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BOLtJM I 

GİRİŞ 

; Süt ve mamullerinin ne zamandan beri insanlar tarafından is­
tihsal ve istihlak edildiği kat'i olarak bilinmemekle beraber; tarihi­
nin çok eski deviriere kadar uzandığı yapılan araştırmalardan anla­
şılmaktadır. 

En eski medeniyetlerden birinin beşiği olan, Mezopotamya'da 
yapılan kazılarda, ME 6000 senelerinde sütçülüğün ileri bir durum­
da olduğu anlaşılmıştır. 

PETERSEN (26), Mısır'da, ME 2500 senelerine ait yapılan ta- · 
rihl bir kazı esna·sında bulunan ese:rıler ar8!Sında sütçülüğe ait bazı 
eserlerin bulunduğunu, hatta bunların birinin içinde zamanımıza 
kadar dayanan erimiş yağın mevcudiyetini bildirmektedir. 

Tariılı boyunca, eski devirlerclc, tereyağın beslenmeden ziyade 
hekimlik ve dini gayelerle kullanıldığı görüılmektedir. Ancak son za­
manlarda beslenme üzerinde yapılan açıklamalar, ilim adamlarını 

tereyağ üzerine eği;lmeye sevk etmiştir. 

KIRSCHENBAUER, .H . . G. (19), neşriyatında, 

1816 senesinde CHEVREUL'un, taıbii yağlardan birçok yağ 

asidini izole ettiğini, 

. 1897 senesinde, KOETI'SDORFER'un, sa!bunlaşma sayısı tayin 
metodunu neşrettiğini, 



1844 senesinde, HUEBL'un, !yod sayısı tayin metodunu buldu­
ğunu, 

1891 senesinde, SPİTZ ve HOENİG'un, sabunlaşmayan madde- . 
lerin tayini hakkında bir metod neşrettiğini, 

1898 senesinde, WİJS'in, İyod sayısının tayini için yeni bir me­
tod bulduğunu, 

1902 senesinde, KREIS'in, acılık muayenelerini neşrettiğini bil­
dirmiştir. 

Yapılan yukarıdaki araştırmalarla tereyağın umumi bünyesi 
ortaya konmuş ve tam manasiyıle· kintrolu imkan haline gelmiştir; 

KAUFMANN, H.P. (18), Devletlerin bünyelerinde yapılan ça- · 
lışmaların yanı sıra Milletlerarası faaliyetlerin de başladığını ve ne­
ticede bu iş birliğinden . Mirlano'da Profesör Fachiııe tarafından 
ULUSLARARASI YAG ARAŞTIRMA KOMiSYONUNUN kurul­
duğu bildirilmiştir. 

Memleketimizde de . bunlara paralel bazı çalışmalar yapılmış 
olup, bunlardan en faydahsı şüp~esizki Sağlık Bakanlığı tarafından 
4 Ağustos 1952 yılında 15481 sayılı Bakanlar Kurulu kararile çıka­
rılan «GIDA MADDELERİNİN VE UMUMİ SAGLIGI İLGİLEN- ·· 
DİREN EŞYA VE LEV AZIMIN HUSUS! VASIFLARINI GÖSTE­
REN TÜZüKTÜR», (13), Bu arada memleketimizde yağlar Üzerille · 
birçok araştırma yapılarak, standart yapıla,rı ortaya konmuştur. 
Bunlar üzerinde durmak hem mcvzuu dağıtacak ve hem de fazıla yer· 
tutacağından, doğrudan doğruya mevzuumuz olan Urfa yağı hak­
kında malfımat vereceğim. 

Mevzuumuz olan Urfa yağı, memleketimiZin bir mıntıkasının 
kendine has özelliklerini aksettiren bir süt mamulü olarak mütelaa 
edilmekle bera;ber; genel olarak erimiş yağlar sınıfına dahil edilmek­
tedir. Şimdiye · kadar Urfa yağı, doğrudan doğruya mevzu 'olarak 
e1e alınarak işlendiğine dair bir literatüre · rastlamadık. Ancak diğer 
yağ·lar araştırılırken Urfa yağma da dolayısiyle temas edilmiştir. 

AYGÜN - KARASOY (6), «1939 dan 1949 za kadar 10 yıl 
içinde Enstitümüz Besin ' kontrolu larboratuvarinda, muayeneleri ·ya­
pılan gıda maddeleri ·ve ·bunların analizlerinden çıkarılan sonuçlar~> 
isimli mesal:erinde mühim kısmı Diyar:bakır havalisine ait almak 
üzere . sadeyağlar .üzerine çalışılmış ve mevsimlere göre sadeyağla­
rın fiziki ve şimi.k özellikleri üzerinde incelemeler» adı ile, Ankara 
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rın Reichert - Meissl sayısile su miktarı, asidite ve acılık tayinleri 
yapılmıştır. 

ALTAY, (3), «Ankara'da saülan yemeklik eritilmiş tereyağla­

piyasasına gelen Urfa yağları üzerine yapmış oldugu mesaide : ga­
yet malıdut sayıdaki nümune üzerinde, asit adedi, acılık, sabunlaş­

ma adedi, Reichert - Meissl, polenske adedi, iyod adedi, yağ ve fire 
muayeneleri yapmıştır. 

ADAM (1), tarafından neşredilen mesaide, Giiney doğu men­
şeli erimiş yemeklik yağlar üzerinde çalışmış ve bu arada diğer mın­
tıka yağları yanında az sayıda Urfa yağma da yer vermiştir. Kim­

. yasal muayenelerden; saıbunlaşma sayısı, Reicihert - Meissl, !yod sa­
yısı, Ksilol sayısı, tereyağ asidi sayısı, polenske sayısı ve asitlik de­
recesi tayinleri yapılmış~ır. 

Erimiş yağlar grubuna· dahil olan Urfa yağı piyasada ve tica­
ret odalarında ekseriya erimiş yağ olarak muamele görmekte ise de, 
aslında hakiki Urfa yağlan, daima ismi·le kayıd edilmekte ve satış­
ları i_smi ü·zerinden yapılmaktadır. Bu suretle muamele gören yağ­
lar eriısaline nisbetle daima yüksek fiat temin etmektedir. 

Memleketimizde, diğer memleketlerde olduğu gibi bir gıda ko­
deksi yapılmadığından, bunların ticaretini yapanlar arasında sık sık, 
maddelerin sabitelerinin kat'i hudutlada tesbit edilmiş olmamasın­
dan dolayı, ihtilaflar vuku'a gelmekte ve bazen adli merciierde bile 
karışıklıklara sebebiyet vermektedir. 

Çalışmalarımız, etraflı bir şekilde ele alınmıyan, kendisine has 
özelliği bulunan Urfa yağının , kimyasal yapısını daJha fazla nümune 
ile ortaya konması için, şahsıma mevzu olarak verilmiştir. Bu su­
retle, mesaimiz hem ilerde ele aılnacak çalışmalara yardımcı o'acak 
ve hem. de Urfa yağının hakiki kimyasal yapısını _ortaya koymuş 

olacaktır. 

Kimyasal yapısı ortaya konurken, bu arada Standardizasyonu 
ile ilgili hususlara da yer vermek zaruretinde olduğumuzu düşüne­
rek Urfa yağının önemini de belirtilmiştir. Bu hususlar bizzat rom­
tıkaya gidilerek, mahallinde yaptığımız tetkikler sonunda elde edi­
len görüş ve bilgilere istinad ederek hazırlanmış, neticede, Urfa ya­
ğının birçok cepbeli olarak tetkiki imkanı sağlanmıştır. 

Urfa yağının bazı yabancı memleketlerde aynı olmamakla be­
raber, benzer tipleri istihsal edilmektedir. Hindistan'da, Yakın Şark 
ve Afrika'nın bazı yerlerinde GHEE ismi verilen yağ tipini buna -mi-
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sal olarak verebilidz. Ghee'ye Mısır'da S.AMNA, bazı Şark memle­
ketlerinde ise 'M1SLEE denmektedir, KON, S. K. (20). 

Ghee'nin isti:hsalinde manda sütü tercih edilmekte ve eritme 
anında yüksek ısı 120 - 150 sant~grad derece tatbik edilmektedir, : 
KON, S. K. (20). 

Amerikada son zamanlarda benzer olarak DRY BDTTERFAT 
istihsal edilmekte olup bunda tamamen teknik aletler kullanılmak­
tadır. WİLYSTER. G. H. (33). 

I - YAGLARIN BESLENMEDE ÖNEMİ : 

Yağ insanlar tarafından daima çok kıymetli bir yiyecek mad~ 

d esi olarak kabul edilmiştir. Eskiden yağlı yemekler zenginlik işa­
reti ve sofrada misafire gösterilen en büyük konukseverlik numune­
si olarak kaibul edilirdi.· 

Ticari hayatta yağlar üzerindeki a!lış verişler diğer madde!ere 
göre daha faz1a olur. Hatta diğer yiyec~k maddelerinin fiatlari . yağ­
Iara göre ayarlanırdı. Herhangi bir iktisadi kriz anında yağ her şey­
den önce müteessir olur ve hemen fiatı artardı. Harp zamanlan hu­
sule gelen karışık durumlarda yokluğu en çok hissedHen yiyecek:. 
lerden biri de yağlar olurdu. Bilhassa tereyağ hemen ortadan kay~ 
bolur ve fiatı da yiikselirdi. 

Bugün bile tereyağ aynı seviyededir. Refa!h seviyesi artmış 
memleketlerde bol bol tüketilirken, geri kalmış iktisaden bozulmuş 
memleketlerde1 noksanlığı hissedilmektedir. 

COONS, C.M., (10) bildirdiğine göre Amerika'da elde edilen · 
enerjinin 1910 da % 32 si, 1930 da % 36 sı, 1950 de % 40 yağlar­
nan temin edilmiştir. Bu senelere göre artış üretiminin rolü olduğu 
kadf!.r refah seviyesiyle de ilgilidir. 

Yağ hem besleyici değeri ve hem de yemekierimize verdiği. !ez­
zet noktai n azarından hiçbir surette . terkedilemez bir gıda madde­
sidir. 

Protein, kaı:ibon hidrat ile i:nukayese edildiğinde enerji vermesi 
bakımından her ikisinden de üstünlük sağlamaktadır. 

Bir gram protein ve karbon hidrat 4 kalori verir. Halbuki bir 
gram yağ 9 kalori vermektedir. tki mislinden fazla bir enerji ver­
me gücüne sahip olduğu gibi ihtiva ettiği yağ asitleri bakımından da 
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-tercih edUrneğe değer. Protein ve karıbon · hidratlar vücutta vazife1e­
rini .gördükten sonra bir kısmı yağa dönerek- vücudun muhtelif yer­
lerinde depo edilir. Bu fikir ile hareket · edHdiğinde, yağ ihtiyacının 
protein ve karıbon hidrat almak suretiyle karşılanacağı manası çı-
~arsa da bu hiçbir ;zaman doğru olamaz. . . 

Birinci husus, enerji temini için muhakkak · yiyecekle_rimiı;de 
yağlı maddelere de yer vermemiz zaruridir. Alacağımız yağın iki 
misli protein veya kavbon hidrata yer vermek icap . edecektir. 

İkinci ve mihlıim husus yağ asitleri yönünden doğru değildir. 
Vücudun !bazı yağ asitlerini muhakkak hariçten doğrudan doğruya 
alması lazımdır. Hariçten · alınması zaruri olan bu yağ ·· asitlerine 
Exogen yağ asitleri denir. Bunlar Linoleik, Linolenik ve araşidonik 
olup doymamış yağ asitleri gruıbuna daıhildir. 

Exogen yağ asitleri en ·çok yağ yemek suretiyle alınmaktadır. 
Aksi halde protein ve kaiibon hidratıar ne kadar yağa ~evr'ilirse 
çevrilsin bu asitleri temin edemezler. 

Bilhassa Linoleik asit bu üç yağ asidinin en mühimi olup, bes-
. lenmenin merkezini teşkil eder. Linolenik asit farklı olmakla bera­
ber bes'enmede Linoleik yağ asidi kadar ödemli değildir. Araşidonik 
yağ asidi, vücutta, Linoleik yağ asidinin değişimi ile husule gelebil­
mektedir. 

Linoleik asit yağlı tohum ve yağlı çekirdeklerde fazla miktar­
da bulunur. Zeytin yağı yağ asitlerinin o/o 10 unu Linoleik asittir. 

Linoleik ·asit büyüme ve çoğalma üzerine çok müteessir olup 
bebeklerde de derinin normal yapısını temin eder. HaY-vanlarda ise 
fazla su kayılıını önler ve Radiasyonlardari fazla zarar görmesine 
mani olur. 

Tereyağ enerji yönünden olduğu kadar, vücudun çok ihtiyacı 
bulunan ibazl vitaminleri . ibünyesinde bulundurması sebebiile de 
önemli olarak mütalaa edilmelidir. 

A.D.E.K. Vitaminleri tereyağda bulunur. A. Vitamini bakımm­
dan değeri büyüktür. 

YÖNEY, Z. (35) bildirilcİ.iğine göre, ortalama · olarak 1 Kg. te­
. reyağda 30864,40 I. U. Avitamini 992,07 I. U. D. vitamini 396,83 LU. 

