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•ian numunelerin, ait olduğu sütçüyü temsil etmesi bakımından her süt numu. 
nesi büyük bir değer taşır. 

Standard kontrol metodlarımn; inekhane, ahır veya ağıldaki istihsalden süt, 
haneye işlenmek üzere gelen sütlerle, işlenmeği müteakip tüketime kadar olan 
safhalardaki  sütlere uygulanması memleket ekonomisine tesir edecek olan süt 
derecelenmesi esasının teessüsü neticesi, üreticinin süt istlhsalindeki hijiyen şart 
îarına dikkat etmesini temin ve işlenmiş sütlerin ise keza bu esaslara sadık kal„ 
ma derecelerini tesbit ile bunların tüketim ânına kadar insan sağlığını 
korumağa, yönelen nitelik taşıması önem arzetmektedir. Bundan başka 
ve başlıca süt hayvanlarının her türlü muayene ve kontrolleri, lıastalıksız hay-
van sütü elde etmenin temelini teşkil edecektir. Bu suretie sütün istihsal edilece-
ği hayvandan itibaren her hangi bir şekilde işlenerek besin maddesi halinde tüke. 
tilineeye kadar her kademedeki kontrol, mahiyet itibariyle ayrı bir önem taşır. 

SÜTÜN FtZİKAL ÖZELLİKLERİ VE KONTROL METODLARI 

Siitür. Tarifi  : Süt; sağlam, temiz, münasip bir şekilde beslenen ve bakılan, 
aşırı bir hizmete tâbi tutulmamış sıhhatli ineklerden fasılasız  bir şekilde ve ta. 
mamiyle sağılmak sureti ile elde edilen, beyaz opak, likit halinde ve meme doku. 
suna ait bir sekresyondur. 

Süt, hayvanın buzağılamasına 15 gün kala ve buzağıladıktan 5 gün sonraya 
kadarkı süre içinde kullanılamaz. Bazan buzağıladıktan 10 gün sonraya kadar 
kullanılmaması da tavsiye, edilmekledir. 

T — Renk veya görünüş : 

Sütün kendi esas rengi porselen beyazdır. Işığın; calsium phosphate, yağ 
globtilleri ve kazein in kolloidal zerreciklerine çarpması sonucu dağılmasından mey-
dana gelen sütün bu beyaz rengi, yaz, kış besi şekli ve hayvan türlerine göre değişir. 

Mer'a beslenmesine tâbi tutulmuş ineklerin sütleri daha koyu, ahır beslenmesi-
ne çekilmiş ineklerin sütleri ise daha açık renklidir. Esasen earotine'den mütevel-
lit olan bu sarı renk, hayvan tarafından  mer'adan alınan bitkilerden menşeini al. 
mıştır. Yağda münhal olan carotine sütün kaymak tabakasında toplanır. 

Koyun, keçi ve manda sütleri beyaz, inek sütü ise sarıdır. 

Yağı ve kazeini alınmış sütler, suda münhal ve eski ismi Lactoflavin  olan ve 
halen Iiiboflavin  diye tanınan ve vitamini veya ti vitamini de denen ve vitamin 
B kompleksinin ısıya dayanıklı faktöründen  dolayı, mavimsi veya sarımsı - yeşil 
bir renk arzeder. Bu hal kapların kenarında vâzih bir şekilde müşahade edilir. 

Bazı ilâçlar sütün norm.ll renginin değişmesine sebep olur. 

Bundan başka, normal olarak kabul edilmeyen bazı hallerde de keza yine süt-
lerin renginde değişiklik olmaktadır, Bu hal daha ziyade sütlerin Clıromogen 
bakterilerle kontamifıe  olması neticesi vukua gelmektedir. Bunlardan; Pseudomo-
uas aeruginosa'nm üremesi sonu meydana gelen mavi pigmentten dolayı sütün 
rengi maviye bakar ki böyle süte mavi süt, Serratia marcescens (Bact, prodigiosum) 
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G İ R İ Ş 

Sütün mikrobiyolojik, serolojik, kimyasal ve fiziksel  analizlerinden her birinin 
icrası için mikrobiyolojik, serolojik, kimyasal ve fiziksel  özelliklerinin birlikte bi 
linmesi gerekir. Bunun İçindir ki bu muayenelerden her birinin İşleminde sütün 
bütününü temsil edecek olan süt numunesinin alınması büyük bir önem taşır. Ta-
biatı itibariyle mikrobiyolojik kontaminasyona çok elverişli olan süt; işlenme, İş. 
lenmeği müteakip muhafaza  ve satılma süresi esnasında bozulmadan dayanabil, 
me niteliği çok kısa olan fakat  çok üstün Özellikte bir besin maddesidir. 

Memleketimiz bünyesi bakımından; bilhassa çiğ sütlerimiz İçin satılmcaya ka. 
darki geçen süre bunların kalitelerinin düşmesine çok uygun bulunmaktadır. 

Çiğ sütler, ileri memleketlerde nizamnameler İle derecelendirilmek suretiyld 
kaliteleri tâyin edilmiş olduğundan ve kontrolleri de standard metodlar ile yapıl-
dığından bu memleketlerde süthaneye gelen sütlerin kalite kontrolleri büyük bir 
önem taşır. Çünkü hükümet, besin maddeleri kontrol lâboratuvarları tarafından; 
sütçülerin, süthanelere getirdikleri sütlere, bunların tesbit edilen derecelerine gö-
re prim ödemektedir. Bundan başka bu lâboratuvar muayeneleri esas tutulmak 
suretiyle, sütçülere sütlerini satma ile ilgili ruhsat verilmektedir. Bundan dolayı, 
dır ki, muayenenin bu kademesinin, yâni, sütün istihsal edilmiş olduğu ahır ve sa-
ğım hijiyen şartlan ile sütün süthaneye işlenmek üzere geldiği ana kadar geçen 
süre içindeki hijiyenik kalitesinin kontrolü, halk sağlığı bakımından ve .ekonomik 
yönden büyük bir önem taşır. r - «•« — 

".. "W . > 
• Sütün süthanede * işlenmesi ve işlenmesini müteakip tüketimine kadar geçen 

süre esnasındaki hijiyenik kalitesi sağlıkla doğrudan doğruya ilgili olduğundan bu. 
süre içindeki hijiyenik kontrollerin de yine aynı veçhile hassasiyetle yapılması ge. 
rekir. 

Süt muayenelerinde, numunelerin alınması, buzlu numune kaplarında süratle 
lâboratuvara sevkl ve lâboratuvarlarda en seri metödiarla muayenelerinin yapılma-
sı dalma değişmeyen lüzumlu şartlardır. Çünkü bu faktörler  kalitesini tâyin et. 
mak istediğimiz sütün o andaki durumunu muhafaza  etmesi ile sıkı sıkıya müna, 
sebetlidir. 

Numunelerin anafizleri  için çok. kafi  fakat  buna mukabil fazla  zaman alma 
yacak muayene metodlarınm kullanılması tercihe şayandır. Bu sebeptendir kl sık 
sık tatbik edilmek sureti ile serî metodların kullanüması ve her bir numuneye 
bu metodlardarı bir kaçının tatbik edilmesi en uygunudur. Bununla beraber kulla-
nılacak olan bu metodların hükümet standard metodları olarak kabul edilmiş olan 
muayene metodları olması da şarttır. Bu hal bilhassa ilerde yurdumuz sütlerinin 
derecelenmesinin mecburiyeti halinde, bunlarla ilgili hukukî meselelerin halli ba. 
kımından çok mühim bir problem olarak karşımıza çıkacaktır. Bu cümleden olarak 
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;.:.:ıan numunelerin, ait okluğu sütçüyü temsil etmesi bakımından her süt numu. 
nesi büyük bir değer taşır. 

Standard kontrol metodlarımn; inekhane, ahır veya ağıldaki istihsalden süt. 
haneye işlenmek üzere gelen sütlerle, işlenmeği müteakip tüketime kadar olan 
safhalardaki  sütlere uygulanması memleket ekonomisine tesir edecek olan süt 
derecelenmesi esasının teessüsü neticesi, üreticinin süt istihsalindeki hijiyen şart. 
iarına dikkat etmesini temin ve işlenmiş sütlerin ise keza bu esaslara sadık kal. 
ma derecelerini tesbit ile bunların tüketim ânına kadar insan sağlığım 
korumağa yönelen nitelik taşıması önem arzetmektedir. Bundan başka 
ve başlıca süt hayvanlarının her türlü muayene ve kontrolleri, hastalıksız hay-
van sütü elde etmenin temelini teşkil edecektir. Bu suretle sütün istihsal edilece-
ği hayvandan itibaren her hangi bir şekilde işlenerek besin maddesi halinde tüke. 
tilinceye kadar her kademedeki kontrol, mahiyet itibariyle ayrı bir önem taşır. 

SÜTÜN FİZİK AT-. ÖZELLİKLERİ VE KONTROL METODLARI 

Siitür. Tarifi  : Süt; sağlam, temiz, münasip bir şekilde beslenen ve bakılan, 
aşırı bir hizmete tâbi tutulmamış sıhhatli ineklerden fasılasız  bir şekilde ve ta. 
mamiyle sağılmak sureti ile elde edilen, beyaz opak, likit halinde ve meme doku. 
suna ait bir sekresyondur. 

Süt, hayvanın buzağılamasına 15 gün kala ve buzağıladıktan 5 gün sonraya 
kadarki süre içiııde kullanılamaz. Bazan buzağıladıktan 10 gün sonraya kadar 
kullanılmaması da tavsiye edilmektedir. 

T — Renk veya görünüş : 

Sütün kendi esas rengi porselen beyazdır. Işığın; calsium phosphate, yağ 
globüileri ve kafein  in kolloidal zerreciklerine çarpması sonucu dağılmasından mey-
dana gelen sütün bu beyaz rengi, yaz, kış besi şekli ve hayvan türlerine göre değişir. 

