
II. ARAŞTIRMALAR





Erzurum Piyasasında Satılan Sütlerin Bileşimleri ve Bu Sütlerin Çeşitli

Hileler Yönünden Araştınıması. I. "Kış Mevsiminde Piyasaya Arzedilen
Sütler".

Prof. Dr. Ahmet KURT (1)
Dr. Mebmet DEMİRd (2)
Dr. Ekrem KURDAL (3)

ÖZET

Erzurum Piyasasında satılan süt/erin bileşimlerini ve bu süt/ere
yapılabilecek. muhtemel hileleri ar~tırmak için planlanan bu çalışmada

10 ayrı yerden birer hafta aralarla alınan numuneler tek tek analiz edilerek
sonuçlar aşağıda verilmiştir.

1. Özgül ağırlık r.0145 ile 1.(3362 masında değişmiştir. Ortalaması

1.0315 olmuştur.

2. Kuru madde oranı en düşük % 6.557, en yüksek ise % 20,391
olup ortalama oran %11.477 dir.

3. Yağ oranı % 1,00-10.85 arasmda değişmiş ve ortalaması % 3.16
etmiştir.

4. Yağsız kurumadde oranı % 3.683 ile % 11.295 arasında değiş­

miş ve ortalaması % 8.460 bulunmuştur.

5. Protein oram % 1.418 ile % 4.430 arasında değişmiş, ortalama­
sı % 3.232 olmuştur.

6. Kurumaddede yağ oranı % 10.41 ile % 53.21 arasında değişmiş,

ortalaması % 26.78 bulunmuştur. %20 nin altındaki numunelere mutlak
hileli olduğu nazarıyle bakılmı§tır.

7. Incelenen sütlerin küloranları % 0.327 ile % 0.866 arasında

değişmiş ve ortalama % 0.668 olmuştur.

1 Atatürk Üniversitesi Ziraat F~küıtesi Süt ve Gıda Teknolojisi Bölümü Başka.qı

2 Atatürk üniversitesi Ziraat Fakültesi Süt ve Gıda Teknolojisi Bölümü Dr. Asistanı

3 Atatürk üniversitesi Ziraat Fakültesi Süt ve Gıda Teknolojisi Bölümü Dr. Asistanı
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8. Sütlerdeki laktoz oranı da diğer maddeler gibi varyasyon
göstererek % 1.786 ile % 5.999 arasında değişmiş ve ortalaması

% 4.559 olmuştur.

9. Titrasyon -asitliği 3.60 ile 10.00 SH arasında değişmiş ve or­
ta/ama 7.60 SH .olarak bulunmuştur.

10.' HidJ'Ojenperoksit, Karbonat aranması ve peroksidaz test/eıi

pozitif çıkmıştır.

LL. Fiyat/ar ise 6.00 ile 7.50 Olasında değişmiş, orta/ama 6.62
TL. olarak saptanmıştır.

Incelenen numunelerin oldukça önemli kısmında su katılması,
krernasının alınması veya her ikisinin bitlikte tatbik edildiği hileleıe
rastlanılmıştır. Konserve ediCi maddelerin eklenmesi ve kaynatma yapıl­

ması gibi durumlara rastlamlmamıştır.

i. Giriş.

Günlük hayatınnzda süt ve süt·
ten yapılmış yiyecekler ön sıralarda

yer almaktadır. Memleketimize ms­
betle, sosyal ve ekonomik yönden,
gelişmiş ülkelerin· sofralarında süt.
ve sütten yapılıniş mamüllenn tüke­
timi her zamanyüksektir ve yıldan

yıla değişik mamüner yapılmak sure­
tiyle de artırılmaya çalışılmaktadır.

