GTE 204/GKK 204 TAHIL TEK. II- TAHIL ANALIiZLERI II

LABORATUVAR UYGULAMA NOTLARI

1. EKMEK ANALIZLERI

Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi

Bu tebligin amaci; tiikketime sunulan ekmek, ekmek c¢esitleri ve eksi hamur ekmeklerinin
teknigine uygun ve hijyenik sekilde iiretim, muhafaza, tasima ve pazarlanmasini saglamak

Uzere bu drdnlerin 6zelliklerini belirlemektir.

e Ekmek: Bugday ununa; su, tuz, maya (Saccharomyces cerevisiae) gerektiginde seker,
enzimler, enzim kaynagi olarak malt unu, vital gliiten ve izin verilen katki maddeleri
ilave edilip bu karisimin teknigine uygun olarak yogrulmasi, sekillendirilmesi,

fermantasyona birakilmasi ve pisirilmesi ile yapilan {irtind,

e Ekmek cesitleri: Ekmek taniminda gecen bilesenlere ilave olarak tahil iiriinlerini ve

istenildiginde ¢esni maddelerini de i¢eren ve teknigine uygun olarak iiretilen ekmekleri,

e Tam bugday ekmegi: Tam bugday unundan teknigine uygun olarak iiretilen ekmek

cesidini,

e Tam bugday unlu ekmek: Bugday ununa en az % 60 oraninda tam bugday unu ilave

edilip teknigine uygun olarak iiretilen ekmek ¢esidini,

o Kepekli ekmek: Bugday ununa en az % 10 en fazla % 30 oraninda kepek ilave edilip

teknigine uygun olarak iiretilen ekmek ¢esidini,

e Yulafli ekmek: Bugday ununa en az %15 oraninda yulaf unu, yulaf kirmasi, yulaf kirigi,
yulaf ezmesi veya bunlarin karigsimi ilave edilip teknigine uygun olarak iiretilen ekmek

cesidini,

e Misirh ekmek: Bugday ununa en az % 20 misir unu ve/veya misir irmigi ilave edilip

teknigine uygun olarak iiretilen ekmek ¢esidini,



e (Cavdarl ekmek: Bugday ununa en az % 30 oraninda ¢avdar unu, ¢avdar kirmasi, ¢avdar
kirig1, cavdar ezmesi veya bunlarin karigimi ilave edilip teknigine uygun olarak iiretilen

ekmek cesidini,

e Yabanci madde: Bu teblig kapsaminda yer alan iirtinlerin iiretiminde kullanilmasina izin
verilen maddeler ile hamurun yapismasini engellemek amaciyla kullanilan razmol,
kepek ve bitkisel yag disinda bulunmamasi gereken her tiirlii maddeyi, ifade eder.

Urtin Ozellikleri

Bu teblig kapsamindaki iiriinlerin 6zellikleri asagida verilmistir.

Duyusal Ozellikler

Bu teblig kapsaminda tanimi yapilan ekmek, sadece 17/2/1999 tarihli ve 23614 sayili Resmi
Gazete’ de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebliginde yer alan Tip 650 ve daha
yuksek kul iceren ekmeklik bugday unlarindan yapilir.

Duyusal bakimdan; ekmek, ekmek ¢esitleri ve eksi hamur ekmeklerinin dis ve i¢ ozellikleri
asagidaki sekildedir:

¢ Disindan bakildiginda iyi pigsmis ve kabarmis, kendine has goriiniiste, kokuda ve kabuk
rengi dagilimi olabildigince homojen olur, basik ve yanik olmaz.

Kesildigi zaman i¢ kismi slingerimsi yapida, gozenekler miimkiin oldugunca homojen olur,
hamurumsu, yapiskan ve kabuk-i¢ ayrimi olmaz, yabanci madde ve karismamis halde un, tuz,
katki maddeleri ile bunlarin topaklar1 bulunmaz.

e Ekmek i¢ci homojen, kendine has renk, tat ve kokuda olur, yabanci tat ve koku

hissedilmez.

Kimyasal Ozellikler

Ekmek ve ekmek ¢esitlerinin kimyasal 6zellikleri tablo 1.1°e uygun olmalidir.



