
ERZURUM piYASASıNDA SATILAN SÜTLER1N BİLEŞİMLE~t VE BU
SÜTLERİN çEşİTLi HİLELER YÖNÜNDEN AlUŞTIRILMASI

"fi YAZ MEVsİMİNDE PİYASAYA ARZEDİLEN SÜTLER"
"'1,

Prof. Dr. Ahmet KURTii
Dr. Mehmet DEMİRCt/2

Dr. Ekrem KURDAL/3

ÖZET

Kış ve yaz. aylarında Erzurum Piyasasında satılan sütlerin bileşimlerini ve bu sütlere
yapılabilecek muhtemel hileleri araştlrmak şeklinde planlanan çalışmanıın, kış aylarına

ait.olpn 1. kısmı ,daha önce yayınlanmıftl. Çalışmanın bu kl$mmda da ya z ayları içerisindeki
araştırmalar ve bunlara ait sonuçlar verilmektedir. Bu maksatla 10 ayrı yerden birer hafta
aralarla alınan numuneler tek tek kontrol edilip, aruıJizleri yapıldı ve bulunan sonuçlar
aşağ,ıda ııerilmiştir.

ı. Özgül Ağırlık U1l92 ile 1.0356 arasında değişmiş, ortalaması 1.0315 olmuştur.

. 2. Kurumadde oranı en düşük % 7.970 ve en yüksek % 16.981 olup, ortalama %
12-426 bulunmuştur.

3. Sütlerin yağ oranları %0.70 ile %9.90 arasında değişmiş ve ortalama % 3.79 olmuş-

4. Yağsız Kurumadde Oranı % 5.670 en düşük ve % 10.356 en yüksek olup, ortalama
%' 8.657 olmuştur

5. Protein oranı % 2.678 ile 4.130 arasında değişmiş, ortalama olarak % 3.485 bulun
muştur.

6. Kurumaddede Yağ oranları % 7.02 ile % 61.56 arasında büyük bir varyasyon
göstermiş; ortalama % 30.03 etmiştir...

7. Küloranları da % 0.459 ile % 1.242 arasında değişmiş ve ortalama % 0.744
olmuştur:
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8. Laktoz Oranları %0.983 ile %6.420 arasında değişmiş ve ortalama %4.448 olmuş-

tur.

9. Incelenen sütlerin titrasyon asitlikleri 5.60 (SH) ile 20.00 (SH) arasında değişmiş

ve ortlama 8.77 (SH) bulunmuştur.

10. Erzurum piyasasında satılan sütlerinfiyatları da 6.00 TL/It ile 8.00 TL/lt. arasında

değişmiş ve ortalama 7.30 TL/lt olarak bulunmuştur.

i ı. Hidrojenperoksit testleri pozitif çıkmış, sütlerin bir kısmı kaynatılmış ·bir kısmına

da soda ilave edildiği tesbit edilmiştir. Kış "aylarına nazaran yazınsütlerin dayanıklılığını

arttırmak için bazı hilelerin yapıldığı goze çarpmaktadır.

ı. Giriş.

Süt ve sütten yapılmış yiyeceklerin
insanların beslenmesindeki önemi es
kiden beri bilinmektedir. Bu konuda
pek çok şey söylenmiş ve yazılmıştır.

Sütün besin değeri hiç bir zaman tartı

şılmamıştır. Zamanla değerini daha da
arttıracak olan süt, sade bir ifadeyle
mükemmele yakın bir besin maddesidir,
diye tarif edilebilmektedir.