Sütün kıymetli oluşu, katkı mad­
delerini kolay kolay belli etmemesi,
başka bir deyimle hile yapılmaya

müsait olı:rnisı, sütü genellikle bir çok
bilelere maruz kalmış olarak karşIİDI­

za çıkarmıştır. Şayet sütün bileşimi

dikkatsizlik yüzünden yada kasten de-'

ğiştir.ilirse, süt hilesinden söz etmek
gerekir. Erzurum ili ve çevresinde
içme sütü, sınai tesisleri tam olarak
kurulup faaliyete geçmediğinden bu'
şehirde sütler açık olarak bakkal­
larda, kahve önlerinde, yada muhte­
lif süt kaplan ile kapı kapı dolaştırı­

'larak satılmaktadır. Böyle satıian süt­
lerde hıjyenik hiç bir şartın yerine
getirilmediği açık bir gerçektir. Ülke­
mizde süte yapılan hileleri tesbit için
çok az araştırma yapılmıştır. ErZUrum·
da satılan sütlerin özelliklerini ve bun­
lara, yapIlan hilelerin neler olduğunu

ortaya çıkarmak ve böylece ilgili kurum­
lan uyarmak için bu araştırma pUin­
lanmıştır.

II. Literatür Özeti:
,

ülkemizde bazı illerin sütçülük
durumları' hakkında araştırma ve ra­
porlar mevcuttur. KURT, A. (1959)
Ankara ilinde satılan sütlerin özel­
liklerini incelemiş, bu sütlerin; pek
az kısmı hariç, eksensinin yağının
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alındığını, sulandırıldığını veya her
ikisinin birden yapılmış olduğunu tes­
\?it etmiştir. Eralp, M. (1967), Eralp,
M., ve Kaptan, N. (}970) nin de İz­

mir ve Antalya ilinin sütçülük durumla­
n üzerİne araştırmaları mevcuttur. Bu



eserlerde geneınkle Antalya ilinde iç­
me süıçülüğünün iyi gelişmediğini ve
çoğunlukla keçi sütünün değerlendiril­

diği kaydedilmektedir. Konya ve Es­
kişehir illerinin genel s~tçülük durum­
ları ise (İzmen ve Uraz 1967) tarafından

incdenmiştir. Kurt, A. (1968) tarafın-

dan Erzurum ilinin genel sütçüliik
durumu, Erzurum'da yetiştirilen inek
ırklarının sütleri de Süt Teknolojisi
Kürsüsü tarafıudan araştırılmış, ancak
bu şehirde satılan sütlerin özellikleri,
bunlara yapılan bilder, bugüne kadar
hiç araştırı1mamıştır.

m. Materyal ve Metodlar

Araştırma materyali olarak şehir

merkezinden on ayrı yerden birer haf­
ta ara ile herbirinden yanmşar kilog­
ram süt alınıp, en kısa sürede labora­
tuvara getirilerek analizleri yapılmıştır.'

On hafta gibi bir zaman içine alan
araştırma süresinde her haftaya ait
olan sütlerde aşağıdaki analizler ya­
pılmıştır.

ı. Özgül ağırlık: Quevenne Lakto­
dansimetresi ile 15° C de belirtilmiş­

tir.

2. Sütlerde kurumadde Oram: Be­
lirli bir miktar süt tartılıp i 05°C lik
bir kurutma dolabında, değişmez bir
bir ağırlık alıncaya dek kurutularak
eksikatörde soğutulduktan sonra tek­
rar tartılıp ve değerleri oranlanmak
suretiyle kurumadde oranları bulunmuş­

tur.

,3. Yağ Oranı: Gerber Metodu ile
belirlenmiştir .

4. Protein Oram: Kjeldahl meto­
duna göre araştırılmıştır.

5. Km Oranı: Belirli bir miktar
sütü Kuvars kapsüllerde tartarak, ön­
çe kurutma dolabında ıo5°C de suyu­
nu uçurup, sonra 5500 Ç de yakarak kül
oram bulunmuştur.

6. Laktoz, Yağsız kurumadde ve
Kurumaddede yağ oranları hesap yo­
luyla bulunmuştur.

7.Asitlik Derecesi: Soxh1et-Henkel
(SH) metoduna göre bulunmuştur.

8. Hidrojenperoksit, Karbonat a­
ranması ve Peroksİdaz testi Kurt, A.
(1968) ya,göre yapılmıştır. '

IV. Araştırma Sonuçları ve TarNma

1. Özgül ağırlık:, Süte su katma
ya da sütün yağını alma gibi hileler,
sütün özgül ağırlığını değiştirmektedir.

Bu bakımdan sÜİÜn özgül ağırlığının

ıbilinmesininin pratik fayda .ve önemi
vardır.

