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G İR İŞ 

Umumiyetle gıda maddeleri yaŞamak için lüzumlu olan bütün 
malzemenin başında gelen hayat unsurları olduğu için bütün in
sanlığı alakadar eden bir mevzudur. Bu itibarla gerek İstİhsalinde 
gerek tetkik ve muayenesinde ve gerekse istihlakinde yine umumu 
alakadar eden ve böylece her safhasında kimsenin alaka s ı z kala
mıyacağı bir mes'eledir. 

İnsan beslenmesinde lüzumlu gıdaların başında yağlar gelir. 
Yağ denilince ilk akla gelen tereyağdır. 

Tereyağı imfıli tarihi hatırlanamıyacak kadar eski tarihlere 
dayanır. MilZıttan 3000 sene e\rvel yapıldığı ve dini mabetiere h ed i
ye edildiği ve ayni zamanda tababette kozmatik maks~tlar için ve 
ınsan gıdası olarak kullanıldığı bildirilmektedir. Mezopotamya'da 
yapılan kazılarda tereyağı istihsaline yarayan yayı klar ve süt kap
larına rastlan~ıştır. 

Mısırda milattan 3000 sene evvel açılan mezarlarda peynir, süt 
ve tereyağmın yapılelığına dair vesikalar bulunmuştur. 

(* 1 Lfıboratuvar Şefi 

('~ "''ı Besin lwııtrolu Lıi.b Mütehassısı 

('"' ·.~ ,., ) » » » Asistaıu 
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Roma tarihinde tereyağı daha çok tıbbi maksatlarda kullanıl

mış gıda olarak rağbet görmemiştir. Bunun, sebebi etrafın zeytin 
ağacı olması ve zeytine karşı fazla alftlca gösterilmesidir. 5inci asır
danberi tereyağı aranan bir gıda olmuştur. Süt mamulleri içerish1-
de tereyağı beslenmeele en mühim bir gıdadır. Memleket nüfusunun 
artması bu mühim gıdanın halk taraJından aranması yağ yapandan 
ziyade yağ tüccarlarının hileli yollara sapmasına ve böylece talebi 
karşılamaya icbar etmiştir. Nüfus artarken sade yağ istihsalininde 
buna paralel olarak artış gösterınemesi yüzünden fiyatların yüksel
mesi sebebiyle fakir halk kitlesinin tereyağı temini güçleşmiş ve 
halk daha çok ihtiyacını ucuz olan nebati yağlada temin etmeye 
çalışmıştır. 

Yağlar yandıklan zaman kalari değerleri bakımından ve 
uiğer özellikleri yönündeıı büyük önem taşırlar. Yağlar yanıcı 

maddeler deposu halinde vücutta birikirler. Dokuların tamiri, fos
folipidlerin teşekkülü için lüzumludur. Ayrıca vücudun ihtiyacı 

olan ve yağda eriyen vitaminleride ancak yağlar ihtiva eder. Yağ
lar taşıdıkları vitaminierin ve koruyucu vazifesi gören fosfor ve 
kalsiyumun imtisasmı kolaylaştırırlar. 

Gündelik kalari hesaplanırken vücudun ihtiyacı olan protein
li maddelerin vereceği kalari hesap edilir ve bu kalariden arta ka
lan miktar karbonhidrat ve yağlarla doldurulur. Yağlar az miktar

da alındıkları zaman vücut bunların vereceği kaloriyi diğer mad

c~elerden temin edebilir sentezide yapabilir. Fakat bazı yüksek 

karborrlu yağ asitleri vardırki bunların muhakkak hariçten vücu

da alınması icabeder. Vücut bu yağ asitlerini doymuş yağ asidin

den yapamaz. Bu yağ asitlerinin noksanlığı halinde vitaminierin az

lığından husule gelen anzalara benzer bozukluklar meydana gelir. 

Gündelik yağ ihtiyacı vasati 56 gramdır. Amerika'da şahıs ba

:;;ma senede 50 kg. hesap edilmektedir. Normal şartlarda bir şahıs 

günlük kalarinin % 20- 25 şini yağlardan temin etmelidir. Minimal 

olarak bir şahsın . alması icabeden yağ miktarı ise günlük kalari 

miktarının % 1 inden az olmamalıdır. Günlük yağ ihtiyacının ya

rısı veya 2/3 ü, içerisinde yağ ihtiva eden gıda maddelerinden ar

tan · kısmıcia saf yağlardan alınmalıdır. 
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Yağlar iki gruba ayrılır : 

ı - Ne bati yağlar ( terkibinde fi tasterini ihtiva ederler). 

2 - Hayvani yağlar ( terkibinde zoosterini bilhassa kolesteri
ni ihtiva ederler). 

