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Les Faux Beurres gue l'on Vende â la Main dans les 
Quartiers d'Ankara Recherches Fisico - chimigves 

sur de tek Beurres et les autres 

R&utı : chimiques sur de tels Beurres et les Autres Dans ce travail, on a constate que 

les graisses que l'on vende â la main dans les quartiers d'Ankara sous le nom de beurre 

taient des margarines ~tales et qu'ils contenaient 65-70 % d'eau et qu'ils etaient colo-

r6 par le jaune de beurre. 

Özet: Araş t ırmalar ım ız sonucunda, Ankara'da Mahalle aralar ında köy yağı  diye elden 

satılan yağ ların tereya ğı  olmayıp bunlar ın nebati margarin olduklar ını , % 65-70 su ihtiva 

ettiklerini, ayr ıca en tehlikeli olarak da bir k ıs ım numunelerin kuvvetli bir kenserojen boya 
olduğu için yasaklanm ış  olan p-dimethylamino-azo-benzene ile sar ıya boyanm ış  oldukların ı  
tesbit ettik. 

Giriş  

Baz ı  ş ahısların mahalle aralar ı nda halis köy yağı , taze yağ  diye 
reklam ederek, hakiki tereya ğ dan bir kaç lira da ucuz fiyatla satt ıkları  
yağ ları  sat ı n alanlar, bu ya ğ ları  tavaya koyduklar ında eriyip, patlama, 
çatlama ve s ıçrama neticesi tavada pek bir ş ey kalmadığı nı  görüp 
ş üphelenerek, muayene ettirmek üzere kürsümüze müracaat etmek-
tedirler. Bu gibi ş ahıslar tarafından getirilmiş  olan 6 adet sahte tereya ğ  
numunesinin analiz sonuçlarının ilginçliğ i dolayısiyle, bu yağ lar ve 
diğ erleri üzerinde yapt ığı mız ara ş tı rmalar ın sonuçları nı  halkımız ın 
bilgilerine sunmayı  uyğun bulduk. 

Bilindiğ i gibi tereyağı n insan beslenmesindeki önemi ve di ğ er 
yağ lara olan üstünlükleri art ık büyük bir çoğunluk tarafından kabul 
edilmektedir. Tereya ğı , nefis, güzel, aromatik kokusu, yüksek beslen- 
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me kaabiliyeti ve kolay sindirimlili ğ i yan ında besleyici asitleri, vitajen 
maddeleri, vitamin ve anzimleri ihtiva etmesi dolay ısiyle mükemmel 
bir gıdadır. Bu bakı mdan her zaman rağ bet görmekte, çok defa arz ı  
talepten dü ş ük olduğ undan daima yüksek fiyat bulmakta ve bunun 
neticesi olarak da s ık sı k hilelendirilmektedir. Bunlara ilâveten fiya-
tının yüksekliğ i dolayısiyle dar gelirliler arzu etmelerine ra ğmen bu 
yağı  kullanamamakta ve ya ğ  ihtiyaçlar ını , besleme kaabiliyetleri çok 
düş ük olan margarinler, iç yağ lar, kuyruk yağ lar' ve di ğ er hayvani 
yağ lardan sağ lamak zorunda kalmaktad ırlar. 