Sütün btkı maddelerini bir dere
ceye kadar kolaylıkla kabul etmesi ve
katkının varlığının belli olmaması

onun bir çok hilelere maruz kalmasına'

neden olmuştur. Kısacası sütün bi
leşiminde kasten ya da dikkatsizlik
SOntıCU bir değişiklik ortaya çıkmışsa,

süt hilesinden söz etmek gerekir.
Zaten bölgede süt teknolojisi ile ilgili
sınai tesislerinin bulunmayışı, üretilen

sütün standart mamüllere işlenmesine

imkAn bulunmadığını göstermektedir.
Hatta bu nedenle süt üretimi dahi
bir noktada yavaşlamaktadır denilebi
lir. Zira üretici sütünü satamama,
diğe{ bir deyimle değerlendirememe

sorunu ile karşı karşıya kalıyor. Öte
yandan az ya da çok üretilen .süt
bakkal, sokak satıcısı ya da buna
benzer vasıtalarla tüketiciye intikal et
tirilmektedir. Bu durumda hijyenik şart

lara uygun ve hilesiz süt tüketiminden
söz etmek mümkün değildir. İşte

bu' gerçeklerin ışığı altında Erzurum
piyasasında satılan sütlerin özelliklerini
ve bunlara yapılan hilelerin neler oldu
ğunu ortaya çıkarmak ve böylece ya
sal ilgili kurumları da uyarmak için bu
araştırma planlanmıştır.

ıl. Literatür Özeti.

Ülkemizde bazı illerin sütçülük du
rumları hakkında araştırma ve rapor
lar mevcuttur. KURT, A. (1959) An- . ,
kara ilinde satılan sütlerin özelliklerini
incelemiş, bu sütlerin; pek az kısmı

hariç,e1tserisinin yağının alındığını,
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sulandırıldığını ya da her ikisinin birden
yapılmış olduğunu tesbit etmiştir.

ERALP, M. (1967) ve ERALP,
M. ve KAPTAN N. (1970) nin de İz

mİr ev Antalya illerinin sütçü1ük durum-



ları üzerinde araştırmaları mevcuttuı. Bu
eserlerde genellikle Antalya ilinde içme
sütçülü~ünün iyi gelişmediğini ve ço
~nlukla keçi sütünün değerJendİljldi~

kaydedilmektedir. Konya ve Eskişehir il
lerinin genel sütçülük durumlaıı ise Iz
MEN, E.R. ve URAZ, T. (1967) tarafın

dan incelenmiştir. KURT, A. (1968) ta
rafındanErzurum iiinin genel sütçülük
durumu, Erzurumda yetiştirilen inek ırk

larının sütleri de Süt Teknolojisi·Kürsüsü

tarafından araştırılmış, ancak bu şehirde

satılan sütlerin özellikleri, bunlara yapı

'lan hileler kısa bir zaman öncesine ka
dar hiç araştırılmamıştı. Bu konudaki ilk
araştırma KURT, A.; DEMİRCİ, M. ve
KURDAL, E. (1977) tarafından Erzu·
rumda kış aylarında sa,tılan içme süt
lerinde yapılmıştır. Bu araştırmada

bazı numünelere su katıldı~ı, ya~ları

nın alındığı ya da her iki hilenin ayni
sütte yapıldığı tesbit edilmiştir.

LI 1. Materyal ve Metodlar.

Araştırma materyali olarak şehir

merkezinden on ayrı yerden birer hafta
ara ile her birinden yarımşar kilogram
süt alınıp, en kısa sürede laburatuvara
getirilerek gerekli analizler yapılmıştır.

. On hafta gibi bir zamanı içine alan
araştırma süresinde her haftaya ait olan
sütlerde aşağıdaki analizler yapılmıştır.

ı. Özgül ağırlık: Quevenne Lak
todansimetresi ile 15°C de belirtilmiştir.

2. Kuru madde Oranı: Belirli
bir miktar süt tartılıp lOO-I05°C l'k
kurutma dolabında, değişmez bir ağır

lık alıncaya dek kurutularak eksika
törde soğutuldulduktansonra tekraı tar
tılıp ve değerleri oranlamak suretiyle
kuru madde oranları bulunmuştur.

3. Yağ oranı: Gerber metodu ile
belirlenmiştir.

.4. Protein oranı: Kjeldahl meto
duna göre araştırılmıştır.

5. Küloranı: Belirli bir miktar
sütü Kuvars kapsüllerde tartarak, önce'
kurutma dolabında I05°C de suyunu
uçurup, sonra 550°C de hiç bir siyahlık

kalmayıncaya dek yakarak bunu ta
kiben eksikatörde soğııtulup tartılıp,

elde edilen ağırlıkların oranlanması

suretiyle kül oranları bulunmuştur.