ı - Nebati yağların Kimyevi bakımdan taksimi : 

a) Yüksek miktarda · oleik asidini ihtiva ederler ve i yoel 
adedi 75- ıoo olan kurumayan yağlar. 

b) Linol asielini az ihtiva eden ve iyocl adeeli ıoo- ıso 
oian hafif kuruyan yağlar. 

c) Yüksek dereceele linol ve linolein asitlerini ihtiva 
eden ve i yoel adeeli ıso - ı 90 o la nlar. 

2 - Hayvani menşeli olan yağiar 

a) Mayi halinele olanlar. Bunlar balıldardan elde edilir. 

b) Katı halele olanlar, stearin ve palmitin ihtiva 
ederler. 

c) Süt yağları. Aşağı dereceli yağ asitlerini ihtiva 

ederler. 

Lİ'l'ERA'.rÜR BiLGiSi : 

Hanziker ı940 tuzlanmamış tereyağlannda rutubetin % 21.63 
ve tuzlanmış tereyağlarında % ı2.26, Avustralya tereyağında su 
% ı6 yağ nisbeti % 82, Belçika yağında su % ı6, yağ % 82, Kana 
da tereyağında su % ı6, yağ % 80, İsviçre yağında yağ nisbeti 
'Yo 83, Amerika yağında rutubet % ıs.9, yağ nisbeti % 80,5 fire 
% 0.7 olduğunu, Wooclman ı940 soya yağında refraksiyon sayısı 

J ,475, mısırözü yağında ı,472, susam yağında ı,47ı, pamuk yağın
da ı,471, zeytin yağında ı,467, tereyağıncla ı.447, pamuk yağında 
sabunlaşma sayısı ı93 sığır iç yağında 195, domuz yağında 197, te
reyağında 227, su?am yağında iyod sayısı ıo8, soya yağında 127, 
ayçiçeği yağında 127, mısırözü yağında 120, zeytin yağında 85 
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domuz yağında 88, tereyağııida 32 olduğunu, Aygün (1940) hayva
ni _margarinde Reichert Meissl 0.1- 1,5, tereyağında 19-36, hindis
tan cevizi yağında 6- 8 ve hayvanı margarin de iyod sayısı 48- 64, 
tereyağında 25,7-49,0 hindistan cevizi yağında 7.8- 9,5, hayvani 
ınargarinde refraksiyon adedi 48- 52, tereyağında 40,5-47, hindis
t.an cevizi yağında 33,5-37.5 olduğunun, Aygün ve karasoy (1949) 
"/8 sadeyağ üzerinde yaptıkları araştırmada ilkbahar yağlarında 

asidite 3,5 - 5,5 ve sonbahar yağlarında 4,5- 6 arasında ve RM. ade
clini 29,5-33,5 sonbahar yağlarında 24,0-27,5 arasında, Kağıtçı 

(1949), tuzlu tereyağlarında % 7.5 nisbetinde tuz katılabileceğini, 

Jacobs (1951) mısırözü yağında refraksiyon indeksinin 1,447, pa-
. m.uk yağında 1,4462, susam yağında, 1,4466, soya yağında 1,4464, 
ayçiçeği yağında 1,4472 olduğunu, W in ton (1949) Amerikanın muh
tciif eyaJetlerinde yapılan tereyağlarında mesela chicaco tereyağın
da rutubet % 11,57, yağ nisbeti % 84,7, Minesota yağında rutubet 
% 13,60, ayran % 1,24, Wisconsın yağında rutubet % 13,77 ayran 
% 1,14, İngiliz tuzlanmış tereyağlarında rutubet % 11,84, ayran 
% 0,59, yağ nisbeti % 86,55, Fransız yağlarında rutubet % 12,05, 
ayran % 1,60, yağ nisbeti % 89,34, Danimarka yağında rutubet 
% 13,75, ayran % 1,33, Yeni Zelanda yağında %' 10,72, ayran 
9-& 0,84, yağ nisbeti % 87,21 olduğunu, Altay (1953) yaptığı araş

tırmada sade yağlannda 4 - 8,4, R.M. Adedini 26,95- 30,8 arasında 
Polenski adedini 1,9- 5 arasında, sabunlaşma .sayısını 156-232 iyod 
sayısı 29,5-36,8 olduğunu, Adam (1955) yaptığı araştırmada Di
yarbakır yağında refraksiyon indeksinin 1,4589, Bitlis yağında 
1,4590, Urfa yağında 1,4592, Kars yağında 1,4595 olduğunu, Adam 
(1956), Muhtelif memleketlerde tereyağlarına katılacak tuzun baş
ka başka olduğunu mesela memleketimiz tereyağına % 5,0 diğer 
memleketlerde % 2-3 olduğunu, Adam (1956) tereyağında asitlik 
derecesinin minimum 0,054, ortalama 0.090, maksimum 0,180 ol
duğunu, Edgar (1957) tereyağlarında rutubet % 15,67, tuzun % 
1,44, yağ nisbeti % 81,99 olduğunu, Yöney (1957) araştırmasında 
tereyağında sabunlaşma adedini 214,09 - 237 rutubet % 9,3- 24,7 , 
<:lsit derecesinin 0,6 - 34,8 ortalama % 5,96 Reichert Meissl adedini 