B vitamini ihtiva etmektedir. · 
Tereyağın diğer karbon hidrat ve . protE:ünlere nazaran hazım 

o1ma özelliği yüksektir. · 

YÖNEY; Z. (35) Tereyağ·ın o/o 97,86 _sının hazım ola!bildiğini bil- . 
dirmiştir. 
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Yağların, nebatl veyahut hayvan! menşeli olmalarında beslen­
me yönünden herhangi bir ö'nem!i fark mevcut değildir. İnsanlar en 
çok bulaıbildiği yağı tüketmektedir. Buna, zeytinci mıntıkalarda en 
çok zeytin yağının tüketildiğini misal olarak gösterebiliriz. 

Müıhim olan ihtiva ettikleri yağ asitlerinin miktar ve ciiısleri-
dir. 

N~ba.ti ve hayvan! menşeli yağlar tüketildiği gi:bi bunun _ yanı 

sıra aynı menşeli yağların hidrojene eqilmiş şekilleride bol bol kul­
lanılmaktadır. 

Bilhassa yağların deveran ve hazım sistemleri üzerine yapmış 
olduğu tesirlerden ileri gelen şikayetlerin artması üzerine margarin­
lere ittbar artmıştır. 

Yağlarda, yağ ile müşterek bulunan bazı maddeler, beslenme­
ınize ve·· metrubolizma fonksiyonlarında önemli rol oynamaktadır. 

Yağda bulunan maddelerden kolesterin, bunlardan en mühi· 
-midir. 

Kolesterin; k anın, sinir dokusunun ve vücudun diğer k:s:mları­
nın normal ve önemli madde1erinden biridir. İnsan ve hayvan vücu­
dunda olduğu g'bi nebatlarda da nebat siterolleri olarak sitesterol 
i•smile bulunur. Kolesterin normal olarak vücutta hücreler tarafın­
dan, karaciğerde Squelenden meydana getiriiir. 

COONS, S.M. (10) Squelenle beslenmiş insanların kandaki ko­
lesterin seviyesinin hemen yüksediğini ve 7 - 21 saatte en yüksek 
seviyeye eriştiğini bildirmiştir. 

Kolesterin, vücutta ense! hormonların teşekküll~rine yarar. 
Kolesterin karaciğer tarafından safra asitlerine döndürülerek bar­
saklara verir. Burada yağların emiisiyon haline geçerek emilmesi­
ne hizmet eder. 

STARY, Z. (28) İnsan orıganizmasında mevcut_ k9lesterin mik­
tarının 80 Gr. kadar olduğunu normal kan plazmasının o/o 160 - 200 
mg. kadar klesterin ihtiva ettiğini. bildirmiştir. 

-Kolesterin vücutta normal olarak bulunduğu için dışarıdan alı~ 
nıp alınmaması mühim rol oynar. Ancak fazla alındığı takdirde mik­
tar artar. Ancak kolesterin metaıbolizmasının patolojik değişikliğin­
de damar duvarlannda büyük miktarlar halinde toplanır. Damar 
sertliklerini ve bu suretle damarların kan tazyiklerine karşı koyan 
elestiki durumların bozulmamasına, onların sertleşmelerlne 'yol açar. 
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ll- TEREYAGIN K.İMYASAL YAPISI 

Urla yağı, tereyağının muamele görmesi neticesi elde edilmiş 
bir yağ nev'i olduğundad aralarında yapı bakımından benzerlikleri 

. mevcuttur. Bu münasebetlerinden istifade ederek her türlü kimya­
sal özelliklerini aşağıya çıkarmış bulunuyoruz. 

Tereyağı ihtiva ettiği maddelerin miktarına ve bunların öne­
mine göre iki kısma ayırarak mütala edilmiştir. 

I- Süt Yağı: / 

Tereyağı bünyesinde en fazla . miktarda bulunan bir madde olup 
tereyağa, yağ manasını kazandırır. Miıktarı istilisal tekniğine, sütün 
efsafına, standartıara göre değişir. · · 

Süt yağı şekilleri yuvarlak, çok küçük yağ globüllerinden i:ba­
rettir. 

· PETERSEN, (26) 'e göre 1 - 10 mikran arasında büyüklükle­
ri değişmekte olup etrafiarında bir membran mevcuttur. 

R. SASAKİYE ve S. KOYAMA, (27) Yapmış olduldarı mesai­
de, . membranın lipoprotein ta;biatinde olduğunu ortaya koymuş­

Süt yağı, yağ asitleriyle beraJber gliserinin birleşmesinden mey­
dana gelmiş trigliserlter karışımından rbaret bir kimyasal yapıya 
sahiptir. 

Tr1gliseritleri ihtiva eden yağ asitleri ayni cins olursa buna ba­
~sit tdgliserit denir. Triıgliıseritleri ihtiva eden yağ asitlrei ayni cins 
olmayıp karışık olursa, karışık tl'glserit denir . 

. Trigliseritler, gliserinin, yağ asitleriyle yapmış olduğu bir ter­
kiptjr. 

G 1 i s e r i n : 3 değerli bir alkol olup her oranda su ile ka,rı­
,şabilir. 

H 
H-C-OH 
H-C-OH 

. H-C-OH 
H 

Gliserin 

Vasatta KHSO., olduğu takdirôe, yüksek derecelerde eritilirse, 
.Akril Aldehit husule gelir. Rahatsl2: edici kokusuyla hemen tanınır. 
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CH,QH- CHOH- CH"OII .. .. ....... : ..... . çg, =CH- CHO- 2H,O 

Y a ğ A s i t I e r i : C,H ve O ibaret olup yağın önemli mik­
tarını teşkil ederler. Tabii yağlarda trigllserit olarak bulunurlar. Bo­
zulmuş durumarda seııbest halde rastlanır. Yağ asidi ~eşidi, yağ­

' ların nev'ine göre değişir. Bazı yağlar da biı" · Çeşit yağ asidi miktar 
olarak üstünlük arzeder. 

' STARY, Z. (28), zeytinyağının % 80 ni oleik asitten ibaret ol­
duğunu bildirriıiştir. Süt yağında yağ asidi nisbeti % 94,8 olup çe­
şitli yağ asitlerini ihtiva eder. 

Yağ asitleri muhtelif özelliklerine göre mütalaa edilmektedir. 
Bunlar aşağıya çıkarılmıştır. 

l - Doymuş yağ asitleri : 

Süt yağının bünyesinde bulunan yağ asitlerinin bir kısmi doy:­
muş karakterdedir. · Kimyasal bünyelerinde oksijen sabit olup hid­
rojen sayısı, karbon sayısının iki mislinden bir fazladır. 

COOH 

LiNG, R. E. (21) ,'e göre doymuş yağ asitlerine ait bir liste, 
cetvel 1, gösterilmiştir. 

CETVEL: 1 

Süt Yağının İhtiva Ettiği Yağ Asitlerinden Doymuş Yağ Asitleriyle 
Doymaınış Yağ Asitleri 

Formül 
% 

İs~ ~tarı 
Uçucu 

Uçuculuğu 

A. Doymuş · 

C•H7000H Butirik 3,5 Mayi Uçucu 
C.-Hı1COOH Kaproik 2,0 Mayi Uçucu 
C7HıoCOOK Kaprilik 1,0 Mayi Uçucu 
CoHıoCOOH Kaprik 2,0 Katı Uçucu 
C1ıHz.OOOH Laurik 2,5 Katı ·Az Uçucu 
c,.H,,CQOH Miristik 10,0 Katı Çok Az Uçucu 
CaH COOH Palmitik 25,0 Katı Uçmaz 

B. c,,H •• COOH Stearik 10,5 Katı Uçmaz 
CıoHaoOOOH Araşidik 0,5 Katı Uçmaz 

,200 

erirliği 

. Suda 

Erir 
Az Erir 

Çok Az Erir 
Çok A:z Erir 

Erime 
Erimez 
Erimez 

Erimez 
Erimez 



C. Doymalrlı~ 
c .H,7COOH Dekenok -
C 1ıH,.CQOH Laurik 5,0 Mayi 
Cı•H•·COOH Tetradekenoik 
Cı1H•3COOH Oleik 33,0 Mayi 
Cı7Ha1COOH Linoleik 4,0 Mayi 

Uçmaz 

Uçmaz 
Uçmaz 

Erimez 

Erimez 

Doymuş. yağ asitlerinin yüksek kar.bonlu olanlan katı halde bu­
lunur. Tereyağdaki yağ asitleri çok çeşitli bulunmakta ve d~ha zi­
yade aşağı kar:bonlular teşkil etmektedir. 

2 - Doyınaınış Yağ Asitleri : 
boymamış yağ asitlerinde de oksijen sayısı sabit olup yalnız 

hidrojen adedi karbon sayısının iki mislinden çift bağ sayısı kadar 
nksandır. Formülü aşağıya çıkarılmıştır. 

c H COOI-1 
n 2n - Çift hnğ ı;: a yı s ı 

Doymamış yağ asitlerinde doymamış serbest bağlar mevcuttur. 
Bu seroest bağlara bazı madde'erin kolayca bağlanmasından yağ 
sanayiinde istifade edilmektedir. Ayni zamanda gene bu özellikten 
istifade /ederek yağlardaki bazı kontrollar imkan dahiline girmiştir. 

Hayvani ve nebati menşeli yağlar platin veya nikel katalizatör­
ler muvacehesinde hidrojenle muamele edildiği takdirde yağların 
serleştirilmesi mümkün olmaktadır. Daima kullandığımiz marga­
rinler bu şekilde elde edilmektedir. Husule gelen sertleşme, doyma­
mış yağ asidinin sel'1best koluna h;;drojenin girmesi suretiyle mey­
dana gelmektedir. 

CHs(CH·)7CH = CH, (CH), COOH 
Doymamış yağ asidi 

sıvı 

+ 
H-H 

CHa(CH,) ,CH, = CH, (CH) , COOH 
Doymuş yağ asidi 

katı 

Doymamış yağ asitlerinin tespitinde iyod sayısı kullanılır. Bun­
da da, doymamış yağ asitlerinin serbest kollarından istifade edil­
mektedir. Dymamış yağ asitleri hal1ojenürlerden iyoda karşı haris 
olduğundan, iyod doymamış serbest kola bağlanır. Bağlanan iyod 
miktarına göre doymamış yağ asiterinin tayinleri yapılmış olur. 
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Tereyağda, doymamış yağ asitlerinden en fazla miktarda Linoleik 
ve Oleik asit bulunur. 

3 - Suda eriyen, erimeyen yağ asitleri : 

Tereyağında bulunan yağ asitlerinden Butirik, Kaproik, Kapri­
lik ve Kaprik asitlerin suda erime özellikeri vardır. Erimeyen yağ 
asitlerinin tespitinde, Hehner Sayısı kullanılır. Bu yağ asitlerine ait 
diğer özellikler cetvel 1 de, gösterilmiştir. 

4- Uçan uçmayan yağ asitleri: 

Bazı yağ asitlerinin, eriyip erimeme, özelliklerinden ıbaşka, su­
oa eridikten sonra su buhariyle beraber uçup uçmama özellikleri 
mevcuttur. Uçma kabiliyet'eri, erime özellik'eriyle yakinen ilgilidir. 
Bu doğru orantılı olarak artar. En fazla erime kabiliyeti olan buti­
rik asit aynı zamanda uçucu özelliği de vardır. Uçucu olmayan· yağ 
12 karıbondan yukarı yağ asitleri ıbu özelliğ·e s~hiptir. Uçucu yağ 
asitleri kokarlar. Bunlardan en önemlisi ola.n ve ayni zamanda tere­
yağa kendine has kokuyu kazandıran butirik asittir. PETERSEN, 
(26), U çmayan yağ asitlerinin miktarının % 83 - 88 olduğunu bil­
dirmiştir. 

ll - Süt yağı ile birleşmiş maddeler : 

Miktar olarak az o1makla beraber alınmaları viicutta önemli 
tesirler i cra etmektedir. Bunların en önemlileri Stearinler ve Fos­
fotipitler olup aşağıda sıra ile anlatılmıştır. 

Stearinler 

Katı billurl maddeler olup yağların erime noktasının üstündeki 
derecelerde erirler. Stearinlerden en mühimi kolestirindir. 

Katı billfıri maddeler olup yağların erime noktasının üstünde­
ki derecelerde erirler. Stearinlerden en mühimi kolesterindir. 

Kolesterin : Vücut hücrelerinde ve kanda mevcut olup Co70 
OH formüle edilir. Ko'.esterinlerin metabolizmada beslenme esnasın­
da alınan fazla yağ ile ilgili olduğu anlaşılmıştır. Yalnız, Kolesterin 
aynı zamanda endoğ·an o~::ı.rak da viicutta teşekkül etmektedir. 
STARY, Z. (28), Vejetariyen bir rejimin kolesterin ihtiva etmediği 
halde, uzun bir müddet bu rejimle beslenen kimselerde ko1esterolun 
noksanlığının hissedilmediğini bildirmiştir. 
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Fosfolipidler 

Bu gruba dahil maddelerin terkibinde yağ asitlerinden başka fos­
for 'bulunur. Fosfolipidler vücutta beyin ve sinir dokularında fazla 
miktarda bulunur. 

Lesitin : Fosfatid gurubuna dahil maddelerden biri olup tere­
yağda miktan en fazla maddelerden biridir. Lesitin yağ g" obulleri­
nin etrafında bulunduğUndan krema ve tereyağ da fazla miktarda 
bulunur. Lesitin, hidroliz esnasında kolin ve nihayet trimetilamin 
haline geçtiğinden, tereyağlarda husule gelen anormal kokulardan, 
balık yağı kokusunu bunu atfetmektedirler. 

Kefalin ve Sifingomiyelin: Tereyağda az miktarda bulunurlar. 
Kefalin, Lesitin g1bi sıcak alkolde erimez. 