6. Laktoz, Yağsız kurumadde ve
Kuru maddede yağ: oranları ıse hesap
yoluyla bulunmuştur.

7. Asitlik derecesi: SoxhTet-Henkel
(SH) metodunagöre bulunmuştur.

8. Hidrojenperoksit, Karbonat aran
ması ve Peroksidaz testleri KURT, A.
(1968) ya göre yapılmıştır.

IV. Araştırma Sonuçları ve Tartışma:

1. ÖZgjil Ağırlık: Süte hile yapıldığı

zaman sütün öigül ağırlığı değişmek

mektedir. Bu bakımdan sôtün özgül
ağırlı~ının bilinmesinin pratik fayda
ve önemİ vardır.

Erzurum piyasasında yaz aylarında

satılan sütlerden alınan nümunelerde
belirtilen özgül ağırlık dereceleri cet
velI de görülmektedir. Cetvelden görü
leceği gibi en düsük özgül ağırlık
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1.0192, en yüksek özgül ağırlık

ortalaması ise 1.0315 olarak tesbit
edilmiş olup, kış aylannda yapılan de
!lemedeki değere. eşit ,bulunmuştur.

Satıcıların heıbirine ait ortalama de
ğerler ise 1:0279 ile ı .0336 arasında

değişmiştir. ÖzgÜı ağırlık normal ola
rak inek sütünde ı .0280-1.0320 arasında

bulunmaktadır. ,Süte' su ya da peynir
suyu iliivfi"siyle özgül a'ğırlık düşmekte,

yağın alınmasıyla: ya da yağsız süt ila
vesiyle artmaktadır. Fakat çift yönlü
yapılan hilede (su ilavesİ ve yağıİl

alınması) sütün özgül ağıdığı normal
sınırlar içerisinde bulunabilmektedir.
Çok ilerlemiş' mastitisde sütün ,bile
şiminin değişmesiyle özgül ağırlıkta ol
dukça düşmektedir. Ekseriya böyle du
rumlarda 1.0210 - 1.0250 değerlerine

rastlanmaktadır. Bizim yaz aylarında

ara~tırdığımiz bu sütlerde %6.59 nor
maliıi altında özgüı ağırlığa sahip olup,
çoğunluğun özgül "ağırlığı ise daha ön
ceki ara~tırmamızda (I.) tesbh ettiğimiz

gibi normal bulunmuştilr.

2. Kuru madde oranı: Kuru madde
süttte,ki suyun dışında kalan protein:
yağ, karbonhidrat v.s. den oluşmak

maktadır. Kuru maddenin artmasında

La~oz, protein, yağ ve kül maddeleri
roloynamaktadırlar. Genelolarak yağ

oranı yüksek si,itlerde kuru madde
oranı'da yüksek bulunmaktadır.

Süte yapılan hilelerin başlıcaların

dan olan su ilave edilmesi ve yağın çı

karılması ile kuru madde oranı değiş

mektedir. Bu sebeplerden dolayı hilele
rin tesbitinde kuru madde oranını be
lirlemek' gerekir. Şehirde yaz aylarında

satılan sütlerin kuru madde oranları

cetvel 2'de verilmiştir, Cetvelden iz~

leneceği gibi kuru madde oranlarında

en düşük değer % 7,970, en yüksek
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değer % i 6.98 i ve ortalama ise %'12.426
olarak bulunmuştur. Satıcdara. ait LO .
haftalık ortalamalar ise % 11.2ı6 :ile
% 13.468 arasında değişmiştir. En düşük

değerlere 5 ve 6 numaralı satıcılarda

rastlanmıştır. Genelortalama kış ayla
rında bulunan değerden fazla bulun
muştur.

3. Yağ oranı ; Süt yağr sütün
en önemli maddelerinden biridir.
Bir çok ülkede süte'fiat sütün ihtiva
ettiği yağ oranına göre v~rilmektedir.

Yurdumuzda' da süt fabrikalarımız süt
alımında belli bir yağ yüzdesine göre
ödeme yapmaktadırlar.