19,47 - 35,75 arasında değiştiğini, iyod adedinin 23 ,33-51,51 oldu

ğunu, Alp (1962) muhtelif katı ve sıvı yağlarda sabitelerin 15,15cc 

de badem yağında dansite 0,914, Susam yağında 0,921, Zeytinyağın

da 0,9(5, süt yağında 0,930-0,940, koyun iç yağında 0,937 - 0,953, 

77 



ayçiçeği yağında 0,924-0,926 olduğunu, Alp (1964) Urfa sadeyağ
lan üzerinde yaptığı araştırmada rutubetin % 0,544 maksinıum ve 
minimum ise % 0,009, ortalama % 0,250 yağsız kuru maddenin % 

0,349 maksimum ve % 0,022 minimum, ortalama % 0,235, yağ nis
bet! % 99,67 maksimum, % 99,2 minimum, ortalama % 99,51, asi
ditc % 3,8 maksimum, % 1,3 minimum ortalama . % 2,2 Reichert 
Meissl adedinin maksimum 29,7, minin1um 23,10, ortalama 
26,40 Hohner sayısı maksimum 91,71, minimum 80,87, orta
lama 86,10, iyod sayısı 36,57 , minimum 27,94, ortalama 31,40, po
knski . sayısı maksimum 6.1 minimum 2.1, or-talama 3,6, sabunlaş
ma sayısı maksimum 236,74, minimum 227.2 ve ortalama 231.0 ol
duğunu, Tolgay ve Tetik (1964) yağlarda uygulanan başlıca kanti
tatif analizlerde su, tuz, kül, yağ, diğer yağsız organik maddeler, 
asidite Reichert Meissl sayısı, polenski sayısı, sabunlaşma sayısı , 

iyod sayısı, peroksit sayısının tesbit edilmesinin yağ hakkında bir 
fikir vereceğini, İzmen (1959) süt yağlarının sıcaklığa göre- refrak· 
siyon 1skalasının değiştiğini 45oc derecede 41,5 ve 44oc derecede 
42,0, 43o c. derecede 46 ,6 ve 34° c. derecede 47.5 olduğunu, Borre
g(:ın, Carbollido and Toldehita (1965), 28 zeytinyağı üzerinde yap
tıkları kimyevi ve fiziki araştırrnalarda 17 yağ nümunesinin diğer 

yağlar la karışık olduklarını tesbit ettiklerini, Omurtag .(1966) Te
reyağın yağ nisbetinin % 77- 84, rutubetin % 13- 19, Külün % 0.15 
olduğunu, bildirmektedirler. 

lHATEHY AL VE l\IETOD 

i\IA'l'ERY AL 

Ankara piyasasındn satıl an yemeklik ve kahvaltılık tereyağı, 

nebati yağ ve margarinlerden sıvı yağlardan orijinal ambalajı ile 
tlçık olanlardan mua·yyen miktarda ve katı yağlardan ambalajlı ve 
ambalajsız olarak alınan nümuneler hemen laboratuvara getirile
rek muayeneye tabi tutulmuştur. 

i\'IETOD: 

Ankara piyasasından alınan yemeklik ve kahvaltılık tereyağ, 
nebati ve margarinlerin muayeneleri aşağıdaki metodlarla yapıl

mıştır. 
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TER.EY A GINDA FiRE : 

100 cc. lik bir rnezure bir miktar yağ konur ve kurutma dala
bında eritilir. Mezurda okunan fire miktarı 100 üzerinden hesap
ıanır. 

t\SİDİTE 

Küçük bir erlennıeyere 5 gram yağ alınır, eşit miktarda eter 
ve % 96 lık alkol karışımından 25 cc. konur .. Üzerine 3- 4 damla 
fcnol fıtalein damlatılır. N/10 NaOH ile titre edilir. Hafif pembe 
ıenk olunca titrasyona son verilir. Sarfedilen miktar 2 ile çarpılır 
% de yağ asiditesi bulunur. 

i~CILlli (l{reise) : 

2 cc. yağ bir tü pe alınır. Üzerine ayni . miktar HCL konur ve 

onun üzerine Phlorglucinden 5- 6 damla konur. Asit tablosunun 

ı~ırmızı rengi (Kreise) müsbettir. 

