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A. Cemal OMURTAG Yakup HAMZACEBI

Cahsmanin Gayesi : Bu calisma; asiditesinin tayini icin laboratu-
ara gonderilen tereyagi niimunelerinin analiz miiddetleri «Birkac saat»
arfinda kalitelerini disiirecek sekilde asiditelerinin «1 derece» arttig
ususundaki hukuki bir iddiay: tahkik ihtiyacindan dogmustur.

Tereyagin Asiditesi Hakkinda : Ikinci Diinya Harbinden evvel
merika Birlesik Devletlerinde istihsal edilen siitiin takriben % 401
ereyagcihikta kullamlmistir (4).

Bu nisbet 1943 yilinda % 31'e diismiis olmakla beraber yine de
merika Birlesik Devletlerinde, diger siit mamdflleri i¢in sarf edilen siit
isbetlerinin teker teker her birinden yiiksektir (4).

Siit Endiistrisinde biiylik bir yer isgal eden bir siit miistahzarinn
iyasaya arzinda kalitesi miihim rol oynar.

Bu hal; tereyagin gerek tereyag haline gelinceye kadarki islenme
afhalarinda ve gerekse islendikten sonraki muhafaza siiresi esnasinda
uhafaza teknigine ihtimam go6sterilmesi ile sik1 sikiya ilgilidir.

Bu bakimdan piyasaya arzedilen tereyaglarin kaliteleri ve bunlarin
ayinine onem verilir. Bir ¢cok memleketlerde tereyaglarin satisa arze-
ildiklerij esnada kalite tayinleri yapilir. Buna tereyagin derecelenmesi
enir.

Amerika Birlesik Devletlerinde tereyagin derecelenmesi 1gm ihtiyari
ir Standard kabul edilmistir.

Bu ihtiyari Standard’da; tereyagin : 1 — Rengi, 2 — Tuzu, 3 —
rzettigi harici manzara esas ahnrmstlr. Buna gdre en iyi tereyagdan
tibaren siras: ile AA = 93, A = 92, B = 90, C = 89, CG = 89 dan
sagl = Yemeklik, olarak derecelendirilmistir.

ENGLISH (2) Tereyagin derecelenmesinde

.

287.




OMURTAG . HAMZACEBI

Rayiha % 45
Yapisi .% 25
Renk % 15 ° -
-Tuz % 10
Manzaraya da % 5

puan verildigini bildirmektedir.

HERRINGTON (4) tereyaglarin bu sekilde numaralandiktan bas-
ka ekseriya her bir derece icin 6zel deyimlerin de kullamldigini bildir
mektedir.

Dereceler Ozel Deyimler

93 Ekstra tistil ' _
92 Ekstra :

91—88 Birinci kalite

87—85 ~ Ikinci kalite

85 den a'§ag1 Derecesiz

Cedvel (1): Tereyaglarin muayyen dereceierine tekabiil eden 6zel
deyimleri: (HERRINGTON) (1948): Milk and Milk Processing, Mc.
Graw-Hill Book Company, Inc. Sahife 235, cedvel 102 den alinmistir.)

Tereyaglarin kalitelerini muhafaza edip etmediklerini kontrol i¢in
" muhtelif kimyasal ve mikrobiyolojik muayene metodlar: vardur.

Ozel bir maksat disinda ve -kisa zamanda tereyagin kalitesi hakkin-
da bir fikir edinmek ve karar vermek icap ettigi takdirde, kalite tayi-
ninde kullanilan kimyasal muayene metodlarindan biri olan asidite ta-
yininden istifade edilmektedir. .

HAMMER ve BABEL (3); bir kisim miielliflerin yag asiditesi igin
kolorimetrik ve titrasyon ameliyelerinin, WIA = Suda Erimeyen Ser-
best Yag Asitleri degerleriyle umumi bir miinasebet géstermis olduklarl-
n1 bildirdiklerini kaydetmektedirler.

PARMELEE ve BABEL (9) tereyaglarm dekompozisyonunu tayin
i¢in yaptiklar calismada, yag asiditesi (*) ile WIA'nin tereyaglarda bir-
birlerine paralel calistifim bildirmektedirler.