Diğ er taraftan margarinlere gelince: " İ lk defa 1869 yı lında Fran-
sız kimyageri 1Wge-Mouri6 tarafından sığı r iç yağ larından oleo-
margarin (sun'i tereya ğ ) adı  altında elde edildi. O zamandan bu güne 
kadar margarin ad ı  altında memleketten memlekete de ğ iş en bileş im-
lerde, hayvani veya nebati ya ğ lardan hususi bir teknikle elde edilen 
birtakı m yağ lar piyasaya ç ıkarılmaktad ır. Onun için bu gün margari-
nin bileş imi pek çok değ iş iklikler göstermekte olup, her memlekette 
en kolay bulunabilen hayvani veya nebati ya ğ lardan ve bilhassa sert-
leş tirilmiş  nebati yağ lardan mergarin yap ılmaktadır. Bu maksatla 
bilhassa rafine pamuk ya ğ larından hidrojenasyon ile elde edilen, erime 
noktası  30-35 °C ve iyot indeksi 6o-8o civar ı nda olan ya ğ lar kullan ı l-
dığı  gibi şimdi daha ziyade hidrojenasyonla erime noktas ı  50-55 °C 
olarak elde edilen oldukça kat ı  yağ a biraz rafine ve kokusu giderilmi ş  
hidrojenlenmemi ş  yağ  karış tırmak suretiyle elde edilen ya ğdan veya 
meselâ 40-45 °C de eriyen iyot indeksi 50-6o ve di ğ eri 20-25 de eriyen 
iyot indeksi 83-90 hidrojenlenmi ş  yağ  fraksiyonlar ı  kar ışı mından mar-
garin yap ılmaktad ı r. Margarine deteksiyon için % 5-1 o susam ya ğı  
ilâvesi mecburidir. Margarini daha iyi emülsiyonland ırmak için lesi-
tin, tereyağı na daha fazla benzetmek için de diasetil gibi aromatik 
maddeler ve pek az da müsaade edilmi ş  boyalardan kat ı lı r. 

Memleketimizde piyasada bulunan Vita, Berta, Turya ğ  gibi mar-

garinler nebati margarinler olup, sertle ş tirilmiş  pamuk veya ayçiçe ğ i 
yağ larından yap ı lmaktad ırlar. Bunlara ayr ıca A ve D vitaminleri de 
kat ı lmaktad ı r 9". 

Yukar ıda da belirttiğ imiz gibi tereyağ ları  piyasada fazla talep 
ve yüksek fiyat bulduklar ından çeş itli hilelere u ğ ramaktad ırlar. Bun-
lar aras ında yağı n su, tuz, tortu miktarlar ını  yükseltmek, içerisine 
patates, ni ş asta v.s. katmak, di ğ er hayvani yağ larla, margarinlerle 
karış tırmak, çe ş itli boyalarla boyamak v.s. gibi hileleri söyleyebiliriz. 
Fakat konumuzu te ş kil eden hile bunların en mükemmellerindendir. 
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Memleketimizde tereya ğ ları  üzerinde bir çok ara ş tı rıcı  araş tı r- 
malar yapt ığı  4' 5' 6' 7'11'12'1 3'14'1 5'1 7'1 9'2 1'22, bu konuda yay ı nlarda 
bulunduğu2' 3'1 0'1 8'2 ° halde margarinler üzerinde hiçbir ara ş tırmaya 
tesadüf edemedik. 

Bu ufak çaptaki ara ş tırmamı zı n gayesi, belli ba ş lı  firmalara ait 
tereyağ ların, kahvaltı lık ve yemeklik margarinlerin baz ı  önemli kons-
tantlar ım tespit edip birbirleriyle kar şı laştırmak ve yap ı lan % 7o su 
ilâvesi hilesinin yap ı lış  ş eklini meydana ç ıkarabilmek ve bu konuda 
halkımız ı  uyarmakt ır. Bu maksatla ya ğ larda su, yağ , tortu, Reichert 
Meisel sayı sı , polenske sayı sı , Refraksiyon say ısı , pamuk ya ğı  ve kan-
serojen boya ara ş tı rmalar ı  ile nebati margarinlere su ilave edilmesi 
denemeleri yapt ık. 

Materyal ve Metod 

Materyal olarak kürsüye muhtelif ş ahıslar tarafindan muayene 
edilmek üzere getirilen 6 adet ya ğ  numunesi ile, piyasadan temin 
ettiğ imiz muhtelif firmalara ait 12 tereya ğı  6 kahvaltı lık margarin, 
ı  o yemeklik margarin olmak üzere 34 adet ya ğ  numunesi ve su karış -
tınlması nı  tetkik maksad ıyla yeteri kadar temin etti ğ imiz nebati mar-
garinler üzerinde çal ış tık. 