REFRAI\.SİYON 

Erimiş ve süzülmüş yağ refraktometreye sürülür. 40" c. de ve 

sıvı yağlar 25° c .. derecede okunur. 

I~EİCHI~RT !HEİSSL ADEDi : 

Süzülmüş nümuneden 5 gram hassas olarak tartılır. Üzerine 
20 gram _gliserin ( 1.26 dansi teli) ve 2 ml NaOH sol. ilave edilerek 
çıplak alevde balon dairevi hareketlerle çalkalamak suretiyle sa
bunlaştırılır . Bu sırada taşmaması için köpürmelere dikkat etmek 
şarttır. Köpürme bitip yağ berraklaşınca yağ alevden .çekilir ve or
tası delik bir aspes üzerine oturtularak özel ölçüleri olan bir so
ğutucuya bağlanır. Balon önce yavaş sonra şiddetli olarak ısıtılır. 
Soğutucunun ucuna konan balon jojede 11 O ml. diskilat elde edi
lince ısıtınaya son verilir. Süzülür bundan 100 cc. alınarak fenol 
ftalein damlatılıp N/10 NaOH ile pembe renk husule gelinceye ka
dar titre edilir. Başlangıçta 110 distilat alındığı için sarfedilen ka
levi sayısına 1/10 nisbetinde ilave yapılmak suretiyle Reichert Me
issl indeksi tesbit edilir. 
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SABUNLAŞi\fA f:A YISI : 

1 gr. yağın sabunlaşması esnasında açığa çıkan serbest yağ 
asitlerinin nötralize edilmesi için gereken miligram cinsinden KOH 
miktarına sabunlaşma indeksi denir. 

Yapılışı : 5 gr. yağ alınarak 100 cc. lik bir balona boşaltılır 

SO cc. alkalik potas solüsyonu ile dik soğutucu altında 1 saat ısıtı
iır .. Alkalinin fazlası fenol ftalein karşisında 1/2 N. HCl ile titre 

(a-b) 28 
Sabunlaşma indeksi 

s 
a = 50cc. KOH 

b = geri titrede sarfedilen 0.5 N. HCL 

S = alman miktar 

PEROI{SİT SA YlSI : 

5 gram yağ alınır. Üzerine 30 ml. asetik asit klorform karışımı 
(18 cc. asetilc asit glacial = 12 cc. klorform) konur. 0.5 ml. doy
muş potasyum iodür konur. Çalkalanarak 2 dakika bekletilir. 30 
ml. damıtık su konur. 1/ION. sodium thiosulfat ile titre edilir. 0.5 
ml. % 1 lik nişasta çözeltisi ilave edilerek titrasyona devam edilir. 
Üstteki ayrılan kısmın rengi körünkü kadar berrak olacaktır. 

İOD iNDERSİ 

Yağların tefrikinde önemli sayılan kimyasal tayinlerden biri 
olup doymamış yağ asitlerinin halojenlerle halojenür teşkil etme 
özelliğine dayanır. 

Tarifi : 100 gr. yağ tarafından absarbe edilen iodun gram ola
rak miktarına iod indeksi adı verilir. 

Yapılışı: 250 ml. lik bir balona gayet hassas olarak yağ nevi
ne göre yukarıda bildirilen miktarda tartılır. Üzerine 10- 15 ml. 
klorform ilave ve hafif devri hareketlerle yağ eritilir. Yağ eriyİn
ce erlenmeyeri 25 ml. Hanus sol. pipetle konup kapağı sıkıca ka
patılır. Karanlık bir yerde 30- 60 dakika bekletilir. Aynı anda bir
de yağsız olarak kör deney yapılır. Her iki erlenmeyer karanlıkta 
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bekletilirken ara sıra döndürülerek karıştırılmalıdır. Sonra çıkan

lan edenlere ıs ml. % ıs lik Kİ sol. ve SO- ıso cc. iyice kaynatıl

mış ve soğutulmuş su ilavesiyle biraz daha çalkalanır ve o.ı N. 

Thiosulfat ile geri titre edilir. Sarı bir renk h usule gelince titras

yona ara verilip hemen 2 ml. nişasta sol. katılıp iyice Çalkalanarak 

tekrar titrasyona devam edilir. Vasat renksizleşince deney son bu

Jur. ,Titrasyon müddetince erlenmeyer muntazaman çalkalanır. Ay

nı manipiasyon kör deneyde tekrarlanır. Sonuç şu formülle hesap

lanır. 

