3) Geligtirilmis fiziksel ve matematiksel Dinya Iklim Programi 1980-1983 yillar
modeller vardimiyle iklim sistemlerinin  arasinda uygulanacak. Simdi tiim Glkelerin konu
iglemesini izbeyip iklim tahmini yapabilic , le aragtirma. ve isletme kuruluglan Dinya Iklim

~ hale gelmek, : ' ~ . Programi Gzerinde ¢aligmalara baglayacaklar.

4) Iklimin etkisi altinda kaldi@: tabii veya REFERANSLAR: Ll
yapay sistemleri ile alip inceleyerek; iklim  — WMO (Dinya wﬂwﬂ) 8. Kongresi
degisikliginin nedenlerini ve muhtemel zabitlan - 1979 -Cevesre,
sonuglanni ortaya ¢ikararak, toplumun The Physical Basis of Climate and Climate

. Madelling - Globil Aimospheric Research Prog:
sosyal ve ekonomik gereksinmelerini bir ramme - GARP - No 16 - WMO - 1975.

de bu sonuglardan yararlanarak kargila- e Kigitik - Tagkn TUNA - DMI
maga ¢alrymak, ; Yaylar. .
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(rk'e 6zgi bagka bir besin maddesi de tahin helvasidir. Tahin bilindigi gibi susam ezmesine
T verilen addir. Bu ezmenin, ¢8ien kokii ekstresi ve seker ile meydana getirdigli, besin degeri
yitksek grda maddesine tahin helvase denilmektedic. '

Tahin helvasinin nerede, nasil ve ne zaman ilk deta yapildigt konusunda celiskili bilgiler
bulunmaktadir. Ancak yayildigs alanlara bakilinca Tirk'Terin bulundugiu verlerde genis oranda
tiketildigi - gorillecektir. Balkanlarda, Orta Dofu Avtupa, Orta Dogu Asya, Rusya, son
zamanlarda da Ingiltere ve Amerika'da tdketiminin }M ) i bifinmektedir. Bu tlkelerde
Titk bal, Tark tathst, Tark helyas) diye tanitilmakeadir. 1 \ ]

Tahin helvast (lre » ik adim tahin’in elde olunmast islemidir. Bunun igin susamlar
tuzly suda te farkindan dolay) susam yiizer) daha sonra belli sire islatilan

susamlar, fg‘p"cﬂ’ bulunan paleti aletlerle kabuklarindan da temizlenitler (dogme lsiemi).
Kirmizi tahin ise Kabuklu susamdan elde olupamidir. Kabuklanindan aynlmig bulunan susamlar,

tahinin kendine 8zgli koku ve fadini almas) ve islem kolayligt icin fiinlanir. Firinlarda kavurma
islemi dsak wsida, gita duvarh kazanlarda, devamli kanistinlarak yapilir. Firindan gikan
susamlar sofutulduktan sonra, elenir ve tagh degirmenlerde ezilirler. Bu islemlerle elde olunan
beyaz tahindir. :

Yagli tohumlardan olan susamda % 50 yeyakin yag bulunur, kabuksuz halde bu oran % 65
& grkar, kabugun % 20 oranda bulundugu dilglinillrse 100 kg."dan % 65 yailli 80 kg. kadar tahin

‘Helva dretiminde ikinci ham madde sekerdir. Bu, gilnliik ratine toz seker olabilecegi gibi,
glikozda olabilir. Bu sekerden afida hazirlanir

. Gogen kikil ekstresi ise geker afdasuin aartiimasinda kullanilir, ayrica tahin yagimin helva
iginde protein ve sekerlecke birlikte dengeli olarak baglanmasin da saglar (emilgatsr).

Helva yaparken ilk dnce kazanlara tahin alinir. Tahin sicaklifinin 50 C civarinda olmas
istenir. Uzerine asitle kristallesmesi Gnlenmis (invert seker) seker agdas) konur. Afda yapim
sirasinda cogen k8kd ekstresi katilarak agiartma isleminden gecmis olmalidir. 1:1 oraninda ik
tahin ve ‘afida karisimi daha sonra yogurma fslemine gegilir. El becerisi isteyen yogurmada
kanigtirma ile lifler olusmaya baslarken sofuma ile katilagmada baglar, kazanlarda ige doBru
katlamalar yaparak lifler bozulmadan tahin ve seker kangarak helva olugur. Daha sonra
kaliplama ve ambalajlama ile piyasaya arzedilir

% su % protein % yag % karbonhid

4] 55 18 20 0
Balik 70 20 10 0
Sat 35 35055

_m’m_tm 13 12 0
Helva 3 12 35 45
Cesitli gidalann genel kimyasal analizi (ortalama)

Yukaridaki cetvel incelendiginde gorillecegi gibi tahin helvasi yogun bir besin kaynagidir.
Protein orani et ve baliktan agagidir, fakat yumurta ile ayni degerdedir. Ayrica yag ve karbon-
hidrat orani diger gidalardan fazladir. Icerdigi besin elementler! bakimindan dengeli bir besin
olan helvanin 100 gr. nin verdifii Kalori en agag 500 olup, bu nedenle daha ¢ok ki aylarinda
titketilmekredir.