ID - Yağsız kurn madde!er : 

Burada sayacağımız maddelerin süt yağı alakası yoktur. Bun­
lar, tereyağın elde edilmesi esnasında tereyağa sütten geçmektedir. 

HUNZİiiER, (14), bu maddelerin protein, madeni madde, Lak­
toz ve bazı asitler olduğu, vasati olarak miktarının o/o 0,7 - 0,8 oldu­
ğunu bildirmiştir. 

PETERSEN, (26) ise bu miktarın % . 0,1 - % 0,35 olduğunu 
bildirmiştir. 

•rereyağın bünyesinde, prtein, laktoz, mudeni middc!erden baş­
ka bazı maddeler vardırk.i bunlar miktar olarak çok azdır. Bunlar­
dan, vitaminler ve tereyağa kendis:ne mahsus sarıdan koyoya doğ­
ru değişen rengi veren renk maddeleri sayılır. Gerek vitam:nlcr v2 
gerekse renk maddeleri doğru~an doğruya sütten tereyağa intikal 
ederler. 

IU. YAGLARDA :ınJ§ULE GELEN I\:İMYASAL 
BOZUiiLUKLAR 

Yağlar bünyelerini teşkil eden bazı maddelerin stabil olmayan 
yapıları sebebile muhtelif harici tesirler a~tında kalarak bozulmak­
tadırlar. 

Husulc gelen bozulmaların en mühimi acımadır. Yağların ac~­

maları çok eskiden beri bilinmesine rağmen, sebepleri bugün bile 
kat'i olarak izah edilememektedir, KIRSCHENBAUER (19). 
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STARY, Z. (28), yağlarda husule gelen bozulmaları üç kısım­
da incelemektedir. Bunlar, yağların Hidrolizi ve oksidasyon netice­
si meydana çıkan Aldehitlerin teşekkülü ve Ketonların meydana ge­
lişidir. 

Yağların Hidrolizi : Yağlar su almak suretile yağ asidi ve gli­
serine ayrılmak suretile hidrolize olurlar. Hidroliz ameliyesinde, 
asitler, alkaliler ve anzimler katalitik bir rol oyuayarak yağiann 
hidrolize olmasını temin eder. Lipez anzimi hazım sisteminde oldu­
ğu gibi, yağların istihsali esnasında sütten tereyağlarına intikal et­
mesi suretile hidrolitik bozulmalara sebebiyet verir. Lipaz anzimi­
nin tesirinden yağları kurtarmak için, ya sütleri iyice ısıtınalı ve­
yahut yağların bünyesindeki yağsız kuru madde miktannı, en kü­
çük miktara indirmelidir. Bu suretle yağlardaki hidrolitik acımanın 
önü alınmış olur. 

Oksidasyon : Umumiyetle hustıle gelen bozulmalar, oksijenin 
doymamış bağlara hücuinu neticesi h usule gelmektedir, KffiSCHEN­
BAUER, (19). Oksijenin doymamış yağ asitlerine tesiri neticesi 
yağlarda acıma ile beraber, i,çyağımsı . lezzet, sabun tadı nebati yağ 
lezzeti gibi anormal durumlar belirir, ALP, F. (2). 

Yağların bu giıbi bozulmalardan · önlenmesine imkan yoktur. 
Çünkü tereyağların % 40 ı doymamış yağ asitlerinden ibaret ola­
rak teşekkül etmektedir, · LİNG, E.R. (21). Bu durum karşısında 
yağları mümkün mertebe iyi şartlarda muhafaza etmek ve istihsal 
esnas:nda- azami derecede sıhıhl şartlara riayet etmek lazımdır. Es­
kiden olduğu gibi şimdi bile köylerde yağ istihsal edenler, yağların 
hava ile temas sathını azaltmak için onları ağızları dar kaplarda 
saklarlar ve üstlerini iyice kapatırlardı, MEYER, (22). 

Yağlardaki doymamış yağ asitleri oksijen sebebile önce pe­
roksitlere ve sonra bunlarda parçalanarak aldehitlere döner. 

§TARY, Z. (28) peroksitterin önce yavaş yavaş husule geldiği­
ni fakat peroksitterin adedi arttıkça bunlar biribirini otolitik olarak 
kata!ize ederek reaksiyonların hızlandığını ve bu suretle bozulma­
nın sür'atlendiğini bildirmiştir. 

Oksidasyon ile bozulmahirın önüne geçmek için yağlarda perok­
sitlerin teşekkülüne mani olmak icap eder. Bunları önleyici madde­
lere «ant!oksidanlar» denir. Antiaksidan olarak polifenoller, gallus 
asidi gibi maddeler kullanılır. 

Aldehitlerin teşekkülünden sonra parçalanma devam ederek 
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bikarbon atomlarının oksidasyonu ile keto asitleri ve nihayet me­
til ketonlar husule gelir. 

Yağlarda acılık tayinlerinde, acılığın derecesini bilmek lüzum­
ludur. Kreis metodu ile çalışırken, yağın acılığmm aldehitlerin . te­
şekkul etmiş devrede bulunması icap eder, çünkü floroğlısin ancak 
epıhidrinaldehit ile renk vermektedir. TOLGAY, Z. (31). 

Oksidasyonun başlamasıyla yavaş olan ilk andaki bozulmalar 
bilahare birden sür'atlenir ve bu. arada pek çok ara mruhsulleri te­
şekkül eder. Yağın kalitesinde husule · gelen bozulmalar yalnız onun 
satış gücünü düşürmez, bu gibi yağlan yiyen insanlarm sağlığını da 
tehlikeye düşürür. 

OMURTAK, C.A. (25), yazmış olduğu kitaJbmda «Bunun gün­
lük hayatımızda nekadar mühim · olduğu henüz nialfı.mumuz değildir. 
Bununla berruber kızartma esnasında oksidi olmuş yağlarm kullanıl­
ması bazı kimseler üzerinde zararlı tesirler icra eder. Yapılan bazı 
tecrübeler çok fazla okside olmuş yağlarm organizma tarafından 
taze yağlarda olduğu gibi derhal aJbsorbe edilmediğini göstermiştir.» 
Deniek suretiyle akside olmuş yağlardan istifade edilemiyeceğini ak­
si halde 'sağlığımızm zarar görebileceğini açıkça <bildirmiştir. 

Yağların bozulmasını önlemek için 
bilhassa. isUhsalinde çok temiz sağlam 
sütleri kullanmak icap eder. 

en iyi şekilde saklamak ve 
hayvanlardan elde edilmiş 

IV. İSTİHSAL METODU 

Urfa yağının istihsalinde, Vilayet druhilinde ufak farklar ha­
riç, hemen hemen aynı metod kullanılmaktadır. Müstahsil seneler­
den beri babadan görme bir alışkanlıkla, yağ istihsal etmekte, ta­
mamen iptidai ve yoksul şartlarda çalışmaktadır. 

I. KULLANILAN MALZEME : 

Urfa yağının istihsali gayet basit bir şekilde yapılmakta ve 
kullanılan malzeme hususiyet arz etmektedir. Bunları piyasadan te­
min etmek daima mümkündür. 

Y a y ı k : İstihsal ınıntıkasında yaptığımız tetkikatta, müstah­
silin çok büyük bir çoğunlukla TULUK tabir edilen yayıklardan kul­
landığı {:Resim : 1) görülmüştür. Bunlar resimde görüldüğü gibi, 
üç ayak sehpaya asılmakta ve el hareketile kullanılmaktadır. 

\ 
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Tuluğun kendisi terbiye ejilmiş deriden yapılmakta ve üst yü­
züne çapraz sapalar geçirm 2-k suretile şekillendirilmektedir. Bir 
ucunda, yağın alınmasına ve sütün kanmasına yarıyan bir ağız mev­
cut olup, kullanılacağı zaman bağlamak suretile içindeki dışarı ak­
madan çalkalanır. Tuluğı.i.n temizlenmesi çok gü_ç olduğundan, ekse­
riya çirkin bir manzara arz eder. Bu yolla yağın bünyesine rrtikror­
ganizma gayet kolayca nüfuz eder. · 

(Resim 1) 

Urfa ınıntıkasında kullanılan tuluk 
(Resim : 2) 

Tahta Yayık 

. Yayıklar yağ istihsalinde kullanıldığı gibi, yağın saklanmasın­
da da kullanılmaktadır. Bu şekilde saklanan yağların daha iyi oldu­
ğu söylenmekte ise de eğer uzun müddet kalırsa yağın kokusunun 
değiştiği görülmektedir. 

Tuluktan başka yağ istirhsalinde tahtadan yapılmış yayıkiarda 
varsa da (Resim : 2) pek nadirdir. Halk arasında iUbar edilmemek­
tedir. Bunun mühim sebebi, köylünün tuluk giibi, kendinin yapmayıp 
hariçten para ile almak mecburiyetinde olmasıdır. Bu şekilde tahta­
dan yapılan yayıkiarda · temizHk, tuluklara göre daha iyi yapılmak­
ta ve yağ zayiatı daha az olmaktadır. 

Yağ Eritme Kazanı : Benzeri her evde buluna;bilen, bakırdan 
mamul, muhtelif hacimde bir kaptır. Hi.~bir özelliği olmayıp, yağ 

eritmeden başka, su taşımada ve su toplamada kullanıldığı giibi için-



de her şey kaynatılır. Kaidesi yuvarlak ve hafif bombeli olup taşın­
ması için iki kulpu (Resim : 3) vardır. 

K e p ç e : Yağ eritme kazanında, yağın erime anında ka·nştı­
rıl;masına yarar. Ağaçtan mamul olup, bir ucu kepçe şeklinde geniş­
çe olup, uzunca bir sapla birleştirilmiştir. Yağın karıştırılmasında 

kullanıldığ·ı giıbi, yağ eritirken üstte husule gelen köpüğü dışan al­
mağa yarar ~Şekil : 3). 

H u n i : Kazanda eriyen yağın, saklama kaplanna devri anın­
da yağın süzülmesinde kullanılır. Bakır veya tenekeden mamul olup 
şeklen alelade hunilere benzer yalnız ıbiraz büyüktür. Diğer 

bir fark, süzülmeye yarıyan üst kısmı tam manası ile konik olma­
yıp hafifçe yanın küreyi andıracak tarzda ovaldır. (Şekil : 3). Süz­
me esnasında hun~nin üzerine bir bez veya tülbent gerilir. 

-· . . . 

(Resim : 3) 

Yağ eritme kazanı, huni ve kep~.e 

Yukarıda saydığımız malzemenin hiçbir hususiyeti yoktur. Bun­
lar muhtelif kapasite ve şekıilde temin edilmekte, umumiyetle bu mal­
zeme yağ istihsalinden başka, diğer günlük işler içinde kullanılmak­
tadır. 

2. TEKNİK: 

Urfa yağlarının elde edilmesi tekniği ustalık istemiyen bir iş 
olup her köylü kendisi yağ ist~hsal ed~bilmektedir. İstihsal ınıntıkası 
dahilinde, mıntıkalar arasında yağ istihsailnde farklı şekil kullanıl­
dığı anlatılırşa da, ibunlar esastan ziyade, teferruattır. 
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İZMEN, E. R. (15) nin de teyid ettiği giıbi memleketimizde te­
reyağ· istihsalinde çiğ süt, krema ve yağurt kullanılır. Urfa yağının 
istihsal edildiği mıntıkalarda Krema makineleri hemen hemen yok 
denecek kadar azdır. Halk burada tereyağ istihsaH.nde ekseriyetle 
yağurt kullanır. Çiğ sütten yağ isti:hsal edildiğini görmedik. Fakat . 
sorduklarımızdan bazılan, bu suretle de yağ istihsal edenlerin mev­
cut olduğunu söyledi. 

TEREYA(HN ELDE EDİLMESİ 

Sağımı müteakip, toplanan sÜtler, kazanlarda veya benzeri kap­
lar içinde fazla harlı olmayan bir ateş üstünde kaynatılır pişmiş 

bir tat ve kokunun husulü ısıtılmanın kafi geldiğini gösterir. Isıtma 
umumiyetle 1- 1,5, saat sürer. Bu sütün miktarına bağlıdır. !ısıtma 
anında di.binin tutup, süte ve dolayısiyle tereyağa yanık kokusu geç­
mesin diye, karıştırılır. Isıtmanın kafi görülmesiyle, kazan ateşten 
indirilir ve mayalama derecesi 40 - 45 C dereceye kadar soğutulur. 
Süt mayalariır etrafı ve üstü örtilierek bir kenarda yağurt haline 
gelinceye kadar bırakılır. Yoğurdun teşekkülü ile tereyağ istihsali­
ne başlanır. 

Kaptaki yağurt homojen bir hale getirilmek . üzere, kepçe ile 
iyice karıştırılır. Miktarı kafi tulumun içine konur. Sonra üzerine 
gecenin ayazında, evlerin damlarında 10 - 15 C dereceye kadar so­
ğutulmuş sudan konur ve tulum gerilineeye kadar şişirilir, ağzı bağ­

lanarak uçlanndan sehpaya asılır. Bu halde tulum yayıklamaya ha­
zır demektir. Güneşin dağmasile hava aniden ısınır, sıcakta yayık­

lama yapılmaz. 

Tereyağ istihsali daima sabaJhın çok erken saatinde başlar ve 
etrafın ısınmasile son bulur. 