1.27 (A-B) 
İyod indeksi 

s 

A Kör deneyde sarfolan thiosulfat 

B Yağlı esas deney için sarfedilen thiosülfat ml. sayısı 

S = Deneyde kullanılan nümune yağın gr. olarak ağırlığı 

ARAŞTIRMA SONUÇLARI 

Ankara piyasasından temin edilen kahvaltılık teretağı, Nebati 

yağ ve margarinlerin analiz neticeleri aşağıya çıkarılmıştır. 
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CETVEL:1 
co 

Yağııı ismi N % l!'ire Asit Ref. S. R.M.S. Sabunlaşma Io:l Aeıhk Polenski S 

Alkan (Erimiş) 0.1 0.6 43 23.5 228 19.8 Menfi 2,4 
Bursa pazarı Tereyağı 22.5 0.5 43 22.1 232 18.28 )) 2 .3 
Alemdağ (Rastörize) 9.7 0.7 43 25.9 232.8 22.8 )) 2.3 
Alkan (Mutbak) 14.00 1.2 44 26.9 225.6 33.3 ,, 2.6 
Kırşehir Pazarı açık yağı 19.5 1.8 44 26.8 224 33.1 )) 2.6 
Bursa Pazarı 

Pake t Yağı 19 3.6 43 28.38 224 38.5 >l 2.1 

Atatürk O. Çiftliği Yağı 13 1.7 43 26 232 24.3 » 2.8 

Bursa Pazarı 

Hususi Yağı 20.& 4.2 42 29.3 243 35.5 )) 5 

Alemdağ Yağı 18.7 1.8 43 26.8 226.8 31.7 » 3.3 

Alkan Tuzlu Yağı . 11.1 3.4 ·13 26.4 246 25.7 >' 2 .4 

Ulaşan Kardeşler Tuzlu Yağı 18 1.2 43 25.1 229 28.7 » 4.5 

" 
Aksaray Mutbak Yağı 16.1 2.4 44 26.4. 228 18.1 » 4.5 

.Sivas Mutbak Yağı 70 4.8 52 3.4 192 76.7 ıMüsbet Karıf)ılc 

Bakkal Yağı 29.2 2.5 44 26.0 216 35.4 Menfi 3 

Aksaray Mutbak Yağı 20 1 .0 44 33 218 3'±.1 » 3 

Kır~ehir Gıda 23 2.6 44 27 238 :04.43 )) 2.8 

Alkan Mutbak Yağı 19 2.2 44 26.6 225 35 » 3 

Yonca Pastörize 20 1.6 42 26.8 218 .5 39.1 » 2.8 

Süt tud. ya. 
Bursa Pazarı Tere Yağı 17 1.6 42 27.66 222.47 35.1 » 2.85 

Beypazarı Açılc Yağı 22 1.2 42 29.59 222.59 20.1 )) 2.7 

Ulaşan Kardeşler 22 ı. o 41 29 215 27.3 » 4 

Şeker Şirketi Yağı 22 1.2 42 28.05 213.25 30.3 ,, 1.3 

Kırşehir Gıda Pazarı Yağı 20 1.2 42 28.05 213.25 30.3 :> ı.:1 

Gölbaşı Tereyağı 13. 3 ı. o 42 26.4 224 .5 36 » :.! 

Erzak Pazarı Yağı 20 1 .6 42 27.5 226 40 » 3 
Tarsus Tereyağı 13.5 ı. o 42 28.38 223 4:t :> 3 



::ETVEL:2 

Nebati yağla.rın analiz neticeleri 

Iiarışıklıl;: İod S. 
Yağın ismi Pamuk Su~aın Acılı!;: Sabunlaşma 

Zeytinyağı Kristal 0.67 62 14 Menfi Menfi 81.1 Menfi 201.8 

Koroili Zeytin Yağı 0.62 63 8 >> » 79 .8 » 198.6 

Ülfet Z. Yağı 0.39 63 30 » » 76.1 » 208 

Tariş Zeytin Yağı 0.45 61 3.4 » >> 69.4 )) 204.8 

Ayvalık Zeytin Yağı 1.92 79 186 )) )) 74.8 Müsbe t 192.6 

Ayçiçeği Yağı 0.45 70 6 )) )) 107 Menfi 193.2 

Mısırözü Yag-ı 0.17 68 6 » )) 99.2 )) 193.2 

Olin R afine 0 .225 70 138 )) )) 117 Müsbe t 196 

Vakıflar Zeytin Yağı 1.41 52 8 ». )) 66 Menfi 197 

Adil Zeytin Yağı 0.9 71 9 » )) 86 » 157.13 

Saray L:eytin Yağı 1.12 61 4.4 )) » 129 )) 188 

Oliıı Yağ·ı 1.28 67 4 )) )) 117 )) 205 

Ekiz Zeytin Yağı 0.9 62 1.4. )) )) 86 ;, 189 

Yağ İşi Zeytin Yağı 0.55 70 ı. o )) )) 131.4 )) 189 

Zeytinc i Zeytin Yağı 0.95 71 7 )) » 87.1 )) 188 

- ------~--
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l\IÜJ\' Aii:AŞA VE R AR A 

Ankara piyasasında 26 tereyağı ve 15 nebati yağ üzerinde kiın
yevi analiz yapılmıştır. 