Mer'a beslenmesine tâbi tutulmuş ineklerin sütleri daha koyu, ahır beslenmesi-
ne çekilmiş ineklerin sütleri ise daha açık renklidir. Esasen carotine'den mütevel-
lit olan bu sarı ı-eıık, hayvan tarafından  mer'adan alınan bitkilerden menşeini al. 
mıştır. Yağda münhal olan carotine sütün kaymak tabakasında toplanır. 

Koyun, keçi ve manda sütleri beyaz, inek sütü ise sarıdır. 

Yağı ve kazeini alınmış sütler, suda münhal ve eski ismi Lactoflavin  olan ve 
halen Riboflavin  diye tanınan ve B 2 vitamini veya G vitamini de denen ve vitamin 
B kompleksinin ısıya dayanıklı faktöründen  dolayı, mavimsi veya sarımsı - yeşil 
bir renk arzeder. Bu hal kapların kenarında vâzıh bir şekilde nıüşahade edilir. 

Bazı ilâçlar sütün normal renginin değişmesine sebep olur. 

Bundan başka, normal olarak kabuJ edilmeyen bazı hallerde de keza yine süt. 
terin renginde değişiklik olmaktadır. Bu hal daha ziyade sütlerin Chromogen 
bakterilerle kontaıniüe olması neticesi vukua gelmektedir. Bunlardan; Pseudomo. 
uas aeruginosa'ıun üremesi sonu meydana gelen mavi pigmentten dolayı sütün 
reagt maviye bakar ki böyle süte mavi süt, Serratia ıııarcescens (Bact, prodigiosum) 



İn üremesi sonu husule gelen kırmızı pigmentten dolayı arızî olarak meydana ge. 
len kırmızı renkli süte de kırmızı süt isimleri verilmiştir. 

Kolostrum sütünün -rengi normal süte nazaran daha. sarıdır. îkte,ruslu inek 
sütlerinin rengi san veya sarı - yeşilimsidir. Aphtha epizootica, sığırların Pleuro. 
pneumoniasmda sütün rengi kolostrum sütünü andırır bir sarılıktadır. Anthrax'da 
san fakat  bazan pembe bir renk alır. Mastitis vak'alarmda süt kirli san veya 
sarı - esmerdir. Proplasmosis de süt sarı kırmızı . bir renk alır. Bazı 
bitkiler süte mavi viole renk verirler. Bunlar indigo ihtiva eden bitki-
lerdir. Bu bitkiler Anchusa officinalis  (Sığır dili), Butomus umbelatus (Hasır otu), 
Equisetum arvense (At kuyruğu), Mercurlalis annua (bir senelik yer fesleğeni), 
Polygonum fagopyrum  (Kara buğday), Polygonum aviculare, Alectrolophus majör 
denen bitkilerdir. 

Bir kısım Bitkiler de süte kırmızı renk vermektedir. Bunlar da; Rubia tinctorium. 
Euphorbiaceae, Gallum nevileri, Carex, Scirpus, Ramunculaceae gibi bitkilerdir. 

2 — SUtlin Koku ve Lezzeti : 

Normal şartlar altında hafif  tatlı ve hoşa giden bir lezzet arzeder. Stitün lez-
zetine tesir eden faktörlerin  başında, terkibindeki Lactose ve Chlor bileşimleri ara. 
smdaki münasebetin rolü büyüktür. 

Chlore bileşlııüne ait nisbet yükselirse sütün lezzeti bozulmağa yüz tutar. Bu 
hal laktasyonun son devirlerinde veya mastitis ha...rinde müşalıade olunur. Bu 
nunla beraber yağ ve protein muhtevileri de sütün lezzetine bir dereceye kadar 
tesir eder. 

Sütler ahır veya sağım yerlerinin veyahut da muhafaza  edildikleri yerlerin 
kokulannı kolayca absorbe ederler. 

Sütlerde arızî olarak görülen koku umumiyetle süt ineklerine verilen yemler, 
den mütevellittir. Sağımdan hemen kısa bir zaman evvel süt ineklerine verilen kes. 
kin kokulu bitkilerin kendilerine has kokuları sütlere geçer. Bu hal sarmısak, so. 
ğan gibi besin maddelerinden mütevellit olduğu gibi, hoş olmayan ot ve silo yem-
lerinin verilmesi neticesi de vukua gelebilir. Sütün lezzetimi bozan bitkilerden, 
Allium ursinum (ayı sarımsağı) ve pırasa gibi bitkiler süte sarmısak ve pırasa 
koku ve lezzetini verirler. Artemisia absinthium (Pelin otu), Chrysanthemunı 
vulgare (Adî krizantem), Hüdaverdi otu, Acı bakla gibi bitkiler de süte acı lezzet 
verirler. 

Kolostrum sütleri tuzlu lezzettedir. 

Bundan başka bakteriler, ışık ve madenî süt kapları, sütlerin normal lezzet, 
koku ve rayihalarını bozabilen faktörler  olarak mütalâa edilmektedir. 

Süt kalitesinin tâyininde lâ.boratuvar metodları arasında kullanılmakta olan 
bu muayene metodu, çok iptidaî bir muayene metodu olduktan başka, bu muayene, 
yi yapmak zorunda olan şahıslar için ciddî bir tehlike de arzedebilir. Ancak bir kı. 



sim yazarlara göre; düşük kaliteli sütlerin tâyininde hiç bir testin, bu; koku ve lez. 
zot testi kadar sür'atli fikir  vermediği bildirilmektedir. Bu fikri  müdafaa  edenler; 
bu alanda iyi yetişmiş bir muayenecinin sütteki anormal kokuların, sütlerin so-
ğutulmasının münasip olup olmayışından mı, kullanılan kapların kirli olmasından 
mı, yoksa mastitisten mi ileri geldiğini tâyin edebileceğini bildirmektedirler. 

Her ne olursa olsun çiğ ve bilhassa menşeleri sertifiye  edilmemiş sütler için 
bir organoleptik muayene ve bunlardan bilhassa lezzet deneyi kat'iyen tavsiye edil-
mez. 

Ancak, koku ile mikroskopik muayeneler birleştirilir ise, bu kokunun menşei 
hakkında daha kafi  netice alınabilir. Çünkü herhangi bir anormal kokunun mev-
cut olmasına mukabil, baktert yükü normal limitler içinde bulunan bir sütün, bu 
anormal kokusu bakteriyel bir kontaminasyona bağlanamaz. Bu gibi 'ahvalde süt 
ineklerine sağımdan az evvel keskin kokulu silo yemleri, şalgam, sarmısak, soğan, 
lâhana ve malas yedirilmiş olması üzerinde durulması yerinde olur. 

3 — Sütün Isı Derecesi: 

Sütün sağım ânındaki normal ısısı, bedenin iç ısı derccesine eşittir. Ancak bu 
ısı derecesi bakterilerin üremesine çok müsait olduğundan, sütlerin bakteriyel bo. 
zulmasının ve dolayısı ile sağlık için zararlı olmasının önüne geçmek için sütlerin 
sür'atle -f-  4,5 C° ye indirilecek şekilde soğutulması gerekir. Çünkü sütlerin kali-
telerinin düşmesi, bakteri üremesi ile sıkı sıkıya ilgilidir. Bakteri üremesi ise, uy-
gun besi yerinde optimal ısı derecesinde en uygun şartlan haiz olur. Bu şartlardan 
süt sanayiinde en mühim olanı ısı derecesidir. 

HAMMER vc BABEL (1957) on iyi soğutmanın sür'atle -f-  4,5 C° ye indir, 
inek ve sonra da bu ısı derecesinde muhafaza  etmek olduğunu bildirmektedirler. 
Keza aynı yazarlar sabah sütleri sağılır sağılmaz -f  15,5 C° de soğutulmasının 
kâfi  olduğunu bildirmektedirler. Fakat Amerikan Birleşik Devletleri süt nizamna. 
melerine göre, pastörize edilmek üzere süthaneye gönderilecek sütler; 

1 — Sağımı müteakip iki saat içinde sevkedilmeli veya sevkedilinoeye kadar 
-f  10° C nln altında muhafaza  edilmelidir. 

2 — Sabah gönderilen gece sütleri veya saat 10 dan sonra gönderilen sabah 
sütleri -f-  10 C° nin altında süthaneye varmalıdır. 

Sütlerde bakteri üremesini men ve dolayısıyla aüthanclere yüksek kalitede 
süt şevki için uygun bir soğutma esastır. 

Bildirilen ısı derecelerinin üsttinde süthaneye gönderilen sütler hakkında bu 
sütleri gönderen çiftliklerin  yazı ile lâboratu varca dikkat nazarları çekilir ve bir 
kaç gün aralıkla aynı sütlerin tekrar yapılan muayenelerinde de yine aynı netice, 
ler alınırsa o takdirde sütün süthanelere şevkine muvakkat bir zaman için veya 
devamlı olarak müsaade edilemez. Bu suretle hem inekhane veya ağıl ile ahırlarda 
istihsal edilmiş sütlerin bu ısı derecelerinin altında muhafazası  ve hem de sütha-
nelere vâsıl olduğunda istenilen derecelerde sevkedilmiş olması temin edilmiş olur. 

Üreticinin, sütünün çiftlikteki  soğutma derecesini tâyin için sütler henüz çift-
likte iken sevkedileccfi  sırada ısı derecelerini alması lâzımdır. Bundan sonra bu 
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sütlerin süthaneye sevkedilinceye kadar münasip ısı derecesini muhafaza  edecek tan-
da sevk edilmeleri gerekir. 

