1 belirtilmektedir (Dilek ve Konak 2014).

Kastamonu'da hediyelik yiyeceklerin basinda gelen ve diger illerde ¢ok begenilen
¢ekme helvanin hammaddesi un, seker, yag ve sudur (Anonim 2008a). Cekme helva, Tiirk
Standartlar1 Enstitiisii'nce 2003 yilinda olusturulan TSE 13028 Cekme Helva standardina
gore; beyaz seker, bugday unu, tereyagi, bitkisel margarin veya yemeklik bitkisel
stviyaglar, sitrik asit, gerektiginde katki ve ¢esni maddeleri ilave edilerek teknigine uygun
sekilde hazirlanan bir {iriin olarak tanimlanmustir.

Cekme helvada kullanilan ¢esni maddeleri ise; kakao, vanilya, Antep fistig1,
rendelenmis hindistan cevizi, ceviz i¢i, susam vb. olarak standartta belirtilmistir. Cekme
helva mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal ozellikleri agisindan degerlendirilmektedir.
Kimyasal ve mikrobiyolojik olarak standartta belirtilen parametrelere bakilmaktadir.
Cekme helvanin duyusal O6zelliklerinin degerlendirilmesinde standartta belirtilen renk,

doku yapisi, tat, koku ve yabanci madde igerikleri dikkate alinmaktadir.

Sekil 1.1 Cekme helvanin genel goriiniisii

Cekme helva ve benzeri helva iiretimi lizerine iilkemizde yapilmis arastirma sayist
fazla degildir. Ayrica Kastamonu'da iiretilen ¢ekme helvalarin fiziksel ve kimyasal
ozellikleri tizerine herhangi bir arastirma gozlenmemistir. Daha sonraki arastirmalara
kaynak olusturmasi amaglanan bu g¢aligmada, Kastamonu'da geleneksel ve teknolojik
yontemlerle iretilen birgok firmaya ait c¢ekme helvalarin fiziksel, kimyasal ve

mikrobiyolojik 6zellikleri a¢isindan yasal parametrelere uygunlugu degerlendirilmistir.
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2. LITERATUR BIiLGIiSI

2.1. Kimyasal Ozellikler

TSE 13028 Cekme Helva standardina gore Cizelge 2.1' de belirtilen gekme helva
icerigindeki nem orani en fazla % 6 , kiil miktar1 en fazla % 0,5 , yag orani en fazla %16,
toplam seker miktar1 en fazla % 50 olarak belirtilmistir.

Unsal ve Nas (1995) Erzurum piyasasinda satilan 15 adet degisik tahin helvasinin
ve yagimin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri tizerine yaptig1 calismada 6rneklerdeki su
iceriginin % 1,95-4,75 arasinda degistigini ve ortalama %3,33 oldugunu tespit etmistir.
Omeklerdeki yag icerigini ise % 27,76-38,48 arasinda ve ortalama % 32,55 olarak
hesaplamislardir.

Var ve ark. (2003) helva cesitlerinden biri olan ve yapim asamasinda ¢égen suyu ile
agartma asamasina kadar benzer 6zellik gdsteren tahin helvasi igerigindeki kiil miktarini %
1,54 olarak vermistir. Ayrica tahin helvasinin % 25-30 oraninda yag ve % 45-50 toplam
seker miktar1 icerdigi belirtilmistir,

Karakahya (2006), 5 farkli yag formiilasyonuna sahip 15 adet tahin helvasi iizerine
yaptig1 bir ¢aligmada tahin helvasi nem igeriginin ortalama % 2,79-0,54 arasinda oldugunu
gozlemlemigtir. Ayni tahin helvasi 6rneklerindeki kiil miktar1 ise ortalama % 2,24-1,97
arasinda tespit edilmis olup standartlara uygun oldugu belirtilmistir. Calisilan 6rneklerdeki
tahin helvasi yag iceriginin ortalama % 38,86-33,32 ve toplam seker miktarinin ortalama %
45,87-42,25 arasinda oldugunu gozlemlemistir.

Akbulut ve Coklar (2007), kabuk kismi soyulmus ve soyulmadan kavrulmus
susamlardan elde edilen tahinin fizikokimyasal ve reolojik 6zellikleri lizerine yaptiklari bir
calisgmada kabugu soyulmamis susamlardan elde edilen ve Bozkir tahini olarak
adlandirdiklar1 tahindeki kiil miktarin1 % 4,12 olarak belirtilirken kabuklar1 soyularak elde
edilen tahinin kiil miktari1 %2,78 olarak tespit etmislerdir. Bu calismada kullanilan
Bozkir tahinindeki yag orami %52,9 ve diger tahindeki yag oranmi % 55,42 olarak
bulunmustur. Belirttiklerine goére tahin yag iceriginin % 50-65 oraninda degistigi
sOylenerek yliksek oranda yag icerdigi belirtilmistir.

Kola ve ark. (2008) Cekme helva igerisine katilan baslica hammaddelerden
margarinin katilma orani1 % 13,5 iken tereyagi katilma oran1 % 2,7 olarak belirtmislerdir.

Meydani (2008), Samsunda firetilen 8 farkli isletmeden 3 farkli zamanlarda elde
ettigi 72 adet tahin helvasi Ornekleri iizerine yaptig1 calismada orneklerin su igeriginin

%0,80 ve %2,19 arasinda degistigini tespit etmistir. Tahin helva Orneklerindeki su
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iceriginin birbirinden farkli olmasinin nedeni olarak; hammaddelerdeki su igerikleri,
kullanilan seker surubu, uygulanan 1sil islem kosullar1 ile ambalajlama ve depolama
sartlarindaki degisiklikler olabilecegini belirtmistir. Ayni ¢alismada tahin helvasi kiil
miktarmi % 1,48-1,76 arasinda hesaplamistir. Tahin helvasi drneklerindeki yag icerigini %
30,10-43,9 ve toplam seker icerigini % 31,06-46,79 arasinda tespit etmistir.

El Yildirim (2009), ii¢ ayn sicaklikta 120 giin depolanan cevizli yaz helvasinda
meydana gelen fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal gibi bazi kalite degerlerinde
meydana gelen degisimleri inceledigi aragtirmasinda helvanin nem miktarini depolamadan
once % 9,54 olarak vermistir. 120 giinliik depolama sonucunda ise nem oranint 8-20-30
°C'lerde li¢ ayr1 sicaklikta sirasiyla 10,74-9,52-8,08 olarak tespit etmistir. Cevizli yaz
helvasinin kiil miktarini ise % 1 civarinda oldugunu tespit etmistir. Depolama sicaklik ve
siiresinin kiil miktar1 iizerinde herhangi bir degisiklik yapmadigi belirtilmistir. Ayni
calismada orneklerdeki yag igerigi % 29,6 ve toplam seker miktar1 % 43,5 olarak tespit
edilmisgtir.

Giineser (2009), 20-30-40 °C depo sicakliklarinda depoladigi tahin helvasi 6rnekleri
ile yaptig1 bir ¢alismada bu sicakliklarda tahin helvasi nem igeriginin depolamadan 6nce
%1,645 iken 20 °C'de 36 giinliikk depolama siireci sonunda bu oranin 3,385 , 30 °C'de
2,535 ve 40 °C'de 2,109 oldugunu tespit etmistir. Calismasinda depolama sicakliklar
arttikca orneklerdeki nem igeriginin azaldigini goézlemlemistir. Nem miktarinin 20 °C'de
fazla olmasmin nedeni olarak diisiik sicakliklarda ortamda bulunan su buhari
sirkiilasyonunun daha az olmasindan kaynakli olarak helva yiizeyinin su buharina daha
fazla maruz kalmasinin neden olabilecegi belirtilmistir. Bu calismada depolama siiresi
boyunca helvalardaki kiil miktarinin % 1,87-1,93 arasinda oldugunu tespit etmistir.

Kahraman ve ark. (2010) tarafindan Marmara bolgesinden toplanan 120 adet tahin
helvasi 6rneklerinin mikrobiyolojik ve kimyasal 6zelliklerinin incelenmesi {izerine yapilan
bir arastirmada nem ve kiill miktar1 sirastyla; % 0,99-2,52 arasinda nem, % 0,84-2,41
arasinda kiil olarak tespit edilmistir. Ayn1 ¢alismada O6rneklerdeki yag miktar1 % 24,51-
40,20 arasinda ve toplam seker miktar1 % 32,65-46,21 arasinda hesaplanmustir.

Ersan ve ark. (2011) farkl iireticilerden elde ettikleri 47 farkli sade ve kakaolu
pismaniye Ornekleri ile yaptiklar1 ¢alismada ornekler icerisindeki nem ve kiil miktarini
sade ve kakaolu tiriinde sirasiyla; %]1,18-4,63 ve %1,09-4,33 nem, %0,11-0,30 ve %0,13-
0,38 kiil olarak tespit etmislerdir. Yine ayn1 6rnekler igerigindeki yag ve toplam seker

miktart oranlarini sirasiyla sade pigsmaniyede %11,67-14,98 yag, %37,10-50,78 arasinda



seker ve kakaolu pismaniyede % 11,87-14,97 yag, %35,72-51,73 seker olarak tespit
etmislerdir.

Atil (2015), saray helvasinin kalitesine bagil nemin ve sicakligin etkisi lizerine
yaptig1 calismada saray helvasit numunelerini 25°C ve 35°C’de %22-90 arasinda farkli bagil
neme sahip ortamlarda denge nemine ulasilincaya kadar depolamis ve depolama sonrasinda
iiriindeki kalite degisimlerini belirledigi bu ¢alismada Izmit'te iiretilen saray helvasi {iriin

recetesi icerigindeki yag oranini % 15, toplam seker miktarini % 65 olarak vermistir.