Yaptığımız araştırmada erimiş bir yağda fire % 0.1 ve bir 
adet sivas yağında % 70 olduğu ve bu yağın karışık bulunduğu ve 
diğer tereyağlarında % 9,3 ile % 29,2 arasında tesbit edilmiştir. 

Ortalama % ı6 , 15 dir. 

HUNZİKER (1940), tuzlan nı ann :;; tereyağlarında ru tu be tin 
% 21.63 ve tuzlanmış tereyağlarda % ı2.36 , Ai11erika yağlarında 

% 15.9, Avusturalya tereyağında % 16.0, Kanada tereyağında % ı6, 

Omurtag, tereyağlarda rutubetin % 13.0- ı9.0 olduğunu bildirmiş

lir. Bulgularımız araştırıcıların bulgularına uymaktadır. 

ASİDİTE: Altay (1953) : mesaisinde asiditeyi 4-8,2 arasında 
bulmuş nümuneler piyasada satılan değişik yağlardan elde edilmiş 
ve farklar bu yüzden olduğunu, Adam (ı 956) Araştırmasında eri
miş yağlarda en düşük değeri 0,70 en yüksek değeri de ı2.8 olarak 
tesbit ettiğini, bulguları Altay (1953) ü teyit etmiştir. Alp (1964) 
araştırmasında urfa sade yağlarında asiditeyi ı ,3 - 3,8 arasında 

l:ıulmuştur . Biz araştırmamızda 0.5 ile 4.8 arasında tesbit ettik. 
Bulgularımız Adam ( 1956) ve Altay (1953) ün bulgularına yakın
iık göstermiştir. Alp (1964) bulgu larına uygun olduğu görülmüş

tür. 

REFRAI\.SİYON 

Refraksiyon sayısı 26 yağda 41-44 ara sında tesbit edHmiştir. 

Bir yağda 52 olarak bulunmuş olup bu yağın karışık olduğu tesbit 
edilmiştir. Adam (1956) yaptığı araştırmada kars yağında 1,4595, 
Bitlis yağında 1,4590, Urfa yağında 1,4592, Diyarbakır yağında 

1,4589 olarak tesbit ettiğini ve böylece bulgulanmız araştırıcının 
bulgularını teyit etmiştir . 

REİCHEitT l\'IEİSSL Aıleıli : 

S gram yağın suda eriyen ve su buhariyle uçabilen yağ asitle
rinin titrasyonu için sarfolunan 1/lON. alkali adedidir. Araştırma

mızda 26 adet tereyağında sivas mutbak bereyağı hariç diğer 25 
yağda 22,1- 33 arasında ve ortalama 28,12 olarak tesbit ettik. 
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AYgiiıı ve 1\:a!'asoy (1949) : Yaptıkları çalışmada 29,5 _ 33,5 tesbit etmiş. 

le rdir. 

Altay (1953) : Yaptığı araştırmada 26,5- 30,8 ve ortalama 28,6 olup bulgu
la rım:z a raştın cılan t eyit etmiştir. 

Adam (1957) : Yaptığı çalışın ada 25,19 _ 30,96 ortalama 28,8 olup bulgu. 
larıımza uygundur, 

Alp (1SG4) : Urfa yağ· larında yaptığı ara§tırına 23,10. 29,7 arasında v,e 
o rta l ~ıma 26.40 bulmuştur. Analize aldığı yağlar saf u rfa yağları olduğu için 
e lde ettiğimiz bulgurda n biraz fark gösterm i ş tir. 

POU!:NSRİ SAYISI 

Araştırmamızda 26 tereyağ üzerinde 1,3 - 4,5 ve ortalama 3,64 

olarak bulunmuştur. 

ALTAY (1953) : 1,9- S ve ortalama 3,45 ve ADAM (1957) 1,10-

5,0 arasında, ALP (1964) urfa yağlarında ortalama 3.6 tesbit etmiş

tir. Bulgulanmız araştıncıların bulgularına uygundur. 