Uriin Rutubet %(m/m) | Kiil%(m/m) Tuz %(m/m)
en ¢cok en ¢ok en ¢ok
En az 0,65
Ekmek 38 En cok 1.1 1.5
. Enazl1l.2
Tam Bugday 42 En gok 2.9 1.5
Ekmegi g
Tam  Bugday 4 Enaz 1.1 15
Unlu Ekmek En cok 2.5 *'
) Enaz 0,7
Cavdarli Ekmek 43 En cok 2.5 1.5
. : Enazl.2
Kepekl: Ekmek 43 En cok2.5 1,5
Yulafls Ekmek 43 Enaz0,7 1,5
en ¢cok 1.5
Enazl.1 1.5
Misirli Ekmek 42 En cok 2,0
Diger Ekmek 1.5
Cesitleri T o

Tablo 1.1: Ekmek, ekmek cesitleri ve diger ekmek cesitlerinin kimyvasal dzellikleri

Diger Ozellikler

Ekmek ve cesitlerinin yapiminda kullanilan ham madde, yardimec1 maddelerin 6zellikleri ile
katki maddeleri, bulasanlar, pestisit kalint1 limitleri, hijyen, ambalajlama, etiketleme, tasima ve
depolama kurallar1 ile numune alma ve analiz yontemlerine iliskin hiikiimler Tiirk Gida
Kodeksinin ilgili boliimlerine uygun olmalidir. Ekmek ve ekmek c¢esitleri ambalajli olarak
tilketime sunulur. Ekmek sadece firinda ambalajsiz olarak tiiketime sunulabilir. Ekmek 250 g,
300 g, 500 g,750 g ve 100 g agirlikta, ekmek cesitleri ise degisik agirlikta iiretilerek satisa
sunulur.

Ekmekte Numune Alma

Ekmek ¢esidi ve tipi, firin ¢ikis saati ve agirlikta ayni olan ekmekler bir parti kabul edilir.
Partideki ekmekler birden baglayarak 1,2,3...N seklinde numaralandirilir. Herhangi bir
ekmekten baslayarak ambalajlar 1,2,3,....seklinde N/n= r kadar sayilir. N/n tam say1 degilse r
tam sayilya tamamlanir ve r’ninci ekmek numune alinmak iizere ayrilir ve ayirma islemine kadar

devam edilir.



N
r=
n

r: Numune olarak alinmak iizere ayrilacak ekmek sayisi
N: Partideki ekmek sayist

Partideki Ayrilacak Kabul Edilebilir Kusurlu Numune Sayisi
Numune Numune _ _ — :
Sayst (N) Sayist (N) Onemsiz Onemli Cok Onemli
<50 2 0 0 0

51-150 3 0 0 0

151-300 4 1 0 0

301-500 5 2 1 0

501-1000 7 3 2 0

> 1000 10 4 3 0

Tablo 1.2: Ekmekte numune alma ve kabul edilehilir kusur sayisi

Ekmegin Analize Hazirlanmasi

Temsili ekmek numunesi alindiktan sonra +0,2 hassasiyetle agirligi tespit edilir. Ekmek
firindan ¢iktiktan sonra en az 1 saat sonra tartilmalidir. Tartilan ekmek, diizgiin ve genis bir
kagit tizerinde 2-3 mm incelikte dilimlere ayrilir. Dilimler kagit iizerine serilerek oda
sicakliginda,15-20 saat kurutulur. Sonra kuru dilimler tartilarak havada kurutma sonucu
meydana gelen % rutubet kayb1 hesaplanir. Kurutulmus ekmek dilimleri 6giitiiliir ve 20 meshlik
(1in=2.54cm, 20mesh=2.54/20) elekten elenir. Ekmek numunesi 6giitiiliip elendikten sonra

hava gecirmez bir kapta muhafaza edilmelidir.

Ekmekte Yapilan Duyusal Ve Fiziksel Analizler
Once varsa ambalajina bakilarak standartlara uygun olup olmadig1 belirlenir. Sonra tartilarak

agirlik tayini yapilir.