Cizelge 2.1. TSE 13028 Cekme Helva standardina gére ¢ekme helvanin kimyasal 6zellikleri

Ozellikler Limit degerler
Rutubet %(m/m), en ¢ok 6

Toplam seker (sakkaroz olarak), %(m/m), 50

en ¢cok

Toplam yag %(m/m), en ¢cok 16

Toplam kiil %(m/m), en ¢ok 0,50

Peroksit, mili esdeger O,/kg 10

2.2. Mikrobiyolojik Ozellikler

Giineser (2009), 20-30-40 °C depo sicakliklarinda depoladigi tahin helvasi 6rnekleri
ile yaptig1 bir caligmada tahin helvasinda bulunabilecek en fazla koliform miktarin1 460
kob/g, kiif miktarim1 1x10* kob/g, toplam aerobik mezofilik bakteri miktarmi 1x10* kob/g,
Staphylococcus aureus miktarini 5x10° kob/g olarak belirtmistir.

Ersan ve ark. (2011) farkh iireticilerden elde ettikleri 47 farkli sade ve kakaolu
pismaniye Orneklerinin bazi mikrobiyolojik ve kimyasal ozellikleri iizerine yaptiklari
calismada Orneklerde bulunan koliformun minimum ve maksimum miktarlarini sade
triinde 0-2,52 cfu/g arasinda, kakaolu iriinde 0-2,59 cfu/g arasinda, maya ve kiifiin
minimum ve maksimum miktarlarini sade iirtinde 1-4,53 cfu/g arasinda, kakaolu iirtinde 1-
4,17 cfulg arasinda, toplam aerobik mezofilik bakterilerin minimum ve maksimum
miktarlarini sade iirinde 1,85-4,54 cfu/g arasinda, kakaolu tirtinde 1,87-4,57 cfu/g arasinda
ve Staphylococcus aureus' un minimum ve maksimum miktarlarin1 sade iiriinde 0-2,57
cfu/g arasinda, kakaolu tiriinde 0-2,36 cfu/g arasinda tespit etmislerdir. Bu verilere gore
incelenen orneklerden 24 tanesinde Staphylococcus aureus bulundugu ve standarda uygun
bulunmadig1 ve bu uygunsuzlugun 6rneklerin % 51,06'sim1 kapsadigi belirtilmistir. Bunun

sebebinin geleneksel yontemlerle {retilen pismaniyelerin uygun olmayan hijyen



kosullarinda iiretilmesi ve ambalaj, alet ekipman, tezgah, personel kaynakli kontaminasyon
olasiligi ile depolama kosullarindan kaynakli iireme olabilecegi belirtilmistir.

Kahraman ve ark. (2010), Bursa yoresinde belirli araliklarla topladiklar1 20 adet
tahin helvasinin mikrobiyolojik ve kimyasal 6zelliklerini inceledikleri ¢alismada tahin
helvalarindaki koliform miktarin1 6,1-150 cfu/g olarak tespit etmislerdir. Ayrica bu
orneklerin % 32'sini mikrobiyal a¢idan uygunsuz bulmuslardir. Calismada tahin
helvalarindaki maya ve kiif miktarini ise 1,8x10%-5,1x10* cfu/g olarak tespit etmisler ve
sonuglara gore oOrneklerden 38 adedi standartta belirtilen degerin {izerinde g¢ikarak
toplamda 6rneklerin %31,6' s1 uygunsuz bulunmustur. Ayni ¢alismada 6rneklerdeki toplam
aerobik mezofilik bakteri miktarni 2,6x10%-6,5x10° cfu/g olarak tespit etmisler ve bu
sonuglara gore Srneklerden 24 adedi standartta belirtilen 1x10° 'lik degerin iizerinde
cikarak toplamda Orneklerin %20' si uygunsuz bulunmustur. Ayrica tahin helvalarindaki
Staphylococcus aureus' yiikiinii minimum <10' cfu/g maksimum 1,3x10° cfu/g olarak
tespit etmislerdir.

Mashak ve ark.(2014) iran'in geleneksel tatlis1 olan ve un, seker, malt, yag ile
iiretilen bu helva benzeri "Sohan" adi verilen Iran tathisinin mikrobiyolojik ve kimyasal
kalitesi iizerine yaptiklar1 galismada Iran'm Qom ilinden topladiklar1 drneklerdeki maya
miktarim 1,56x10° ve kiif miktarim 2,51x10? cfu/g olarak tespit etmislerdir. Yapilan
calismada bu Orneklerin bazilarmin  uluslararas1 standarda uygun olmadigini
belirtmislerdir. Ayrica 6rneklerdeki Staphylococcus aureus' yiikiinii 5,38x10? olarak tespit
etmislerdir. Yapilan c¢alismada iirlinlerdeki mikrobiyal ve fungal kontaminasyonun sicak
aylarda (Temmuz, Agustos, Eyliil) daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Basaran (2014), ISO 22000 gida giivenligi yonetim sistemi uygulanan Konya
ilindeki bir igletmede {iretilen 12 farkli tahin helvasi 6rnekleri ile ilgili yaptig1 ¢caligmada
maya ve kiif miktarmi 8x10° olarak tespit etmis ve Orneklerin standarda uygun oldugunu
belirtmistir.

El Yidirim (2009), cevizli yaz helvasinin degisik depolama sicakliklarinda
meydana gelen fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal degisiklikler {izerine yaptig1
bir arastirmada 120 giinliik depolama stireci sonunda 8°C ve 20 °C'de iireme olmaz iken 30
°C'de depolamadan once kiif sayimi sifir iken 120 giinlin sonunda sayillamayacak kadar
yogun iireme oldugunu belirtmistir. Kiiflerin 0,6-0,85 su aktivitesinde ve yiiksek sicaklik
degerlerinde gelisiminin gozlendigi belirtilerek iiriinlerin 30°C'de depolanmamasi gerektigi
ve 20°C'de de depolama siiresinin 60 giinii agsmamas1 gerektigi belirtilmistir. Ayni

aragtirmada 8-20-30 °C depo sicakliklarinin tigiinde de toplam bakteri baslangi¢ yiikii 100
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cfu/g olarak tespit etmistir. 8 °C deki depo sicakliginda 60 giinlilk depolama siiresinde yiik
miktar1 artarak 200'e ¢iktig1, 80. giinde sabit kaldig1,100 ve 120. giinlerde ise hizli bir
sekilde artis gostererek 120 giinliik depolama siireci sonunda yiikiin 2200'e ¢iktigini
belirlemistir. 20 °C’de depolanan iiriiniin toplam bakteri yiikii 60. giinden itibaren artma
gostermistir ve bu degerler 60. giinde 1000 cfu/g iken 120. giinde 9400 cfu/g’ a yiikseldigi
saptanmuistir. 30 °C depolanan iiriiniin yiikii ise 60. giinde 2200 cfu/g iken 120. giinde ise
22000 cfu/g olarak saptanmustir. Bu veriler dogrultusunda, {irliniin baslangigta kontemine
olmas1 ihtimali veya iirlin 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 arttig1 goriilmiistiir. Dolayisiyla siire ve
sicakligin trlinlerde bakteri gelismesi {izerine etkisinin son derece Onemli oldugu
bildirilmistir.

Asagidaki g¢izelge 2.2'de TSE 13028 c¢ekme helva standardinda belirtilen

mikrobiyolojik 6zellikler verilmistir.

Cizelge 2.2. TSE 13028 Cekme Helva standardina gére mikrobiyolojik 6zellikler

Ozellikler Limit degerler

N c m M
Aerobik mezofilik bakteri (kob/g) 5 2 1,0x10* 1,0x10°
Koliform 5 2 95 460
E. coli 5 0 <3 9
Staphylococcus aureus (kob/g) 5 3 1,0x10* 1,0x10?
Ozmofilik maya (kob/g ) 5 2 1,0x10" 1,0x10?
Kiif (kob/g ) 5 3 1,0x10° 1,0x10"

n = Deney numunesi sayisi,

¢ = (m) ile (M) arasindaki sayida mikroorganizma bulunduran kabul edilebilir en fazla deney
numunesi sayisi,

m = (n-c) sayidaki deney numunesinde bulunmasina miisaade edilen mikroorganizma sayisi,
M = (c) sayidaki deney numunesinin mL’sinde bulunabilecek kabul edilebilir en fazla
mikroorganizma sayisi.

Kob : Koloni olugturan birim

2.3. Cekme Helva Uretim Asamalar

Cekme helva; kullanilan hammaddeler ve {iriin tad1 olarak daha ¢ok bilinen bir iirtin
olan pismaniyeye benzetilmektedir. Fakat hammaddelerin katilim oranlar1 ve {iiretim
asamalar1 farklilik gostermektedir. Pismaniye ¢ekme asamasindan sonra ince tel tel haliyle
satisa sunulmaktadir. Cekme helva ise ¢ekme asamasini takiben boyut kiiciiltme presleme
ve sekil verme islemlerinden de gegirildikten sonra ambalajlanarak satisa sunulmaktadir

(Kola ve ark. 2008).