SABUNJ,AŞlVIA Adedi : 

Mesaimizele sabunlaşma adedini 192- 246 arasında tesbit ettik. 
192 sabunlaşma sayısı olan yağın karışık olduğu tesbit edilmişti. 
Diğer nümunelerde 196,2-246 ve ortalama 232,8 olup ALTAY 
( 1953), 156- 232 arasında, ADAM (1'957) Sabunlaşma sayısını 204, 
22-237,8 arasında ve ortalama 221,02 dir. ALP (1964) mesaisinde 
sabunlaşma adedini 227,20-236,74 arasında ve ortalama olarak 
233,47 olup bizim bulgularımıza uygundur. Diğer iki araştırıcıdan 
f:ırklı olması bu araştırıcıların nUmunelerinin karışık olup olma
dıklannın tefrik eclilmemesidir. 

İYOD SAY ISI : 

Araştırmaımzda iyocl say ı s ı Sivas karışık yağında 76 diğer 25 
tereyağ nUmunesinde 18,1- 42 arasında tesbit ettik. Ortalama 30.05 
dir. ALTAY (1953) Mesaisinde iyod sayısını 29.5-36,8 ve ortalama 
33,5 olup bulgulanmız araştırıcının bulgusundan çok az fark 

· göstermiştir. ADAM (1957) Mesaisinde 29,5-37,82 arasında ve orta
lama 33.16 olup bulgularımızdan biraz yüksektir. ALP (1964) Me
::.aisinde iyod sayısmı 27.94-36,56 ortalai-na 32,25 olup bulguımza 
ç,.ok yakındır. 
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ACILIK 

_ Mesaimizde yalmz bir yağda acılık müsbet bulunmuş diğer 25 
yağda acılık tesbit edilmemiştir. 
SIVI YAGLARDA ASİDİTE : 

lS sıvı yağ üzerinde yapılan analizde ll zeytinyağında 0,39- 1,92 
arasında bulunmuştur. Ayçiçeği yağında 0.47, mısırözü yağında 0.17, 
olin rafinede 0.225 diğer olin yağında ı,28 olduğu tesbi_t edildi. 
REFRAUSİYON : 

Refraksiyon sayısını 6ı- 79 arasında tesbit ettik. WOODMAN 
(1940) refraksiyon 1,475, mısırözü yağında 1,472, Susam yağında 
1,471 pamuk yağında 1,47ı, Zeytin yağında ı,467, tereyağında 1,447 
olduğunu ve bulgularımız araştırıcımn bulgularına uygun olduğu· 
nu, 

PEROH:StT SAYISI : 

Ayvalık zeytin yağı ve olin rafine yağı hariç diğer ıs yağ pe
mksit sayısı ı,o- 30 arasında değişmektedir. Ayvalık zeytinyağı ve 
olin rafine çok yüksek bulunmuş ve acılık tesbit edilmiştir. Perok
sit sayısı üzerinde araştırıcılar çalışma yapmamışlardır. 

KARlŞIRLIK : 

ıs yağ üzerinde yaptığımız araştırmada diğer yağlarla karışık 
olduğu· tesbit edilmemiştir. 

İYOD SAYISI : 

Araştırmamızda ı ı zeytinyağı nümunesi nde 66 - 13 ı ,4 arasın

da ve ortalama 87,8 olarak tesbit edilmiştir. Mısırözü yağı 99,2 ay
çiçeği yağı 107 olin 117 ve o lin rafine ll 7 olarak tesbit edildi. WO
ODMAN (1940) Susam yağında 108, soya yağında 127, ayçiçeği ya
ğında ı27, mısırözü yağında ı20, zeytin yağında 85 olduğunu, Araş
tırmamızda zeytinyağında ortalama 87.8 olarak tesbit ettik, WO
ODMAN (1940) ın bildirdiği rakama yakınlık gösterdiği görülmüş

tür. 

SABUNLAŞl\'JA SAYISI : 

ıs sıvı yağ üzerinde yaptığımız araştırmada ı ı zeytin yağın
cia ı88- 204,8 arasında ve ortalama olarak ı93,2 olarak tesbit edil
miştir. Ayçiçeği yağında . ı93,2, mısırözü yağında ı93,2, olin yağın
da 205, olin rafinede ı96 olarak tesbit ettik. WOODMAN (1940) 
pamuk yağında sabunlaşma sayısı ı93 olduğunu, TOLGAY VE TE-
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TİK (1964) Mısırözü yağında 188.1- 192,7, Zeytinyağında 187- 195,9 
bulgularımiz araştırıcıların bulgularına uygun olduğunu, 

ÖZET 

Ankara piyasasında satılan yemeklik kahvaltılık tereyağı, ne
bati ve margarinlerin fiziki ve kimyevi yönden 26 tereyağı ve 15 
sıvı yağ üzerinde analizler yapılmıştır. 