Ekmeklerin Sekli ve Hacmi

Ekmekte sekil simetri olmalidir. Gereginden az veya fazla su katilan unlarin ekmekleri basik
olur. Yetersiz amilaz enzimi, uygun olmayan fermantasyon ve sekil verme isleminde yapilan
hatalar seklin bozuk olmasina neden olur. Pisirme yetersiz yapilmissa soguma sirasinda

ekmegin yan kisimlar1 ¢oker.

Analize tabi tutulacak ekmegin tava ekmegi mi ya da serbest pisirilmis bir ekmek mi oldugu
tespit edilir. Bundan somun veya baston olduguna gore sekli yazilarak hacmi hakkinda bilgi

verilir.



Ekmekte Tat ve Koku Muayenesi

Herhangi bir yabanci tat disinda tuz eksikligi yavan bir tada, hamurda asir1 fermantasyon ise
eksilige neden olur. Ekmekte aroma proses ( siire¢) ve katilan maddelere gore degisir. Eksi
maya yontemi ile yapilan ekmekler daha aromali olur. Bugday veya unda olabilecek kiiflenme,
temizleme maddeleri veya ilaglar ekmek yenirken kolaylikla belli olur. Ekmekte goriilen bazi
hastaliklar (rope gibi) kokusundan hemen anlagilir.

Agizda yapilan bu muayenede ekmegin lezzeti ve 6zellikle eksiligi kontrol edilir.

Fkmek kendinde has tadinda ve lezzetinde olmalidir.

Ekmek Kabugunun Muayenesi

Ekmek kabugunun rengi c¢ok acgik veya koyu olmamalidir. Her tarafi aymi parlaklikta ve
kizarmis olmalidir. Ekmek kabugu ince, parlak, esmer renkte, kolay parcalanir 6zellikte
olmalidir. Kabuk kalin ve sert olmamalidir. Kabuk iizerinde yer yer kabarikliklar ve ¢atlakliklar

bulunmamalidir.

Ekmek I¢inin Muayenesi

Ekmek firindan ¢iktiktan en az 6 saat sonra keskin bir bigakla ortasindan enine kesilerek igi
muayene edilir. Iyi bir ekmekte gdozenekler iyi tesekkiil etmis, kiiciik, oval, muntazam ve
gozenek cidarlari ince olmalidir. Ekmek i¢i elastiki olmali ve kuru bir durum gostermemelidir.
Dilimleme sirasinda ufalanmamali veya bicaga yapismamalidir. Ekmek bayatladik¢a igi
sertlesir. Ekmek i¢ci hamurumsu veya yapiskan olmamalidir. Ekmek i¢ine elle bastirildigi zaman

slingerimsi olmal1 ve el ¢ekildigi zaman tekrar eski durumuna donebilmelidir.

Kabuk ve i¢ Oram
Ekmegin yaris1 kesilerek tartilir ve i¢ kismi kabuktan bir bigakla tamamen kazinip ayrilarak
tartilir. Kabuk agirligi bulunarak orani hesaplanir. Ekmeklerin kabuk oran1 ekmeklerin sekline,

biiyiikliigiine ve piskinligine gore degisir.



Ozellikler En Yuksek Puan

Sekil, Diizgiinliik, Hacim 3
Kabuk Kalinlik ve homojenlik | 1
Esmerlesme 1
Yiizey 1zlenimi 1
Ekmek Ici Gevseklik 5
Elastikiyet 4
Gozenek dagilinu 3
Dilim Sertligi 2
Koku 8
Asit Derecesi 2

Toplam puan:30

Tablo 1.3. Ekmek puanlama tablosu

Ekmekte Bazi Fiziksel Ozelliklerin Olciilmesi

Ekmek i¢i ve Kabuk Renk Intensitesinin Olciilmesi

Ekmek dilimlendikten sonra cihaza agzi acgik ug¢ takilir. Dik pozisyonda ekmek diliminin
iizerine konur. Aletin {izerindeki diigmeye basilir. Alet li¢c okumanin ortalamasini kagit serit

iizerine ortalamasini yazar.