Erzurum piyasasında satılan süt­
lerden alınan nümune1erde belirtilen
özgül ağırlık değerleri cetvell'de
görülmektedir.

Cetvelden de görüldüğü gibi en
düşük özgül ağırlık 1.0145, en yük­
sek özgül ağırlık ise 1.0422 bulunmuş­

tur. Genel özgül ağırlık ortalaması

ise 1.0315 olarak tesbit edilmiştir.

Satıcıların herbirine ait ortalama de­
ğerler ise 1.0292 ile 1.0343 arasında

değişmiştir.

Normal olarak özgül ağırlık inek
sütünde 1.0280 - 1.0320 arasında bulun-
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maktadır. Süte su ya da peynir suyu
ilavesiyle özgül ağırlık düşmekte, ya­
ğın alınması yada yağsız süt ilavesiyle
de artmaktadır, Fakat çift yönlü
yapılan hilede (Su ilavesi ve yağın

alınması) sütün özgüı ağırlığı normal
sınırlar içerisinde bulluıabilmekte, baş­

.ka bir ifadeyle süte hile yapılmamış

gibi bir görünüm arzedebilmektedir.
Çok ilerlemiş mast~tisde sütün bileşi­

minin, değişmesiyle özgül ağırlık ta
oldukça düşmektedir. Ekseriya böyle
durumlarda 1.0210 - 1.0250 değerlerine

rastlanılmaktadır. Bizim araştırdığımız

sütlerde % 9.18'i normalin altında öz­
gül ağırlığa sahip olup, çoğunluğun

özgüı ağırlığı ise normal olarak bulun­
muştur.

2- Kurumadde Oranı: Kurumadde­
yi suyun haricinde kalan diğer ınadde­

ler meydana getirmektedirier. Kurumad­
denin artmasında Laktoz, Protein, y'ağ
ve Kül maddeleri roloynamaktadırlar.

Genelolarak yağ oranı yüksek süt1er­
de kurumadde oranı da yüksek bu­
lunmaktadır.

Süte yapılan hilelerin başlıcaların­

dan olan su ilave edilmesi ve yağın

çıkarılması ile Kurumadde oranı de·
ğişmektedir. Bu sebeplerden dolayı hi­
Idel'in tesbitinde kurumadde oranını

bulmak gerekir. Şehir de satılan

sütlere ait kurumadde oranları cet­
vel 2~de verilmiştir. Cetvelden izlene­
neceği gibi kuruma,dde oranlarında en
düşük değer % 6.557, en yüksek değeri

% 20.391 ve ortalaması ise % 11.477
olarak hulunmuştur.

00 satıcıya ait on haftalık ortala­
lamalar ise % ıo.706 ile % 12.349
arasında değişmiştir. En düşük orta­
lamalara 2 ve 7 numaralı satıcılarda

rastlanılmıştır. Genelortalama ise yer-

li ırkıammza ait ortalamaların altın­

dadır. Buradan, sütlere hilelerin yapı­

labildiğini düşünmek gerekir.

3. Yağ Oram: Süt yağı sütün
bileşimiodeki maddelerin en öneınlile­

rinden birisidir. Bir çok ülkede süte
fiyat, sütün içerdiği yağ oranına göre
verilmektedir. Ülkemizde de süt fab·
rikalanınız süt alımında belli bir yağ

yüzdesine göre ödeme yapmaktadırlar:

Süte yapılan hilelerin başında ge­
len kremanın çekilmesi yüzünden süt­
te yağ oranının mutlaka belirtilmesi
gerekir. Sürun kremasının alınması ya
da süte kreması alınmış (yağsız süt)
ilavesiyle yağ oranı düşmektedir. Böy­
le bir hilenin saptanmasında yalnız

yağ oranının bdirtilmesi hüküm ver­
mek için yetişmez, bunun yanında ku­
rumaddede yağ, özgül ağırlık, müm­
künse donma noktası ve yağsız kuru­
maddde oranlanna da bakmak gerek­
mektedir.

Erzurum şehir merkezınde satılan

süt1ere ait yağ oranları % 1.00 ile
% 10.85 arasında değişmiş, genel or­
talama % 3.16 bulunmuştur. Satı_cı­

lara ait on haftalık ortalamalar %
2.13 ile % 4.71 arasında değişmiş, en
düşük ortalamalara 5 ve 7 numaralı

satıcıların sütlerinde rastlanmıştır. (%­
2.34 ve % 2.13).