Kaymağın alınması süte yapılan

hilelerin başında geldiğinde sütteki yağ

oranının mutlaka belirtilmesi gerekmek
tedir. Sütün kremasının alınması ya
da süte yağsız süt ilav~siyle yağ oram
düşmektedir. Böyle bir hilenin. var
lığına kanaat getirebilmek için sadece
yağ oranımn belirtilmesi yetişmez bu
nun yanında kurumaddede yağ, özgül
ağırlık, mümkünse donma noktası ve
yağsız kuru madde oranlarına da, ba}c
mak gerekir.

Yaz aylarında Erzurum şehir mer
kezinde satılan sütlere ait yağ oranları

% 0.70 ile % 9.90 arasında değişmiş

genelortalama % 3.79 olmuştur. Sa
tıcılara ait on haftalk ortamlama %
2.90 ile % 4.72 arasında değişmiş, nor-
malın altındaki değerlere 5 numaralı sa
tıcıda rast1anlanmıştır. Kış aylarına gö
re yağ oranları yüksek bulunmuştur.

Yağ ve Kuru maddede yağ oranı ara
sındaki çok yakın miinasebetten dolayı

süt düşük yağ ve düşük kuru maddede
yağ oranı ile şüphesiz süt hilesiz de ola
bilir. İspat için mutlaka bir alur nümu
nesi gereklidir. Hilenin büyüklüğü yani
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yağsız sütün şüpheli nümunedekı yüz
desi, şüpheli ve mukayese numunenin
yal ortalamalarından aşağıdaki formül
yardımı ile kolayca hesap edilebilir.

den böyle olanları yaklaşık % 3 ü bul
muştur. Kış aylarlna göre numunelerin
yağsız kuru madde oranları normale
daha çok yakın çıkmıştır.

Y ı Ahır numunesi yani mukayese
numunesinin yağ oranı

Y ı Şüpheli numunenin yağ oranı.

Yağ oranlarındaki tabü değişme

lerden dolayı yanılma olabilmektedir.
Yaz aylarında incelediğimiz sütlerin or
talama yağ oranı normal inek sütlerine
ait ortalamalara yakın çıkmıştı!.

4. Yağsız Kuru madde Oranı: Her
hangi bit' sulandırmall1n belidenmesi
için donma noktasının yanında yağsız

kuru maddenin de bulunması büyük
bir önem kazanır. Yekfin kuru madde
den yağ miktarının çıkarılması ile bu
lunur. Bu durum genellikle pıotein

miktarındaki artış ve eksHmelere bağ

lı olarak değiştiğinden önem kazan
maktadır. Yüksek yağsız kuru madde
oralU, aynı zamanda yüksek yağ ora
·nma işaret etmektedir. Çünkü yağ ile
protein, dolayısiyle yağsız kuru madde
oranında pozitif ilişki vardır.

İncelenen sütler;n yağsız kuru mad
de oranları Cetvel 4'de gösterilmiştir.

En düşük değer % 5.107, en yüksek
değer % 10.365 bulunmuştur. Genelor
talama ise % 8.657 olmuştuı., Cetvelde
görüldüğü gibi herbir satıcıya ait süt·
lerİn yağsız kuru madde ortalamaları

% 7.782 ile % 9.091 arasında değiş

miştir. Yağsız kuru maddesi % 7.000
nin altındaki numunelerde su İlavesinin

mevcut olduğuna garanti gözü ile bakı

lacağından, araştırdıgtmız numuneler-

YS (Y ı-Y ı) x 150
Yı

5. Kuru madde de yağ oranı:

Kremanın çekilmesi şeklinde süte ya·
pılan hilelerin belirlenmesinde en başta

yararlanılan kuru maddede yağ oranıdır.

Kremanın alınması ya da süte yağsız

süt ilavesi şeklinde yapılan hilelerin
bulunmasında pratik olarak sütün kuru
maddedeki yağ oranından faydalanılır.

.Kuru maddedeki yağ oranı %25 in
altına düştüğü takdirde süte hile ya
pıldığına dair şüphe kuvvedenir. Şayet

% 20 nin altına düşerse yağın alın·

masının mevcut olduğuna mutlak gözle
bakılabilir.