Ekmek ici Sertliginin Ol¢iilmesi

Ekmek i¢i yumusakligi mikroprosesor kontrolii ° PNR 10 Penetrometre"’ ile ol¢iliir.
Penetrometrenin ¢aligmasi; test cismi serbestce diiserek kendi agirligi ile onceden tespit edilen
stire i¢inde test edilecek malzemeye gomiilmesi esasina dayanir. 0.1 mm ya da penetrasyon
birimi (1 birim = 0.1 mm) olarak 6l¢iilen penetrasyon derinligi, test edilen malzemenin hedef

alian sertlik 6l¢tiimudiir.

Ekmek, 6zel dilimleme kabina konarak testere agizli bigakla dilimlenip penetrometre tablasina
yerlestirilir. Ol¢iim aletleri kaba ayarla, test cisminin ucunun ekmege 0,5-1,0 mm (stline kadar
indirilerek test cismi ile ekmek dilimi arasindan sizmayacak sekilde ayar yapilir. Hassas ayari
yapildiktan sonra baglatma tusuna basilir ve 5 saniye sonra mm cinsinden okuma yapilir.

Okunan degerler Penetrasyon Birimi (PB) olarak verilir.



-

Resim 1.9: Penetrometre cihazinda ekmek ici sertliginin 6l¢iimii

Ekmek Hacminin Neuman Aleti ile Olguilmesi

Yontemin Tlkesi

Once hacmi bilinen bir kaba, hardal veya kolza tohumlarin1 doldurarak, sonra ekmekle beraber
tohumlar1 ayn1 kaba koyarak, ekmek hacminden dolay: artan tohumlarin hacmini bir silindirle

Olgerek hacmi bulmaktir.

Gerekli Arag ve Geregler

e Cetvel veya diiz ¢ita

e Olgii silindiri(Ekmegin hacmine, gramajima gore 250-500cc)

e Hacim 6lgme aleti: Sehpa Uzerinde teneke bir huni, yuvarlak bir cam kap ve bir 6lgi
silindirinden ibarettir. Teneke huninin agz1 23 cm ¢apinda, gdvde borusu ile beraber 38
cm, boru uzunlugu 12,5 cm ,boru ¢ap1 2,5 cm’dir. Hacim tayininde hardal tohumlarinin
diisme yiiksekliginin etkisi oldugundan huni ucu ile cam kabin tabani arasindaki mesafe

45 cm sabit tutulur.

Islem
e Huni borusu cam kabin ortasina gelecek sekilde sehpa lizerinde ayarlanir.
e (Cam kabin tohumlarla doldurulmasi i¢in, dnce tohumlar huninin boru kismindaki
stirgti, kapakli oldugu halde huniye doldurulur.

e Sonra surgl cekilerek tohumlar cam kaba dokuldr.



¢ Bundan sonra diiz bir cetvelle cam kabin agz siirgiilenerek fazla tohumlar alinir.

e Huninin borusundaki siirgli kapatilarak cam kabin hacmi kadar olan tohumlar tekrar
huniye aktarilir.

e Tohumlarin lizerine ekmek konur ve huniden tohumlar aktarilir

e (Cam kap dolduktan ve biraz da tastiktan sonra dokiilmeye son verilir.

e Cetvelle fazla tohumlar cam kabin iizerinden alinir, varsa hunideki ile birlikte
bir 6lcu silindirine konarak hacmi bulunur

e Bu tohumlarin hacmi ekmegin hacmini verir.

Hacim ol¢limleri 4 defa tekrar edilerek ortalamasi alinir.

Spesifik Hacim
100 g undan yapilan ekmegin hacminin ekmek agirligina orani ile ekmegin spesifik hacmi

(cm2/g) bulunur. Ekmek hacminin puanlandirilmasinda ekmegin spesifik hacmine gore

yapilmaktadir.

Spesifik Hacim( ecm2/g) Puan
6,75-7.25 9,0
6.20-6.75 9.5
5.60-6.20 10,0
5.,00-5.60 9.5
4,40-5.00 9.0
3.80-4.40 8.5
3.20-3.80 8.0

Tablo 1.4 :Ekmek hacminin puanlandirilmasa

Ekmek ici Gozenek Yapisi ve Degerlendirilmesi

Ekmek tam ortasindan enine ikiye boliinerek gézenek durumu Dallman gbzenek skalasi ile
karsilastirilarak puani tespit edilir. Dallman skalas1 3’ten 8’e kadar numaralandirilmis ve her
numara icin bir de gézenek faktérii verilmistir. Iyi bir ekmekte gdzenekler kiigiik, homojen,

kenarlar1 ince ve ayni kalinlikta olmalidir.