YÖNEY, Z. (35), bildirdiğine göre sıcakta yapılan yayıkiama 
asitlik derecesine tesir etmektedir. Yayıklama, yayıkiama gücüne 
ve yayığın içindeki maddeye ta,bi olarak değişir. Umumiyetle yarım 
ile ·bir saat sürer. Yayıkiama bitmeden, tereyağın olup olmadığını 
anlamak için bir ara yayık açılır kontrol edilir. Tereyağın olduğu­
na kanaat getirildİkten sonra, tereyağ bir tmbentten süzülerek ayı­
ranından ayrılır ve üzerine biraz daJha soğuk su kanarak tekrar ya­
yıklanır. Bu suretle ayran kısmı yağdan tamamen ayrılmış olur. 

Yağın içinde bulunan teşekkül etmiş tereyağ, hemen dışarı alı­

nır ve küp, teneke veya deriden yapılmış bir tulum içine alınır. Yalnız 
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bazı mıntıkalarda, tereyağ biriktirme · ka:bının içine alınırken üzeri~e 
hafifçe tuz konur. .. · ·- ·· · · · 

Az miktarda yağ işleyenler; ekser'iyetle · elde etikleri yağlp.rı al~ 
dıkları kaplarda, miktarı kafi birikinceye kadar, bekletirler·. Fakat · 
umumi.yetıe '·hemen eritme · ameHyesine ·başlarlar . . il~valann f~l_a 
sıcak olması, saklama imkanlarının · kifayetsi~· · ohnası se:be'i)ile, bu . 
şekilde henien eritilineden bekletilen yağların :asidi yükselmekte · ve 
yavaş yavaş acımalar husuJe gelmıiktedir. Urfa · mıntıkasında yağ- . 
lar büyük bir kseriyetle; ·hei:ne'n· · eritildiğinden fa:~la makbui tutul­
maktadırlar. Bu özelllgmden baJhiıs edenler 'mülbaİağal{da olsa, sene-
lerce sakland.ığııiı iddia etmektedirler; . · · · 

TEREYA(HN ERITİLMESİ 

Biriktirilrniş veya hemen elde edilmiş yağlar, : . . eritilrnek içın 
kazan içine boşaltılır. Kazan kafi mikta,rda d<;>ldurulduktan sonra 
hafif bir ateş üstüne otÜ.rtularak 5o ~ .6Q. C, derece yi . b:ulan bir sıcak­
lıkta eritilir. Isıtmak için odun, tezek veya kuru otla~ kullanılır. 
Ateşin fazla alevii ve sıcak olmamasına bilhassa dikkat edilir. Fazla 
sıcaklık dip kısmında ani yanmalara selbebiyet vermekte ve neticesin­
de yağlarda telafisi imkansız . bir yanık kokusu huısule gelmektedir. 

· Tereyağın eritilmesi ilerledikçe üzerinde öİıceieri: ·hafif fak~t 
sonralar.ı artan miktarda bir köpük h usule geldiği görlilü.r. Köpük 
husule geldikçe, kepçe ile Üzerinden azar azar alınır ve hiçbir za­
man yağın iginde ·kalmasına· müsaade . edilmez. Alınmaması halinde 
yağın hem hoş olmayan ·bir koku aldığı ·ve hemde · boyle yağların ·· 
daha kısa zamanda bozulduğ·u iddia · edilmektedir. Kazandaki yağın ·· 
taiiı'am'en berrak -h~le - gehnesi 've içindeki bütün yağ kütlelerinin eri­
mesi·- halinde . eritİn eye,· altından ateşi tamaİneİı . çekmek suretiyle 
son verilir. KazandakL yağ bir müddet kendi haline bırakılir~ ·Bu 
anda -yağ hafifçe soğur ve ayriı · zamanda .· içinde 'bulunan, yağdan 
başka maddeler kazan!n dibine yavaş ·yavaş çöker. Bundan sonra 
sıra, erimiş yağların, muhafaza edileceği . kapların içine alınmasına 
gelir. 

Urfa yağlarının saklanması için muhtelif kaplar kullanılmakta­
dır. Piyasaya çi'kanlıp satılacak veya başka memleketlere gönderi­
lecekler için umumiyetle tenek:e kaplar kuUaiulır. Tenekeler ekseri­
yetle piyasadan, kullanılmış olarak temin edilmekte ki bunların ek­
serisi, motor yakıtianna ait olmaktadır. Bazı tüccar yeni teneke 
kullanmakta ise de miktarı pek azdır. Tenekeden başka deriden ya-
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pılmış tuulmlar ve küpler de kullanılmaktadır. Son ikisi daha ziya­
de mahalli şartlarda · kullanılmakta, piyasaya çıkacaklarda daha 
muntazam ve temizlenmesi . kol~y olduğu için, tenekeler tercih edil­
mektedir. 

Tenekelerdeki yağlar bir müddet bekletildikten sonra, ağızları 

lehimlenerek, sevk gününe veya istihlak edileceği ana kadar bekle­
tilrnek üzere, muıhitteki en serin yerlere istif edilir. Küplerin ağız­
lan ise ya bir deri parçası veya bir bezle bağlanır. Tulumlar ise, uç­
lanndan aynı şekilde ıbağlanarak, serin bir yere bırakılır. Piyasaya 
hemen sevk edilecek yağların ağızlan tam manasile bağlanmaz ve­
ya kapatılmaz. Mesela tenekeler, satış muamelesi bitineeye kadar 
lehimlenmeden bekletilir. Yağların · muayene edilmesi i,çin, bu şekil­
de hareket edilir. Evlerde saklanacak yağlarda küpler şayet sırsız 
is, yağın hava almaması ve zamanla sızıntı yapmaması için iç1eri 
pekmez, yağ ve un karışımı ile kaplanır. 

Satış yapılıp tüccarın eline geçen yağlar, · halkın elindekilere 
nisbetle, daha temiz ve iyi kalitededir!er. 

V. URFA YA(HNIN ÖNEMİ 

Çok miktarda hayvan mevcudunu bünyesinde bulunduran Urfa 
Vilayeti daıhi1inde, halkın en mühim geçim vasıtası, hayvancılık ve 
ziraattir. Mmtıkada herhangi bir sanayileşme hamlesi o1mayıp ay­

· rıca ınıntıkada bunu icap ettirecek bir durum da mevcut değildir. 
Senelerden beri bütün geçimini topraktan temin etmeye ahşmış bu 

. zümre, bunu temin için iki büyük menıbadan istifade etmektedir. Bi~ 

. rincisi toprak ikincisi ise hayvancılıktır. 
Mıntıkanın meteorolojik durumu tetkik edilirse (Cetvel 2- 3), 

iklim itibarile arazinin. kuru ziraat ile hayvancılığa uygun olduğu · 
görülür. 

Nitekim, Urfa ınıntıkasında başta buğday olmak üzere diğer 
dane yemler fazla miktarda üretilmektedir. 
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Cetvel: 2 
Urfa mıntıkasının 1962 yılı meteorolojik durumu 

Ocak 
Şubat 

· Mart 

Yağış V asati . suhunet 
. Kgr. C0 

69,05 
127,04 

11,03 

6,9 
7,0 

12,0 



Nisan 40,07 15,02 
Mayıs 14,04 23,07 
H.aziran Cüz'i 29,03 
Temmuz Yok 32,07 
Ağustos » 32,08 
Eylül » 27,08 
Ekim 12,09 20,7 
Kasım 8,01 10,4 
Aralık 139,02 8,9 

Cetvel: 3 
Esld senelere göre Urfa mıntıkasının yağış 

vasatileri Kgr. 

Yağış Yılı AYLAR Yıllık 

_1_1 2 3 ı 4 5 6 7 8 D 10 ll 12 . 
----------------

24ı · l3 .3 10,8 10,0 ı-;- 4,3 0,4 0 ,3 0,2 0,8 4,0 7,2 10,2 . G!lO 

(1) Son ras~t yılı 1055 d j.r. 

İstihsal ınıntıkasında yaptığımız araştırmada, halkın eline yağ 
istihsalinden . iyi para geçtiği öğ·renilm i .c;tir. Bilhassa eskiden Urfa 
ya.ğmın, müstahsil için başlı başına b:r zcng:n1ik kaynağı olduğu, 

bunun son sene:erde yalnız değerini eskisine ni:::ıbctle kaybettiği öğ­

renilmiştir. 

URFA TiCARET ODASlNDA, (32), yaptığımız tetkikde, mua­
mele gören yağ miktarının aşağıdaki şekilde, daima istihsal seviye­
sinden düştüğünü göstermiştir (Cetvel 4). 

Cetvel: 4 
Urfa ticaret odasında muamele gören 

yağ miktan 

Yılı 'I'eneke Kilp 

1952 40,000 720,000 
1953 61,000 1,103,400 
1954 62,451 1,124,118 
1955 36,118 650,124 
1956 20,000 360,000 
1957 21,400 385,200 
1958 24,500 441,000 
1955 19,750 355,500 
1960 18,450 332,100 
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Cetvel 4 deki miktarlarİn, 1955 senesine kadar olanları Ticaret 
Odası tarafından kat'i kayıtlara uygun olarak verilmiş olduğu hal­
de, 1955 den sonrairi kısım, truhmini olmuştur. 1955 senesine kadar, 
Ticaret Od.ası Urfa yağının standardını korumak için, yağ satışla­
rını .gayet sıkı bir şekilde kontrol etmiş ve bu hususrta büyük gay­
ret göstermiştir. Fakat bundan sonraki seneler mevzuatın müsait­
sizliği yüzünden bu işi ay:tıı dikkatle takip edememiştir. 

İSTANBUL TİCARET BORSASI, (30), ile yaptığımız yazışma­
da Urfa yağının diğer yağlara na:zaran daima en üstün fiatla mua­
mele gördüğü öğrenilmiştir. (Cetvel 5) de bu husus açıkça gözük- · 
mektedir. 

Cetvel: 5 
İstanbul Ticaret Borsasında Fiat Duromu 

Nev'i 

Urfa yağı birinci nev'i 
TraJbzon eritilmiş 
Diyarbakır birinci nev'i 
Kars yağı birinci nev'i 
Siverek yağı 

Lira Krş. 

14 - 15 
ll,50 
ll - ll,50 
ll - ll,50 
12 - 13 

Diğer yağ·ların fevkinde olan bu fiat, müstruhsil için cazip ol­
makla berruber, müstahsil tam manasHe bundan istifade edememek­
tedir. Aradaki mutavassıt zümre, yağı müstahsilin elinden daJha 
ucuz almakta ve yüksek fiatla devretmektedir. Burada, müstruhsil­
den ziyade ıbu işde aracılık yapan komisyoncular kazanmaktadır. 

Yağ satışları, ekseriyetle istiıhsal edild!iği yerlerde maıhsulün idrakin­
den evvel götürü bir fiat üzerinden yapılmakta, yeni sene mahsulü 
müstahsilin elinden gayet cüz'i bir para vermek suretile druha evvel­
elen satın alınmaktadır. 

(Cetvel 4) de bildirilen isühsal miktarları yalnız Urfa ınıntı­

kasında istihsal edilmiş ve Unfa Ticaret Odasında muamele görmüş 
yağlara aittir. Halbuki Urfa pazarına uğramadan istihsal edildiği 
yerden satışı yapılır ve diğer müstehlik mıntıkalara sevk edilmek­
tedir. Siverek ınıntıkasında istihsal edilen yağların mühim kısmı, 
doğrudan doğruya harice gönderilmekte ve !bilhassa Diyarba­
kı~'da satış görmektedir. İstanbul Ticaret Odası tarafından bildi­
rilen (Cetvel 5) yazıda aynı . evsafa haiz olduğu halde, dış piyasa­
lara Siverek yağı olarak sevk edilen Urfa yağı için ayrı muamele 
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yapılmakta ve bunun da fiatı farklı olmaktadır. Aslında bütün bu 
miktarların Urfa yağına ilavesi ·gerekir. Yalnız Siverek mıntıkasm­
dan doğrudan doğruya İstanibul Borsasına gönderilen yağ miktar:a­
rı 1962 senesinde 35 - 40 bin tenekedir. 

Bu durum karşısında, Urfa yağı is1jhsal' miktarını . :~at'i olarak 
bildirrneğe imkan yoktur. Yaptığımız soruşturma ve elde ettiğimiz 
malumata göre, yağ istirhsali, yukanda bildirdiğimiz mikta;rların 3 
misline baliğ o:maktadır. Buna evlerde . sarf olan, miktarlı;ı.r da da­
hildir: 

(Şekil : <1) 

Yağ eritme kazarn 

Müstahsilin elinden çıkan yağ, tüccarın eline geçince tüccarlar, 
eğer aldığı yağdan emin değilse, onu (Şekil 4) görülen kazanlar 
i,çinde hafifçe tekrar eritir ve ondan sonra ANBAR tfubir edilen içi 
çinko ile kaplı tahtadan yapılmış (Şekil 5) sandıklar içine süzmek 
suretiyle döker ve burada elinde mevcut temiz tenekelere boşaltır 
ve ağızlarını lehimleterek depoya kaldınr. 

(Şekil: 5) 
Anbar 
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ÖZEL KISIM 

. ARAŞTIRMALAR 

A - MATERYAL ve METOD : 

Urfa yağı üzerine yaptığım bu araştırmada bizi en çok uğraş­
tlran hususlardan bir.i, nümune teı:nini olmuştur. Piyasadan muaye­
nelerimize esas teşkil edecek evsafta, güvenilir Urfa yağı nüinune­
sinin ternin edilemiyeceğini göstermiştir. Bu sebeple mahallinden 
nümune temini ellietine gidilerek şahSen, Urfa Vilayet Veteriner· Mü­
dürlüğü, nçeier Veteriner teşkilatile, istihsal mınt~kasında bizzat bu 
işi, yapan ve bunun ticaretile uğraşan bazı Ş!!Jhıslarla temasa ge 
çilmek suretile denemelerimiz için istenilen evsafta materyal temim 
mümkün olabilmişti.r. 