Cekme helva iiretiminde kullanilan hammaddeler sade firiinde genel itibariyle;
seker, un, margarin, tereyagi, su ve sitrik asittir. Kullanilan hammaddelerin miktari iiretilen
iirlinlerin regetelerine ve firmaya gore farklilik gostermektedir. Kola ve ark. belirttigine
gore her partide ortalama 74 kg ¢ekme helva iiretilmektedir. Uretilen iiriinlerde iiriin
recetesinde belirtilen siire ve sicakliklar istenilen tat ve Ozellikte son iirlinii elde etme

acisindan son derece onemlidir.

Cizelge 2.3. Cekme Helva tiretiminde baglica hammaddeler ve kullanim oranlar1 (Kola ve
ark. 2008).

Ozellikler Kullanim orani (%)
Margarin 13,5

Tereyagi 2,7

Un 40,5

Seker 40,5

Su 2,7

Sitrik asit 0,014

2.3.1. Miyane Hazirlama

Hazirlanacak {irlin i¢in hammadde ve ambalajlar hazirlandiktan sonra miyane
isleminde kullanilan un elenir. Elenen un eritilmis tereyagi veya bitkisel yag ile birlikte
homojen bir yapr alincaya kadar karistirilir. Daha sonra 140-160 °C 'de 5 saat pisirilir.
hazirlanan miyane 1 giinlik dinlenmeye birakilir. Bekletilen miyane ertesi giin
kullanilmadan 6nce 70-80 °C 'de 30-40 dk arasi1 karistirilarak 1sitilir.

Kola ve ark.(2008) belirttigine goére ise miyaneye yaz mevsiminde uygulanan
sicaklik 150 °C iken kis mevsiminde uygulanan sicaklik 180 °C " dir.
2.3.2. Seker, Su Karisimi Hazirlama

Seker, su ve limon tuzu 150-160 °C 'de 25-30 dk arasi kaynatilir. Oncelikle
belirlenen miktarda su 1sitilir ve belirlenen miktarda seker ve sitrik asit karistirilarak ilave
edilmektedir. Burada karistirmadaki temel amacg sekerin dibe ¢okmesinin ve yanmasinin
onlenmesidir. Sitrik asit olarak da bilinen limon tuzunun ilavesinin ise en o6nemli
nedenlerinden biri, rengin matlagmasinin ve kristalizasyonunun engellenmesidir. Pigirme
sirasinda seker c¢oziindiikten sonra surup karistirilmamalidir. Pisirme islemindeki temel
amag¢ ise karstmin nem igeriginin azaltilmasidir. Ayrica pisirme isleminde eritme,

karamelize etme ve inversiyon islemleri de gerceklestirilmis olur (Anonim 2014).
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Kaynatilan sekerli karisim tezgahta sogumaya birakilir. Karisimin esit sekilde sogumasi
sagladiktan sonra bir spatiil ile tezgahtan siyriltilarak birbiri tizerine katlanir. Bu sekilde
sogutulan ve tezgahtan alinan karisima daha sonra kayislama makinesi kollaria takilarak
5-10 dk civarn beyazlatma islemi uygulanir. Katlama iglemi yapan bu makinede, katlama
islemi sirasinda seker karisimi kitlesine hava karigmakta ve boylece renk opak hale
gelmektedir. Bu islem istenilen beyaz opak goriinim elde edilinceye kadar devam
etmektedir (Anonim 2014).
2.3.3. Helvanin Cekilmesi

Miyane ve agartilmis sekerli karisim birbirine yedirilerek iyice karigmasi saglanir.
Elde edilen karisim daire seklinde bir hamur topu haline getirilerek ortasinda bir delik
acilir ve cekme makinesi tablasinin ortasina yerlestirilir. Bu agilan delige ¢ekme makinesi
kollar1 gegirilerek birka¢ dakika ¢ekme islemi uygulanir sonrasinda helva bir bir {izerine
katlanip tekrar ¢ekme islemi yapilir. Bu sekilde helva pismaniye gibi tel tel oluncaya kadar
ve helvada kopmalar baslayincaya kadar 15-20 dk arasi ¢gekme islemi uygulanir. Cekilen
helva koparilarak 15-20 dk arasi dinlendirmeye ve sogumaya birakilir. Sogumus helva
dévme makinesinde doviilerek pargalanir.
2.3.4. Helvanin Sekillendirilmesi

Doviilen helva tavalama tezgahimma alinarak tepsilere koyulur ve presleme
makinesinde sikigtirilarak sekillendirilir ve kesilir. Helvaya presleme esnasinda genel
olarak kiip, baklava dilimi, oval kesim gibi sekiller verilir.
2.3.5. Cesni Maddesi Ekleme

Yapilan helva tiiriine gore fistikli ¢ikolatali vs. bu son presleme asamasindan once
veya sonra helvaya eklenir. Fistiklar presleme asamasindan 6nce eklenir. Cikolatali
helvada ise helvalar sekil verilip kesildikten sonra ¢ikolata kaplama yapilir.
2.3.6. Ambalajlama ve Depolama

Preslenerek sekillendirilmis tepsideki son iirlinler T{riin gramajlarina gore
tepsilerden personel aracilii ile bir spatula ile alinarak ambalajlarina yerlestirilir ve
ambalajlar shrinklenerek ve etiketi vurularak depoya kaldirilir. Bazi firmalarda
ambalajlama igleminde iiriin dayanikliligini artirmak amaci ile vakumlu ambalaj teknigini
kullanmaktadir. Vakum ambalaj sayesinde iirlin i¢ine hava sizdirmadigi, nem veya sicak
havaya maruz kalmadigi icin raf omrii uzar. Vakum ambalajh iiriinlerde raf dmrii bir yil
iken sadece shrink ile ambalajlanan iiriinlerde raf omrii alt1 ay olmaktadir.

Cekme helvada depolama sartlar1 da {iriin kalitesi agisindan oldukc¢a Onemlidir.

Uriinler direk giines 1s181na maruz kalmayacak sekilde depolanmalidirlar. Aksi takdirde
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tiriinde sertlesme veya yumusaylp sakizlanma gibi tekstiirel bozukluklar meydana
gelmektedir. Bu nedenle iiriin rafta ne kadar az hava sartlar1 ile maruz kalirsa raf émrii de 0
kadar uzamaktadir. Uriin seker orani yiiksek oldugu igin, iiriin depolama kosullarinda
mikrobiyolojik bozulmalara pek rastlanmamaktadir. Ancak tretim, ambalaj ve depo
hijyeni esnasinda bir bulasma olmasi durumunda bu risk ortaya ¢ikmaktadir. Bu yilizden
iiriin ambalaj hijyeni son derece 6nemlidir.

Depolama sartlari iiriiniin tekstiirel yapisina ve kalitesine de etki etmektedir. Bu
durumla ilgili ¢ekme helvayla ayni Ozellige sahip olan saray helvasinda yapilan bir
arastirmada taze saray helvasi depolama baslangicinda gevrek, kirllgan ve agizda dagilan bir
yapiya sahip iken nem orani yiikseldik¢e yapisinin Once sertlestigi sonra da yumusadigi
gozlenmistir. Bu degisimlerin saray helvasinin yapiminda kullanilan seker ve yagdan
kaynaklanabilecegi belirtilmistir. Sertligin arttig1 degerlerde sekerin once kaugugumsu sonra
da kristal yapiya geg¢mesi ile yapiskanligin arttigi tespit edilirken olusan bu yapidan sonra nem
artist  sekerin ¢dzlinmesine sebep vererek {irliniin  yumusamasina sebep olabilecegi
vurgulanmistir. Ayrica sicaklik arttikga tereyagin yumusamasi ve yapimin gevsemesi
sonucunda da sertlikteki degisimlerin daha fazla meydana gelebilecegi diistiniilmiistiir (Atil
2015). Buradaki aragtirmadan da anlasilabilecegi gibi ¢ekme helvanin saklama kosullarindan
sicaklik ve nemin {iriiniin tekstiirel yapisina, kalitesine ve raf dmriine dnemli dlgiide etki ettigi

goriilmektedir.
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Miyane Hazirlama

v

Un ve Eritilmis Yagin (Tereyagi,
Bitkisel Yag)

Karistirilip Pigirilerek Miyanenin
Hazirlanmast

140-160 °C (5 Saat)

Miyanenin 1 Giinliik Dinlenmeye
Birakilmasi

Miyanenin 70 -80 °C (30 - 40 dk)
Arasi Isitilmas:

T~

Cikolata Kaplama

\

Kalite Kontrol - Kutulara Dizme -

Miyane ile Agartilmis Sekerin
Karistirilip Yedirilerek Cekilmesi
(15 - 20 dk)

Cekilmis Helvanin Kopartilarak
Dinlendirmeye ve Sogumaya
Birakilmas; (15 - 20 dk)
Sogumus Helvanin Déviillmesi
Doviilmiis Helvanin Tavalama
TezgahlniAllnmam
Tepsiye Dosenen Helvanin Preste

Sikistirilarak ve Kesilerek
Sekillendlrilmesi

Ambalajlama

Bitmis Uriin Depol%ma - Sevkiyat
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Seker Hazirlama

v

Seker, Su ve Limon Tuzunun
Kaynatilmasi 150 - 160 °C (25 -30
dk)

v

Kaynatilmig Sekerin Tezgahta
Sogumaya Birakilmasi

Sogumus Sekerin Kayiglama
Makinesinde Beyazlatilmasi

—

Fistik Tlavesi

—

Sekil 2.3. Cekme helva iiretim akis semasi



3. MATARYEL VE METOD

3.1. Materyal

Arastirmada kullanilan ¢cekme helva &rneklerini, Kastamonu ili'nde satisa sunulan
ve farkli firmalara ait 4 Antep fistikli, 3 tereyagl, 1’er adet kahveli, ¢ikolata kaplamali ve
targinli olmak iizere 10 adet {riin olusturmustur. Her bir iirtinden 400 gr’lik orijinal
ambalajinda olacak sekilde paketli lirlinler alinarak analiz yapilacak laboratuvara getirilmis
ve analizler tamamlanincaya kadar ortam kosullarinda muhafaza edilmistir.