Gozenek | Gozenek
Numaras:1 | Faktorii
3 50
3-4 55

4 60
4-5 65

5 70
5-6 75

6 &0
6-7 85

7 90
7-8 05

8 100

Tablo 1. 5:Dallman gizenek skalas: ve gozenek faktirlen

Ekmek Olumsuz Kabul | Olumlu Kabul
Tiplert Edilen Puanlar | Edilen Puanlar
1.Tip Ekmek | 1.2.3.4.5 6.,7.8
2.Tip Ekmek | 1.2.3.4.5 6.7.8
3.Tip Ekmek | 1,2.3.4.5 6.,7.8
4. Tip Ekmek | 1.2.3.4.5 6.7.8

Tablo 1.6: Ekmek ici durumunun puanlandirilmas:

Ekmekte Kimyasal Analizler

Batun Ekmekte Nem Tayini

Ekmekte su tayini ekmek firindan ¢iktiktan 6 saat sonra yapilir. Eger 6 saat sonra nem tayini

yapma imkan1 yoksa ekmegin agirligi tespit edilir. Su tayini yapilacagi zaman tekrar tartmak

suretiyle kaybolan % su(R1) hesaplanir.

Once ekmek su tayini igin simetrik 4 pargaya ayrilir.

Bu parcalardan birisi 2-4 mm incelikte dilimlenir.

Ekmek dilimleri 6nceden kurutulmus ve darasi alinmis kurutma dolabinda 105 °C ‘de
2 saat veya 50-60°C ’de en az 8 saat kurutularak sogutulur.

Kaybolan % su (R2) tartilarak hesaplanir.

Daha sonra kurutulan bu dilimler biiyiik bir havanda doviilerek kirma degirmeninden
gegcirilir.

135°C’de kurutularak %su tayin edilir.



e Asagidaki formiilden ekmegin % suyu hesapla bulunur.135°C’de elde edilen su(R3)
olarak alinmustir.
R1= Ekmekteki iki tartim arasindaki % fark
R2= Dilim halinde kurutulduktan sonra hesaplanan % nem
R3= Ogiitiiliip kurutulduktan sonra hesaplanan % nem

R1xR? R2xR3 R1xR3 Ri1xR2x R3
Ekmekte %o su miktarn = R1+R2+R3 - - - +

100 100 100 1000

Ekmekte Kul Tayini
Yontemin Ilkesi
Ekmek numunesinin 900 £10°C’de sicakliktaki ylkseltgen bir atmosferde organik maddeler

tamamen yanincaya kadar yakilmasi ve daha sonra elde edilen kalintinin tartilmasina dayanir.

Gerekli Arac-Gereg ve Kimyasal Maddeler
e Analitik terazi (+ - 0.0001 g duyarlilikta)
e Porselen kroze ( deney kosullari altinda etkilenmeyen en az 20 ml kapasiteli, taban diiz
ve yuzeyi en az 15 cm2)
e Kiil firin1 (tutulabilen )
e Desikator (icinde etkin bir kurutucu bulunan )

e Etanol ¢ozeltisi (%95 )

Islem
Porselen krozelerin hazirlanmasi: Yeni veya kullanilmis porselen krozeler temizlenir.
Kaynar seyreltik hidroklorik asitle yikanir ve musluk suyu ile ¢alkalanir ve son olarak damitik

sudan gegirilir.