Yağ ve kurumaddedeki yağ 0­

ranında çok yakın münasebetteo dolayı

süt düşük yağ ve düşük kurumadde
de yağ ile şüphesiz süt hilesiz de olabt·
lir. Ispat için mutlaka bir ahır nuınu­

nesi gereklidir. Hilenin hüyüklüğü ya­
ni yağsiZ sütün şüpheli numunedeki
yüzdesi şüpheli ve mukayese numune­
sinin yağ ortalamalarından aşağıdaki

formüle göre hesap edilebilir.

s
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Cetvel 3- Erzurum Piyasasında Satılan Sütlecin Yağ Öranlan

No: , 1 2 3 4 5 6 7 8 9 LO X
1 3.00 3.10 . 2.70 3.lÖ 3.40 3.30 3.50 2.80 3.70 . 3.18
2 2.30 1.00 3.10 5.10 4.80 2.75 2.50 3.00 2.20 2.35 2.91
3 2.10 2.80 4.30 3.30 3.30 3.10 2.45 2.85 2.55 2.45 2.92
4 4.00 4.80 4.00 . 3.60 4.10 3.05 3.55 3.60 2.75 2.80 3.63
5 2.30 2.80 2.00 3.00 2.40 2.20 2.00 2.05 2.35 2.30 2.34
6 4.00 4.00 4.30 2.65 2.25 3.10 3.50 2.85 2.70 2.05 3.14
7 2.20 1.00 2.80 1.90 1.80 1.30 2.30 2.55 3.35 2.05 2.13
8 4.90 4.00 3.30 3.55 4.65 3.95 3.99 2.90 1.65 2.50 3.44
9 4.10 4.70 3.80 3.45 6.00 2.90 10.85 3.10 . 3.45 4.71

LO 5.00 3.60 3.90 3.25 2.80 2.55 2.90 3.10 1.75 2.70 3.16

X 3.39 3.18 3.42 3.29 3.28 3.13 2.79 3.73 2.52 2.64 3.16

YS (Yı - y2) x 100
Yı

Yı: Ahır numunesi yani mukayese nu·
nesinin yağ oranı

Burada yağ oranındaki tabü dalgalan­
malardan dolayı yanılma olabilmekte­
dir. İncelediğimiz şehir süt1erinin or­
talama yağ oranı normal inek sütlerine
ait ortalamalardan düşüktÜr.

4- Yağsız Kurumadde Oranı: Don­
ma noktasının yanında herhangi bit
sulandırınamn saptanması için yağsız

kurumaddenin bulunması büyük bir
mana kazanır. Normalolarak yekün
kurumaddeden yağ oranının çıkarılması

ile bulunur. Bu hal genellikle protein
miktarındaki ,artıp eksilmelere bağlı

olarak değiştiğinden önem kazanmak­
tadır. Yüksek yağsız kurumadde o­
ranı, aym zamanda yüksek yağ oranı­

na işaret etmektedir. Çünkü yağ ile
protein, dolayısıyle yağsız kurumadde
arasındapozitif ilişki vardır.

İncelenen sütlerin yağsız kurumad­
de oranları cetvel 4 de gösterilmiştir.

Cetvelde de görüldüğü gibi yağslZ

y2 : Şüpheli numunenin yağ oranı

kurumaddeye ait ekstrem değerler %
3.683 ve % 11.295 olmuştur. Genel Or­
talama % 8.460 buıunmuştur. Herbir
satıcıya ait sütlerin yağsız kurumadde
ortalamaları % 7.808 ile % 9.429
arasında değişmiştir. Yağsız kuruma~­

desi % 7.0 nin altında olan numune­
ler de su ilavesinin mevcut olduğuna

garanti gözüyle bakılacağından, araş­

tırdığımlZ nümunelerden böyle olanla­
n yaklaşık olarak % 10'u bulmuştur.