3.2. Metot
3.2.1. Kimyasal Analiz Metotlar
3.2.1.1. Nem Tayini

Sekerce zengin gidalarin nem tayininde sekerlerin parcalanma olasilig1 nedeniyle
yiiksek sicakliklar kullanilmaz. Sicakliga duyarli olan fruktoz 105 °C' de suyu ayrilarak
yavas yavas parcalanmaktadir (karemelizasyon) (Cemeroglu 2010). Bu nedenle nem
tayininde 70 °C sicaklikta vakumlu kurutma yapilmistir.

Petri kaplart 70 £ 2 °C' de etiivde sabit agirliga gelene kadar tutulduktan sonra
etiivden alinarak bir desikatorde oda sicakligina gelene kadar yaklasik 30 dakika
bekletilerek sogutuldu. Daha sonra analiz numunesinin bulundugu kap ve kapag
desikatorden alindi ve bunlar ayri olarak etiive yerlestirildi. Etiiv, 70 °C + 1°C.a ayarland
ve basing yavasca (en az 2 dakika siireyle) vakum pompasi kullanarak 5000 Pa + 100 Pa.’
ya diisiirtildii. Kuru havanin kurutucu sistemden gegerek etiive girmesi saglandi. Kuru hava
akimi sabit tutularak 16 saat + 0,5 saat kurutma yapildi. Kurutma siiresi sonunda, kapta
bulunan {irtiniin herhangi bir kisminin u¢gmasima neden olabilecek hava diizensizligini
onlemek i¢in, havanin etiive yavasg¢a (2 - 3 dakika) girmesi saglandi. Kabin kapagi
kapatilarak desikatore alindi. En az 25 dakika oda sicakligina gelmesi beklenip ve 0,1 mg
yaklagimla tartildi. Bu sekilde tiim ornekler iki paralel ¢alisma yapilarak elde edilen iki
sonucun ortalamasi alinarak nem miktar1 asagidaki esitlige gore yiizde olarak hesaplandi

(Cemeroglu 2010).

Burada;
mo : Kap ve kapagin kiitlesi, g,

m; : Kurutmadan 6nce kap, kapak ve analiz numunesinin kiitlesi, g,

12



m; : Kurutmadan sonra kap, kapak ve analiz numunesinin kiitlesi, g dir.

3.2.1.2. Kiil Tayini

Tayin i¢in kullanilacak porselen krozeler kiil firminda kurutulup sabit tartima
getirildikten sonra krozenin darasi alindi. Daha sonra numuneden 5 g 6rnek krozede
tartildi. Kiil firinina direkt koyuldugunda sigramalara neden olmamak igin krozeler bir gece
110 °C' de etiivde bekletildi. Daha sonra 550+10°C' deki kiil firinina koyularak burada 4-5
saat bekletildi. Kiil bakilarak kontrol edildi. Kiil hala siyah ise, birka¢ damla hidrojen
peroksit veya su ile muamele edilip tekrar 550+10°C' de kiil haline getirme islemine devam
edildi. Kiil gri-beyaz bir goriiniime getirildi ve sogumasi i¢cin desikatore alindi. Desikatore
aliman krozeler burada oda sicakligina gelene kadar bekletilip tartim yapildi. Bu sekilde
yapilan paralel ikili 6l¢iim sonucu ¢ikan miktarlarin ortalamasi alinarak yiizde kiil miktar

asagidaki formiil kullanilarak hesaplandi (Anonim 2011).
% Kiil miktar1 = [(M2-M1)/m] x 100

M1 = sabit tartima getirilen krozenin agirlig
M2 = yakmadan sonraki kroze + kiil agirlig

m = Alinan 6rnegin agirhigi, g

3.2.1.3. Yag Tayini

Tayin i¢in ¢ekme helva 6rnegi iyice homojen hale getirildi ve 5 gr numune alinarak
petri kutusuna alindi. Nem tayini yontemindeki islemler uygulandiktan sonra kurutulan
numune Ornek kabindan kullanilan n-hekzan ¢oziiciisii ile alinarak kartusa yerlestirildi.
Hazirlanan kartus soxhlet aletinin ekstraksiyon tiipiiniin igerisine ve sabit tartima getirilmis
ekstraksiyon balonlar1 ise ekstraksiyon tiipiiniin altina yerlestirildi. Soxhlet aletinin
ekstraksiyon tiipiine bir kere sifon yapacak tekrar yariya kadar dolduracak ¢oziicii koyuldu
ve sekiz saat ekstrakte edildi. Ekstraksiyon sonunda i¢inde ¢oziicii bulunan balon alindi ve
evaporatOre baglanarak ¢oziicii uzaklastirildi. Daha sonra balon 105 °C' de etiivde 1 saat
bekletildi. Son olarak desikatdrde oda sicakligina getirilerek sogutulup tartim yapildi. Bu
sekilde yapilan paralel ikili 6l¢iim sonucu ¢ikan miktarlarin ortalamasi alinarak yiizde yag

miktar1 agagidaki esitlige gore hesaplandi (Anonim 2008b).

% Yag = [(M2-M1)/m] x 100
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Mz1= Sabit tartima getirilmis ekstraksiyon balonun agirlig:
M2 = Sabit tartima getirilmis balonun agirlig1 + Kalint1 agirlig

m = Alinan 6rnegin agirhigi, g

3.2.1.4. Toplam Seker Tayini

Tayini yapilacak numuneden 10 g bir beherde tartildi ve 30 ml suda eritilerek
homojen hale getirildi. Daha sonra 100 ml 'lik balon jojeye aktarildi. Uzerine birer ml
durultma ¢ozeltileri eklenerek iyice karistirildi ve balon 100 ml (V1) ¢izgisine saf su ile
tamamlanip siizlildli. Olusan siizlintlinlin berrak olmasina dikkat edildi.

Elde edilen berrak siiziintiiden 20 ml (V2) 100 ml 'lik balon jojeye alind1 ve tizerine
derisik HCI asit ¢ozeltisinden 5 ml eklendi. Ardindan ¢6zelti igerisine termometre
koyularak 67 °C' ye ayarlanmig su banyosunda sicakligi 67 °C' ye ayarlanarak bu sicaklikta
5 dakika bekletildi ve ardindan musluk altinda hizli bir sekilde sogutuldu. Sonra ¢ozeltiye
1-2 damla fenol ftalein ¢6zeltisi konularak SN NaOH ile ¢ok acik pembe renk elde edene
kadar notralize edildi. Daha sonra hacim 100 ml (V3) ¢izgisine kadar saf su ile tamamlanip
ve iyice karistirildi.

On titrasyon igin 250 ml 'lik bir erlene 5' er ml fehling ¢ozeltisi eklenerek
calkaland1. Uzerine 10 ml saf su eklendi ve erlen 1siticili manyetik karistiricida kaynama
gozlenene kadar karistirildi. Kaynamaya basladiktan sonra metilen mavisi damlatilip
onceden hazirlanmis seker ¢ozeltisi ile renk maviden kirmiziya donene kadar titre edildi ve

sarfiyat ol¢iildii (Cemeroglu 2010).
% Toplam seker = (V1xV3x F x 100 ) / (Stx V2x m)

V1= Numune ¢6zeltisinin hacmi, ml

V2 = Numune ¢ozeltisinden inversiyon i¢in alinan hacim, ml

V3= Inversiyondan sonra tamamlanan hacim, ml

St = Toplam seker tayini i¢in titrasyonda harcanan inverte edilmis seker ¢ozeltisi
hacmi, ml

m = Tayini yapilacak numuneden hazirlanmasi i¢in alinan 6rnek miktari, g

3.2.2. Cekme Helvada Yapilan Mikrobiyolojik Analizler
3.2.2.1. Koliform Analizi
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Analizi yapilacak olan numunelerden steril kosullarda alinan 6rneklerden seyreltme
suyu (peptonlu su) ile 1/10 ve 1/100 'lik dilisyonlar hazirlandi. ki steril petri kutusuna
steril bir pipet yardimi ile 1/10 'luk ana dilisyondan 1 ml eklendi. Steril iki petri kutusu
daha alinarak 1/100 'lik dilisyondan 1 ml aktarildi. Her petri kutusuna daha Onceden
hazirlanmig ve su banyosunda 44-47 °C' de tutulmus VRBL agar 15 ml dokiiliip sekiz
cizilerek sallandi ve dilisyon ile besiyerinin homojen karisimi saglandi. Besiyeri
katilagtiktan sonra tizerine 4 ml tekrar VRBL agar dokiildii. Besiyerleri katilastiktan sonra
petriler ters ¢evrilerek 30-37 °C' de 24 + 2 saat inkiibe edildi ve 24 saat sonra koloniler net
olarak goriilemiyorsa 24 saat daha inkiibasyona devam edildi ve inkiibasyon sonrasi olusan
koloniler sayildi (Cemeroglu 2010).
3.2.2.2. Maya ve Kiif Analizi