Nümuneler, tarafımızdan temizlenerek gönd~rilmiş 100 cc. ka­
pasiteli ve ağızları bagalit kapaklı şişeler içinde en seri vas:ta lle 
l3Jboratuvarımıza yollanmıştır. 

Muayenelerde tam manas\y~e emniyeti sağlamak için nümuneler, 
Urfa yağı en fazla istihsal ayları olan Mayıs - Temmuz ayları içinde 
alınmış ve bir:birini takip-eden, partiler halinde laboratuvara yollan­
mıştır. Muayeneler esnasında nümuneler soğukta saklanmıştır. 

Cem'an 50 nümune üzrinde, · a:ralıksız olarak muayeneler yapılarak 
bitirilmiştir. 

tır. 

METOD 

Araştırmalarımızda, aşağıdaki kimyasal muayeneler yapılmış-

1 -Su tayini 
2 - · Yağ tayini 
3 - Yağsız kuru madde 
4- A:sidite 
5- Acılık 

6 - Reiohert - Meissle sayısı 
7 - Polenske sayısı 
8 - Saıbunlaşma sayısı 

9 - Hehner sayısı 
10 - tyod sayısı 
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AraŞtırmalar için kullandığımız muayeneler standard metodlar 
arasından seçilmiştir. Bu. suretle bulunan neticeler de bir uygunluk 
ve kontrol imkanı sağlanmıştır. 

No. AlındığıTarih Mm tıkası Nüınuneyi Alan 

ı 20/5/1962 Harran Tarafımızdan 

2 » » » » 

3 » » » » 

4 » » » » 

5 » » » » 

6 » Merkez » » 
7 » » » » 

8 » » » » 

9 » » » » 

lO » » » » 

ll » » » » 

12 » » » » 
13 12/6/1962 Y. Demircik » Albdi Rüse 
14 » A. Demircik köyü AJbdulla;h Kocaş 
15 » Y. » » Ali Arslan 
16 » Y. » » Yusuf Duran 
17 » Yunus » Ali Akaltın 
18 » Y. » » Fatma Toprak 
19 » Koşma » Hasan Gürkay 
20 » . Y. Demircik » Ramazan Çelik 
21 18/ 6/ 1963 Suruç İlçe Vet. liği 
22 » » » » 

23 » » » » 
24 » » - » » 

25 » » » » 

26 · » » » » 
27 » » » » 
28 » » » » 
29 » » » » 

30 » » » » 
31 » » » » 
32 20/6/1963 Viranşehir V et. Müdürlüğü 
33 » » » » 

34 ::.· ·» » » 

35 » » » » 
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No. Alındığı Tarih Mintıkası Nüınuneyi Alan 

36 » Harran Hasan İmsak 
37 » » » » 
38 » » » » 
39 » » » » 
40 » » » » 
41 » » » » 
42 24/6/1963 Merkez Mehmet İmsak 
43 » » » » 
44 » Suruç » » 
45 » Harran » » 
46 » » » » 
47 » » » » 
48 » Suruç » » 
49 » » » » 
50 » ». » » 

RUTUBET- YAG- YAGSIZ- KURU MADDE TAYİNİ 

Yağın terkibinde bulunan rutubet, yağ ve yağsız madde1ere ait 
miktarların tayinlerinde kullandığımız maddelerin esasları Kolıman 
tarafından: konmuştur. PETERSEN, (26) Biz A. O. A. C., (7), tara­
fından modifie edilmiş şeklini, Amerika da Standard, metod olarak 
kabul edildigı için · muayenelerimiz esas olarak kabul etmiş oluyo­
ruz. 

RUTUBET 

Kullamlan Malzeme 

1 - Aleminyum kap, dibi düz ve yuvarlak 
2- Cam baget 
3 - Kum banyosu 
4 - Ayarlı su banyosu 

Nümunenin Hazırlanması 

Nümune kapaksız olarak 32,5 C derecede bulunan su banyosu 
içine, su girmiyecek şekilde oturtulur. Muhteviyat tamamen eriti­
lir. Bu anda Homogenizasyonu sağlamak için ·bagetle kanştınlır. 

Berraklaşmasiyle, nümune banyodan çıkartılır. 

Muayene Tekniği : İyice temizlenmiş, kurutulmuş ve müteaki­
ben desikatörde soğutulmuş, aleminyum . kap bagetle beraJber . ta~ıılr 
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ve Üzerine O gr. kadar nümune konarak, kum banyosuna oturtu­
lur. Çıtırdısının durmasile yağın renginin hafif kahve rengine dön­
mesile deneye son verilir. ve hemen desikatöre alınır. Desikatör 
içinde soğumayı müteakip tartıma geçilir. 

1 

Netice : Aleminyum kabın madde ile olan tartımı ile, deneyden 
sonra elde edilen tartım farkları bize su miktarını verir. 

YAG TAYİNİ 

Yağ tayini, su tayini yapıldıktan sonra aleminyum kap "iç.inde 
kalan· madde üzerinden yapılır. 

Lüzumlu Malzeme : 

1 - Petrol Eteri : 

Muayene Tekniği : Aleminyum kap içinde bulunan madde üze­
rine ·Petrol Eteri konur ve bagetle karıştırılır. Yağın Petrol -Eterin­
de erimesi üzerine, madde bir müddet, yağdan başka maddelerin di­
be çökmesi için dinlendirilir. Üstteki eterli kısım yavaşca dışarı alı­
nır. Aynı. muamele bir kere daha yapıldıktan sonra aleminyum kap 
hafif bir hararetle kurutulur. Bu suretle Petrol Eterin . tamamen 
uçması temin edildikten sonra, aleminyum lmb:n diıbinde kalan kı­
sım tetkik edilir. 

Kabın diıbindeki ·bakiyenin tamamen toz halinde ve . beyaz renk­
te olması kaptaki yağın tamamen Petrol Eterile alındığİ anlaşılır. 

Şayet yağ kalmış ise, aynı muamele bir daha tekrar edilir. 

Netice : Yağlı nümunedeki tart:mdan, aleminyum kapta kalan 
maddenin tartımı çıkarılacak olursa geriye nümunedeki yağ mikta­
rı kalmış olur. 

o/o yağ, - 100 = (o/o Rutuıbet + o/o Bakiye) formülü ile neti­
ce kıymetlendirilir. 

YAGSIZ KURU MADDE 

Birbirinit akip eden deneyler sonunda, elde edilen yağ ve su 
miktarlarının toplamı, umumi nümune miktarından çıkarıldığı tak­
d!rde, geriye kalan miktar yağsız kuru maddeyi verir. 

ASİDİTE 

BEYNELMtLEL SÜTÇÜLÜK FEDERASYONU (9), tarafın­
dan kaıbul edilen metod. 
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Asiditenin Tarifi : Taıbi'i süt yağının asiditesi «Asidite derece­
leri» ile ifade edilr. Süt yağının «.A:.sidite derecesi» demek, aşağıda­
ki şekHde hazırlanan süt yağının ıoo Gr. serbest yağ asitlerini nit­
ralize etmek için gerekli olan I normal alkalinin cc. sayısı demektir. 
1 

Lüzumlu Malzeme : 

ı - o,ı mg. hassas terazi 
2 - 300 cc. kapasiteli erlenmayer 
3 - o,ı cc. derece taksimatlı büret 
4 -'-- Nötr, alkol ve eter karışımı cı;ı) 

5 - N/ıO So~yum hidroksit veya N;ıo -potasyum hidroksi.t · 
6 - Fenalftalein % ı alkolde 

Nüınuneııin Hazırianması: Tabi süt yağını ayırmak için tere­
. yağ 50 - 60 C derecede eritilir. Bir müddet karanlıkta bırakıldıktan 
sonra kuru bir süzgeçten geçirilmek sur~tiyle süzülür. Alta geçen 
berrak -kısım üzerinden deney yapılır. 

Muayene Tekniği : Bir erlenmayer içerisine hassas olarak tart­
mak suretiyle 5 veya ıo gr. ha.zırlanmış nümuıieden konur. Üzerine 
50 cc. Nötr alko~-eter karışımı" ilave edilerek kanştınlır. Alkol eter­
de iyice erimiş madde üzerine ı cc. Fenolftalein mahlülü koyarak sa­
bit hafif pembe -renk husule gelinceye kadar : · N;ıo luk alkali ile 
titre edilir. 

. . A 'd't d . N. ıoo Netlee : sı ı e erecesı --­
p 

N - Sarf olunan alkaiinin N cc. leri 
P - Kullanılan süt yağının miktarı. 

AClLIK 

Kreis metodu JACOBS, (ı6), tarafından tavsiye edildiği şekilde 
tatbik edilmiştir. 

Lüzumlu Malzeme : 

ı - Klorıhidrik asit, ı,ı9 Dansite 
2 - Floroglisin % o,ı eterde 

Muayene Telrniği : Bir tü pe 5 cc. yağ konur ve üzerine 5 cc. klor­
hidrik asit ilave edilerek iyice çalkalanır ve hemen 5 cc. florog~ isin 
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nıahıülü ilave ediiir ve çalkalamaya bir müddet daha devanı edildik­
ten sonra dinlerneye bırakılır. Zam~ndan istifade düşünülüyorsa 2 - 5 
dakika santrifuj edilir. 

Netice : Tüpteki klorhidrik asit tabll!kasının kırmızı yahut rne­
nekşe bir renk alması yağın acımış olduğunu gösterir. 

REİCHERT - MEİSSL SAYISI 

İlk önce Reichert tarafından bulunmuş ve sonra Meissl yönün­
den tadil edilmiş . olan bu usulün, AYGÜN, S. T., ( 4), OFFİCİAL 
AND TENTATİVE METHODS OF THE AMERiCAN OİL CHE­
HİSTS SOCİETY, (24), standart metod olarak, modie ettiği şekilde 
tatbik edilmiştir. 

Tarif : 5 Gr. yağdaki .suda eriyen ve su buharile uçabilen yağ 
asitlerinin titrasyonu için sarf olunan ı;ıo N aıı~ali cc lerine Reic­
hert - Meissl sayısı denir. 

Nümurıenln Hazırlanması : Dar bir beher içine nürnune alınır 

ve 50 C de:·ccedeki su banyosuna oturtulur. Yağ, su ve yağ·sız kuru 
maddenin ·tamamen biribirinden ::ıyrılrna·sı halinde kunı bir süzgeç 
kağıdından yağ trubakası berrak olarak süzülür. 

Kullanılan Malzeme : · 

ı - Sodyum Hidroksit mahlülü (ı/ı). 

2 - Sulf.irik asid mahlülü (1/4). 
3 - ı;ıo N sodyum hidroksit: 
4 ·- Şekil (6) deki özel cihaz. 

Muayene Tekniği : 

ı - 5 gr. hazırlanmış nümune 300 cc lik distilasyon balonuna 
hassasiyetle tartılır. 200 cc. gliserin - soda çöze:tisi (20 cc o/o 50 
sodyum hidroksit çözeltisi, 180 cc. gliserine ilave edilir). 

2 - 135 cc. yeni kaynatıirn~ş distre su, başlangıçta köpürme­
ğe rnani olmak için damla damla ilave edilir. Sonra: 5 cc. seyreltik 
sülfirik asit ilave sile, birkaç parça kaynama taşı atılır. 

4 - 110 cc distilat toplandığı zaman, alev uzaklaşt:rılır ve ısı 

kaynağının uzak1 a5tınlmasından sonra düşecek damlaları toplamak 
üzere balon 25 cc silindir ile değiştirilir. · 

219 



5 - 'İ'opiayıcınıh muhteviyatı, hafifç~ çalkalayarak ve 15 C 
derecedeki suda 15 dakika tutularak kanştınlır. 

6 - 110 cc distilat 90 mm. çapındaki kuru bir filtre kağıdın­
dan süzülür ve 100 cc. si 1/10 N sodyum Hidroksit ile 0,5 cc. fenolf­
talein indikatörn kullanarak 2 - 3 dakika devam eden penbe renk 
husule gelinceye kadar titre edilir. 

7 - Ayni şartlar al;tında - şahit deney hazırlanır ve titre edilir. 

(Şekil : 6) 

Netice : R. M. I,I (A - B) 

A = esas nümune i:e yapı1 an titrasyonda sarf 
o~an 1/10 N sodyum hidroksit cc. leri. 

B = .Kör deneyde sarf o~an 1/10 N sodyum hid-
roksit cc. leri. 

3 - Balon distilasyon aparatına bağlanır. Yağ asitlerini erit­
meksizin distile e~ilir. Distilasyon ·balonu ortasında 50 mm. çapında 
bir deliği ihtiva eden aspes b1r levhaya oturtulur. 30 da:kikada 110 cc. 
distilat toplanacak şekilde alev tanzim edilir. Distilat 20 C derece­
den yuakrıda olmayan hararette, bir toplayıcı içinde biriktirilir. 

Yukarıdaki formül neticesinde elde edilen rakkam R. M. sayısı­
nı verir. 
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POLENSKE SAYISI 

Kullan:lan metod · JACOBS, (ı6), izah ettiği şekilde yapıl­

mıştır. 

Tarü : 5 gr. yağdaki suda erimeyen ve su buharile uçan yağ 

asitleri~:n titrasyonu için sarf olan ı;ıo N sodyum hidroksit cc. mik­
tarına po1enske sayısı denir. 