Analiz numunesinin hazirlanmasi: Kuru maddede beklenen kiil miktar1 % 1’den az tahmin
edilen numuneden 0.01 gr duyarlikta 5 — 6 gr tartilir.% 1’den fazla tahmin edilen numunelerden
0.01 gr duyarlikta 2 — 3 gr tartilir. Analiz numuneleri bu sekilde hazirlandiktan sonra porselen

krozeler igerisine hizlica 0.01 gr duyarlikta tartilir.
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Kdillendirme: Kiil islemini homojen bir sekilde yapabilmek igin islemden Once deney
numunesi, porselen kroze igerisinde 1 — 2 ml etil alkol ile 1sitilir. Firinin kapagi acilir ve kroze
alevlenip yanincaya kadar firinin agzinda tutulur. Daha sonra kroze 900 °C ’deki firinin igine

itilir ve firin kapagi kapatilir. Yakma islemi, yaklasik 2 — 2,5 saat kadar surer.

Kalan tartilmasi: Kiil etme islemi tamamlandig1 ve degismez bir renk elde edildigi zaman,
kroze firindan ¢ikarilir ve 1s1ya dayanikli bir levha tizerine, 1 dakika sogumaya birakilir. Sonra
desikator i¢ine konulur. Kiiliin nem ¢ekme 6zelligi nedeniyle oda sicakligina ulasir ulagsmaz 0,1
mg duyarlikla hizlica tartilir. Temiz ve bos krozenin agirligi, kalintinin agirliginin bulunmasi

icin toplam agirliktan ¢ikarilmalidir.

100 100
K=M1lx X
Mo 100-H

K = Kuru madde iizerinden kiil miktari ( % )
Mo = Numunenin afgirhi (g )
M1 = Kalintinin agirhg (g)
H = Numunenin rutubet miktar: ( % )
Sonug, agirlikeca % 0.01 duyarlikla ifade edilir.

Ekmekte Tuz Tayini

Yontemin Ilkesi

Ekmek numunesinde kuru madde iizerinden sodyum kloriir miktarini tespit etmektir. Ekmek
numunesi sulandirilir, ¢oktiriiliir ve berrak kisimdan alinarak tizerine potasyum kromat

indikator ¢ozeltisi ilave edilir. Glimiis nitrat ¢ozeltisi ile titre edilir.

Gerekli Arac-Gereg ve Kimyasal Maddeler

Analitik terazi, 0,001 g hassasiyette

0,1 N AgNO3 ¢ozeltisi, ayarh

% 5 (m/v) lik Potasyum kromat indikatorii (5 g K2CrO4 su ile 100 ml’ye tamamlanir.)

Islem
e 105°C ‘de 2 saat kurutulan ekmek dilimleri ¢giitiiliir( Rutubet tayininden elde edilen

kurutulmus ekmek dilimleri kullanilabilir ).
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e Qgiitiildiikten sonra tekrar 105 °C’de kurutulan ve desikatérde sogutulan dgiitiilmiis
ekmek numunesinden 0,001 g duyarlilikla 10 g alinir.

e 500 ml’lik 6l¢iilii balonda sicak su ile kuvvetlice calkalanir, sogutulur ve 500ml’ye
tamamlanir.

e Ekmek parcalari iyice dibe ¢oktiikten sonra iistte kalan berrak kistmdan 200 ml alinarak
1-2 ml potasyum kromat indikatori eklenir .

e 0,1 N AgNO3 ¢ozeltisi ile kiremit kirmizisi renge kadar titre edilir.

e Sarf edilen miktar kaydedilir (V)

e Tuz miktari, NaCl cinsinden, kuru maddede kiitlece ylizde olarak, asagidaki formiille

hesaplanir.

T=VxNXxFx0,05846 x 500 x 100/ m x 200

T: Tuz miktar1 % , kiitlece, kuru madde zerinden

V: Kullanilan AgNO3 ¢6zeltisinin hacmi, mL

V1:tanik deneyde kullanilan AgNO3 ¢6zeltisinin hacmi, mL
N: AgNO3 ¢ozeltisinin normalitesi