Yaz aylarında incelediğimiz sütlerin
kuru maddede yağ oranları cetvel 5 de
verilmiştir. Cetvelden de görüldüğü"

gibi kuru maddede yağ oranlan %
7.02 ile % 61.62 arasında değişmiş

ve genelortalama % 30.03 olmuştur.

Herbir satıcıya ait ortalama de
ğerler % 24.60 ile % 34.26 arasında

değişmiştir.

Kurumaddede yağ Qranına göre
nümunelerin % 16.5 şüpheli, % 5.5 i
ise mutlak hileli olarak görülmüştür.

6. Protein Oranı: Tam protein ola
rak belirlenen süt proteini, Kazein ve
Serwnproteinden meydana gelmek
dir. Son yıllarda bir çok ülke alışılanın

aksin~ süte yağ yüzdesine göre de
ğil, protein yüzdesine göre fiat vermek
tedii-Ier. Bu da protein oranının öne·
mini göstermemize yetmekte, sütlerde
yüksek protein oranının arzulanmasına

neden olmaktadıı .
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yaz aylarındaErzurum piyasasında

satılan sütlerin Protein oranları Cetvel
6 da verilmiştir. Cetvelden de görÜı

düğü gibi protein oranları % 2.678
ile % 4.130 arasında ôeğişmiş, genel
ortalama % 3.485 bulunmuştur. Her
bir satıcıya aitortalamalar % 3.247
ve % 3.706 değerlerle birbirine yakın

bulunmuştur. Sütlerin protfoin oranları

yazın kış aylanna göre daha yüksek
bulunmuştur.

7. Kül Oranla,rı: Süt külü .süt ku
rutuldutan sonra 550~C de yakılarak

elde edilen beyaz. renkli bir maddedir.
Normalolarak sütte küloranı % 0.7
civanndadır. Süt az ya da çok ölçüde
bütün makro ve iz elementleri bün
yesinde bulundurmaktaç1ır. Bilhassa in
san için çok önemli bulunan Ca ve P
bakmundan zengindir.

Araştırdığımız süt numunelerine
ait kül oranları % 0.529 ile % 1.242
arasında değişmiş ve genelortalama
% 0.744 bulunmuştur. Satıcılara ait
ortalamalar da % 0.667 ile % 0.806 .
arasında değişmiştir. Bu mevsimde in
celenen sütlerin ortalama küloranı

% 0.668 ile oldukca düşük bulunmuştur.

8. Laktoz Oranı: Laktoz, glikoz
ve galaktozdan oluşan yegane süt
karbonhidratıdır.Beyin ve sinir dokuda
yer alışı süt şekerine özel bir önem
kazandırmaktadır.

Incelediğimiz sütlerin Laktöz oran-o
ları cetvel 8 de bir arada gösterilmiştir.

Cetvelden de görüldüğü gibi Laktoz
oranları·% O .983 ile % 6.420 arasında

de~şmiştir. Genelortalama % 4.44S
bulunmuştur. Her bir satıcıya ait
ortalamalar %3.905 ile% 4.990 arasında

de!işrniştir. Genelortalama inek sütü
için bulunmuş ortalamalardan biraz
düşük çıkmıştır.

9. Titrasyon Asidi!i:' Sütteki asİt

miktarı onu nötralize edecek alkali mik
tarı ile ölçülmektedir. Sütün sa!ıldığıan
da özellikle kazein C02 Fosfatlar, Sitrat
lar ve Aİbümin dolayısiyle göstermiş

olduğu ilk asittiği, sonradan etkisiyle
ve buna bağlı olarak bakteri faaliyetleri
sonucu süt şekerinin parçalamriasından

meydana gelen süt asidi yüzünden art
maktadır. Asitliğin yüksek olu"u, sütle
faZla mikroorganizma bulunduğu ve·sü
tün gereği gibi sağlıklı tutulmadığını gös
termektedir. Araştırdığımız süt numu·
nelerinin titrasyon asitlikleri cetvel
9'da gösterilmiştir.