Lüzuınlu Malzeme : 

ı - 1;ıo N sodyum hidroksit. 
2 - Fenolftalein % 95 alkolde % I lik. 

Muayene Ke)miği : 5 Gr. nümune R. M. sayısında olduğu gibi 
takdir edilir ve suda çözünen asitleri suda çözünmeyenlerden ayır­
mak için R. M. de kullanılan filtre kağıdı, soğutucu, ölçü silindiri ve 
110 cc. lik joje balon 3 defa ı5 cc. lik distile su ile yıkanır. Bu su­
retle suda çözünen yağ asitleri alınmış olur. Geriye suda çözünme­
yen yağ asWerl kalır. Geriye kalan suda erimeye.n yağ asitlerini al­
mak için yukarıda sayılan ve su ile yıkanan filtre kağıdı, soğutucu, 
ölçü silindiri ve 110 cc. lik joje balon bu sefer % 95 lik ı5 cc. alkol 
ile yıkanır. Yıkama alkolleri bir kapiçinde toplanır. 

Netice : Alkolde erimiş yağ asitleri fenolftalein muvac.ehesinde 
ı;ıo sodyum hidroksitle titre edilir. 

Sarf olan ı;ıo N sodyum hidroksit cc. miktarları, polenske sa­
yı·sınr verir. 

S AB U N LA-Ş M A S AY I S I 

WOODMAN, A.G., (34) tavsiye ettiğu şekilde yapılmıştır. 

Tarif : Bir gram yağın sabuntaşması için sarf olunan m'ı­

ligram cinsinden potas;Yum hidroksit miktarına, Sabunlaşma sayısı 
denir. 

Lüzumlu Malzeme : 

ı - ı;2 N Klorhidrik asit. 
2 - Fenolftalein, % I lik, % 95 alkolde. 
3 - Dik . soğutucu. 
4 - Alkolik potasyum hidroksit : 5 gram potasyum hidroksit, 

2 litrelik balona konur. i - ı,5 litre % 95 alkol ilave edilerek su 
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banyosunda dik soğutucu altında 30 - 60 dakika kaynatılır. Alkol 
distile edilir ve toplanır. Ve 40 gr. potasyum hidroksit 15,5 C dere­
ce.den aŞağı sıcaklıkta tutulan bir litre alkolde eritilir. 

Muayene Tekniği : R .. :ıvı. sayısında izah edildiği şekilde hazır­
lanmış yağ nümunesinden 5 gr. alınarak 300 cc. lik bir . balon içine 
konur. Üzerine 50 cc. alko1ik potasyum hidroksit ilavesile balon bir 
dik . soğutucusuna bağlanarak altından ısıtılmaya başlanır. · Tama­
men saıbunlaşma oluncaya kadar kaynatılır. Muhteviyatı berraklaş­
ması sabunlaşmanın tamamlandığını gösterir. Balon hemen söğutu­
lur ve 1/ 2 N klorhidrik asitle, fenolftalein muvacehesinde tıt~er 
edilir. 

Muayene kör deney olarak ikinci defa tekrar edilir. 

28.05 (A-B) 
Netice : Saıbuİıl~ma sayısı . 

G 
G - Alınan nümune gr. olarak. 

B - Nümune ile yapılan deneyde sarf olan 1/2 N 
Klor:hidrik asit. 

A - Kör deneyde sarf olan 1/2 N klorhidrik asit. 

HEHNER: SAYISI 

Aşağıdaki metod, JACOBS, B. M., (16) nin anlattığı şekilde 

tatbik edilmiştir. 

Tarif : Erimeyen yağ asitlerinin yüzdesine hehner sayısı denir. 

Lüzumlu Malzeme : 

1 - Klorhidrıik asit 1,12 · dansite. 

Muayene Tekniği : Nümune sabunlaşma sayısında haz:rlandığı 
şekilde muameleye trubi tutulduktan sonra hazır hale getirilir. Ve 
son ameliyedeki alkol uçurulduktan sonra kalan kısmın erimesini 
temin amacile içersine kafi miktarda sıcak su ilave ederek kaynat­
ma ka;bına devredilir. Üzerine 10 cc. klorhidrik asit ilave ederek 
kaynatılmaya başlanır. Yağ asitlerinin üst tarafta top'anmasından 
sonra ısıtınaya son verilir. Soğutmak için kap buz dolaibına alınır. 
Erimiş yağ asitleri üst tarafta donarak sertleşir. Evvelce tartılmış 
bir süzgeç kağıdından iyice süzülür. Kaptaki arta kalanları tama­
men süğgeç kağıdının içine almak için süzgeç kağıdı üzerinden bir­
kaç defa yıkanmış kaJbın suları ge,çirilir. Süzgeç kağıdı 100 - 105 C 
derecede kurutulur ve tartılır. 

222 



Netice : Süzgeç kağıdının ilk tartımı ile son tartımı arasındaki . 
fark yüzde üzerinden kıymetlendirildiği takdirde elde edilen rakkam 
Hehner · sayısını verir. 

İYOD SAYISI 

Hanus tarafından ortaya konan metod KIRSCHENBAUER, 
(19), WOODMAN, (34), nın tarif ettiği şekilde tatbik edilmiştir. 

Tarif : 100 gr. yağın gram olarak aıbsor:be ettiği iyod miktari-
na, İyod sayısı denir. . 

Lüzuınlu Malzeme 

1 -:-· % 15 lik Potasyum iyodür mahlulü 

2 - Nişasta mahliÜü (1 gr. nişasta önce az soğuk suda eriti­
lir. Sonra hararet üzerinde yüz cc. tamamlanarak berraklaştınlır). 

3 - 1/10 N Sadyum tiyo sülfat 

4 - Hanus iyod mahlulü : 13,2 gr. saf iyod bir J.itre glasiel ase­
tik muamele edilerek eritilir. Üzerine 3 cc. brom ilave edilir. Bu şe­
kilde · hazırlanmış madde kulalnıldığı gibi eğer elimizde iyod mono 
bromid varsa bundan doğrudan doğruya 20,7 gr. tartılarak ğlasiel 
asetik asitte eritilerek litreye tamamlanmış mahlülde istimal oluna­
bilir. Han us iyid maıhlulü daima taze olmalı ve . ara sıra iyod sayısı 
belli yağlada da kontrol edilmelidir. 

Nümunenin Hazırlanması : R. M. sayısında anlatıldığı şekilde 
nümune yağ hazırlanır. 

Teknik : 0,5 gr. nümune üzerine 10 cc. kloroform ilave edilerek 
nümune yağın tamamen erimesi temin edilir. Ve üzerine 25 cc. Ha­
nus mahlulü 'ilavesile çalkalanır ve ağzı iyice kapatıldıktan sonra 
karanlık bir yere konur. Ara sıra çalkalamak suretile 30 dika:ka . 
bekletilir. Müddetin hitamında muhteviyat üzerine 15 cc % 15 lik 
potasyum iyodür ve evvelce iyice kaynatılmış soğutulmuş sudan 
150 cc. ilave edilir. Bir müddet çalkandıktan sonra 1/10 N sodyum 
tiyo sülfat ile titre edilir. Sarı bir renk husu1e geldiği zaman titras­
yona devam edilir. Vasat renk sizleştiği zaman deneye son verilir. 
Deney, kör deney yapmak suretile ikinci defa .tekrar edilir. 
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Netice : 

İyod Sayısı 
1,27 (A-B) 

s 
B = Esas deneme için sarf olunan 1/10 N sodyum tiyo sulfa 

miktarı cc. 

A Kör _deney için sarf olunan 1/10 N sodyum tiyo sulfat 
miktarı cc. 

S Deneyde kullanılan nümune miktarı. 

NETİCE 

Urfa yağı mıntıkasından getirilen saf nümuneler üzerinde yapı­
lan laboratuvar muayeneleri ile ıistihsal ınıntıkasında yapmış oldu­
ğumuz araştırmalar Urfa yağının standardizasyonunda faydalı ola­
cak hususları ortaya çıkarmıştır. 

Kimyasal muayenelerde elde edilen azami, asgari neticeler cet- . 
vel 6, da gösterllmiştir. 

Cetvel: 6 

Urfa yağının azami ve asgari değerleri 

Yapılan muayene Azami Asgari 

Rutubet ınıiktarı % 0.544 Gr. 0.009 Gr. 
Yağsız kuru madde miktarı % 0.349 » 0.022 » 

Yağ miktarı % 99.67 ». 99.24 » 

Asit derecesi 3.8 1.3 
Reichert-M ei ss l Say1sı 29.70 23.10 

Polenske » 6.1 2.1 
Sabuntaşma » 236.74 227.40 

H~hner » 90.71 80.37 

İyod » 36.56 27.94 . 

Vasatiler cetvel 7 . de gösterilmiştir. 
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·cetvel 7 

\ 
Urfa yağının vasati değerleri 

Yapılan muayene 

Rutuıbet miktarı 

Yağsız kuru madde 
Yağ miktan 
Asit derecesi 
Reichert-Meissl 
:Polenske 
Saıbunlaşma 

Hehner . 
İyod 

miktan 

Sayısı 

» 

» 
» 

» 

Vasati değer 

% 0.250 
% 0.234 
% 99.515 

2.2 
25.80 

3.6 
231.0 

86.10 
31.40 

Gr. 
» 
» 

·Urfa yağı hem istihsal tekniği ve hem de istihsal ınıntıkası ola­
rak hususiyet arzeder. 

1 - Urfa yağı için kullanılan esas madde tereyağdır. Tereyağ 
bu ınıntıkada yağurttan elde eQ.ildiğinden Urfa yağı bu bakımdan 
birçok mikroplara karşı korunmuş olmaktadır. 

KARASOY, M., (1 7) yaptığı araştırmada yağurtta tifonun 8 
saatte, paratifonun, 45 saatte Para:tifo -A nın 15 saatte öldüğünü 
bildirmektedir. · 

Piyasada satılan diğer tip yağlar hiçte emniyetli bir manzara 
arz etmemektedirler. Bunların uzerinde yapılan çalışmalar bazı yağ­
lar:n hastalık amıllerln( taşıdığını ortaya koymuştur. 

AYGÜN, (5) 1933 yılından hzri Ankara ve İstanbul'da imaJ 
eelilen ve satılan 125 tereyağ ve krema nümuneleri üzerinde yapmış 
olduğu araştırmalarda % 22,4 tüberküloz, % 8 difteri, % 18,4 bu-~ 
ruselloz, % 5,6 tifo-paratifo grubundan olan mikroplan bulmuştur. 

2 - Urfa yağı tenekelere sıcak iken konduğu i.çin, hemen ka­
bın şeklini almakta ayni zamanda içerdeki havayı boşalttığından ha­
va ile teması haddi asgariye indirPdiğinden, hava ile temastan do­
ğacak bozulmaların büyük ölçüde önü alınmış olmaktadır. 

Uzun zamandan beri, yağların hava ile teması neticesi oksijen · 
almaları sonucu acımanın husu!e geldiği bilinmektedir. Bu durumla­
rın husulünü önlemek için çok eskiden yağlar hava ile teması azai­
tacak şekilde dar ağızlı ve sıkı kapatılmış kaplarda saklanırdı. 

MEYER, L.H., (22). 
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3 - Nakliyat ve beklelilmeleri esnasında, soğuk hava tesis\~­
rine lüzum hasıl olmadan saklamaları mümkün o:maktadır. 

4 - Yalnız süt yağını ihtiva ettiğind{m, başka bit madde koy­
mak suretile hile yapılması mümkün değildir. 

5 - İstİhsal metodu memleket şartlarına uygun olup fazla bir 
ustalık istemeden elde edilebilir. 

6 - Kendine has trubii bir araması mevcut olduğundan terci­
han piyasada aranması ve satılması mümkün o 1 maktadır. 

Tamamen memleket şartlarına uygun bir gıda maddesi olan 
Urfa yağından her türlü hususiyet1 edn~n sıkı bir şekıilde kontıol 

edilmesinde, memleket ekonomisi ve memleket hayvancılığı bakı­

mından zaruret vardır. 
Urfa yağının mıntıka ·için büyük bir iktisadi önemi olduğuna 

inanan Urfa Ticaret Odası bu hususta daha evvel ciddi tedbirler 
alma lüzumunu hissetmiş ve bunun tatbikatından da ilk zamanlar­
da çok faydalı neticeler elde etmiş bulunmakta idi. Alınan tedbirle­
rin ağırlık merkezini, Urfa yağının büyük tüketici mıntıkalarda hi­
lesiz satılınasını temin teş~il etmiŞtir. Urfa · yağı · evsafında olmayıp 
da Urfa yağı gibi gösterHip satılan yağları, hakikilerinden tefrik 
edilmesini temin maksadile Urfa yağı üretilen mıntıkalardan mem­
leketin diğer mıntıkalarına gönderilen yağların Ticaret Odasınca 
kontrol edilmesini meoburiyet haline koymuştur. Kontrollerde yağ­
lar bir eksper tarafından muayene edilmekte ve şüpheli durumlarda 
laboratuvar muayenelerine müracaat ~dilmekte idi. İsterren evsafı 
gösteren yağlar muhtelif be'addaki tenekelere konmakta ve teneke­
lerirı üzerine (resimdeki mühürlü etiket yapıştırıldıktan sonra sev­
kine müsaade edilmekte idi. 
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Bu şekilde sevkiyata tabi tutulan yağlar pazarlarda büyük bir 
alaka ile karşılanm~ş, bilhassa boma muamelelerinde fayda sağladı­

-ğı için satışları kolaylıkla temin edilmiştir. Satışlarında daima em­
sallerine nisbetle da;ha yüksek fiat temin ettiğinden müstahsil yağ­
larının bu yolda sevkini seve seve kabul etmiştir. Fakat 1955 sene­
sinden sonra alınan bazı iktisadi kararlar ve buna inzimarn eden 
mevzu·at kifayetsizliği neticesi Ticaret Odası kararlarını tathik ede­
rneme durumuna düşerek, Urfa yağı piyasasında bugün husule gelen 
başıboşluğu hlisule getirmiştir. 