F: AgNO3 ¢ozeltisinin faktori

0,05846= NaCl’ iin miliekivalan agirlig

Hamur Fermentasyonu

Deneyin amaci: Farkli formiilasyonlarda hamur hazirlayarak fermantasyon tzerine etkilerini

tespit etmek.
Hamur Formulasyonu:
A:50gun, 50 ml su, 2 g seker, 0.5 g tuz, 1 g yas maya
B: 50g un, 50 ml su, 1 g seker, 1 gtuz, 1 g kuru maya
C: 50g un, 50 ml su, 2 g seker, 0.5 g tuz, 3 g yas maya
D: 50g un, 50 ml su, 1 g seker, 1 g tuz, 3g kuru maya
Islem:

e Maya 20ml 1lik suda ¢ozdiiriiliir.
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e Seker 80 ml suda ¢ozdiirtiliir.

e Maya ve seker ¢ozeltisi karigtirilir.

e Karisima 50 g un ilave edilir ve hamur yapilir.

e Mezlr Once sivi yag ile yaglanir.

e Hamur 2 esit parcaya boliiniip 2 farkli meziire yerlestirilir. (S0ml’lik meziir).
e 1. Meziir 25 °C de inkiibe edilir. 2. Meziir 37°C de inkiibe edilir.

e 15 dakikalik araliklarla hamur hacmi 6lgliir. (0-90dK).

e Zamana kars1t hamur hacmindeki degisim grafik olarak ¢izilir.

Hamur
hacmi

Sure (dk)

Ekmek Yapim

Deneyin amaci: Farkli formiilasyonlarda hamur hazirlayarak ekmek elde etmek ve ekmeklerin

duyusal 6zelliklerini karsilagtirmak.

Hamur Formulasyonu:

A: 500g un, 350ml su, 15g seker, 5 g tuz, 10 g yas maya, 25ml yag, 25 ml siit

B: 500g un, 350ml su, 20g seker, 5 g tuz, 10 g kuru maya

C: 500g tam bugday unu, 350ml su, 20g seker, 5 g tuz, 10 g kuru maya, 25ml yag, 25 ml siit
D: 500g tam bugday unu, 350ml su, 20g seker, 5 g tuz, 10 g yas maya

Islem:

e Kuru maya 1lik suda ¢ozdiiriiliir ve maya ¢ozeltisine seker ilave edilir.

e Tum ingrediyenler karistirilarak hamur elde edilir.
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e Yaklasik 1 saat oda sicakliginda fermente edilir.
e Fermentasyondan sonra hamura sekil verilir.
e Ara fermentasyon isleminden sonra hamur 200 °C de pisirilir.

e Ekmek dinlendirilip oda sicakligina geldikten sonra duyusal olarak test edilir.

MAKARNA ANALIZLERI

Tiirk Gida Kodeksi Makarna Tebligi

Bu tebligin amaci; makarnanin teknigine uygun ve hijyenik sekilde iiretim, ambalajlama,
muhafaza, depolama, tasima ve pazarlamasimni saglamak iizere bu iiriiniin O6zelliklerini

belirlemektir.

Tanimlar

Makarna: Triticum durum bugdayindan iiretilen irmige su katilip teknigine uygun yogrularak
hazirlanan hamurun sekillendirilip kurutulmasiyla elde edilen bir iiriin olup; sade, tam bugday,
¢esnili, zenginlestirilmis, gliglendirilmis makarna ile vitamin ve mineral ilaveli makarna olarak
adlandirilir.

Sade makarna: Triticum durum bugdayindan tretilen irmige su katilip teknigine uygun
yogrularak hazirlanan hamurun sekillendirilip kurutulmasi ile elde edilen bir {irlindiir.

Tam bugday makarnasi: Tam bugday irmigine su katilip teknigine uygun yogrularak
hazirlanan hamurun sekillendirilip kurutulmasi ile elde edilen bir tirtindiir.

Cesnili makarna: Triticum durum bugday irmiginden teknigine uygun olarak hazirlanan
makarna hamuruna ve/veya kurutulmus makarnaya et ve et tlriinleri, su liriinleri, yumurta ve
yumurta tiriinleri, siit ve siit iirlinleri, sebze, baklagil ve unlari, meyve ve sebze lifleri, Triticum
aestivum ve Triticum compactum bugday iirtinleri disinda diger tahil {iriinleri ve lifleri, baharat
ile tat vericiler ve benzerlerinin ilave edilmesi ile elde edilen bir drtindur.