Steril olarak alinan 6rnek homojen hale gelecek sekilde pargalandiktan sonra
seyreltme solisyonuna (peptonlu su) koyuldu ve 1/100 'lik dilisyon hazirlandi. Hazirlanan
bu dilisyondan paralel ¢alisilacak olan numune igin petri kaplarina steril pipet yardimui ile 1
ml aktarildi. Daha sonra her petri kabimna kiiltiir sisesindeki daha once eritilmis ve su
banyosunda 45+ 1 °C' de tutulmus Dichloran 18 % gycerol agar (DG18)' dan yaklasik 15
ml dokiildii. Dilisyon ve besiyerinin dikkatlice karisimi saglandiktan sonra petriler diizgiin
soguk bir yiizeyde birakilarak besiyerinin katilasmasi saglandi. Daha sonra petriler ters
cevrilerek 25°C' de etiive koyuldu ve 3-5 giin inkiibasyona birakildi. Inkiibasyon
sonrasinda her petrideki koloniler sayilarak hesaplama yapildi (Cemeroglu 2010).
3.2.2.3. Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Analizi

Analiz yapilacak ¢ekme helva numunesinden 10 g numune hassas terazide tartildi
ve peptonlu su ile 1/10 veya 1/100 oraninda dilisyonlar hazirlandi. Hazirlanan bu
dilisyonlardan paralel galisilacak olan numune i¢in petri kaplarina steril pipet yardimi ile 1
ml aktarildi. Daha sonra her petri kabina kiiltiir sisesindeki daha Once eritilmis ve su
banyosunda 45+ 1 °C' de tutulmus PCA agardan' dan yaklasik 15 ml dokiildii. Dilisyon ve
besiyerinin dikkatlice karisimi saglandiktan sonra petriler diizgiin soguk bir yiizeyde
birakilarak besiyerinin katilagmasi saglandi. Daha sonra petriler ters ¢evrilerek 30 + 1 °C'
de etiive koyularak 72 + 3 saat inkiibasyona birakildi ve inkiibasyon sonrasinda her
petrideki koloniler sayilarak ortalamasi alindi (Cemeroglu 2010).
3.2.2.4. Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (Anaerobik Inkiibasyon)

Analizi yapilacak olan numunelerden iki steril petri kutusuna steril bir pipet
yardimi ile peptonlu su ile seyreltilmis 1/10 'luk ana dilisyondan 1 ml eklendi. Steril iki

petri kutusu daha alinarak incelenecek numuneden 1/100 'liikk dilisyonlar hazirland1 ve yine
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dilisyondan 1 ml aktarildi. Her petri kutusuna daha dnceden hazirlanmis ve su banyosunda
44-47 °C' de tutulmus IS (Iron-sulfite agar) Agar yaklasik 10-15 ml dokiilerek dilisyon ile
besiyerinin homojen karigimi saglandi. Besiyeri katilastiktan sonra tizerine 10 ml tekrar IS
Agar dokiildii. Besiyerleri katilastiktan sonra petriler anaerobik sartlarda 37 + 1 °C' de 24-
48 saat inkiibe edildi ve tiim siyah koloniler sayildi (Cemeroglu 2010).

3.2.2.5. Koagiilaz Pozitif Stafilokok (S.aureus ve diger stafilakok tipleri)

Bu analizde kullanilacak olan 50 g BPA (Baird Parker Agar) besiyeri 950 ml
damitik su igerisinde 1-2 dk kaynatilarak ¢oziindiiriildii ve 121 °C'de 15 dk sterilize edildi.
Ardindan 45 °C' ye sogutuldu ve manyetik karistiricida yavasca karigtirilirken igerisine oda
sicakligina getirilmis 50 ml yumurta sarisi-tellurit emiilsiyonu ilave edildi. Burada
Staphylococcus aureus kolonileri, besiyerine eklenen telliiriti telluruma indirgeyerek siyah
koloni olusumunu, yine besiyerine eklenen yumurta sarisini lestinaz enzimi ile
pargalayarak da koloniler etrafinda berrak zon olusumunu meydana getirirler. Daha sonra
analizi yapilacak olan numunelerden iki steril 14 mm ¢apli petri kutularina steril bir pipet
yardimi ile 1/10 'luk dilisyondan 1 ml eklendi. Ardindan petri kutularma 50'ser ml
hazirlanan 45 °C' deki besiyeri dokiildi. Ekim yapilan petriler 35 + 1 °C'de 48 saat etiivde
inkiibasyona birakild1 ve inkiibasyon sonunda petri ortaminda goriilen yuvarlak, piiriizsiiz,
konveks, dar ve ¢evresinde berrak bir zon bulunan, 1,5-2,5 mm g¢apindaki siyah-gri parlak

koloniler sayildi. Bu koloniler koagiilaz pozitif stafilokok kolonileridir(Anonim 2008c).
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Cekme Helva Orneklerine Ait Kimyasal Ozellikler
Kastamonu ¢ekme helva orneklerine ait kimyasal analiz sonuglar Cizelge 4.1°de

verilmistir.

Cizelge 4.1. Cekme helva 6rneklerine ait kimyasal analiz sonuglari.

Cekme Helva Ornekleri %  Nem Kiil tayini Yag Toplam Seker
1 (Antep fistikl1) 1,46 0,24 17,03 33,36

2 (Antep fistikl) 1,09 0,27 18,28 35,67

3 (Antep fistikl) 1,48 0,31 16,65 36,72

4 (Antep fistikl) 1,93 0,41 18,80 32,37

5 (Tereyagli) 1,00 0,26 15,27 36,80

6 (Tereyagh) 1,16 0,23 16,26 44,09

7 (Tereyagli) 1,45 0,31 17,64 40,94

8 (Kahveli) 0,99 0,27 15,48 40,13

9 (Targimli) 2,35 0,29 15,11 35,67

10 (Cikolata kaplr) 0,83 0,34 22,08 34,47
Minimum 0,83 0,23 15,11 32,37
Maksimum 2,35 0,41 22,08 44,09
Ortalama 1,37 0,29 17,26 37,02

TSE 13028 6 (Encok) 0,5(Encok) 16 (Enc¢ok) 50 (En cok)

Cizelgede de goriildiigii gibi cekme helva orneklerinde elde edilen % nem degerleri
en yliksek 2,35 ile tar¢inli 6rnekte elde edilirken; en diisiik 0,83 ile ¢ikolata kapli 6rnekte
saptanmistir. Cekme helva orneklerinin % nem igerikleri ortalama 1,37 olarak
bulunmustur. Diger yandan biitiin 6rneklerde elde edilen % nem degerleri, TSE 13028 deki
en yiiksek degerin altinda elde edilmistir. Arastirmada elde edilen maksimum, minimum ve
ortalama nem degerleri Ersan ve ark. (2011)’nin sade ve kakaolu pismaniye 6rneklerinde,
Meydani (2008)'nin Samsun'da iretilen sade tahin helvasi Orneklerinde, Karakahya
(2006)’nin tahin helva 6rneklerinde, Kahraman ve ark. (2010)’nin tahin helva 6rneklerinde
ve Giineser (2009)’in tahin helva 6rneklerinde bulduklar1 degerler ile benzer ¢ikarken, El
Yildirirm (2009)’1n cevizli yaz helva orneklerinde saptadigr degerlerden oldukga diisiik

cikmigtir. Nem igerigi gidalarin kalitesi ve giivenligi agisindan kritiktir (Kahraman ve ark.
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2010). Depolama kosullarinda ortamda bulunan nemin iiriin kalitesine ve depolanan siire
boyunca ortam kosullarina bagl olarak iiriindeki nemin artmasina neden olabileceginden
depolama ve liriiniin satisa sunuldugu yerlerdeki nem oranina ve ambalaj kalitesine 6nem
gosterilmelidir. Calismamizda kullanilan tirinlerdeki nem igerikleri standartla uygun olup
tatmin edici sonuglar vermistir.

Cekme helva orneklerine ait % kiil degerleri ortalama, maksimum ve minimum
olarak sirasiyla 0,29, 0,41 ve 0,23 olarak saptanmistir. Tiim orneklerdeki toplam kiil
miktar1 TSE 13028 Cekme helva standardinda belirtilen en yiiksek degerin altinda
cikmistir. Arastirmada elde edilen degerler Kahraman ve ark. (2010) tarafindan Marmara
bolgesinden toplanan tahin helvasi 6rneklerinin mikrobiyolojik ve kimyasal 6zelliklerinin
incelenmesi lizerine yaptiklart arastirmadaki % 0,84-2,41 arasinda ¢ikan kiil miktarinin
minumum degeri ile benzerlik gosterirken maksimum degerler oldukca farklilik
gostermektedir. Diger yandan Ersan ve ark. (2011)’nin sade ve kakaolu pismaniye
ornekleri ile benzerlik gostermistir. Ayrica, Karakahya (2006)nin 5 farkli yag
formiilasyonuna sahip tahin helvasi 6rneklerinde, Akbulut ve Coklar (2007)'in tahin
helvast orneklerinde, Meydani (2008)'nin Samsun'da iretilen sade tahin helvasi
orneklerinde ve Giineser (2009)'in ¢alismasindaki tahin helvasi 6rneklerindeki toplam kiil
oranlar1 cekme helvada saptanan kiil icerigine gore oldukega yiiksek ¢cikmustir.