Süthaneye gelen ve her sütçüye ait sütlerin ısı dereceleri tesbit ve kayıtları 
yapılır 

Salhanelerde sağılan sütlerin soğutulması içitı başlıca üç usulden yararlanılır. 
1 — iSuda soğutma, 
2 — Hava cereyanında soğutma 
3 — Çiftlik  toplama tanklarında soğutma. 

Sütlerin ısı derecelerini tâyinde kullanılacak termometrelerin çok hassas ça-
lışmaları gerekir. Bu amaçla kullanılacak termometreler derece tâyinini müteakip, 
çevre ısısına terkedildiği vakit termometrelerin derhal aynı ısıyı gösterecek şe-
kilde çalışmaları gerekir. 

Kullanılacak termometreler daima temıiz tutulmalı, kontramine olmaktan ko-
runmalıdır. Ardı ardına bir çok güğümlerdeki sütlerin ısıları ölçülecek ise termo-
metreler sterilizasyon amacı ile Antiseptik solüsyonlara daldırılmak sonra temiz 
bol akar sudan geçirilmelidir. 

BERKMEN ve OMURTAG (1957) tarafından  yapılan bir çalışmaya ait Cetvel 
(l)'in tetkikinden, yurdumuz süt sanayiinde ısı derecesine hiç önem verilmemiş ol 
duğu anlaşılmaktadır: 

Aylar 

iS 
fl» 

Fabrikaya gelen 
süt güğümlerinde 

tesbit edilen ısı 
derecesi 

Meteorolojiden 
alınan hava 

sıcaklığı 

Meteoroloji kayıtlarına 
göre aylık hava 

sıcaklığı 
Aylar 

i l i 
Asgari Azami 

Bir gün 
evvelki 
akşamı 
saat 21 

O günkü 
sabah 

Saat 7 
Max, Min. Orta-

lama 

18/11/1955 
13/12/1955 
28/12/1955 

5 
4 
4 

+ 16 

4- 15 

+ 16 

+ 22 

4-+ 
+ 

6.0 
6.0 
5.0 

+ 
4-+ 

8.0 
6.0 
5.0 

+ 
+ 

19.7 
13.1 

— 5.0 
— 8.3 

4- 7.6 
4- 3.0 

10/1/1956 
19/1/1956 
30/1/1956 

4 
3 
9 

+ 15 
+ 5 

+ 17 
+ 9 — 

2.0 
1.0 
7.0 

4-
1.0 
1.0 
6.0 

+ 13.1 —14.6 4- 1.3 

2/2/1956 
29/2/1956 

1 
7 + 10 

.+ 9 
4- 10 
+ ı ı 

— 1.0 
8.0 

+ 6.0 
7.0 + 11.8 —17.0 4- 0.0 

21/3/1956 
28/3/1956 

8 
10 + ıo 

+ 7 
+ 14 
+ 20 „ 1.0 

3.0 . 0.0 
3.0 

4 17.5 — 8.5 4- 1.8 

5/4/1956 
16/4/1956 
19/4/1956 
26/4/1956 

6 
5 
5 
5 

4- i l 

+ 13 

+ 15 

+ 20 

4-+ 
+ 
4-

6.0 
4.0 
8.0 
8.0 

4-
4-
4-
4-

6.0 
6.0 

10.0 
8.0 4 27.4 — 4.4 4- 12.1 

3/5/1956 
8/5/1956 

16/5/1956 
23/5/1956 
30/5/1956 

6 
6 
5 
5 
4 

+ 11 
+ 13 
4- 19 
4- 18 
4- 15 

+ 26 
4- 19 
-f  22 
+ 54 

4- 19 

+ + + + + 

4.0 
4.0 

10.0 
8.0 
5.0 

+ + + 
4-
4-

7.0 
8.0 

13.0 
12.0 
10.0 

4 26.6 4- 2.4 4- 14.0 

Cedvel (1) : BERKMEN ve OMURTAG (1957) tarafından  18/XI/1955 - 80/V/1956 
tarihleri arasında muayeneye tâbi tutulan süt numunelerinin ısı derecelerini* ait 

maksimal ve minimaller. 



4 -- özgü; 1 gH*!iHt: 

Bir maddenin özgül ağırlığı; belli bir ısı derecesindeki o maddenin kitlesinin, 
+ 4 (3.96) C° deki aynı hacimdeki suyun kitlesine nisbetidir. Burada kullanılan 
lıacim birimi c.c., ağırlık birimi ise gramdır. 

4- 4 (3.98) C° deki lc.c. hacmindeki suyun ağırlığı 1 gramdır. 

f  4 (3.98) C° den aşağı veya yukarı ısı derecelerinde suyun hacmi genişle, 
diğinden özgül ağırlığı da azalır. Bu hal cedvel (2) de görülmektedir : 

özgül ağırlık 

+ 0. 0.99988 
-i- 4.0 .., 1.00000 
+ 15.55 (Ş0° F) 0.99908 
+ 50 0.98817 
-f  100 0.95853 

Cedvel (2): Muhtelif  ısı derecelerinde suyun özgül ağırlıkları. 

Katı ve sulu maddelerin özgül ağırlığım tâyin için su, Standard olarak kabul 
1 edilmiştir. 

Gazlerin özeül ağırlığını tâyin için. de; lıidrogen. standard olarak kabul edil-
/ ' (niştir. 

Bununla beraber 15.56 C° (00 F°) de suyun özgül ağırlığı 1 olarak kabul 
edildiğinden sütün de bu derecedeki özgül ağırlığı muteber o.urak kabul edilmek. 

itedir. 

Buna göre \ 
i. ,)! 

Belli bir.,hacimdeki bir mayiin 15.55 C" deki ağırlığı 
Bir mayiin özgül ağırlığı = ,•. v 

Aynı hacimdeki suyun 15. 55 C deki ağırlığı 

Sütün ortalanla özgül ağırlığı 15.55° C (60 F") ısı .derecesinde 1.032 dir. Bu-
nün da sebebi, sütün kuru maddelerinin özgül ağırlığının suyunkinden ağır olma. 
sından dolayıdır. Ancak süt yağının özgül ağırlığı suyun özgül ağırlığından daha 
hafiftir.  Fakat umumiyetle sütün özgül ağırlığı 1.029 ilâ 1.035 arasındadır. 

Genellikle sütlerin süt yağı ile yağsız kuru maddeleri düz oranlı olduğundan 
süt yağı fazla  olan sütün özgül ağırlığı da yüksek olur. Bu hal NEWLANDEK 
(1949) tarafından  verilmiş olan ve kitapta cedvel (2) de kaydedilmiş olduğa şekil, 
de i görülmektedir. Spesifik  gravite denen özgül ağırlık tâyini sütün sağımını mü. 
teakip derhal yapılamaz. Çünkü yeni sağılmış sütler hava habbelerini ihtiva eder. 

'' Sütün özgül ağırlığının tâyini, süt yağının da dikkat hazara alındığı hal-
lerde süt muayenesinde 'hususi bir değer taşır. Bu suretle sütün Total kuru m ad. 
desl ile yağsız kuru maddesini tâyin etmek mümkündür. Sütün özgül ağırlığı muh. 
telif  şekillerde tâyin edilmektedir. 
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I —• Pyenometre metodu 
II — Westpha] terazisi metodu 

III — Laktometıe metodu 
TV — Sharp ve Hart'm Modifiye  Laktometre metodu. 

I — Pyenometre Metodu : 

Piknometreler armut biçiminde ve boğazlan dar bir kap ile bir boğazın orta, 
sında kılcal bir deliği olan cam bir kapaktan müteşekkildir, 

Piknometre iel spesifik  gravitenin tayininde en mühim nokta, cam sistemin 
her işlemden evvel dikkatlice temizlenmesi ve kurutulmasıdır. 

Bu amaç için evvelâ sülfürik  asitte hazırlanmış potassium bichromate solüs. 
yonu ile cam sistem İyice temizlenir. Sonra su ile çalkanır. Bunu müteakip alkol 
ile birkaç defa  ve en nihayet de eter İle çalkanır. Eter uçmağa terkedilir. Tama. 
men kuruduktan sonra ancak özgül ağırlık tâyini yapılabilir. 

Özgül ağırlık tâyini için hemen kaynatılarak 12,8° C (55° P) ye soğutulmuş 
HaO ile doldurulur. Isı 15.5° C (60° F) ye yükseltilir ve cam kapaktaki son dam-
la süzgeç kâğıdı ile alınır, kurulanır ve tartılır. 

Aynı işlem süt İle tekrarlanır. 

Sütün suya ağırlığına oram, sütün özgül ağırlığını verir. 

II — Westphal Terazisi Metodu : 
Sütlerin özgül ağırlıkları Westphal terazim ile Laktometrelere nazaran daha 

kat'i tayin edilir. 

Şekil (1) de görülen bu cihaz, 
bir terazi, 15.56 C' de tam 5 gr. 
distile suya eşit olan ve İçinde ter-
mametresi bulunan cam bir ağırlık 
ve cam silindir ile bir seri 5, 0.5. 
0.05, 0.005 gram ağırlıklarında ağır-
lık ölçülerinden müteşekkildir. 

Prensip: bir sıvı İçine daldın, 
lan bir cisim, yerini değiştirdiği sı 
vınııı ağırlığına eşit bir kuvvetle 
aşağıdan yukarı itilir. Prensip, Arşi 
met prensibinin aynıdır. 

Terazide, ayarı yapılacak bir vi-
da ve bir yatay kantar direği var-
dır. Kantar direğinin iberli kısmın-
da bir ağırlık tutan kısmı mevcut 
tur. Bu İbreli kısım, terazinin işa. 
retll kısmına gelecek şekilde yerleş-

Şekil (1) : Wcstphal terazisi tirilir. 