Metod olarak yağ larda su, yağ ,tortu tayinleri için ölçü silindirinde 
hacim metodunu, di ğ erleri için AOAC 8  de bildirilen metodlar ı  kul-
la ndık. 

Nebati margarinlere su ilavesi için yapt ığı mız deneylerde havan-
da, mixerde, laboratuvar derecesinde, 50-6o °C ı sı tarak, buzla kar ış tı -
rarak, I-4 °C lik so ğuk su ilave ederek, su tutucu madde olarak de ğ iş ik 
oranlarda yumurta ak ı  kar ış tı rarak v.s. gibi muhtelif varyasyonlarda 
tecrübeler yapt ık. Numune yağ  sularında klasik analitik metodlarla 
su tutucu herhangi bir maddenin bulunup bulunmad ığı nı  araş tırdık. 

Sonuçlar 

Çalış malarımız ın esas konusunu te şkil eden sahte 6 adet yağ  nu-
munesi çe şitli tarihlerde, muhtelif ki ş iler tarafından muayene edilmek 
için getirilmi ş lerdi. Hepsinde mü ş terek anemnez bu yağ ların tereya-
ğı ndan biraz daha ucuz fiyatla evlere köy ya ğı  olarak bir sokak sanc ısı  
tarafı ndan sat ı lmış  olmaları  idi. Bu yağ lara ve di ğ erlerine ait elde et-
tiğ imiz muayene sonuçlar ını  aşağı daki cetvelde verdik. 



CETVEL 

Numuneler 
Reichert 

Meissl Sayı sı  
Polenske 
sayısı  

R. S. 
40 C 

Pamuk 
yağı  

Su 
% 

I Yağ  
% 

36 

Tortu 
% 

Boya tereyağ  
sarısı  

1. Sahte yağ  numunesi 2.4 0.3 54 -F+++ 62.5 1.5 1-- 

2. Sahte yağ  numunesi 2.4 0.3 	I 54 -F+++ 63.6 35 1.4 -I- 

3. Sahte yağ  numunesi 2.2 0.3 54 -I- -F 60 38.5 1.5 + 

4. Sahte yağ  numunesi 2.1 0.2 54 4- + 70 28.6 1.4 - 

5. Sahte yağ  numunesi 2.1 0.3 54 -F -I- +4 65 33.8 1.2 - 

6. Sahte yağ  numunesi 2.2 	İ  0.3 52 - 60 36.5 1.5 

10 adet yemeklik 
nebati margarin 

0.5-1.8 0.2-0.3 54 
--, ++ 

ila 
-1-+ -I- -F 

0 100 0 - 

6 adet kahvalt ılık nebati 
margarin 0.5-2.4 0.3 54 

- 
-F+++ 11.8 84 4.2 

12 adet tereyağ  numunesi 22.4-27.9 3-3.4 42.8-43.2 -- 12 84 4 - 

* gıda boyas ı  olmayan başka bir boya var. 

Mı < 

N 

ö. 

3 
Ç. 

3 
5 

'21 
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Sahte yağ lara ne ş ekilde su ilave edildi ğ ine dair yaptığı mız deney-
lerde ise, nebati margarinlere azami % 44,6 kadar su ilâvesini sa ğ la-
yabildik. Bunu da so ğ uk su, fazla yumurta ak ı  ile karış tırmak yahut 
50-60 .0 de eritilen ya ğı n ayn ı  hararet derecesindeki su ile kar ış -
tı rırken soğutulması  suretiyle baş arabildik. Hiç bir zaman numune-
lerde rastlanan % 7o kadar su miktar ını , yağ a ilave edemedik. 