Cetvelden de görüldüğü gibi SH
değerteri 5,60 ile 20.00 arasında de
ğişmiş ve genelortalama ise 8.77
olarak hesaplanmıştır. Her bir satıcıya

ait titrasyon asitlik (SH) değeri 7,24
ile ıo.ll arasında değişmiştir.

Yaz aylarında incelenen sütlerin
değerleri kış aylarına göre daha yüksek
bulunmuştur., .

ıo. Hidrojen peroksit ve Karbonat
aranması ile Peroksidaz testi: Süre
herhangi bir maddenin ilave edilmesi
Gıda maddeleri nizamnamesi tarafın

dan kesinlikle yasak edilmiştir. Fakat
bu durum tatbikatta hiçte böyle olma
maktadır. Zaman zamansüte konserve
edici maddelerin katıldığı müşabadeedil
mektedir. Sütün dayanıklıliğınıartırabil

mek için prezerve (konserve) edici mad
delerden en başta Hidrojenperoksit ve
karbonat (Soda)larınkatılabileceğidüşü
nülerek bu iki maddenin varlıklan alınan

nümneIerde incelendi. Sütlerin daya
nıklılığını artırabilmek için bazı yerlerle
bilhassa yaz aylannda sütler kayna
tdrnaktadır. Kaynamış sütten peynir
ve pastörize süt yapılamayacağından,

SÜ1ÜD kaynatılmış olması ayrıca önem

27
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kazanmaktadır. Bu bakımdan .. satıIan
sütIerde kaynatılma olup oImadığın!

belirtmek gayesiyle de .peroksi4az testi
uygulandı.

Aldığımız numunelerden ~iç bir;n
de Hidrojenperoksit katılma olayına

rastlanmadı. Soda ilav~ edilen' numune
lerin sayısı % 11.50 civarında bulun
muştur. Kaynatma vakalarına yine süt
lerin % i 1.50 de rastlanmıştır. Kış ay.
lannda bu yönde hiç bir hileye tesadüf
edilmediğihalde yaz aylarında beklenildi
ği gibi bir kısım numunelerde karbonat
k~tııması ve sütün kaynatıIm~sı ~Iay
ları belirlenmiştir.

.: 11. Satılan sijtlerin fiat durumIarı:

İnceIendiğimiz sütlerin bileşimleri ya
nında !fiatları da tesbit edildi. Yaz ay
larında ~n haftalık süt fiatları Cetvel
ıo'da biraradagösterilmiştir.

Cetveldeıı, de .görüldüğü gibi yarım

kil<;>gram sütün fiatı 3.00 ile 4.00 TL.
arasında' değişmiş ve ottalama bir litre
sütün satış fiatı 7.30 TL. olmuştur. Her
bir satıcıya ait on haftalık ortalama
lar' 3.33 ile 4.00 arasında 'değişmiştir.

Satıcıların .~. 50 sinde fiatlar sabit
,kalmış, % 50 sinde ise artış göstermiş

'tir. GörüIdüğü' gibi fiatlarda: bir ayarla
ma ve kontrol mevcut değildir.

SONVÇ:,

Yaz ayIarına tekabül eden araş

tırmamızın bu bölümde (II) inceIe
diğinıiz sütlerden şu sonuçIar çıkarı

labilmektedir:

Satışa arzedilen sütlerde miktar-'
larını artırmak için yapılan su iIavesi,
sütün kıymetli maddeIerini azaltmak gibi
hiIelere kış ayIarına nisbetle daha az
rastlanmıştır. Bölgemizde laktasyonun
daha ziyade İlkbaharda başIaması ile
yaz aylarında daha çok süt elde ediI
mesi ve bu yüzden bu yönlÜ hiIelerin
az -yapıldığı hükmüne varılmaktadır.

Yurdumuzun her yerinde olduğu gibi
bu şehirde de sütçülük kontrolsuz ve
çok dağınık ellerde yapıldığından, maa
lesef bu tip hilelerin önüne geçilememek
tedir. Saf sü.t diye satılan sütlerin bir
kısmının katkı suyu olduğu anlaşılmış-

32'

tır. Bir kiIogram sütün fiatı normalde
.7.50 TL. iken gerçekte tüketjciye 15.00
22.50' TL. ya malolmaktadır.