Kantar direğinin; 5 gramlık termometreli cam ağırlığının asılacağı mukabil 
kısmı 10 eğit bölüme ayrılmıştır. 

Özgül ağırlığı tayin edilecek sütün ısı derecesi 15.56 C° (60 F°) olması ge-
rekir. Süt numunesi bir kaptan diğer kaba birkaç kere aktarılır. Fakat içinde ha. 
va habbelerinin, kalmamasına dikkat edilmelidir. Cam silindire bu süt numunesin-
den doldurulur. Dengesi temin edilmiş terazinin şakulü, sütü havi silindir içine ta. 
mamen batacak şekilde daldırılır. Bozulan denge kantar kolu üzerine ağırlıkları 
yerleştirmek suretiyle temin edilir. Şakul 15.56 C de 5 gr. distile suyun hacmini 
işgal ettiğinden; özgül ağırlık, elde edilen ikinci denge neticesini gösteren ağırlık 
(5) e taksim edilerek bulunur. 

5.00 gr- lık onuncu çetelede = 5 X 1 = 5.00 
0.50 » » üçüncü » = 0.5 X 0.3 = 0.15 
0.05 » * İkinci » - 0.05 X 0.2 = 0.01 
0.005 » » sekizinci » = 0.005 X 0.8 = 0.004 

5.164 

Bu 5.164 gr., şakuiun yerini işgal ettiği sıvının ağırlığıdır. O halde sütün özgül 
ağırlığının : 

5.164 
1.0328 olduğu görülür. 
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III —• Laktometre M toda : 

Genellikle sıvı maddelerin özgül ağırlıkları hidrometre diye bilinen bi raletle 
yapılır. Aynı âlet, sütün spesifik  gravitesini ölçmek için ayarlandığında, Laktometre 
ismini alır. Sütün özgül ağırkğı genel olarak 1.030 dur. Sütlerin ısı dereceleri 10 C° 
yapılamaz. Bu ısı dereceleri arasında yapılan laktometre ile özgül ağırlık tayininde, 
(50 F°) ile 21 C° (70 F°) itin dışında İken laktometre ile özgül ağırlık denemesi 
15.56 C° (60 F°) nin üstünde okunan laktometre için F° lerde her bir derece için 
0.0001 ve C° 1er için 0.0002 ilâve edilir. 15.56 C° (60 F° derecedcn aşağı derecele, 
re ait laktometre okumalarında F° 1er için 0.0001 ve C° 1er için 0.00002 çıkarılır. 
Buna göre meselâ: 18.9 C° (66 F") derecede laktometre 1.0322 rakamını göster, 
sin; o taktirde; 1.0322 

0.0006 

1.0328 olur. 

Bazı laktometreler 1.015—1.040 yerine 15—40 rakamlarını ihtiva ederler. Böyle 
taktometrelerde 40 rakamı aşağıda ve 15 rakamı ise yukarı kısımda yer alır. 

Dakik hesaplamalar için ısının F° cinsinden ve düzeltme katsayısının da 0.0001 
olarak alınması gerekir. Çünkü C"  ler için ilâve edilecek olan 0.0002 rakamı F° 
ler için kullanılan 0.0001 rakamı kadar kesin sonuç vermemektedir. 

5 — Donma Noktası : 

Sütün donma derecesi takriben —0.550 C° dir. Bir kere donduktan sonra, süt 
artık tekrar eski normal haline dönemez. Çünkü: Donma, sütün fiziksel  yapısında 
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bir değişme husule getirir. Esasen donma sonu, yağ globullerinin büyüklük ve şe-
killerinde bir düzensizlik doğar ki, bunun sonucu olarak krem hacmi küçülür. Bu 
hal bilhassa ısı derecesinin düşüklüğü ile donma süresinin uzaması nisbetinde daha 
iyi belirir. 

Keza sütteki kazein de donmadan müteessir olur. Donma neticesi sütteki kal-
sium kazeinat kısmen parçalanır ve parçacıklar halinde çöker. Bunun neticesi sü_ 
tün dondurulmak sureti ile muhafaza  edilmesindeki imkânsızlık kendiliğinden ot--
taya çıkar. 

Saf  su ilâve edilmek sureti ile sütün donma noktası hemen hemen 0.0° C ye 
yükselir. Bundan dolayı da süte su ilâve edilip edilmediğinin tâyini mümkün olmak, 
tadır. Bu usul süte su ilâve edilip edilmediğini tâyin eden en güvenilir bir metoddur. 
Süte ilâve edilen her % 1 nisbetiride su için, sütün donma noktası 0.0055 C° yükselir. 

Her hayvan nev'ine ait sütün donma noktası cedvel (3) de de görüldüğü gibi 
kendi nev'ine hastır ve değişmez. Bu hal tabiatın şayanı hayret derecede kat'iyet 
gösteren özelliklerinden biridir. 

Süt raev'i Donma noktası 

Keçi sütü 
İnek sütü 

— 0.583 
— 0.544 

Cedvel (8) : HERKINGTON (1943)'a göre keçi ve iııek sütlerinin donma noktaları. 

Total kuru madde 

% si (TKM) 

Yağsız kuru madde 

özgül ağırlık 

Total kuru madde 

% si (TKM) 
Yağ 

% si 
(YKM) = (NSF) 

% si özgül ağırlık 

11.33 3.0 8.33 1.03092 
11.50 3.1 8.40 1.03112 
11.86 3.2 8.46 1.03128 
11.82 3.3 8.52 1.03144 
11.95 3.4 8.55 1.03148 
12.10 3.5 8.60 1.03160 
12.25 3.6 8.65 1.03172 
12.39 3.7 8.69 1.03196 
12.52 3.8 8.72 1.03184 
12.66 3.9 8.76 1.03192 
12.79 4.0 8.79 1.03196 
12.92 4.1 8.82 1.032000 
13.06 4.2 8.86 1.03208 
13.19 4.3 8.89 1.03212 
13.32 4.4 8.92 1.03216 
13.45 4.5 8.95 1.03220 
13.58 4.6 8.98 1.03224 
13.71 4.7 9.01 ' 1.03228 
13.84 4.8 9 04 1.03232 
13.97 4.9 9.07 1.03236 
14.10 5.0 9.10 1.03240 

Cedvel (4) : NEWI,ANDER (1349)'a. göre sütlerin total kuru maddeleri ile 
Özgül ağırlıkları arasındaki ilişki. 
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6 — Kaynama Noktası: 

Sütün, kaynama noktası terkibinde muhtelif  substanslar ihtiva etmesinden d 
layı H O ya nazaran daha yüksektir. Bundan dolayı suyun kaynama nokta 
olan 100 C° (212 F°) den biraz yüksektir. Umumiyetle 100.55 C° (213 F°) d 
Bununla beraber bir kısım araştırıcılara göre sütün kaynama noktası 100, 17 C 
(212.3 F°) ile 101.19 C° (214 F°) arasında değiştiği bildirümiştir. 

7 — Sütün kaymak bağlaması ve krom hacminin tayini : 

Sütlerin kaymak bağlamasına muhtelif  faktörler  tesir eder. Bunlar arasınc 
yüksek ısı, çalkama, homogenizasyon zikredilebilir. 

a — Yüksek ısı : 

Yüksek ısı, globülin fraksiyonlarının  kısmî denatürasyonuna sebep olduğunda 
61, 7 C"  (143 F°) dan daha yüksek ısı bu denatürasyona sebep olur. 

b — Çalkama. : 

Keza 10 C° (50 F°) dereceden aşağı derecelerde, çok çalkanan sütlerin kez 
kaymak bağlama özelliği azalır. Çünkü burada da teşekkül etmiş olan yağ ki 
mecikleri parçalanmaktadır. 

c — Homogenizasyon : 

Homogeııizasyon, yağ globülierinin orijinal çaplarına nazaran 1/4 oranında pa 
çalanmasına sebep olur. Bununla beraber homogenize edilmiş süt, homogenize edi 
memiş süt ile karıştırılırsa tekrar kaymak bağlama özelliğini kazanır. Pratikte b 
özellikten istifade  edilmektedir. Yağı alınmamış ve yağ globüllerl tahrip edilmı 
miş sütlerde, yağın bünyesinde agglutination yapan bir hassanın mevcudiyetinde 
dolayı, Brucella aboı-tus baııg'ın seri teşhisinde ABortus Bang Ring Test denen \ 
renkli antigen: ile 5 .10 ineğe ait süt karışımının yapılan halka deneyinden, a 
suretle istifade  edilmektedir. Bundan başka pratikte diğer bir husus da iyi ka; 
mak bağlama özelliği gösteren sütlerden kaymak yapılırken kaymak randımanını 
yüksek olmasıdır. 

Sütün kaymak bağlama özelliği; süt yağının özgül ağırlığının, sütün yağsız kif 
mına nazaran daha az olmasındn dolayıdır. 

Krem hacminin tayini için; süt şişesi ölçü metodu, süthane metodu, büret met< 
du gibi metodlar varsa da, laboratu varlarda pratik olarak tatbik edilebilmesi bak 
mından MILK INDUSTRY FOUNDATION Metodu (1949, a) tavsiyeye değer bir m« 
toddur. 