Cekme helva 6rneklerinin % yag igerikleri ortalama 17,26 olarak bulunmustur. Bu
deger TSE 13028' de verilen en fazla yag iceriginden yiiksek ¢ikmugtir. Orneklerdeki en
yiiksek yag igerigi % 22,08 ile ¢ikolata kapl triinde iken en diisiik yag igerigi targinli
cekme helva Orneginde bulunmaktadir. Burada en yiliksek yag igeriginin ¢ikolata kaplh
ornekte olmasimin nedeni olarak ¢ikolatadan de gelen yag igerigiyle bu oranin artmasi
sonucu ¢ikarilabilir. Ayrica analiz edilen helva o6rneklerinin % 70'indeki yag orani
standartta belirtilen oranin iizerinde ¢ikmigtir. Ancak son {irlindeki bu yag oranindaki fark
cok yiiksek olmadig1 ve iiriinde duyusal olarak herhangi bir olumsuzluk yaratmadigi i¢in
onemsiz bir deger olarak goze carpmaktadir. Yiyeceklerin yag igerigi, iiriinlin baglangi¢
goriinlimiine ve aromasina katkida bulunur, ayn1 zamanda doku ve lezzeti de etkiler ve
bdylece duyusal kalitede hayati bir rol oynar. Helvadaki yag igerigi azaldikga, kalite de
bozulur (Kahraman ve ark.2010). Bu nedenle ¢ekme helva igerisindeki yag orani iiriiniin
yapisal kalitesi ve lezzeti agisindan son derce dnemlidir. Ayn1 zamanda ¢ekme helvayla
ayn1 hammaddeleri iceren ancak katilim oranlar1 ve sekillendirilmesi farkli olan saray
helvasindaki yag miktar1 ¢cekme helva ile benzerlik gdstermektedir. TSE 9999 sayili

standarda gore saray helvasi icerigindeki yag orani en fazla % 16 olarak belirtilmistir (Atil,
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2015). Ersan ve ark. (2011)'nin yine ¢ekme helva benzeri {iriin olan sade ve kakaolu
pismaniye 6rnekleri ile yaptiklar ¢calismada 6meklerdeki yag icerigi ¢ekme helva ile benzerlik
gosterirken Orneklerin tamaminda standartta belirtilen degerin altinda ¢iktig1 gozlemlenmistir.
Ayrica Karakahya (2006)'nin 5 farkli yag formiilasyonuna sahip tahin helvasi ornekleri,
Meydani (2008)'nin Samsun'da iiretilen sade tahin helvasi 6rnekleri, Kahraman ve ark.
(2010) tarafindan Marmara bélgesinden toplanan tahin helvasi 6rnekleri ve El Yildirim
(2009)’1n cevizli yaz helva 6rnekleri igerigindeki yag oranlari ¢cekme helvada saptanan yag
icerigine gore biylk Olgiide yiiksek ¢ikmistir. Bu duruma kullanilan hammaddelerdeki
farklilik ve hammaddelerden gelen yag oranlar farliligi sebep olarak gosterilebilir.

Cizelge 4.1'de goriildigi gibi ¢ekme helvalarin toplam seker miktarlar1 arasinda
biiyilk oranlarda farklilik goriilmemistir. Toplam seker miktar1 en yliksek %44,09 ile
tereyagli orneklerden birinde gortiliirken, en diisiik miktar %32,37 ile Antep fistikli 6rnekte
goriilmiistiir. Tereyagli 6rneklerin ikisinde ve kahveli 6rnekte toplam seker orant % 40'1n
iizerinde c¢ikarken, tereyagli orneklerin birinde ve diger Orneklerin tamaminda % 40'in
altinda ¢ikmustir. Orneklerdeki toplam seker oraninin ortalamasi ise %37,02 olarak
hesaplanmistir. Buradan da goriilebilecegi o6rneklerin seker orani drnegin tiirlinii belirleyen
hammaddeden bagimsizdir. Seker oranlari arasindaki fark iiretim asamasindaki katilim
oranlarindan kaynaklanabilir. Cekme helva toplam seker miktar1 (sakkaroz cinsinden) TSE
13028'de ise en fazla % 50 olarak belirtilmistir. Arastirmamizdaki Orneklerin taminda
toplam seker orani standartta belirtilen degerin altinda ¢ikmistir. Atil (2015)'in belirttigine
gore ¢cekme helvaya benzeyen saray helvasiin standarttaki toplam seker orani da % 50
olarak verilmistir. Ersan ve ark. (2011)'nin sade ve kakaolu pismaniye Orneklerinin en
diistik degerleri ile, Meydani (2008)'in Samsun'da {iretilen tahin helvasi ornekleri ile, El
Yildirim (2009)'1n tahin helvast 6rnekleri ile ve Kahraman ve ark. (2010)'nin tahin helvasi
ornekleri ile gekme helvanin toplam seker orani benzerlik gostermektedir. Ancak Ersan ve
ark. (2011)'nin sade ve kakaolu pigsmaniye orneklerinin en yiiksek ve ortalama degerleri,
Karakahya (2006)'nin 5 farkli yag formiilasyonuna sahip tahin helvasi orneklerindeki
degerler cekme helvadan oldukga yiiksek ¢ikmustir.

4.2. Cekme Helva Orneklerine Ait Mikrobiyolojik Ozellikler
Arastirma sonucunda Orneklerin mikrobiyolojik 6zelliklerine ait degerler Cizelge

4.2’ de verilmistir.
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Cizelge 4.2. Cekme helva 6rneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuglar1 (kob/g).

Cekme Helva TMAM®  TMANM®

Ornekleri Koliform Maya ve kiif bakteri bakteri S. aureus

1 (Antep fistikl1) <10 1,0 x 10 1,8 x 10? <10 <10

2 (Antep fistiklr) <10 <10 4,0 x 10" 1,0 x 10" <10

3 (Antep fistiklr) <10 <10 20x10°  20x10" <10

4 (Antep fistikln) <10 <10 1,4 x 10° 1,5 x 10? <10

5 (Tereyagh) <10 <10 1,0 x 10? <10 <10

6 (Tereyagh) <10 <10 1,0 x 10? 2,0x 10" <10

7 (Tereyagh) <10 <10 6,0 x 10" <10 <10

8 (Kahveli) <10 <10 4,0x 10 <10 <10

9 (Targinl) <10 <10 7,0 x 10" <10 <10

10 (Cikolata kapli) <10 <10 1,0 x 10 <10 <10

Minimum <10 <10 1,0 x 10" <10 <10

Maksimum <10 1,0 x 10? 2,0x10° 1,5 x10* <10

TSE 13028 <100 1,0 x 10°* 1,0 x 10° 1,0x10°  1,0x10°
(En ¢ok) (En ¢ok) (En ¢ok) (En ¢ok)

% Toplam Mezofil Aerob, ":Toplam Mezofil Anaerob

Cizelge 4.1 de goriildiigii gibi koliform analizi sonuglar1 tiim 6rneklerde benzer
¢ikmis olup TSE 13028 standardinda belirtilen 460 kob/g ifadesinin oldukga atindadir.
Giineser (2009)'in belirttigine gore tahin helvasinda bulunabilecek en fazla koliform
miktart da 460 kob/g olarak verilmistir. Ersan ve ark. (2011)'1n sade ve kakaolu pigsmaniye
orneklerinde bulunan koliformun minimum ve maksimum miktarlar1 (sade iiriinde 0-2,52
cfu/g arasinda, kakaolu {irlinde 0-2,59 cfu/g ) c¢ekme helvadaki ile benzerlik
gostermektedir. Kahraman ve ark. (2010)'nin tahin helvasi 6rneklerindeki koliform miktari
(1-150 cfu/g) orneklerin bir kisminda ¢ekme helvadaki degerlerden olduk¢a yiiksek
cikmistir. Orneklere ait bu yiiksek koliform degerleri drneklerin %32'sini olustururken, bu
orneklerde mikrobiyal agidan uygunsuzluk tespit edilmistir.

Arastirma sonucunda ¢ekme helva Orneklerindeki maya ve kiif miktar1 Antep
fistikl1 6rneklerin birinde 1,0 x 10° olarak bulunurken diger 6rneklerin tamaminda <10 olarak
tespit edilmistir. Sonuglara bakildiginda ¢ekme helva 6rneklerinin tamami TSE 13028 standardinda
belirtilen ¢gekme helvada bulunabilecek en fazla maya kiif limit degerinin altinda ¢ikmigtir. Maya
ve kiifler, olduk¢a genis pH araliginda (pH 2-9), depolama sicakliginda (10-35 °C) ve su