5. Kurumadde Yağ Oranı:

Süte yapılan hilelerden kremawn
çekilmesi şeklindeki hilelerin saptan­
masında en başta yararlanılan kuru­
maddede yağ oranıdır. Kremanın alın­

ması ya da süte yağsızsüt ilavesiyle
yapılan hilelerin saptanmasıhda pratik
olarak sütün kurumaddesindeki yağ o­
ranından faydalamlır. Kurumaddedeki
yağ oram %25 in altına düştüğü
zaman süte hile yapıldığına dair süp-
he kuvvetlenir. Şayet % 20 nin altına

7
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düşerse artık yağın alınmasımn mevcu t
olduğuna mutlak gözle bakılır.

İncelediğimiz sütlerin kurumadde­
yağ oranları % 10.14 ile % 53.21
arasında değişm:ş, ortalama % 26.78
olarak bulunmuştur. Her bir satıcı­

mn sütlerine ait ortalama değerler

% 19.65 ile % 33.27 arasında değiş­

miştir., 98 numuneden yaklaşık %47
si % 25 in altında, % 16 sı % 20 nin
altında bulunmuştur. % 20 nin al­
tındaki değerlere en fazla 5 ve 7 nu­
maralı satıcılarda rastlanmıştır.

Yağ ve kurumaddedeki yağ oran­
lan arasındaki yakın ilişkiden dolayı

düşük yağ oranti ve düşük kurumadde-

deki yağ oranh süt şüphesiz hilesiz
olabilir. Bunun isbati için mutlak
bir ahır nümunesine ihtiyaç vardır.

Şekil-l Yağ ve Kurumaddede yağ o­
ranları arasındaki ilişkiyi göstermekte­
dir.

6. Protein Oranı: Tam protein o­
larak -belirtilen süt proteini, kazein
laktoalbumin ve laktoglobulinden mey­
dana gelmektedir. Son yıllarda bir
çok ülke alışılanın aksine, süte yağ

oranına göre değil, protein oranına

göre fiyat vermektedirler. Bu da pro­
tein oranının önemini göstermeğe yet­
mekte, sütlerde yüksek protein o­
ranının arzulanmasına neden olmakta­
dır.

..
•

•

or·..

•

Erzurum piyasası sütlerinin Pro­
tein oranları % 1.418 ile % 4.430
arasında değişmiş, ortalama % 3.232
olarak bulunmuştur. Her bir satıcıya

ait sütlerdeki on haftalık protein or-

:"\
.\

,~ 00,

'\,

talamaları % 3.035- % 3.465 değer­

leriyle birbirine yakın bulunmuştur.

Protein için bulduğumuz ortalama, nor­
mal inek sütüne ait ortalamalara yakın

çıkmıştır.

11



7. Laktez Oranı: Beyin ve sınır

dokusunda yer alışı siit şekerine özel
bir önem kazandırmaktadır. Laktoz,
glikoz, ve galaktozdan oiuşan yegane
süt karbonhidratdır. İncelenen numu­
nelerin laktoz oranları Cetvel 7 de
verilmiştir. Cetvelden de görüleceği ü­
zere laktoz oranları % 1.786 ile %
5.949 arasında değişmiş, Genelortala­
ma % 4.559 olarak hesaplanmıştır.

Herbir satıcıyeı ait on haftalık ortala­
malar ise % 3.966 ile 5.298 sarasında

değişmiştir. Genelortalama inek süt­
leri için bulunmuş ortalama değerlere

yakın çıkmıştır.

8. Kül Oranı: SütUn külü süt ku­
rutulduktan sonra 550°C de' yakıla­

rak elde edilen beyaz renkli .mad­
dedir. Normal olarak süt % 0.7­
0.9 arasında kül ihtiva etmektedir. Süt
az ya da çok ölçüde bütün makro ve
iz elementleri bünyesinde bulundurmak~

tadır. Bilhassa insan için çok önemli
bulunan Ca ve P bakımından zengin­
dir. Araştırdığırnız süt numunelerine
ait kül oranları 'Cetvel 8 de verilmiş­

tir.

Kül oranları % 0.327 ile % 0.866
arasında değişmiş, ortalama olarak ise
% 0.668 bulunmuştur. Herbir süt sa­
tıcısına ait or~alaı:na değerlerin

% i O•615 ile % 0.726 arasında değiş­
tiği görülmüştür. 'Bulduğumuz bu
degerler, normal inek sütü kül oran­
larından oldukça düşüktür. Yalnız kül
yüzdelerine bakarak bir hükme var·
mamız güç olacaktır.