Krem hacminin tayini için Milk Industry Foundation (1949 a) tarafından  bi 
dirilen metod : 

Alet: 

14— M. I. F. (Milk Industry Foundation) tübü 

2 — Buz banyosunda oturtulacak süpport 

3 — Buzlu su banyosu 

10 



5 
tki veya daha fazla  Föhrenîıeu- termomet:v 

— Dakik milimetrik skaJk 

Lastik 
fr  tıkaç . İşlem î 

Gösterge 
çizgisi 

Numunenin ısısı 15.5 C (60 F°) ye ayar. 
Cam tüp iandıktan sonra bir kaptan diğer kaba mütead-

dit defalar  aktarılmak sureti ile karıştırılır. 
(Şekil: 1) de görülen MIF tübü bu karıştırılmış 
süt ile 200 mm. yi gösteren müş'lrlne kadar 
doldurulur. Bu esnada tüpteki sütün habbelerime, 
meşine dikkat edilir. Sonra tüp, lâstik tıkacı ile 
sıkıca kapatılır. Blîâhara tüp buzlu su banyo, 
suna daldırılır ve zaman tesbit edilir. Bu- andan 
itibaren tüp 24 saat müddetle buzlu su banyo, 
sunda bırakılır. 

2000 m.m. 

Şekil (2) : MIF Tüpü 

2-i saatin biti nünde; krem ta!: kasının süt 

ile birleştiği temas yerinden kremin üst «atlıma 

olan yüksekliği tesbit ediiir ve milimetre cinsin-

den ifade  edili.. 

t ,'min değerlendirilmesi : 

Sütün kaymak bağlama yeteneği % si = 
Krem tabakası yüksekliği 

8 — V i s k o z i t e : 

Sıvıların viskoziteleri, 20 C° deki suyun viskozitesine kıyaslanarak ifade  edil-
mektedir. Bu viskozite birimi P o i s e deyimi ile ifade  edilmektedir. Bir poise;. 
bir gram sıvının bir saniyede kat ettiği mesafenin  cm. cinsinden ifadesidir.  Ancak, 
umumiyetle tatbikatta bunun 1/100 oîan Centipolse birimi kullanılmaktadır. 

Terkibindeki kazein, albumin ve yağdan dolayı sütün viskozitesi suya nazaran 
daha yüksektir. Buna göre sütün viskozitesi 1.6314, yağsız sütün ise 1.404 Cen_ 
tipoise'dlr. 

Sütün vizkozltesinin artması veya eksilmesinde muhtelif  faktörler  rol oynar. 

Viskozitenin artmasına tesir eden faktörler;  1 — 
yatlamağa yüz tutmak. S — Asiditenin artması, 4 
nisbetinin artmasından müteşekkildir. 

Düşük ısı derecesi, 2 — Ba-
— Homogenizasyon 5 — Yağ 

îlk nazarda homogenizasyonda viskozitenin azalması daha muhtemel gibi görül-
mekte ise de homogenizasyonda yağ globülleri küçük parçacıklara bölündüğünden, 



yağ globallerine ait satıhlar da büyümüş olmaktadır. Homogenlzasyon SOKU husule 
gelen küçük yağ globüllerinin satıhları yeniden proteinden bir safiha  ile örtülerek 
yeni yağ globülleri teşekkül etmiş olur. Bunlar homogenize olmamış olan yağ glo 
büllerinin sathına nazaran daha geniş bir satıh meydana getirmiş olurlar. Bunun 
sonucu olarak artan satıh, viskozitenin artmasına sebep olıır. 

Viskozitenin azalmasına tesir eden faktörler  ise ; 

1 — Çalkanmak, 2 — Pastörizasyon, 3 — Süte su ilâve etmek olarak sıra-
lanabilir. 

i) — K ö p ü k l e n m e : 

Sütün köpüklenmesinde esas rol oynayan etken, sütün proteinleridir. Köpük, 
lenmedeki diğer faktör  de ısıdır. 15.5—32.2 C° (60—90 F°) lerde köpüklenme, 
1.6—4.4 C° (35—40 F°) lerdekine nazaran daha azdır. Her ne kadar yüksek de. 
recelerde köpüklenme artar ise de aşağı derecelerde elde edilen maksimal köpük-
lenme temin edilemez. Muhtemelen leclthin ve phospholipid, köpüklenmeyi azaltıcı 
tesire, maliktir. Bundan dolayı yayıklanma ameliyesinde serbest hale geçen bol mik-
tarla Lecithin köpüklenmeyi önler. Yine bundan dolayıdirki kaymak yaparken ya 
yıklanma esnasında kaymak içinde husule gelen habbeleri, tereyağ teşekkül eder 
etmez derhal zail olur. 

4.4 C° (40 F°) İle 26.6 C"  (80 F°) da yapılan homogenizasyonda köpüklenme 
artmasına mukabil 59 C" (140 F°) köpklenme azalır. 

Pastörizasyon köpüklenme üzerinde mühim bir rol oynamamaktadır. 

10 — S ü t t e s e d i m e n t : 

Normal olarak sütün kendisi hiç bir yabancı madde veya sediment ihtiva et-
mez. Bunlar bilâhare süte karışırlar. Bilâhare süte karışan bu sediment; menşeini 
havadan, hayvanların kıllarından ve üzerlerindeki saman ve kirlerden, haşerelerle 

süt kaplarına alt parçalardan alabilir. 

Sedimentlerden mütevellit sağlığa zararlı etkiler, madensel parçalar hariç, 
pastörizasyon ile bertaraf  edilebilir ise de içerisinde sediment ihtiva eden sütler, 
alıcı üzerinde hoşa gitmeyen tepki yaratır. Bu bakımdan sütlerin sediment testleri-
nin yapılması icap eder. Bundan dolayı sütlerin sediment testi sütlerin kalitelerini 
tayin İçin tatbik edilen bir deney olarak kullanılmaktadır. Bu test sayesinde süt 
istihsali esnasında gösterilen dikkat ve hijiyenik ihtimam tesbit edilmiş olur. 

Umumiyetle süte «pek az miktar yabancı madde karışabilirse de, bunun fazla 
miktarda tesbit edilmesi halinde sütün aşırı bir kirlenmeye maruz kalmış olduğu 
anlaşılır. Böyle sütler süthaneler tarafından  geldikleri çiftliklere  iade edilirler. 
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SEDİMENT TESTİ : 

işlem : 

Muayenesi yapılacak güyümden SOO cc. lik 
süt numunesi alınır ve ısısı 21,1 — 37,7 C° ler 
arasına getirilir. Numunenin tıomogen hal ala-
bilmesi için süt iyice karıştırılır ve Şekil (3) de 
görülen Sediment. Tayini şişesinin ağız kısmın-
dan doldurulduktan sonra şişenin ağzına, şekil (4) 
de görülen 36 mm. çapındaki Sedimeııt tayini 
filtresi  takılıp (A) kıskacı İle tesbit edilir ve şişe 
sehpasına oturtulur. Cihazın (B) maden kapağı 
açılır ve süt altta bulunan diğer bir şişede topla-
nır. 

O 
Sütün sediment deneyinde kullanılacak filt-

reler dış memleketlerde muhtelif  firmalar  tara-
fından  piyasaya arzedilmektedir. Memleketimiz-
de de bu maksat için ilk defa  SÜEK (1990) ta. 
rafından  pazen kumaşlardan hazırlanmış filtre 
diskleri tatbik edilmiştir. Filtrelerin tüylü veya 
havlı kısımları süte dönük olacak şekilde ciha-

Şekil (3) s Sediment tayini cihazı. z a yerleştirilir. Süzme işlemi sonunda sütte mev-
cut kirler filtre  sathında toplanmış olur. 

Târik. 

&*4imtnl %ıf n&ZT 

• Tini/* • l î " ' 

/ f  > \ D ı - ^ ı / 
1 • ' • w 

O * » - / , \ 
1 • ' • w 

ot0* Â , r l i / 

O 

O Oria 
O MirU 
• Ç»i Mi 

M 3.«T 

a 
Şekil (4) : 36 mm. çapında Sediment tayini filtresi. 

A. Kullanılmağa hazır vaziyette, B. Açık vaziyette. 
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Netice: Şekil (5) de görülen şekillere nazaran derecelendirilir. 

Burada; hiç sediment bırakmayan süt (10) not alır. En kirli süt ise (0) not alır. 

0 
1 0 

Bu testin; süthanelerde en az, ayda iki def'a  tatbik edilmesi İcap etmektedir. 

.11 — Siyah bez veya maşrapa sağımı denemesi : 

Bu denemeden; dondurulup bilâhara çözülmüş, iyi soğutulmamış, mastitis'li süt. 
leri andıran fibrinli  sütlerin ve mastitis'li inek sütlerinin tayininde yararlanılır. 

Donmuş veya eritilmiş sütlerle iyi soğutulmamış sütlerin bu deneme ile yapılan 
muayenelerinde süt içinde krema fibrin  veya parçacıklarının sütün üst kısmında 
yüzdüğü görülür. Bu hal donmuş sütün eritilmesinden veya soğutulmamış sabah 
sütlerinin, kısmen soğutulmuş akşam sütleri ile karıştırılmasından veyahut da so-
ğutma işinin uygun bir şekilde yapılmamış olmasından meydana gelebilir. Bu uy. 
gun olmayan soğutma işi, sıcak ve soğuk sütün karıştırılması, tamamen dolu süt 
güğümlerinin soğuk su içine soğutulmak maksadı ile. kısmen daldırılmış olarak terk 

dilmesi, akşam sütlerinin hemen boşaltılmış bulunduğu süt kaplarına derhal süt-
lerini de boşaltmak ve nihayet sütlerin bulunduğu yerlerde havanın soğutulması 
ile çok sıkı müııasebetlidir. 

Bu deney için basit bir sistemden yararlanılmaktadır. İnce sık örgülü siyah bir 
bez bir kap üzerine sıkıca yerleştirilir ve kenarları lâstik ile sarılır. Ayrıca bu iş 
için özel olarak yapılmış kaplar da kullanılmaktadır. Bunlar maşrapa şeklindeki 
bir kap ile bunun ortasına madenî ince bir tel örgü yerleştirilmek sureti ile yapıl, 
mış basit cihazlardır. 