aktivitesinde (0,85 ve fizeri) iireyebilmektedirler. Yiiksek tuz ve seker konsantrasyonuna
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sahip ortamlarda kolaylikla geligsebilmekle birlikte, kompleks karbonhidratlari, organik
asitleri, proteinleri ve lipitleri de kullanilabilmektedir. Bozulmaya yol agan maya ve kiifler
gidalarda aci tat ve kotii koku olusumu, gaz olusturma 6zellikleri sayesinde, bazi1 gidalarda
istenmeyen gozenekli yapr olusumu gibi bir takim bozukluklara neden olabilmektedirler
(Anonim 2010). Bu ozellikler dikkate alindiginda ¢ekme helva 6rneklerinin depolama
kosullarinin  kotli olmast ve fiiretimi esnasinda bulagsma g@ibi durumlarin olmadigi
soylenebilir. Ersan ve ark. (2011)"1n sade ve kakaolu pismaniye 6rneklerinde bildirdikleri
maya ve kiif degerleri (1-4,53 cfu/g arasinda, kakaolu iirtinde 1-4,17 cfu/g), Kahraman ve
ark. (2010)'nin tahin helvasi drneklerinde bildirdikleri maya ve kiif degerleri (1,8x10%
5,1x10* cfu/g) , Mashak ve ark.(2014)'mn iran'm geleneksel tatlist olan sohan tatlisindaki
maya ve kiif degerleri (maya miktarini 1,56x10° ve kiif miktarim 2,51x10? cfu/g) ile gekme
helvada bulunan maya ve kiif degerleri kismen benzerlik gostermektedir. Ayrica Basaran
(2014)'m Konya ilinde iiretilen tahin helvasi 6rneklerinde 8x10° kob/g olarak tespit ettigi
maya ve kiif degeri ¢cekme helvadaki degere gore yiiksek oranda ¢ikmis olmasina ragmen
standartta belirtilen degerin altinda oldugu goriilmektedir. Diger yandan Mashak ve
ark.(2014)'in Iran'in geleneksel tatlis1 sohanda bulunan maya miktarini 1,56x10% ve kiif
miktarmi 2,51x10% olarak tespit etmisler ve bu calismada &rneklerden bazilarinmn Iran
standartlarinda belirtilen en yiiksek limit degerlerini astig1 ve iiriinlerin standarda uymadig:
belirtilmistir. Sohanin kiif ve mayalarla kontaminasyonunun ham findik gibi hammaddeler,
katki maddeleri ve ambalaj malzemesinden olabilecegini belirtmektedirler. Ayrica
sagliksiz ortamlarda uygun olmayan hijyen kosullarinda iiretim ile personel hijyeninden
kaynakli bulas1 olabilecegi de vurgulanmaktadir. Ayrica oOrneklerdeki maya ve kif
miktarindaki uygunsuzlugun ozellikle sicak aylarda (Temmuz-Agustos-Eyliil) yliksek
sicaklik ve neme bagl olarak daha fazla goriildiigii belirtilmistir. Bu nedenle iiretim ve
paketleme esnasindaki hijyen kosullarina bu aylarda daha fazla dikkat edilmesi gerektigi
vurgulanmistir. El Yildirirm (2009)'in cevizli yaz helvast orneklerindeki kiif sayimi
degerleri baslangicta ¢ekme helvadaki degerler ile kismen benzerlik gostermistir. Bu
calismada 120 giinliik depolama siireci sonunda 8 ve 20 °C'de lireme olmaz iken 30 °C'de
depolamadan o6nce kiif sayimi sifir iken 120 giinlin sonunda sayilamayacak kadar yogun
ireme oldugu saptanmistir. Cekme helva benzeri bu iirlinde gozlenen bu verilere
dayanarak ¢cekme helvada da iireme olabilecegi goz iiniinde bulundurulmali ve saklama
kosullarina dikkat edilmelidir.

Cizelge 4.1' de de goriildiigii gibi ¢cekme helva drneklerindeki toplam mezofil aerob

bakteri miktar1 en diisiik iki adet tereyagli ve bir ¢ikolata kapl iiriinde tespit edilirken en
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yiiksek deger Antep fistikl1 {iriinde goriilmiistiir. Orneklerdeki minimum ve maksimum
degerler sirasiyla , 1,0 X 10t , 2,0 x 10° olarak saptanmigstir. TSE 13028 standardindaki limit
deger ise 1,0 x 10° olarak verilmektedir. Giineser (2009) tahin helvasinda bulunabilecek en
fazla toplam aerobik mezofilik bakteri miktarini 1x10* kob/g olarak belirtmistir. Bu deger
standarttaki cekme helva limit degerine gore bir miktar daha azdir. Ersan ve ark. (2011)"'in
sade ve kakaolu pismaniye 6rneklerinde bildirdikleri toplam aerobik mezofilik bakterilerin
minimum ve maksimum miktarlar1 sade tiriinde 1,85-4,54 cfu/g arasinda, kakaolu {iriinde
1,87-4,57 cfu/g olarak tespit edilmis olup bu degerler ¢ekme helvadaki degerler gibi
standartlarin oldukga altinda ¢ikmigtir. Ancak Kahraman ve ark. (2010)'in Bursa yoresinde
belirli araliklarla topladiklar1 20 adet tahin helvasindaki aerobik mezofilik bakteri miktarini
2.6x10%-6,5x10° cfu/g olarak tespit etmisler ve bu sonuglara gore 6rneklerden 24 adedinin
standartta belirtilen 1x10° 'lik degerin tizerinde ¢ikarak toplamda Srneklerin %20 ' si
uygunsuz bulunmustur. Buradaki mikrobiyal bulaginin paketleme ve nakliye asamalarinda
herhangi bir dis kirlenme kaynagiyla dogrudan veya dolayli temas nedeniyle kontamine
olabilecegi belirtilmistir.

El Yidirirm (2009)1in cevizli yaz helvast oOrneklerindeki Toplam bakteri
sayimindaki degerler ¢ekme helvada bulunan toplam mezofilik aerobik bakteri miktarlari
ile kismen benzerlik gostermistir. Bu galismasina gore El Yildirim (2009) helvalardaki 8-
20-30 °C depo sicakliklarmin iigiinde de baslangic toplam bakteri yiikiinii 100 cfu/kob
olarak tespit etmistir. 8 °C deki depo sicakliginda 60 giinliik depolama siiresinde yiik
miktarmin artarak 200'e ¢iktigini, 80. giinde sabit kaldigini, 100 ve 120. giinlerde ise hizlt
bir sekilde artis gostererek 120 gilinlilk depolama siireci sonunda yiikiin 2200'e ¢iktigini
saptamistir. 20 °C’de depolanan {irlinlin toplam bakteri yiikiiniin 60. giinden itibaren artma
gosterdigini ve bu degerlerin 60. giinde 1000 cfu/gr iken 120. giinde 9400 cfu/gr’ a
ylikseldigini saptamistir. 30 °C depolanan {iriiniin yiikiinii ise 60. giinde 2200 cfu/gr iken
120. giinde ise 22000 cfu/gr olarak saptamistir. Calismasinda elde ettigi degerler
neticesinde, iriiniin baslangigta kontemine olabilecegi veya tirlin bilesenlerinde mevcut
olan bakteri yiikii nedeniyle var olan toplam bakteri yiikiiniin orantili bir sekilde sicak
depolama kosullarinda artabilecegi, siire ve sicaklik artik¢a da bakterilerin artis hizlarinin
da artabilecegi sonucuna varmistir. Ayrica; Cevizli helva gibi proses sartlari dolayisi ile
tiretimi esnasinda hava ile temas edecek sekilde belli bir siire ortamda bekletilmesi gereken
tirlinlerde havanin mikrobiyal acisindan kalitesi biiylik 6nem tagimaktadir. Aci tat, koti
koku ve gaz olusumu ile gidalarin bozulmasma neden olan bakteri, kiif, maya gibi

mikroorganizmalar, gidalarin raf 6mriinii bitylik oranda kisaltmakta olup havadaki bakteri,
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kiif ve maya sayisindaki artig isletme agisindan ekonomik kayiplara neden olmaktadir (El
Yildirim 2009).

Aragtirmada kullanilan ¢ekme helva 6rneklerinde bulunan toplam mezofil anaerob
bakteri degeri en diisik <10 kob/g olarak saptanmis olup orneklerin %60'inda (1 adet
Antep fistikli, 2 adet tereyagli, 1 adet kahveli, 1 adet tar¢inli ve 1 adet ¢ikolata kapl
6rneklerde) bu deger bulunmustur. En yiiksek degere ise 1,5 x 107 ile Antep fistikl
ornekte rastlanmistir. Elde edilen degerlerin tiimii TSE 13028 standardinda belirtilen limit
degerin altinda ¢ikmis olup iiriinlerin tamami standarda uygun bulunmustur.

Arastirmada saptanan S. aureus sayisi orneklerin tamaminda en yiiksek <10 olarak
bulunmus ve standartta belirtilen 1,0 x 10? degerinin oldukga altinda bulunmustur. Giineser
(2009)'in belirttigine gore tahin helvasinda bulunabilecek S. aureus miktari en fazla 5x10°
olarak belirtmistir. Bu deger ¢ekme helva standardindaki limit degere gore oldukga
fazladir. Ersan ve ark. (2011)'in sade ve kakaolu pismaniye Orneklerinde bildirdikleri S.
aureus minimum ve maksimum degerleri ¢ekme helvaya gore farlilik gostermektedir.
Ayrica bu Oneklerden 24 tanesinin standarttaki degere gore uygunsuz oldugu saptanmis ve
uygunsuzlugun orneklerin %51,06'sin1 olusturdugu tespit edilmistir. Kontaminasyonun
nedeni olarak geleneksel yontemlerle iiretilen pismaniyelerin uygun olmayan hijyen
kosullarinda tiretilmesi ve ambalaj, alet ekipman, tezgah, personel kaynakli bulas1 olasilig1
ile depolama kosullarindan kaynakli iireme olabilecegi belirtilmigtir. Kahraman ve ark.
(2010)'nin ¢alismasindaki tahin helvasi 6rneklerinde tespit edilen S. aureus miktarlarindaki
minimum degerler <10' cfu/g olarak saptanmis ve ¢ekme helvadaki degerlerle benzerlik
gostermistir. Maksimum deger ise 1,3x10% cfu/ g olup standartlara uygun ¢ikmigstir. Mashak
ve ark .(2014)' nin Iran tatlis1 sohanda saptadiklar1 S. aureus miktari 5,38x10? olarak tespit
edilmis olup ¢ekme helvaya kiyasla olduk¢a yiiksek bulunmus ve c¢ekme helva
standardindaki limit degeri asmistir. Ayrica bu galismada arastirmalarinda kullandiklar
orneklerin  %19'nun standartta belirtilen limitin {izerinde c¢ikti§1 belirtilmistir. Bu
uygunsuzlugun nedeni olarak uygun olmayan hijyen kosullarinda iiretim yapilmasi, alet

ekipman ve personel hijyen eksikliginin neden olabilecegi dile getirilmistir.