Urfa yagı, piyasada geniş surette tağşiş edilerek satılmakta, 
halk satın aldığı yağda aldatılmaktadır. Halbuki senelerce halk ta­
rafından geniş surette tercih edilen Urfa yağının her üretici ve hem 
de tüketici yönünden nazarı iUbare alınarak ele alınması elzemdir. 

İhtiyaçlara göre alınması zaruri bulunan tedbir.leri en kısa za­
manda alarak mevzuun halledilmesinde her bakımdan büyük fay­
dalar vardır. 

MÜNAKAŞA 

İstrhsal mıntıkasından temin etmiı:ı o~duğumuz saf Urfa yağı 
nümuneleri üzerinde e~de_ ettiğimiz kimyasal muayene net'ıcelerinin, 
muhtelif arruıtırıcı tarafından ortaya konan sonuçlann karşılıklı 
olarak mukayesesİ ile Urfa yağının standal'dizasyonuna ait teklifle-
rimiz aşağıya çıkarılmıştır. · 

1 - AYGÜN ve KARASOY, (6), erimiş yağlar üzerine yap­
tıkları mesaide su miktarını ilkbahar yağlarında o/o 1 - 9, sonbahar 
yağlarında ise o/o 1 - 0,5 arasında bumluşlardır. Mesaimizde baha~ 
rm sonu ve hatta yazın içinde sayılabilecek aylarda almı~ o~duğu­
muz yağ nümuneler.inde bu miktar o/o · 0,163 - 0,444 arasında bu~un~ 
muştur. Bu fark b;zzat üreticin·ln elinden yağ nümune>ini almış o'­
mamızdan ileri gelmiştir. Araştır:cıların yapmış oldukları me::a.i dç 
kullandıkları nümuneler ise muhte'if menşeli o;duğu ve bilhassa D~­
yarbakır'dan temin edilmiştir. Bulduğumuz neticeler :Yukar;.daki 
mesainin Sonbahar yağlarında buldukları neticelere yaklaşmalı:tadır. 

2 - Yağsız kuru m::ı.dde miktarı : Azami o/o 0,349 asg-ari o/o 0,22 
gr. olarak bulunmuştur. Bu hu.ı:.usta yapılmış çalışmalarda herhan­
gi bir ma1umab rast1anmam:§tır. 

3 -Yağ miktarı : Çalışmamizda o/o 99,86 azami ve asgari o'a­
rak ·da o/o 98,99 bulunmuştur·. · Bu hususta diğer mesailerde herhangi 
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bir. bilgiye rastlanmamıştır. Ancak gıda maddelerinin ve umumi 
sağlığı ilgilendiren eşya ve levazımın hususi va:sıflarmı gösteren 
(13) tüzük'te yağ miktannın en az % 98,99 o1ması işaret edilmiştir. · 
Yapmış olduğumuz araştırmamızda ortaya çıkan % 98,99 vasati kiy­
met ile gıda tüzüğündeki rakkam biriıbirine uygun düşmektedir. 

4 .:......:... Asit derecesi : Çalışmamızda· azami ve asgari olarak 
3,8 - 1,3 aı:asında bulunmuştur. 

ALTAY, (3), yapmış olduğu mesaide 8,2 - 4 arasında bulmuş­
tur. Bu miktarlar piyasadan toplanan muhtelif . ·men§eli ve değişik 
zamanlarda elde edilmiş yağlar arasından alındığı için,_ netice yük­
sek çıkmıştır. 

Bizim kullandığımız nümuneler mahallinden ve saf olarak alın­
mış ve .fazla bekletilmeden hemen muayeneleri tamam'anmıştır. 

ADAM, (1), erimiş yağlarda en kü_çük değeri 0,70 ve en yük­
sek değevi de 12,81 olara,k bulmuştur. Ortalama olarak 4,09 tesbit 
etmiştir. Ya1nız Urfa menşeli yağlarda yapmiş olduğu çalışmalar­
da en küçük milüar olarak 1,23 ve en büyük miktar. olarak da 12,81 
bulmuştur. Buıunan en yüksek 12,81 rakkarnı yalnız bir nümunede 
bulunmuştur. Diğer nümunelerde ise en yakın rakkam 4,30 olup· bu 
nümunenin temin ediliş, istihsal :ve şekline .taJbi olarak değişiklik 
göstermiştir. 

~AM, (1), tarafından bulunmuş olan sonuçlan ALTAY, (3) 
· taraf~ndan bullınan neticeler teyit etmiştir. Çünkü her ikiside ayni 
şekilde elde edilmiş nümuneler üzerinde çalışılmıştır. 

Gıda madde~erinin vasıflarını gösteren tüzükte, (13) asidite te­
reyağlarda «3» diğer yağlarda 10 olarak tesbit edilmiştir. Bu mik­

. tarlar Urfa yağları için çok yüksektir. 

A.YGÜN ve KARASOY, (6), İlkbahar yağlarında asiditeyi 
3,5 - 5,5 arasında, Sonbahar yağlarında ise 4,5 - 6 arasında bulduk­
larını bildirmişlerdir. Bunun f.ebebi nümune!erin sa:f olmaması ve 
mühim kısmının Diyarbakır orijinli olmasından ileri gelmektedir. 
Bu sebeplerle bildirilen neticelerdeki asidite, bulduklanmızdan yük­
sek çıkmıştır. 

5 - Reichert - Meiss! Sayısı : Mesaimizde 29,70 ile 23,iO ara­
sında bulunmuştur. 
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. AYGÜN ve IiARASOY, (6), Bahar yağlannda R.M. sayısını su 
miktarı ilave edildikten sonra · ortalama olarak 29,5 - 33,5 bulmuş- · 

lardır. Sonbahar yağlannda ise 24 - 27,5 arasında bulmuşla_rdır. Ne­
ticeler bulduklarımıza uygun düşmektedir. 

ALTAY, (3), R.M. saşısını 26,95 - 30,8 arasında bulmuş olup; 
bizimkilerle uygundur. 

ADAM, (1) ,· hileli ve hilesiz durumları nazarı itibare almaksı­
zın yapmış olduğu mesaisinde R.M. sayısını 25, 19 - 30,96 · arasında 
bulmuştur. 

·urfa menşeli II yağ nümunesinin muayenesinde ise R.M. sayıs:­
nın yükselişi ·bulduklarımızı teyit etmektedir. 

6 - Urfa menşeli, tetkik tetiğimiz 50 nümunede po!enske sa­
yısı 6,1 - 2,1 arasında ıbulunmuştur. 

ALTAY, (3), piyasadan temin ettiği nümune~erdc po~cn?kc sa­
yısını 5. - 1,9 arasında bularak, bulduklarımıza yaklaşm::ı..k ::ıu:· ·8tile 
bizi teyit etmiştir. 

ADAM, (1), muhtelif menşel.i ve kaliteli yağlar üzerinde yap­
tığı çalışmada pölenske sayısını 1,10 - 8 arasında bulmuştur. Nüım.:­
ne saf olmadığından fark yüksek çıkmıştır. Ancak nümuneler saf 
olmadığından fark yüksek bulunmuştur. Yalnız vasati olarak bul­
duğumuz 3,6 rakkarnı bu müellifln vasatisi olan 4,6 ya yaklaşmak­
tadır. 

7 - Salınnlaşma sayısı: Mesaimizde 236,74 - 227,20 arasında 
tespit edilmiştir. 

ALTAY, (3) sabun1aşma sayısını, piyasadan temin ettiği, du­
rumu meçhul · yağlar fu:erlnde yaptığı için 156 - 232 gibi değişik sa­
yıl ar olarak te!';ıbit etmiştir. 

AD~, (1)_, Hil~li ye hilesiz olarak tef:ök yapmaksızın inceledi­
ği yağ numunel_eriiıd~, sabunlaşma sayısını, 204, 22 - 237,84 arasın­
da bulmuştur. Düşük sayıda bulunan d_eğer:er hileli yağl ara a~t o'du­
ğu anlaşılmaktadır. Yapn:ıış olduğu çalışmada kul~andığı Urfa orijin­
li nümune~erdekd. srubunlaşma sayıla~ı 227,93 - 236,~5 aras:nd::ı ç:k­
mıştır: Bu değerler bizim bulduklarımızı teyit etmektedir. 

8 -:- İyod Sayısı : Çalışcamızda iyod sayısı 36;56 - 27,94 arasın­
da bulunmuştur. 
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ALTAY : (3), Urfa orijinli numune yağlar Üzerine yapmış oldu­
ğu çalışmada, İy'od sayısını 29,5 - 36,8 arasında tesbit etm:ştir. 

ADAM, (1), Aynı şekilde' temin ettiği numunelerden Urfa orjin­
li yağlarda, İyod sayısını 29,58 - 37,82 arasında tesbit etmiştir. Her 
iki araştırıcınında bulduğu neticeler çalışmalarımızda bulduğumuz 
sonuçlan teyit etmiştir . . 

9 - Hehner Sayısı : Yapmış olduğumuz araştırma Hehner sa­
yısı 90,71 - 80,87 arasında bulunmuştur. Bu hususta yapılmış diğer 
neşriyata rastlanmamıştır. · 

Urfa yağının Hindistan'da istihsal edilen GHEE,ile hem istihsal 
tekniği ve hemde kimyasal terkibi bakımından benzer tarafları mev­
cuttur. 

SUNAWALtl.. vG KOTHAVALA, (29) yapmış olduğu bir mesai­
de Ghee'n·1n rutub:;t miktarının O- 0,1,% - Reichert- Meissl sayısının 
20,1 - · 28,5 - Polenske sayısının 0,9 - 2,3 - sa1bunlaşma say:s:n:n 218 -
231 ve İyod sayısının 30,4 - 37,9 arasında bulunduğUnu bi:dirmiştir. 
Bu miktarlar urfa yağı üzerinde yapmış olduğumuz mesai de çıkan­
lar Pc mukayese edild;ğinde aralarında bir benzerlik olduğu görecek­
tir. Bu farklar istihs::ı,l tclmiğinin tamamen biribirine benzemesinden 
ve manda sütü kullanı:masından ileri gelmektedir. 

Amerika'da tamamen teknik aletlerle elde edilen Dry Buttcrfat 
bugün büyük bir kullanma sahası bulmaktadır. 

WİLSTER, G. H. (33), Butterfat'ın faydalarını şu şekilde sıra­
lamaktadır. 

1 - İstİhsal tekniği fazla bir ustalık ve gayret istememek te, · az 
işçiylen çalışmak mümkün olmaktadır. 

2 - Uzun zaman bekletildiği halde bozulması gibi tehlike mev­
cut değildir. 90 gün soğutucu tesisiere lüzum görmeden oda derece­
sinde sakiamak mümkün olmaktadır . . 

3 - % 99,9 nisbetinde yağ ihtiva ettiğinden ekonomik olarak 
soğutucu tesisiere lüzum görmeden nakil edilebilmektedir. 

4 - Muhtelif gayeler için rahat bir şekilde kullanılabilmekte 
eritmek suretiyle diğer maddelerin içine katılabilmektedir. 

Dry Butterfat yağdan başka biı madde ihtiva etmediğinden 
muhtelif müsta1hsarlann içine rahatça katılabilmektedir. Bilhassa 
dondurma imalinde yağ nisbetini yükseltebilmek için tercih ediimek­
tedir. 
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Urfa yağının, yapmış olduğumuz kimyasal muayeneleri sonucu, 
çok kıymetli bazı noktaları ortaya Çıkarmıştır. Bunlardan birinci­
si, satışlarında hileli ve hilesiz durumların tefrlkinde kullanılacak 
saJbitelerin belli oluşudur. Şimdiye kadar Urfa yağı için yapılmış 
mesailer, yaptıklarımız kadar faydalı olamamıştır. Çünkü çalışma- . 

mız münhasıran Urfa yağı nümuneleri üzerine yöneltilmiş ve her­
hangi.bir karışıklığa sebebiyet v~rmemek için deneyle~ saf Urfa ya­
ğı nümuneleri üze~inde icra edilmiştir. 

Yaptığımız çalışma ile Urfa yağının kimyasal sab'Ltelerini tes­
bit etmek suretile, standardizasyon meselesinin hallini kolaylaştır­
mış ve bunu mümkün hale getirmiş bulunuyoruz. 

Bir maddenin standardizasyonunu yapmak her şeyi halle kafi 
gelmemektedir. Büyük bir üretici kütlesinin istihsal etrpek sureti!e 
geçimini sağladığı, Urfa yağının ıbazı tedbirler almak suretile korun- · 
ması ve teavik .edilmesi lazımdır. Bunlaı yerine getirildiği takdirde 
standardizasyonun bir manası olacak, ve memleket hayvancılığını 

ileri götürecek adımlardan biri daıha atılmış olacaktır. · 

ihtiyaçlara göre alınması zaruri bulunan tedbirleri, mmbk~da 
yaptığımız tetkikattan sonra, aşağıdaki şekilde tesbit etn:ş bu'unu­
yoruz. 