9. Titrasyon Asittiği (SH): Süt'
sağıldığı anda hafif' asidik reaksiyon
gösterirse de, genelolaral< değişik

indikatödere karşı ~eğişik özellikler
gösterir, yani amfoter özelliktedir. Sü­
tün sağıldığı anda özeııikle kazein,

12

Co 2, fosfatlar, sitradar ve alb.umin
dolayıs~yle göstermiş olduğu ilk as;t~

liği, sonradan ıS1 etkisi ve buna bağlı

bakteri faaliyetleri sonuçu süt şekeri­

nin parçalanmasından oluşan süt asit
p yüzünden artmaktadır.. Asitliğin yük­
sek oluşu, sütte fazla mikroorganizma
bulunduğu ve sütün gereği gibi soğuk­

ta tutulmadığını göstermektedir. İnce..,

lenen' süt nümunelerinin titrasyon a­
sitliği cetvel 9, da gösterilmiştir.

Cetvelden anlaşılacağı gibi asitlik
3.60 ile 10.40 arasında değişmiş ve
ortalama 7.60 bulunmuştur. Her bir
satıcıya ait ortalama değerler 6.84
ile 8.16 arasında değişmiştir. Bulunan
sonuçlar Gıda Maddeleri Nizamname­
sinde verilen normal asitliğin biraz
altında bulunmuştur. Asitliğin düşük

olmasına sUte su katılması, nÇitrol;ze
edici maddelerin ilave edilmesi ve
sütün üretildiği hayvanlann mastitis­
li olması sebep gösterilebilir.

ıd. Hidrojenperoksit ve Karbonat
aranmasıile Peroksidaz testi:

Süte herhangi bir maddenin ila­
ve edilmesi Gıda Maddeleri Nizam­
namesi tarafından kesinlikle yasak e­
dilmiştir. Fakat bu durum 'tatbikatta
hiç,te böyle olamamaktadır. Zaman za~

man konserve edici maddelerin ka-
'. tıldığı görülmektedir. Sütün dayanık­

lılığını artırabilmek için prezerve edi­
ci maddelerden en başka Hidoi"ojen­
peroksit ve karbonatların ilave ~di1e­

bileceği düşünülerek, bu iki madde­
nin varlıkları alınan numunelerde araş­

tırıldı. Sütlerin dayanıklılığını artırmak

için bazı yerlerde sütler kaynatılmakta­

dır. Kaynamış sütten peynir ve pas­
törize süt yapılamadığından,sütün kay~

natılmış olması ayrıca önem kazanmak­
tadır. Bu bakımdan satılan sütlerde
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kaynatılma olup olmadığını belirtmek
gayesiyle de peroksidaz testini uygu­
ladık.

Aldığımız numunelerden hiç birin­
de Hidrojenpeıoksit ve karbonatlara
rastlanmadı ve yine sütlerin hiçbiri­
sininin kaynatılmadığı da görüldü.

i ı. Satılan Sütlerin Fiyat Durum­
ları:

Araştudığımız sütlerin bileşimleri

yanında satış fiyatleri da tesbit edil­
di. On haftalık süt fiyatları cetvel
10'da bjr araya geti rilmiştir.

Görüldüğü gibi yarım litre sütün
fiyatı 3.00 ile 3.75 TL. arasında de­
ğişmiş ortalama bir litre sütUn satış

fiyatı (yarım litresi 3.31) 6.62 TL.
bulunmuştur. Herbir satıcıya ait on
haftalık ortalamalar ise 3.00 ile 3.65
TL. arasında değişmiştir. Satı~ı1arın

% 50 sinde fiyatlar araştırma-süresii:ıce
sabit kalmış, % 50 inde ise fiyatların

değiştiği göze çarpmıştrr. Görüldüğü

gibi fiyatlarda herhangi bir -ayarlama
mevcut değildir. Burada dikkati çeken'
en önemli husus, hileli süt satanların

süt fiyatlarının, diğederinden çok yü~­

sek düzeyde olduğudur.