Araştırmamızm bu bölümü de yaz
aylarına tekabül-ettiğincien, kışın kulla
nılmayan, sütün dayanıklığını artırmak

.yönünde yapılan hilelere bu devrede
"rastlanmıştır. Bunun sebebi ise yaz
mevsiminde haviliar normal sıcak geç
tiğinden sütün bozulması daha çabuk
ol.m~kda ve b.l..! yönde hilelere daha çok
rastlamaktadır.

İyi süt hakkında topIumun yeter
derecede bilgisi olmaması, modern süt
çülük tesislerinin daha yaygın olmaması

nedeniyIe bu şekildeki düzensizliğin da
ha bir müddet sürüp gideceği beklen
mektedir.
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UNTERSUCHUNGEN ÜBER DİE ZUSAMMENSETZUNG DER KONSUM
MİLCH İN ER ZURUM UNTER BESONDERER BERÜCKSİCHTİGUNG

EVENTUELLER MİLCHFAELSCHUNGEN.II. UNTERSUCHUNG WAEHREND
SOMMERPERİoDE.

VI. Zusammenfassung

Die vorüegende Arbeit wurde ge
plant, um die Zusammensetzung der
der Milch, die in Erzurum in den
Sommerınonatenverkauft wird, und die
eventuelle Milchfaelschunge;n zu bes
tiınınen. i. 'Teil des Versuches war
schon verÖffetlicht. In diesem Teil
der Arbeit wurden die im Sommer
durchgeführten Versuche und deren
Engebnisse zusammengestellt. Fürden
Versuch wurden wöchentlich 10 proben
von zehn verschiedenen Verkaeufero
waehrend zehn Woche genommen und
einzeln ary.alysiert.

Folgende UntersuchlUgsbefunde
können besonders zusammengestellt
werden:

1. Das Spezifische Gewicht ver
aendert sich zwischen 1.0192 und
1.0356 und der Durchschnitt lag
bei 1.0315.

2. Die Troçkensubstanz schwankte
zwischen 7,970 % und 16.981 % und
der Durchschnitt ergab 12.426 %'

3. Die Fettgeha1te bewegten sich
zwischen 0.70 % und 9.90. % und der
Durchschiıitt belİef sich auf 3.79 %'

4. Die fettfreie Trockenmasse lag
İm Durch sch nitt bei 8.657 % und die
niedrigsten und höchsten Werte betrugen
5.670 %bzw. 10.365 %.

5. Die Gehalte der Mi1ch 'an
Proten bewegten sich zwishen 2.678

34

% und 4.130 % und der Dudrchscnitt
belief sich auf 3.485 %' .

6. Die Fettgehalte in der Trocken
substanz veraendert sich zwischen
7.02 % und 61.56 % und der Durch
schnitt betrug 30.03 %'

7. Die Gehalte der MiIch an Asche
bewegten sich en 0.459 % und 1.242
%, der Durchschnitt belief sich auf
0.744 %.

8. Die Gehalte der Mich an
Laktose varperten zwischen 0.983 und
6.420 % und Iag im Durchschnitt bei
bei4.448 %.

9. Der Titrationsaeuregrad (SH) der
untersuchten Milchproben schwankte
zwischen.5.60 und 20.00 SH und der
Du rchschnitt be1iefsich 8.77 SH.

10. Die Milchpreise bewegten sich
zwischen 6.00 TL und 8.00 TL/kg. und
der Durchschnitt betmg 7.30 TL/Kg.

1I. Iri den untersuchten Proben konnte
kein Wasserstoffperoxyd bewiesen wer
den. Es ist übrigens festgestellt worden,
dass ein Teil der untersuchten Mi1ch
proben gekocht waren und Karbonate
zugesetzt worden sind.

Es ist ersichtlich, dass manche
Milchfae1schungen in der Sommerzeit
gegenüber Winter für die Ha1tbarkeit
durchgeführt-worden sind.
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