Diğer taraftan sahte ya ğ  numunelerinden elde etti ğ imiz ilave 
sular ı nda yaptığı mız analitik analizlerde herhangi bir su tutucu kim-
yevi maddeye de rastlayamad ı k. Fot. 1,2,3 böyle sahte tereya ğ lardan 
birini göstermektedir. 

Tartış ma 

Muayene sonuçlar ı nın tetkikinden de anla şı lacağı  üzere ilk 6 
adet yağ  numunesinin tespit etti ğ imiz konstantlar ı , tereyağ larınkinden 
farkl ı  olup, nebati margarinlerinkine tamamen uymaktad ır. Öyleki 
konstantlar ın ayni olmas ı  bu yağ lara çok az miktarda dahi tereya ğ  
ilave edilmediğ ini göstermektedir. 

Margarinlerin boya maddeleri yönetmeli ğ inde müsaade edilen 
boyalardan ba şka herhangi bir boya ile boyanmalar ına G ı da Tüzü-
ğümüz müsaade etmedi ğ i halde", ilk 3 numunenin kanserojen bir 
boya olan p-dimethylamino-azo-benzene ile sar ıya boyanm ış  olduğunu 
tespit etmemiz, Özalp 1 s ın da bir firmaya ait I° ya ğ  numunesinin hep-
sinde ayn ı  boyayı  tespit etmesi, bu konudaki kontrollerin ve cezai 
müeyyidelerin yetersiz olduğunu ortaya koymaktad ır. % 7o su ila-
vesiyle 30o graml ık 240 kuru ş  değ erindeki margarini bir kilo tereya ğ  
diye asgari 25 liraya satmak al ıcıyı  ekonomik olarak çok fazla aldatma 
yanında, margarini tereya ğı na benzetmek için kanserojen olan P-
dimethylamino- azo-benzene boyas ı  ile boyayarak alı cının s ıhhatini 
ve hayat ı nı  tehlikeye sokmak kan ımızca cüretlerin en büyü ğüdür. 

Tereyağ lar ına ait tespit etti ğ imiz konstantlar di ğ er ara ş tırıc ıla- 
rın ı '  4' 5'12'1 3' 1 7' 1 9'22 buldukları  değ erlere uygun dü şmektedir. 

Su ilavesi durumunun ayd ınlanamamas ı  dolayısiyle ara ş tı rmala-
rın devamını n gerekli olduğuna inanmaktayız. 

Diğer taraftan, halk ın sıhhatini ve sağ lığı nı  tehdit eden, maddi 
olarak aldat ılması na sebep olan bu gibi kimselerin ş iddetle takibi ve 
en ağı r ş ekilde cezaland ırı lmasını n gerekti ğ i hususunda ilgililerin 
dikkatini çekmek isteriz. 

Halk ın da uyanık bulunarak bu gibi kimselerin yakalanabilme-
leri için yard ı mcı  olmaları  kendi sağ lı kları  yönünden gereklidir. 
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Bu resimde 6 numaral ı  7 kg miktar ındaki sahte tereya ğı n ın, müş terinin getirdiğ i ş ekliyle 
görmekteyiz 

Kavanozun alt tabakas ı  sar ı  renkli su, üstü de 

nebati margarindir 
Yağı  iki teneke kutu içerisinde sat ın alan şahıs, tenekelerden birini eritip durumun- 

dan şüphelenince kavanoza koyarak her ikisini de muayene edilmek 

üzere kürsümüze getirmi ş tir 

Fot. 1 Faux beurre 
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Fot. 2: 6 Numaral ı  sahte tereyağda su, Reichert Meissl ve Polenske say ı lar ı  

tayinlerini görmekteyiz 



Margarine 

Su Eau 

Faux 	 beurre 

Fot. 3: 6 Numaral ı  sahte tereya ğ da silindirde hac i ir olarak su miktar ı n ı  
görmekteyiz 
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