FiRE: 

Erimiş bir yağda fire % 0.1 , sivas yağında % 70 ve diğer 24 
yağ nümunesinde % 9.3-29.2 ve ortalama fire % 16.5 tesbit edil
nıiştir. 

ASİDİTE 

Minimum 0.5 - maksimum 4.8 optimum 1.8 olarak tesbit edil· 
miştir. 

fi.I')PRA:iWİYON ADEDİ 

Minimum 41, maksimum 44 ortalama 42,5 olarak tesbit edil
miştir. Bir yağda 52 olup bu yağ karışık çıkmıştır. 

REİCHERT i\IEİSSL ADEDi : 

Asgari 22,1 azami 33 arasında ve ortalama 28,12 olduğunu, Si
vas yağında 3,4 olduğu tesbit edilmiştir. 

POLENSJO SAYfSI: 

Asgari 1,3, azami 4,5 ve ortalama 3.64 olarak tesbit edilmiştir. 

SABVNLAŞMA SAYISI : 

Sabunlaşma adedini asgari 192 azami 246 ve ortalama 232 ola
rak tesbit edilmiştir. 

İYOD SAYISI : 

Bir adet sivas karışık hariç diğer 25 yağda iyod sayısı 18,1 - 42 
ve ortalama 30,05 olduğunu, 
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AClLIK: 

Bir yağda acılık müsbet bulunmuş diğer 2S yağda acılık tesbit 
edilmemiştir. 

SIVI Y AGLARDA ASİDİTE : 

ıs yağ üzerinde yapılan analizde ll zeytinyağında 0,39- 1,92 
arasında ve ortalama ı,15 olarak tesbit edilmiştir. 

PEROJ{SİT SAYISI 

61- 7r arasında tesbit edilmiştir. 

PEROliSİYON : 

ı,o- 30 arasında bulunmuş ortalama 15,5 olarak tesbit edildi. 
Ayvalık ve olin rafinede 138 ve 186 olduğunu. 

l{ARIŞIKLIK 

Ayvalık zeytinyağı ve olin rafine yağlarının karışık olduğu di
ğer 13 yağda başka yağlada kanşık olmadığı saf olduğu tesbit 
edildi. 

İYOD SAYISI 

ll zeytinyağında 66 - 131 ,4 ve ortalama 87,8 olduğu ve mısırö
zü yağı 99,2, ayçiçeği yağı 107, olin ve olin rafinede 117 olarak tes
bit edildi. 

SABUNL!lŞl\'IA SAYISI : 

ıs sıvı yağdan ll zeytinyağ nümunesinde 188-204,8 ve 
ma ı93 ,2 olduğu, ayçiçeği ve mısırözü 193,2 o lin yağında 

olin rafinede 196 olarak tesbit edildi. 

SUl\'IMaRY 

ortala-
20S ve 

In this stundy we made investigation for } he physical and cilemical analy
sıs on th e butter fat and edible oils sold in Ankara market the results are 

following. 

· Moistur .and curd : We examin ed 25 butter fat, one conl.ain % 0.1 the ot
her % 70 and in the 24 butter fat contain minimum % 9,3 Maximum % 29,2 

and <>ptimum % 16,5 

Asiılity : Minimum 0,5 maximum 4.8, optimum 1,8 

Refraction Value : Minimum 41, maximum 44, optimum 42,5 the other 
butter fat 52 and its contain some other oils. 

Reichert l\'leissi Value : Minimum 22.1, maximum 33, optimum 28.12 Sivas 
butter fat contain 3,4 we found o-ther oil in it. 
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Polenske Value : Are minimum, 3, maximum 4,5, optimum 3.64. 
Sabonification Value : Minimum 192 maximum 246, average 232. 



iodine Value : Minimum ıs, ı, maximum 42, average 30.05 
Kreis : One butter fat is pos itiv the other 25 butter fat negativ. 
Eılible Oil:;; : (Olive Oil) 
Acidity : lVIinimum 0 .39, m aximum ı92 , average ı,15 in olive oils 
Refraction Value : Minimum 6ı, m aximum 79, a verage 70 of olive oils 
Peroxid Value : ı.o minimum, maximum 30, average ı5 ,5, corn oil ı3~ 
İodin Value : İn olive oils minimum 66, maximum ı3ı ,4 average 87 .3 

corn oil 99,2 Sunflower oil ı07 
Sabonification Number : Olive oils m in 'mum ı88 , maximum 204,8 average 

ı93, 2 S unflower oil 193, 2 corn oil ı93 ,2 corn rafinary ı96 
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