İşlem : 

Bu bez veya maşrapa üzerine memenin ilk iki veya üç sağımı yapılır, ve fibrlnöz, 
ipimsl veya graııüle parçacıkların mevcudiyeti aranır. 

Sonuç : 

Bu nev'i anormal strukturları havi sütün mastitis'li ineklere ait olduğu açık. 
lanmış olur. 

Bu sonucu veren sütlerin mastitis yönünden özel muayenelerinin yapılması İcap 
eder. 

Şekil (5) : Sediment deneyinde kirlilik dereceleri. 
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Bu deneme ile mastitisden «üpheli sütler, diğer normal ni. !)itteki sütlerle ka-
rıştırılmamalıdır. Ayrıca bu deneyle mastitisden şüpheli görülen ineklerin sağlam 
inekler arasından ayrılarak izole edilmeleri lâzımdır. 

SÜTE FİZtKSEL OLARAK YAPILAN HİLELER : 

Sütün fiziksel  olarak hilelendirilmesi en çok baş vurulan ve er, basit bir usuldür. 

Bunlardan en basiti süte su katmaktan ibaret olan usuldür ki bu da ya sütün 
donma noktasının tayininden yararlanılarak Kriyoskopik metodla veya sütün ışığı 
kırma özellitlnden yararlanılarak Refraktometre  metodu ile refraktıf  indeksinin ta. 
yini maksadı ile tesbit edilir. Süte yapılan bu fiziksel  hilelerin; cetvel (4) de ve. 
rilmiş olan yağ ve yağsız kuru madde yüzdeleri ile özgül ağırlık değerlerinin bilin-
mesi ve bazı faktörlerin  de aracılığı ile tespiti mümkündür. 

1 — Kriyoskopik metod veya doııma noktasının tayini metodu : 

Bu metod hassas bir metod olmasına rağmen zaman alıcı bir metoddur. Bun. 
dan başka şekil (5) görülen HORVERT CRYOSCOPE'u denen özel bir alete ihtiyaç 
gösteren fiziksel  bir metoddur. Bundan dolayı da günlük laboratuvar metodları ara-
sına girmemiştir. 

Metodun esası, sütün donma noktasının su ilâve, edildiği hallerde değişmesi 
ne dayanır. Çünkü süte su ilâvesi nisbetinde sütün donma noktası olan 
(—0.550) C° den O C° ye yükselecektir. Burada termometrede okunan T t rakamı 
formülde  yerine konmak sureti ile ilâve dilmiş olan su, tayin edilmiş olur. 

Formül : 

ilâve edilen suyun % = — X 100 
T ı 

1 X = Sütün sabit olan donma noktası = (—) 0.550 C° 

T } — Termometrede muayene edilen Küte ait donma noktasının okunan rakamı. 

Bir örnek ile açıklamak gerekirse; 

0.550 - 0.450 
% ilâve edilmiş su = 100 = 100X0.181 - % 18.1 

0.550 

2 — Daldırma refraktometresi  : 

Test solüsyonunun hazırlanması : 

CuSOj. 5H20 72.5 gr. 
Ha0 1000.0 cc. 

Bu solüsyon ile Zelss;. daldırma refraktometresine  ait ıskala; (20) C° de, (36) 
ya ayarlanır. 
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Sut serumunun hazırlanması : 

1 hacim Test solusyonu 

4 » süt 

karıştırılır, iyice çalkanır, berrak serum elde etmek için filtre  • edilir. 

OtDM  -V»A itimi şititrrj) 

tşlens : 

20 C° de bu serum şekil (6) de görülen Zeiss -Daldırma Refractometresiıv 
okunur, 
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Sonuç : 

36'dan aşağı okunan rakam suyun ilâve edilmiş oidugunu gösterir, 
Met®d hassastır. 

Sütlere tatbik edilen en iptidai fiziksel  hile. 
nin su katmak sureti île yapıldığı daha evvelce 
bildiıilmişti. Bu nev'i hilenin diğer sekli süt ya-
ğının bir kısmının alınması, fakat  en fena  bir 
şekilde yapılan hile ise hem süt yağının bir kıs-
mının alınarak ve hem de su ilâve etmek sure 
tiyle yapılanıdır. Bu üç muhtelif  usulde yapılan 
hilenin tatini ayrı özellikler taşır. 

a — Su ilâve edilerek yapılan hilenin fiziksel 
nıetodiar dışında tesbit usulü : 

Bilindiği üzere sütün, özgül ağırlığı suya na 
zaıan yüksektir. O halde süte su ilâve edildiği 
takdirde sütün hem özgül ağırlığı ve hem de 
yağsız kuru madde (SNF) miktarının % nisbe-

Şekii (7) : Zelss Daldırma u düşecektir. Keza aynı veçhile yağın % nisbe. 
fjefractometresi.  ti de azalacaktır. 

Meselâ : 

% yağ lyaktometredo okunan 
rakam % SNF 

Yağı alınmamış orijinal süt 4.6 32.2 8.98 
numunesi 

8.98 

Su ilâve edilmiş aynı süt 3.6 24.7 7.08 
numunesi 

1.0 1.90 

1 
Su ilâve edilmek suretiyle azalan yağ % = X100 = % 21 

4.6 

1.9 
» » » » » SNF % := X 100 = % 21 

8.98 

Su katılmış sütün menşei bilindiği taktirde normal sütün, yağ, SNF ve özgül 
ağırlığı tayin edilmek suretiyle çekilen yağ ve SNF % leri bulunmuş olur. 



Çekilen yağ % si ile SNF % nisbetlerinln bir birlerine eşit oluşları süte suyun 
ilâve ediimiş olduğunu gösterir. Bundan başka laktometrede okunan özgül ağırlıkta 
düşük olarak tesbit edilir. 

Bu nev'i hile daha ziyade yüksek yağ nisbetini havi sütler üzerinde tatbik 
edilmektedir. 

b — Bir kısım süt yağının alındığı hallerde süt yağının yüzde kaçının alındığı, 
m tesbit etmek : 

% Yağ Laktometre % SNF 

Orijinal süt numunesi 4.0 31.4 8.67 

Aynı sütcin yağı alındıktan son- 3.0 33.4 9.10 
raki numunesi 

1.0 

Formül : 
1 

Alınan yağ = — X 100 = % 25 
4 

Bu şekilde bir hilede dikkat edilecek husus, yağ nisbeti normale nazaran dü-
şük olmasına rağmen, laktometrede okunan spesifik  gravitenin bu yağ yüzdesine 
nazaran yüksek bulunmasıdır. • husus tablo (4)'ün tetkikinden anlaşılmaktadır. 

Aslında süt yağının Özgül ağırlığı 15 C° de 0.930 dur. Buna nazaran sütün yağ-
sız kuru maddesinden çok düşüktür. Bundan dolayı yağının bir kısmı alınmış olan 
sütlerde yağ % si düşük, buna mukabil özgül ağırlığı gösteren laktometrede oku-
nan rakam yüksek bulunacaktır. 

Aynı hayvana ait normal numune temin etmek imkânı elde oldukça sütten çeki. 
len yağın % nisbetini bulmak bu suretle kabildir. 

Eğer. normal sütü elde etmek imkânı yoksa o taktirde yalnız yağın bir kısmının 
çekilmesi suretiyle yapılan hilelerde Tablo (4) deki özgül ağırlığa tekabül eden 
ŞNF'e ait yağ % si bulunarak, aslında yağ 9f  si nin ne olması icap ettiği tesbit 
edilmiş olunur. Bu hale göre misalimizdeki % 9.10 SNF'e tekabül eden yağ % si 
ise (5) dir. 

O halde; 
5 gr. yağdan 2 gr. çekilirse 

100 gr. yağdan x gr. çekilmiş olur. 
5X = 200 X = % i40 

Bundan başka; düşük yağ </r si ve buna mukabil .normal hallere ait Tablo (4) 
de gösterilen laktometre okunmalarından daha yüksek rakam elde edilmesi keza 
yağın bir kısmının alınmak suretiyle hile yapıldığım gösterir. 

1:8 



o — Yağın bir kısmının alınması ile birlikte su ilâve edilmesi suretiyle yapılan 
hilenin tayini : 

Bu hile yağ % nisheti yüksek olan sütlere uygulanan ve en az şüpheyi 
çeken bir hiledir. Çünkü yağı alınmak suretiyle yüksek bulunacak olan SNF "tc  si 
de su ilâve etmek suretiyle düşürülmüş olacağından bu husus en az nazar, dikkati 
çekecektir. Fakat hileli süte ait hakiki numune temin edildiğinde bunu tayin etmek 
mümkündür. 

Hakiki numuneye ait yağ % si - Hileli numuneye ait yağ % si 
Çekilen yağ % — X100 

Hakiki numuneye ait yağ % si 
Hakiki numuneye ait SNF % - Hileli numuneye ait SNF % si 

Azaltılan SNF % X 100 
Hakiki numuneye ait SNF 

Fakat elde hakiki numune bulunmadığı takdirde, bu hileyi tayin edebilmek için sü. 
tün temin edildiği sığır nev'inin tesbiti icap eder. Çünkü Jersey ırkı gibi yüksek yağ 
tutan ineklerin sütlerinde vasat yağ % si tesbit edilmesi bu nev'i hileyi gösterir. 

Esasen; 

Yağ % 3 ve SNF % 8.0 olarak bulunan bir süt kanun hadleri içinde olarak ad-
dedilir. Fakat hattı zatında % 5.6 yağ ve % 9.4 SNF tutan Jersey ineklerine ait 
sütün yağının bir kısmı alınmak ve su da İlâve edilmek suretiyle yağ % si (3)'e ve 
SNF % si de (8)'e indirilebilir ki kanun nazarında bu terkip normal addedilmektedir. 