1 - Urfa yağınin kimyasal vasıfları gıda tüzüğünce tescil 
edilmeli. 

2 - Muhtelif hacimdeki kapalı kaplar içinde satılması mecbur 
tutulmalı, a,çık olarak satışlar.ı halinde daima hileye sebebiyet vere- · 
ceğinden bu hususa bilıhassa dikkat edilmelidir. 

3 - Satışa çıkarılmı§ yağların anıbalajlarniın üzerinde içinde­
ki yağın evsafını gösteren bir etiket bulunmalıdır. Etiketin üzerine, 
Urfa yağının tescil edilmiş vasıfları bilhassa işaret edilmelidir. 

4 - Tenekeler üzerine yapıştırılmış etiketierin de taklid edil­
mesini önlemek için, bunlar ayrıca mes'ul bir makam tarafından 
mühürlenmeli. Bu şekilde etiket ve etiketin üstünde mühür bulun­
mayan yağların Urfa yağı olamıyacağı muhtelif yollarla yap:ian 
çalışmalarla halka duyurulmalıdır. 

5 - Urfa yağları satışlarmda bugün borsalarda yapıldığı gibi 
sınıflandırılmalı. Bu suretle müstahsil teşvik edileceğinden, daha 

·fazla kazanmak için üretici piyasaya kaliteli mal çıkarınağa çalışa­
caktır. 
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6 - Diğer menşeli yağlardan tefrik edilmesi için, Borşa Tica­
ret Odaları gibi müesseselerde; Urfa yağı ismile muamele göımesi 
temin edilmelidir. Bugün borsalarda, Urfa yağı, erimiş yağlar sını­
fından sayılmakta ve bu şekilde muamele görmektedir. 

7 - Satışlarında asgari bir fiat hududu tesbit edilmeli ve fiat 
düşmeleri · karşısında, devlet tarafından destek alımları temin edil­
melidir. İktisadi tedbirlerin alınmasile, üretim artacak ve mıntıka­
da şuurlu bir hayvancılığın yapılması istikrar kesbedecektir. 

8 - İstilisal tekniğindeki hususiyetler esaslı surette tesbit edi­
lerek, fa!b.rlkasyon veya ufak imalathaneler halinde çalışmaları or­
ganize edilmelidir. Bugünkü istihsal, ne teknik ve ne de yer ve mal­
zeme bakımından tatminkardır. Gayet iptidai durumda bulunan is­
tihsal tekniği sebebiyle geniş miktarda yağ ziyan olmakta ve ekse­
r :ya elde edilen yağlarda birçok yaJbancı maddeler bulunmaktadır. 

Bu sebepledir ki, tüccar köylüderi aldığı yağları ikinci defa eritmek 
suretiyle yağları temizleme yoluna gitmektedir. Bu ameliye ise fiat 
yükselmesine ve yağ zayiatma sebep olmaktadır. 

Sütün sağımmdan, yağ istihsal edilineeye kadar çok dikkatli 
davranmak ve azami tem1.zlik şartıarına riayet etmek lazımdır. Bu­
nun için, köylüyc daima öğretici mahiyette telkinlerde bulunulm::ı.Jı 
ve hatta bazı merkez'erde kurslar açmak suretiyle müsta:hsil · yetiş­
tirilmelidir. Husule gelen hatalar daima bilgisizlikten meyda!la ge~­
mekte bu scıbepledir ki köylü en ufak temizlik şartlarına dahi ria­
yete lüzum duymamaktadır. 

Ha1buki süt ,bir çok mikroplan taşımakta ve bu suretle insanla-
ra büyük zararlar. vermektedir. · 

9 - Üretici züı:nrenin büyük bir gayret ve ma!hrumiyet içinde 
elde ettiği yağların ağalar veya komisyoncular tarafİndan yok pa­
hasına ellerinden alınmasını önlemek amacıyla ıbazı mali ve idari 
tedbirler alınmalı ıbl.hassa kooperatfler kurmak suretiyle desteklen­
mesi icap eder. 

10 - Urfa yağı istihsal mmtıka~ında, havaların fazla sıcak 

olması sebebiyle, soğıitucu tesisler inşa edilmelidir. Yağlar umumi~ 
yetle çok iptidai yerlerde muhafaza edil'mekte, 'bazı yerlerde toprak 
altına gömülmektedir. Bu ise yağların pislenmesine ve muhtelif bo­
zulinalara uğramasına sebep o 1 maktadır. Hatta sıcağa karşı deri tu­
lumların daha elverişli olduğu iİıanciyle, yağları muhafaza i,çin te­
neke yerine tulumlara koymakbidırlar. Bu şekil yapılan bir aruba­
laj, ziyanı da:ha fazla arttırmaktadır. 
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ÖZET 

Urfa yağının standardizasyonu ile ilgili olarak yapmış olduğu­
muz kimyasal muayeneler neticesinde : 

1 - Rutubet miktarı : Azami % 0,544, asgari % 0,009 ve va­
sati % 0,25Ö, 

2 - Yağsız kuru ~dde miktan: Azami % 0,349, asgari 
% 0,022 ve vasati olarak % 0,235, 

3 - Y~i· :niiktan : Azami % 99,67, asgari % 99,24 ve vasati 
olarak %' 99;515, 

4 - Asit derecesi : Azami 3,8, asgari 1,3 ve vasati olarak 2,2, 

5 - Reichert- Meissl sayısı: Azami 29,70, asgari 23,10, vasati 
olarak 25,80, 

6 - Polenske sayısı: Aza.mi 6,1, asgari 2,1 ve vasati olarak 3,6, 

_ 7 - Sabunlaşma sayısı: Azami 236,74, asgari 227,20 ve vasa-
ti olarak 231, 

8 - Hehner sayısı: Azami 90,71, asgari 80,87 ve vasatİ ola­
rak 86,10, 

9 - İyod sayısı: Azami 36,56, asgari 27,94 ve vasati olarak 
31,40 bulunmuştur. 
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~ CETVEL: 8 ~ 
~ 

Numunelerin Urouro Neticeleri 

N um. (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) (9) (lO) 
No. Rutubet Yağsız Yağ Asitlik Acılık 

Kuru madde derecesi R.M. Polenske Sabunlaşma Hehner tyod 

% % % Sayısı Sayısı . Sa;Yısı Sayısı Sayısı 

ı 0.236 0 .085 99.679 1.9 Menfi 29·.70 ·5.3 232.81 84.11 36.56 

2 0.242 0.12-9 99.629 2.3 » 24.20 4.0 233.37 90.71 33.65 

3 0.269 0.161 99.570 1.9 » 28.60 4.9 228.88 83 .<25 34.29 
4 0.290 0.191 99.519 1.6 » 23.10 3.6 231.69 89.93 3ıl.10 

5 0.190 0.290 99.520 2.3 )) 25.30 3.9 233.37 84.22 30.40 

6 0.192 0.182 99.926 2.8 » 23.10 3.4 228.88 87.31 33.00 

7 0.163 0.310 99.5!27 2.7 » 23.10 3.8 231.69 89.30 32.38 

8 0.17.5 0.172 99.653 1.8 » 29.70 4 .2 235.62 84.55 30.40 

9 0.169 0.270 99.561 1.6 » 28.60 4.1 230.57 86.72 29.84 

10 0.247 0.231 99.522 1.9 » 25 .30 3.7 228.88 86.•24 31.10 

ll 0.286 0 .194 99.520 1.5 » 24.20 3.4 231.69 81.62 32.38 

12 0.315 0 .020· 99.665 2.3 »· 24.20 2.9 229.44 81.00 27.94 

13 0.444 0.313 99.243 3.8 » 23.10 3.0 232.25 80.87 3{).40 

H 0.361 0.390 99.249 2.3 » 26.40 3.6 236.74 84.72 29.21 

15 0.554 0.205 99.241 ;1. .4 » 28.60 5.0 232.25 88.05 31.7!) 

16 0.542 0.022 99.436 3 .5 » 27.50 4.8 . 228.32 87.20 31.10 
17 0.157 0.157 99.686 2 .6 » 23.10 2.1 231.69 88.40 30.40 

18 0.214 0 .185 99.601 1.4 » 29.70 4.8 231.69 85;05 34.29 
19 0 .355 0.2•39 99.436 2.2 » 28.60 4.1 230.01 86 .. 22 32.38 
20 0 .246 0.249 99.50·5 1.4 o » 26.40 3.8 228.88 87-:zt 31.10 
21 ' 0.162 0.252 99.586 3 .'5 » 24.20 2.6 232.25 90:97 30.40 
22 0.383 0.215 99.402 2.8 » 25.30 

·, 
3.6 23l.13 . ~0.50 31.10 

.. 
23 0.120 0.280 99.600 3.0 » 23.10 3.2 227.20 '· ~.81 ' ; 

33.00 



N um. 
No. 

24 
25 
26 
27 
28 
29 
30 
31 
32 
33 
34 
35 
36 
37 
38 

39 
40 
41 
42 
43 . 

44 
45 
46 
47 
48 

~ 49 
~ 
Ql 50 

(1) (2) (3) 

Rutubet Yağsız Yağ 

% 

0.216 
0 .217 
0.094 
0.171 
0.412 
0 .338 
0.207 
0 .229 
0.236 
0.018 
0.009 
0.151 
0.258 
0.293 
0.208 

0.331 
0.207 
0 .209 
0.298 
0.271 
0 .304 
0.251 
0.268 
0.321 
0.211 
0.152 
0.324 

Kuru madde 

% 

0.190 
0.158 
0.265 
0.365 
0.316 
0.258 
0.215 
0.254 
0.273 
0.464 
0.349 
0.193 
0.279 
0.179 
0.256 
0.232 
0.264 
0.198 
0 .269 
0.165 
0.218 
0.259 
0.311 
0 .305 
0.275 
0.20'2 
0.314 

% 
99.594 
99.625 
99.641 
99.464 
99.272 
99.404 
99.578 
99.517 
99.491 
99.518 
99.642 
99.S56 
99.463 
99.528 
99.536 
99.437 
99.529 
99.593 
99.433 
99.564 
99.478 
99.490 
99.421 
99.374 
99.514 
99.646 
99.362 

(4) 
Asitlik 

derecesi 

2.7 
1.8 
2.7 
2.9 
1.6 
2.1 
3.6 
1.6 
1.9 
1.8 
2.8 
3 .3 
2.8 
1.4 
1.7 
2.1 
2.2 
1.6 
2.8 
2.4 
2.4 
2.3 
1.6 
1.1 
2.8 
2 .8 
2 .7 

(5) 

Acılık 

» 
» 
» 
» 
)) 

» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 

(6) 

B. M. 

Sayısı 

24.20 
28.60 
27.50 
26.40 
23.10 
24.20 
26.40 
26.40 
24.20 
29.70 
23.10 
28.60 
28.60 
23.10 
24.20 
24.20 
24.20 
27.50 
24.20 
26.40 
25.30 
28.60 
27.50 
23.10 
26.40 
23.10 
25.30 

('7) (8) 

Polenske Sabunlaşma. 

Sayısı 

3.3 
3.5 
4.6 
3.6 
2 .2 
3 .1 
4.0 
'5.1 
3.3 
6.1 
2.2 
4.4 
4.3 
2.1 
2.9 
2.4 
3.0 

. 4.8 
2.3 
3.8 
3.2 
5.1 
4.7 
2.4 
3.9 
3.3 

3.4 

Sayısı 

232.25 
232.25 
230.01 
231.69 
231.69 
233.37 
228.88 
231.69 
235.62 
233.37 
228.88 
235.62 
235 .05 
235.05 
233.93 
235.05 
230.01 
228.88 
229.44 
228.88 
233.37 
228.32 
227.76 
233.37 
229.44 
230.01 
229.44 

(9) 

HeJ;ıner 

Sayısı 

90.70 
88.06 
88.50 
85.60 
90.00 
85.49 
84.07 
83.21 
84.60 
81.60 
86.21 
88.12 
84.92 
86.95 
85.81 
85.02 
85.08 
86.76 
87.50 
81.81 
90.57 
86.83 

81.39 
85.52 
80.82 
86.23 
84.72 

(10) 

lyod 

Sayısı 

30.40 
36.56 
29.84 
30.40 
32.38 
29.84 
29.21 

3'2.38 
3'2.38 
30.40 
34.92 

·31.10 
33.65 
33.65 
30.40 
31.10 · 
30.40 
29.21 
29.2·1 
29.21 
30.40 
29.21 

30.40 
30.40 
29.21 
29.21 

31.10 



SUMMARY 

Following are chemical analysis's results regarding Standardi­
zatian of Urfa butters. 

1 - Moisture percentages are maximum % 0,544, minimum 
% 0,009 and average % 0,250, 

2 - Total solids not fat percentages are maximum % 0;349, 
minimum % 0,022 and average % 0,235, 

3 - Fat percent8Jges are maximum% 99,67, minimum% 99,24 
and average% 99,515, 

4 - Acıdıty ıs maximum 3,8, minimum 1,3 and average 2,2; 
5 - Reichert - Mei s::ıl values are maximum 29, 70, minimum 

23,10, average 3,6, 
6 - Polenske values are maximum 6;ı, minimum 2,l, avera­

ge 3,6, 
7 - Saponificatıon values are maximum 236,74, minimum 

227,20 and aver8Jge 231, 
8 - Hehner values are maximum 90,71, minimum 80,87 and 

average 86,10, 
9 - İodine values are maximum 36,57, minimum 27,94 and 

average 31,40. 
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