23



5. SONUC ve ONERILER

Kastamonu'da bir¢ok firmada {iiretilen on farkli ¢ekme helva ornekleri kimyasal
acidan incelendiginde helvalardaki nem ve kiil miktar1 6rneklerin biiyiik ¢ogunlugunda
cekme helva standardinda belirtilen miktarlarin altinda bulunmus olup standarda uygun
iretim yapilmistir. Kimyasal analizlerden orneklerdeki yag miktarina bakildiginda ise
analiz edilen helva 6rneklerinin % 70'indeki yag orani standartta belirtilen oranin iizerinde
ciktign  goriilmiistiir. Orneklerde goriillen bu fazla yag oranmnin kullanilan ¢esni
maddesinden kaynaklanabilecegi diigtiniilmiistiir. Ancak son {iriindeki bu yag oranindaki
fark ¢ok yliksek olmadigi ve tirlinde duyusal olarak herhangi bir olumsuzluk yaratmadigi
icin dnemsiz bir deger olarak goze carpmaktadir. Diger yandan bu yiiksek yag oraninin
iriinlin raf Omriine, tekstiirline ve aromasina ne gibi bir etkisinin olabilecegi
aragtirllmalidir. Herhangi bir duruma neden olmuyorsa atif yapilan c¢ekme helva
standardinda diizenlemeye gidilmesi konusunda, tretici firmalarin yapilan arastirmalari
desteklemesi gerekmektedir. Yine 6rneklerde toplam seker analizi sonuglar1t TSE 13028 'de
belirtilen miktarin altinda ¢ikmis ancak, bu diisiiklik % 36'y1 gegmemistir. Seker orant
belirtilen oranin altinda olan ¢ekme helva numuneleri ile toplam seker miktar1 belirtilen
orana daha yakin degerde ¢ikan numuneler duyusal olarak degerlendirildiginde aralarinda
belirgin bir fark gézlenmemistir.

Cekme helva ornekleri mikrobiyolojik olarak incelendiginde koliform, maya ve
kiif, toplam aerobik mezofilik bakteri, toplam aerobik mezofilik bakterinin anaerobik
inkiibasyonu ve koagiilaz pozitif stafilokok sayisi Orneklerin tamaminda standarda
belirtilen kabul edilebilir limit degerlerinin altinda c¢ikmistir. Orneklerin biiyiik bir
kisminda toplam aerobik mezofilik bakteri hari¢ diger mikrobiyolojik kriterlerdeki say1
<1x10" olarak bulunmustur. Ornekler incelendiginde iki farkli firmaya ait Antep fistikl
cekme helva orneklerinde toplam aerobik mezofilik bakteri sayisinin kabul edilebilir limit
degerin altinda ancak diger Orneklere gore yiiksek miktarda ¢iktigr gozlenmektedir.
Yapilan mikrobiyolojik analizler, iiretici firmalarin hijyen kosullarina uygun iiretim
yaparak iriinlerin mikrobiyolojik kalitesini koruduklarini gostermistir. Diger yandan
cekme helva ile ayni ozelliklere sahip pismaniye lizerine yapilan bir arastirmada ise,
pismaniyenin mikrobiyolojik ozellikler standardinda belirtilen limitin {izerinde ¢ikmistir.
Buradan da anlasilabilecegi gibi, ¢ekme helva iiretim teknolojisinde kullanilan gelismis
makineler ve ileri paketleme teknolojisinin kullaniminin maniiel iiretimin neden oldugu

bir¢ok sorunu ortadan kaldirdigini gostermistir.
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Orneklerle yapilan tiim kimyasal ve mikrobiyolojik incelemeler sonucu piyasaya
arz edilen bu ¢ekme helva Orneklerinin tiiketici sagligi acisindan herhangi bir riski ve
yaniltmasiin bulunmadig1 gézlemlenmis ve tiim ¢ekme helva 6rneklerinin standartlardaki
degerleri korudugu goriilmiistiir.

Cekme helva iretim tesislerinin ¢ogunlugunun geleneksel yontemle {iretim
yaptiklari bilinmektedir. Bu tesislerde insan giicii daha fazla kullanildig1 i¢in iyi liretim
sartlar1 ve hijyene ekstra onem gosterilmelidir. Ersan ve ark. (2011) belirtti§ine gore
Blackburn ve ark. (2006)  iriinlerde koliform ve Staphlococcus aureus tiiri
mikroorganizmalarin olmasinin nedeni olarak {irline bulasinin personel hijyeni
eksikliginden olabilecegini belirtmislerdir. Ayrica ¢ekme helva igin kullanilan alet
ekipman, tezgah, ambalaj hijyeni son iiriine bulasi olmamasi agisindan son derece
onemlidir. Ayrica ¢ekme helva benzeri {irlin olan saray helvasi lizerine yapilan bir
calismada {irlin depolama sicakliginin 6nemi vurgulanmistir. Bu ¢alismada farkli
sicaklilarda farkli siireler boyunca depolanan saray helvalari incelenmis ve {iriiniin depo
sicakligr ve bagil neminin iriin kalitesi tizerine etki ettigi goriilmistir (Atil 2015). Bu
nedenle ¢ekme helva depolama kosullarinda da bagil nem ve sicaklik son derece 6nemlidir.
Yapilan bir arastirmada sekerlemelerin Ozellikle nem, sicaklik ve oksidasyondan
korunmasi, hava ile temasinin minimize edilerek serin ve kuru ortamda saklanmasi,
dogrudan giines 1518ina maruz kalmayacak sekilde ve koku veren maddelerden uzakta
bulundurulmasi gerektigi vurgulanmistir. Sicaklik 22 °C*nin, nisbi nem ise % 60°‘1n iizerine
cikmadigi ortam kosullarinda tiriinlerin son kullanma tarihine kadar ilk giinkii kalitesini
korudugu belirtilmistir. Sekerlemelerin olumsuz nem sartlarindaki dayanikliligi kullanilan
ambalajlama teknigi ve malzemesiyle ilgili oldugu saptanmigtir. Ambalajlama
sekillerinden sarma seklindeki ambalajlamanin dékme olarak satilan veya sadece kagit
ambalaj kullanilan {irlinlerin nemli ortamlarda ¢ok cabuk etkilendigi vurgulanmistir (Elgiin
2013). Bu nedenle ¢cekme helva iiretiminde kullanilan vakum ambalajlama teknigiyle
ambalajlanan triinlerin raf dmrii shrinkleme seklindeki ambalajlamaya gore ¢cok daha uzun
olmaktadir.

Uriiniin seker oraninin yiiksek olmasi iiriinde personel, ambalaj vs. benzeri bir
kontaminasyon olmadigi siirece Mmikrobiyal bozulmaya neden olmamaktadir. Ancak
irlinlin depo sicakligina, neme ve 1s1ga maruz kalmasi gibi nedenler iriinlin fiziksel
kalitesine etki etmektedir. Bu tiiketici begenisi agisindan tercih edilmeyen bir durum olup
liriiniin ticari agidan pazarmi etkilemektedir. Bu sonuglara gore ¢ekme helva satisinda en

onemli unsur iiriin depolama sartlar1 ve sunuldugu ortam sartlar1 olmaktadir. Ayrica iirline
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olan talebin artmasiyla gelisen teknolojinin kullanilmasi ¢ekme helvada standart ve daha
hijyenik kosullarda iiretim yapilmasini saglayacaktir.

Cekme helvada tiretimin, 6nceki yillarda kiiglik 6lgekli iiretim yerlerinde gelismis
makineler kullanilmadan, teknik yetersizlikler vb. gibi durumlarin yol actig1 iiriin hijyen
kosullar1 ve standartlarinda goriilen yetersizlikler glinlimiizde gelisme gostermistir. Son
donemlerde daha biiylik ve teknolojik fabrikalarda, iiretim asamalarindan seker agartma ve
¢ekme helva islemlerinin insan giicii yerine makinelerle yapildigir goriilmektedir. Yine
cogu firmada gelismis ambalajlama ve presleme teknikleri ile iiretimin daha hijyenik
kosullarda yapilmas1 saglanmistir. Uriiniin mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesi agisindan
dogru ambalajlama son derece 6nem arz etmektedir. Bu nedenle iiretim yapan bir firmada
sonuclar vakumlu ambalaj kullanilan {riinlerin manuel ambalaj kullanimma gore raf
Omriinlin daha uzun oldugunu gostermistir.

Cekme helva iiretiminde standart iirlin iiretiminin saglanmasi ve kapasitenin
artirtlmasi i¢in firmalarin gelismis iiretim ve ambalajlama tekniklerini tercih etmeleri
gerekmektedir. Bu sayede hijyenik kosullarda saglikli tirtinler iiretilerek tiiketici sagligi
korunmus olacaktir. Diger yandan ¢ekme helva iiriinlerinin tanittimi yapilarak pazar
paymin ve ihracatin artiritlmasi gerekmektedir. Ayrica ¢ekme helva iiretim teknolojisinin

gelistirilmesi ve yenilenmesi i¢in daha ¢ok bilimsel arastirmaya ihtiya¢ vardir.
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