SÜTÜN KİMYASAL ANALİZ METODLAKI 

Kimyasal muayene için numune alma : 

Kimyasal muayene için numune alma işlemi; ya bir inekten veya bir kaç ine-
ğe ait süt karışımından numune almak icap ettiğine göre ayrı ayrı uygulanır. 

1 — Bir tek inekten numune alınak : Bunun için sağım son damlasına kadar ya. 
pâlır, 3—4 defa  aktarılıp bundan 200 cc. alınır. 

2 — Bir giiyümden numune, almak : Bunun için sütü havi güyüm diğer boş 
ve temiz bir güyüme 3—4 defa  aktarılıp, çalkanır. Bundan 200 cc. alınır. 

3 — Muhtelif  griiyUmlerden numune alınak : Bir tanka boşaltılıp İyice karıştı, 
rılır veya güyümlerde çalkalandık! an sonra, her birinden eşit miktarda numuneler 
alınır. 

SÜTÜN AStDİTESÎ 

Sütte asidite tayininin pratik değeri, bunların işlenmeye müsait olup olma-
dıklarını tesbit bakımından çok önemlidir. 

Asit reaksiyon gösteren sütler işlenmeleri için ısıtıldıkla?'! sırada kesilirler 
işte sütlerin bu kesilmelerinin vukua gelip gelmiyeceğini tesbit etmek için muhtelif 
testlerden İstifade  edilmektedir. 



I — Amprik usullerle sütün asiditesinin tayini : Bunlara sülün kesilme deneyi 
de denir. 

a) Kaynatma deneyi : 

Bir miktar süt bir tüp içinde su banyosunda ısıtılarak kaynatılır. Normal sütte 
hiç bir değişme husule gelmediği halde, asiditesi ilerlemiş sütler kesilir. 

Bu şekilde pıhtılaşan sütlerin soxhe!et henkel cinsinden asit derecesi 12 dir. PH 
dereceleri 5,89 dur. Titre edilebilen asidite de % 0.40--0.45 dir. 

b) Alkol deneyi : 

Muayene edilecek süt, % 70 lik alkol ile eşit miktarda olacak şekilde bir de-
ney tüpü içinde karıştırılır ve çalkalamrsa. taze sütün değişmemesine mukabil asi. 
ditesi ilerlemiş sütlerde presipitasyon vukua gelir. 

% 70 lik alkol hazırlamak için 36 cc. % 95 lik alkole 14 cc. H 2 0 ilâve etmek 
suretiyle yapılır. Alkol denemesinde positif  olan sütlerin PHsı 6,23 olup, Soxhelet 
henkel cinsinden asit derecesi 9 dur. 

c) Phosphate deneyi: 
KHj P04'ün 0.5 molar solüsyonu hazırlanır. Bu solüsyonu hazırlamak için 68.1 

gram mono basic potasyum phosphate, bir miktar H ; 0 içinde eritilir ve hacim bir 
.itıeye iblâğ edilir. 

İ şilem : 
10 cc. süt bir deneytüpü içine konur ve yukarda hazırlanış şekli bildirilen fos-

fat  solüsyonuna 1 cc. ilâve edilir. İyice karıştırılır. Sonra kaynamakta olan su ban. 
yosuna 5 dakika konur. Bu sürenin sonunda tüp alınır ve soğutulur. Tüpte pıhtılaş-
manın meydana gelip gelmediği muayene edilir. Her hangi bir pıhtılaşma, sütün 
ısıtılmaya dayanıklı olmadığını gösterir. 

II —• Titrimetrik usul ile- sütlerin asiditesinin tayini : 
a) Titre edilen asidite veya Lactic aciıl emsinden asiditenin tayini : Sütün tit. 

rimetrik usul ile asiditesi; 100 cc. sütü nötralize etmek için sarfı  icap eden N/10 
alkalinin miktarı ile ifade  edilir. Kâfi  miktarda alkalinin ilâve edildiğini tayin için 
indkatör olarak phenoiphthalein ilâve edilir. Solüsyon hafifçe  alkali olduğu zaman 
renk pembeye döner. Fakat bununla asitin nev'i (tabiatı)ni bildirmek mümkün de-
ğildir. Her ne kadar taze sütün asiditesi % lactic acid cinsinden bildirilir ise de bu 
asiditenin laktik asitten meydana geldiğine dair bir kat'iyet yoktur. 

Hattı zatında taze sütte dikkati çeken miktarda laktik asit yoktur. Sütün zahi. 
rî veya orijinal asiditesi (Apparent acidity) sütün normal unsurlarından mütevellittir. 
Bunlar yaklaşık olarak laktik asitin aşağıdaki % sine muadildirler. 

Albumin % 0.01 
Citrat'lar 0.01 
co2 0.01 
Casein 0 05 0.08 

» Phosphat'lar 0.05 — 0.07 
Cedvel (5) : Sütün apparent asiditesini meydana getiren unsurların yaklaşık 

olarak Lactic acid % sine tekabül eden değerleri. 
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VI bl nin, COJf  caseiıı, eitrate'lar Phosphat'Jar." . ı '-eyi, bakteri 
faaliyetinden  mütevellit asiditeden tefrik  etmek için HK&MINiiTi>N (îM8) ve NE\\-
LANDER (1949) buna; sütün Zahirî (Apparent) veya Orijinal asiditesi ismini ver. 
inişlerdir. 

Taze sütün titre edilen, aöiditesi % 0.12. % 0.19 dur. Fakat sütün bu titre edi. 
len asiditesi, % 0.09 gibi düşük, % 0.24 kadar yüksek de olabilir. 

Colostrum, kesafetinden  dolayı sütlerin bu zahirî asiditesi % 0.5 gibi yüksek 
olabilir. 

IIAMMER ve BABEL (1957) bu asiditenin mastitis de. % 0.05 kadar düşük ola-
bileceğini bildirmektedirler. Titre edilen asidite, % 0.50 - % 0.65 değerleri arasında 
olduğu zaman sütle precipitation vukua gelir. % 0.30 _ % 0.4.0 arasında titre edilen 
asidite gösteren sütler umumiyetle kaynatılınca kesilirler. 

VAN SLYKE ve BAKER (1918) PH, 4.64 .4.78 arasında, sütün casein'inin 
precipite olduğunu bildirmişlerdir. 

Eğer süt ekşimeğe terkedillrse titre edilen asiditesi yükselir. Titre edilen asidi, 
te tabiatı ne olursa olsun her nev'i asidi ihtiva eder. Bunun yükselmesi bakteriler 
tarafından  teşekkül eden asitlerden mütevellittir. Hakikatte bunun laktik asitten 
mütevellit olduğunu göstermek için asiditedeki bu yükselmeğe ekseriya hakikî ve-
ya Real asidite denir: Hakikatte bizim ölçtüğümüz asidite titre edilen asiditedir. 

Titre edilen asidite bu suretle iki kısımdan müteşekkildir: 

1 — Siitiin terkibinden mütevellit orijinal asidite, 

2 — Laktik asitten mütevellit hakikî asidite. 

Taze sütlerde hakikî asidite sıfırdır.  Bundan dolayı da taze sütlerin titre edi. 
len asiditesi, sadece Zahirî asiditeden mütevellittir. Bazen sütçüler eski sütlerdeki 
laktik asit miktarını titrasyoıı ile hesap eder ve sonra bundan taze haldeki sütün 
asidite değerini çıkarırlar. Bu hal bazı ahval için faydalı  ise de sıhhatli bir kıy-
met ifade  etmez. Laktik asit tevlit eden aynı nev'i bakteriler sütteki potassiüm 
citrat'a vurabilirler ve citrlc acid'i parçalamak suretiyle Potassiumu serbest hale 
geçirirler. Böylece serbest hale geçen Potassiüm, laktik asidin büyük bir kısmını 
nötralize eder. Bunun neticesi, hakikatte sütte bulunması icap eden laktik asidin 
hakiki miktarı, bakteri faaliyeti  sonu hâsıl olan titre edilen asiditedeki artışdan 
çok fazla  olabilir. Asiditeye hayvanın ırkı, sağım şekli, laktasyon devresi gibi bir 
kısım faktörler  tesir eder. »UNCOMBE (1924), yaptığı çalışmada, süt veren hay. 
vanların aldığı besin maddelerinin terkibindeki asit tabiattaki maddelerin asiditeye 
tesir etmediğini; ancak, kuru ahır beslenmesinden çayıra çıkan ineklere ait süt 
lerin, titre edilen asiditesinde bir azalma, fakat  pH değerinde bir değişme mey-
dana gelmediğini bildirmiştir. 

Laktik asit cinsinden titre edilen asiditenin tâyini : 

Alet : 
9 cc. lik özel pipet, 



I .t • tvırselcn kap, 
i İre t, 

Solüsyonlar. 
0.1 N Na OH solüsyonu Fenolftalein  Endikatörü (375 cc. % 95 lik alkole 5 gr. 

fenolftalein  ilâve edilip. H O ile 500 cc. ye iblâğ edilir), 
COj siz HjO, kaynar (H20) 

İşlem : 
lyiee çalkalanmış sütten, özel pipeti ile alınan 9 cc. süt porselen kaba son 

damlasına kadar boşaltılıp, üzerine 9 cc. kaynar H 2 0 ilâve edilip, üzerine 0.5 cc. 
fenolftalein  endikatörundert konup; ilk pembe renk görülüneçye kadar 0.3 N Na OH 
solüsyonu ile titre edilir Teşekkül eden bu pembe renk 10 -15 saniye kadar baki 
kalmalıdır. 

Formül : 

6.1 N NaOH'in cc. X 0.009 
% asit - — X 100 

Kullanılan numunenin gramı 
GOOH 

Laktik asit (ÇH.C Ş H . ( C O H OH COOH)'in molekül ağırlığı 
( OH 

90'dır. .1 cc. 1/10 N NaOH solüsyonu, laktik asidin 1/10 N solüsyonunun î cc. 
miktarı veya 0.009 gramı tarafından  nötralize edilir. 