V-SONUÇ

Kış aylarına tekabül eden araş­

tırmamızııı bu- bölümünde (I) incele­
lediğimiz sütlerden şu sonuçları çıka­

rabiliriz:

Satişa arzedilen sütlerde miktarım

artırmak için yapılan (su ilavesi ve
kremanın alınması) sütün kıymetli mad­
delerini azaltmak gibi hileler, çok
sayıdanumunede görülmüştür. Her iki
yönlü hileyi yapan sütçülere de rast­
la,nılmıştır. Bazı satıcılarda bu durum
çok bariz olarak göze çarpmıştır.

Ülkemizin her yerinde 'olduğu gibi
bu sehrimiıde de sütçülük kontrolsuz
ve çok dağınık ellerde yapıldığından,

maalesef bu tip hilelerin önüne geçi­
lememektedir. Saf süt diye satılan süt-

lerin önemli bir bölümünün katkı

suyu olduğu anlaşılmıştır. Bir kilogram
sütün fiyatı normalde 7.50 TL. iken
gerçekte tüketiciye süt 15.00-22.50 TL.
ye malolmaktadır.

İyi süt hakkında toplumun yeter
derecede bilgisi olmaması, modern süt­
çülük tesislerinin henüz kollarının istenen
ölçüde üretici ve tüketiciye ulaşama­

ması bu bozuk düzeni sürdürüp götüre­
cektir. Araştırmamızın bu bölümünün
kış mevsimine tekabül etmesinden dola­
yı sütlere konserve edici maddelerin katıl·

madığı ve muhtemelen havalann ye­
teri kadar soğuk olmasından sütlerin
kaynatılmadan satıIdığı tesbit edilmiş­

tir.

VI. ZUSAMMENFASSUNG

Die vorliegende Arbeit wurde gep­
lant, um die Zumsammensetzung der
Milch, die in Erzurum verkauft wird,
und eventuelle Milchfalschungen zu bes­
timmen. Für den Versuch wurden wö­
chentIich i O Probe von zehn ver-

schiedenen Verkaufem waehrend zehn
Woche genommen und einzeln ana­
,lysiert.

Folgende U ntersuchungsbefunde
können besonders zusammengestellt
werden:
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1. Spezifisches Gewicht vereridert
sich zwischen 1.0145 und 1.0366, betrug
in Durchschnitt 1.0315.

2. Die Trockensubstanz schwankte
zwischen 6.55J % und 20.391 % und
der Durchschnitt belit{ sich auf 11.477

~.

. 3. Der Fettgehalt lag im Durch­
schnitt bei 3.16 % und niedrigsten
und höchsten Werte betrugen 1.00
bzw. 10.85 %'

4. Die Fettfreie Trockensubstanzge­
halte bewegten sich zwischen 3.683 %
und .ı 1.295 % und der Durchschnitt
belief sich auf 8.460 %'

5. Die Proteingehalte variierten
zwischen 1.418 und 4.430 % und der
Durchschnittswert ergab 3.323 %'

6. Die Fettgehalte in der Trocken­
substanz bewegten sich zwischenl0.41
% und 53.21 % und belief sich im
Durchschnitt auf 26.78 %'

7. Die Gehalte der Milehan Asche
schwankten swischen 0.327 % und

O. 866 % und der Durchschnittswert
betrugO.668 %'

8. Die Gehalte der MiJch an Lak­
tose für die untersuchten 98 Proben.
variierten zwischen 1.786 : und 5.9~9

% und lag im Durchschnitt bei 4.559

9. Saeuregrad (SH) bewegten sich
zwischeıi 3.60 und IO.OO SH und der
Durchschnitt belief sich auf 7.60 SH.

10. In den untersuchten MiIch­
proben konnte Wasserstoffperoksid und
Karbonat nicht bewiesen werden und
alle Proben waren nicht gekocht.

1ı. Die Milchpreise schwankten
zwischen 6.00 TL. und 7.50 TL/Kg.
und der Durchschnitt betrug 6.62TL/Kg.

Es ist übrigens festgestellt worden,
da die Milchfelschung wie Wasserzusatz,
Fettentzug bzw doppelte Faelschung
in den untersuchten Milchproben vor­
handen waren. Die Konservierunsstof­
fe wurden niclıt Zugesetzt und die Milch
vor dem Verkauf wurde nicht gekocht.
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