BABEL (1) yagin asiditesinin tayininin siitteki tabii Lipaz sistemi-
nin veya Lipolitik mikroorganizmalardan miitevellit yag hidrolizinin
ol¢lilmesine hizmet ettigini bildirmektedir.

HUNZIKER (6) Tereyaglardaki kimyasal degisme bakimindan,
kalitesini muhafaza kontrolunda asidite tayininin giivenilir bir metod

(*) Yagasiditesi = N/10 KOH c.c./10 gr. tereyag.
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bldugunu bildirmekte olup, tereyagin arzettigi asiditenin, kaymagin ya-
y1klanmasi esnasinda gosterdigi asidite ile genis mikyasda alakali oldu-
Bunu bildirmektedir. v

HUNZIKER, CORDES ve NISSEN (5), tereyag ile kaymagin ya-
1klanma esnasindaki asiditeler arasinda mevcut miinasebeti asagidaki
bekilde tesbit etmislerdir.

Kaymagin yayiklanmasi Tereyagmn Titre edilen
esnasindaki asiditesi asiditesi
% 0.15 % 0,02 — 0,04
% 0,25 : % 0,03 — 0,05
% 0,30 % 0,06 — 0,07
% 0,50 % 0,08 — 0,12
% 0,80 % 0,13 — 0,20

Cedvel (2); Kaymagin yayiklanma esnasindaki asiditesiyle tereyagm
titre edilen asiditesi arasindaki miinasebet.

Tathh kaymaktan yapilmayan tereyaglarin Kkalitelerini muhafaza
pdebilmeleri igin’notralizasyon ameliyesiyle, bunlarin pH’larmmn 6,6-7,2
ye ayarlanmalari icabeder. Umumiyetle bu pH’lar arasinda islenen tere-
vaglarin kalitelerini muhafaza edecegi kabul edilir.

Bir tereyagin asit durumda bulunmasi; bunun bozulmasinin en
mithim sebeplerinden birini teskil eder.

HERRINGTON (4) tereyaglarda tesekkiil etmis olan asiditenin
cdoymamis yag asitlerini okside ettigini ve balik kokusunun gelismesini
hizlandirdiginmi bildirmektedir. Yazar titre edilen asiditesi % 0,18 olan
tereyaglarin kalitelerini muhafaza ettigini bildirmektedir.

HUNZIKER (6) keza tereyagin yikanmasimmin da, asidite lizerine
tesir ettigini kaydetmektedir.

HEERINGTON (4) bugiin Amerika Birlesik Devletlerinde satil-
makta olan tereyaglarin kalitelerinin ¢ok disiik oldugunu, bunun sebe-
bini tereyagcilikta kullanilan kaymaklarin kalitelerinin disiik olmasin-
da bulmakta olup, iyi Kkaliteli kaymaklar ile diisik kaliteli kaymaklar
arasinda bir fiat farkimin mevcut olmayisinin, bu neticeyi dogurdugunu
aydetmektedir.

-~ Tereyaglarin Kkalitelerini tayine yarayan bu asidite keyfiyeti, muh-
telif memleketlerde muhtelif arastirici ve yazarlara gore mubhtelif se-
killerde miitalaa edilmistir.

1 — Asit degeri (7), (8).

2 — Titre edilen asidite (4), (6).

3 — Asit derecesi (10), (11).
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MATERYAL ej

18/8/1960 tarihinde, muhtelif firmalara ait 6 adet pastorize kahv
altilik tereyagi nimunesi iizerinde calisiimistir.

METOD

UNGAN (11) tarafindan bildirilen metod kullanilmistir.
. |
AMELIYE J

Saat 9.30'da tedarik edilen numuneler 10.20'de islenmeye miiteaki
lice bolunmiistiir.

1. ¢i Grup numuneler (+4 C°) deki buzluga konmustur.

2. ¢i Grup numuneler, steril beherlere, her tarafi sar1 ambalaj ka-
g1dina sarlh olarak giines almayan pencere oniine terk edilmistir.

3. cli Grup numuneler, steril beherler i¢inde, glines almayan pen-
cere online agizlarl acik olarak terkedilmistir.

Bilahare denemeler 1,2,4,12,14,15 giin sonra tekrar edilmistir.