Misâl: Bir sütteki laktik asıd miktarını nötralize etmek için 0.1 N NaOH so, 
lüsyonundan 1.3 cc, sarf  edilmiş olsun. Bu taktirde; 

1.3 X 0.009 ' 
% asi d = X 100 -•= 1.3 X 0.1 = % 0.13 

9 
Buradan anlaşılacağı veçhile titre edilen asidite bu işlemdeki şekilde yapıla-

cak olursa sarfediletı  0.1 N NaOH cc. miktarı 0.1 ile çarpılırsa titre edilen asidite 
tâyin edilebilir, 

Karar : 

HAMMK» ve BABEL (1957)'a göre % 0.25 titre edilen asidite gösteren süt. 
ler mikroorganizmaların aktivasyonu sonu asitieşmiş süt olarak kabul edilir. 

b —. Soxhtilet - Henkel cinsinden asiditenin tâyini : Bu da aynen litre edilen 
asiditenin tâyini prensibine benzemekle beraber, kullanılan alkalinin normalitesi 1/4 
olup, deneyde 25 cc. süt için sarfedilen  miktar 100 ee. süte ııisbet edilerek ifade 
edilir. Yani buna göre; Soxhelet - Henkel cinsinden bir sütün asiditesi, 100 cc. sütü 
nötralize etmek için sarfedilen  1/4 N NaOH'in cc.adedidir. 

İşlemin Yapılması : 

Bir erlenmeyer içine 25 cc. süt konu:' ve Fenolftalein  endikatöründen 1 -1,5 
cc. ilâve ?<ttlip, hafif  penbe renk görülünceye kadar 1/4 N NaOH ile titre edilir. 

Netice : Sarfedilen  1/4 N NaOH'in cc. miktarı X 4 = Soxheiet .. Henkel cin-
sinden a.-it derecesini verir. 



Taze bir sütün Soxhelet - Henkel cinsinden asit derecesi; 6,5 _ 7,5 dur. Fakat 
bu 6 - 8,5 arasında da" değişik kıymetler gösterebilir. 12 Soxhelet . Henkel asit 
derecesi gösteren sütler kaynatıldıkları zaman kesilirler. 

o — Dornic cinsinden asit derecesi : Bu da Soxhelet . Henkel cinsinden asit de-
recesindeki esas dahilindedir.. Yalnız burada kullanılan NaOH'ın normalitesi 1/9 dur. 

d — Thörner cinsinden asit derecesi : Bu da aynen Soxhelet _ Henkel'de olduğu 
derecesi gösteren sütler kaynatıldıkları zaman kesilirler. 

III — Sütün PH'sınm tâyini: 
A — Colorimetrle metodla sütün asiditeslnin tâyini: 
Süt Endüstrisinde kullanılan endikatörler : 

Endikatörler Acid renk Alkali renk pH 

1 — Bromophenol Blue 
2 — Bromcresol Green 
3 — Methyl Reed 
4 ••- Bromcresol Purple 
5 — Bromthymol Blue 
6 — Phenolphthalein 

San 
San 
Kırmızı 
Sarı 
San 
Renksiz 

Mavi 
Mavi 
Sarı 
Mor 
Mavi 
Kırmızı 

3.0 — 4.6 
3.8 — 5.4 
4.4 — 6.0 
5.3 — 7.0 
6.0 — 7.6 
8.0 — 9.3 

Bu indikatörlerin 3, 5 ve 6 numaraların her birinden onar damla ayrı ayrı 
^irer tübe konur. Üzerlerine muayene edilecek süte ait numuneden 17.5 cc. ilâve 
«dilip. husule gelen renklere göre asit veya alkali olup olmadıkları kayıt edilir. 

Deneyde kullanılan Endikatörlerin Hazırlanması : 
1. Bromphenol Blue : 

200 cc. distlle su, 
0.20 gram Bromphenol Blue. 

2. Bromcresol Green: 
i. Methyl Reed : 

0,02 gr. Methyl reed 
60 cc. alcohol 
40 cc. HjO J 

4. Bromcresol Purple : 
5. Bromthymol Blue : 

0.1 gram Bromthymol blue 
16 cc. 0.1 N NaOH,, havanda ezilir, H 2 0 ile 250 cc. ye iblâğ edilir. 

6. Phenolphthalein : 
0.05 gr. Phenolphthalein 
50 cc. alcohol 
50 cc. HjO 

B — pH metrelerle (NEVVLANDER, 1949): 

Taze sütün ortalama pH sı 6.6 - 6.7 dlr. Bununla beraber bu değer 6.4 - 6.9 
arasında tehalüf  edebilir. pH'sı 4.7 olduğunda sütler pıhtılaşırlar. Tıpkı yoğurtta 
olduğu gibi. Yani kazein koagüle olur. pH 4.1 den aşağı olduğunda Streptococcus 
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lactis, Lactose'u lactic acid'e çevirme etkisi kazanır. Bundan sonra pH 3.5'a kadar 
asit yapan diğer mikroorganizmalar sütü asite çevirmeğe devam ederler. 

Mastitis li sütler alkali reaksiyon gösterdikleri İçin bunların pH si; 7.6 civa-
rmdanır. Colostrum'un pH'sı, ilk günü 6.25 civarında İken 3 üncü günü 6.46 ya 
yükselir. pH takriben 6.0 olan sütlerin asidite durumlarının tat denemesi ile an-
laşılabileceği bildirilmektedir. 

Sütlerin titre edilebilen asiditeleri ile pH değerleri arasındaki İlgi : 

Titre edilebilen 
asidite % S-H PH 

0.60 
0.50 
0.43 
0.36 
0.30 

12 4.7 
6.0 
6.1 
6.2 
6.3 

> pıhtılaşma 

0.25 
0.205 
0.165 
0.145 
0.125 
0.115 

7.5 

6.5 

6.4 
6.5 
6.6 
6.7 
6.8 
6.9 

• Normal 

0.105 
0.095 
0.090 
0.085 
0.050 

7.0 
7.1 
7.2 
7.3 
7.6 

Mastitis 

Cedvel (6) : Sütlerin titre edilebilen asiditeleri, S-H asit dereceleri ve 
pH değerleri arasında ilişki. 

Casein tâyini için test'Ier : 

1 — Van Slyke formülü,  2 — Walker test, 3 — Hart test, 4 — Van Slyke ve 
Bosworth kasein testi. 

Casein sütün mühim bir unsurudur. Bu bakımdan sütteki miktarların bilinme, 
si icap eder. 

1 — Van Slyke formülü  ile casein'in hesabı: 

Van Slyke'nin yaptığı çalışmalar ile % 3 yağ ihtiva eden inek sütlerinin ka-
zein miktarı % 2.1 olarak tesbit edilmiştir. Aynı zamanda araştırıcı her % 1 yağ 
için kazein miktarının % 0.4 nisbetlnde arttığını tesbit etmiştir. Bu suretle bir sı-
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ğır sürüsüne ait süt karışımında veya inek sütünden yapılmış peynirlerdeki kazein 
miktarı [(yağ . 3) X-0.4] + 2.1 = <7c casein miktarı. 

2 _ VVALKEB test (NEYVLANDER, 1949). 
İşlemin yapılması ; 
1 — 9 cc. süt, beyaz' porselen kap içine konur. 

• 2 — 1 cc. fenolftalein  ilâve edilir. Açık penbe renk meydana gelinceye kadar 
1/10 N NaOH'dan ilâve edilir. Bu ilâve ediliş esnasında cam bagetle karıştırılır. 
(Sarfedilen  kalevi miktarımn kaydedilmesine ihtiyaç yoktur). 

3 — % 40 lık ticarî nötr formalinden  2 cc. İlâve edilir (formalini  nötrleştir-
mek için fenolftalein  indikatörü muvacehesinde penbe renk verinceye kadar nor. 
mal NaOH den ilâve edilir.) Karıştırılır. 5 dakika kendi haline terk edilir. Bu es. 
nada kazein ile formaldehidin  reaksiyon vermesi temin edilmiş olur. 

4 — 1/10 N NaOH le tekrar titre edilir. Penbe rengin görülmesi için sarfedi-
len miktar 1.63 ile zarp edilirse sütteki kazeinin % desi çıkar. Çıkan netice tam 
kat'i olmamakla beraber nisbeten doğrudur. 

SÜTTE YAĞ TAYİNİ 

Sütte yağ yâyini için BABCOCK, ROESE . GOTTLIEB, GERBER ve bunla 
rın muhtelif  modifikasyonları  vardır. Burada yurdumuz gıda kontrolü lâboratu. 
varlarında yaygın olarak kullanıldığından dolayı GERBER metodunun verilmesi 
uygun görülmüştür. 

GERBER usulü İle homogenize veya tabiî haldeki sütte yağ tâyini : 

ALET : 

Lâstik tıkaçlı GERBER süt deney tübü (Butyro-
meter). 

15.6 °C (60° F) de 11 cc. süt alacak işareti havi 
GERBER süt pipeti. 

10 cc. miktarında asit aktaran otomatik ölçü kabı. 
1 cc. miktannda amylalcohol aktaran, otomatik 

amylalcohol ölçü kabı. 

Şekil (8) : 
Bütyrometer 

Şekil (9) : 
Süt pipeti Şekil (10) : Tüp taşıyıcı 

içinde 60° C (140° F) ısıtma tertibatı olan GERBER veya BABCOCK santrifüjü. 
Doldurma ve çalkalama için tüp taşıyıcısı. 
57.2.60.0° C (135 - 140° F) da çalışan su banyosu. 