NETICE

Denemeye alinan I ve VI nolu gruplardaki A,B ve C niimunelerine
ait 12 giin i¢indeki asidite artislar1 Gida Tuziiglinin (10) hikimlerini
asmamaktadir.

1. c¢i Grup, niimune B ye ait asidite ancak 14 gun ic¢inde 1 derece
artmistir.

VI ci Grup, niimurieler B ve C de ise bu asidite artislann 12 giin
icinde 1 dereceyi gecmemistir.

II, IIT1, IV ve V ci gruplardaki nimunelere ait asidite derecesi daha
deneyin baslangicinda iken gida tiiziigli (10) hiiklimlerine aykir: bulun-
mustur.

III cii grupdaki C niumunesinin 12 giin icindeki artan asidite dere-
cesi 2 olarak tesbit edilmistir.

Keza grup II, IITI ve V in A niimunelerine ait asidite derecesinde
doksan alt1 saat i¢inde hi¢ bir artis tesbit edilememistir.

KARAR

Bu suretle bu denemeden elde edilen sonuglara gore bazi ahvalde
analistlerin raporlarina itiraz (Tereyaglarin analizleri esnasinda asidite
" derecesinin bir kac saat icinde 1 derece artacagl) keyfiyetine ait ihti-
malin dogru olmadif: teyit edilmis bulunmaktadir.
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ASIDITE (acidity) (*)

Tarih Grup I | Grup II Grup III Grup IV Grup V " Grup VI

Date A B C A B C A B C A B C A B C A|.B C
18/8/1960 18| — 1 —Jaa | — | — 44| =] —|52]— {1 — |42} -] = 1os]|] — | —
19/8/1960 — 2.2 2.2 — 44 4.8 — 4.6 48 — 6.0 6.2 — 42 4.2 - 1 1
2(;/8/_1960 2.2 2.8 24 4.4 4.8 4.8 44 5.4 4.8 — 6.2 7.2 4.2 5.(; 52 | .10 1.6 1.6
22/8/1960 22 | 28 | 28 | 44 | 48 |52 |44 |56 |64 | — | 64 | 80 | 42 |50 |56 | — | 16 | 16
30/8/1960 — | 28 | 30 — — — — ] 60 | 64 } — — — — | 5.0 — — 16 | 16
1/9/1960 — 28 — | — — — — 68 — — — — —_ — — — — —
2/9/1960 —lso | ~|=-t-=-=-1=-|=-]-|-1=-1=|-]=|={-1|=-

Cedvel (3): Increasing of acidity of butter in different conditions. (Muhtelif sartlar altinda tereyafin asidite-
sinin artis1).

NOT : Tecritbenin devam: miiddetince niimunelerin bulundugu laboratuvar is1 derecesi geceleri 15 C°,
glinddiizleri 30 C° ler civarinda degisiklikler gostermistir.

(*) Acidity = c.c. of N NaOH used for 100 gr. of butter.

1,

7
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OMURTAG - HAMZACEBI

HULASA

Kahvealtilik pastorize tereyaglarin analizleri esnasinda a51d1te d
recelerinin 1 derece ylkselecegi ileri strilmiistir.

18/8/1960 tarihinde bu hipotezi tahkik icin 6 adet tereyagfi den
meye almmustir.

Nimuneler 3’e boliinip, birincilera+ 4°C de buzlukta, ikincil
cift camli pencere onilinde kagitla sarili, tclinciiler ¢ift camli pence
dénlinde kagitsiz birakilmistir.

Cedvel (3) de goruldiigu gibi tereyagin analizi esnasinda bir dere
artacagim ileri siiren hipotezin teyid edilmedigi tesbit edilmis bulu
maktadir,

SUMMARY

According to the hypothesis to some analysts, the acidity of butte
increases 1 degree C. by itself in few hours during analysis in t
laboratory.

This study was carried on 6 samples of butter in order to ascertai
this hypothesis.

Samples were divided into three groups."

The samples of first group were left 4 4 C° in icebox.

The samples of second group were wrapped in paper and left
room temperature between two glasses of double windows of laborator

The samples of ¢the third group were left between the same doubl
window but were not wrapped in paper.

These results did not support the above hypothesis as seen in th
table (3).
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