Zenginlestirilmis makarna: Triticum durum bugday irmiginden teknigine uygun olarak
Uretilen makarna hamuruna, tiamin, riboflavin, niasin, folik asit, demirden olusan karigim
ve/veya vitamin D ve/veya kalsiyum katilarak sekillendirilip, kurutulmasiyla elde edilen bir
urtinddr.

Giic¢lendirilmis makarna: Zenginlestirilmis makarna i¢in belirlenen vitamin ve minerallerin
iist siir degerlerine protein katilarak hazirlanan hamurun sekillendirilip kurutulmasiyla elde

edilen bir Grdnddr.
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Vitamin ve mineral ilaveli makarna: Triticum durum bugday irmiginden teknigine uygun

olarak hazirlanan makarna hamuruna vitamin ve mineral katilmasiyla elde edilen iiriindiir.

Urtin Ozellikleri
Bu teblig kapsamindaki iirtinlerin 6zellikleri asagida verilmistir:
e Makarna kendine has tat ve kokuda olmalidir.
e Makarnanin rutubet miktart en ¢ok %13 olmalidir.
e Tam bugday makarnasinin protein miktart kuru madde de en az %1 1olmalidir(NX5.7).
e Sade makarnada kiil miktar1 kuru maddede en ¢ok %1 olmalidir.
e Sade ve zenginlestirilmis makarnanin protein miktar1 kuru maddede en az %10.5
olmalidir (N x 5.7).
e Giiclendirilmis makarnanin protein miktar1 kuru maddede en az %15.5 olmalidir (N
X5.7).
e Tam bugday makarnasinda kiil miktar1 kuru madde de en ¢ok %2 olmalidir.
e Sade makarnada suya gecen madde miktar1 kuru madde esasina gore en ¢ok %10
olmalidir.
e Sade makarnaya tuz katilmamalidir.
e Makarnalar bicimlerine gore uzun, kesme, sehriye vb. sekillerde tiretilebilir.
e Zenginlestirilmis makarnaya asagida belirtilen miktarda karisim ve/veya vitamin
ve/veya mineral katilabilir.
Makarnada Duyusal Analizler
Makarnay: pisirip sonraki yiizeyindeki organik maddeleri su ile yikayarak suya gegirilir. Sonra
makarna porselen bir tabak icerisine alinip 6. dakikada ylizeyinin nisastali olup olmadigina,
parmakla ve disle ezerek sertligine, igerisinde damar halinde pismemis kisim kalip kalmadigina
bakilir. 9. dakika sonun da ise makarna elle kaldirilip birakilarak birbirine yapisip

yapismadigina gore kiimelesme durumu kontrol edilir.

Kaliteli makarna pistikten sonra birbirine yapigsmamali, baslangictaki seklini ve rengini
muhafaza etmeli, dayanikli ve elastik olmalidir. Puanlamada tablo 2.1°de belirtildigi sekilde
kiigciik modifikasyonlar yapilmis olup en az 3 eksper tarafindan yapilan panel

degerlendirilmesinin ortalamasi verilir.
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Makarna Ozelligi Degerlendirme Puanlama
Yapiskanlik Asin derece 0-15
Cok 16-30
Az 31-40
Cok az 56-75
Hic¢ yok 76-100
Kiimelesme Cok asir1 derecede 0-15
Cok 16-30
Orta derecede 31-40
Az 41-55
Cok az 56-75
Hig yok 76-100
Sertlik Cok yumusak dagiliyor 0-15
Ezilmeye cok az direncli 16-30
Ezilmeye orta direncli 31-40
Kabul edilebilir diizeyde 41-55
Arzu edilen diizeyde 56-75
Miikemmel 76-100

Tablo 2.1: Makarna duyusal testlerinde kullamilan puanlama sistemi

Makarna Pisirme Testleri
Gerekli Arac ve Geregler
Analitik terazi(+0.1g duyarlikta)
Etiiv (98+1C’da tutulabilen)

Su banyosu

ERLAB

ERLAB

Buchner hunisi

Porselen kapstl

Desikator (iginde etkin bir kurutucu bulunan)
Beher (400 ve 500 ml’lik)

Olgii silindiri (250 m1’lik)

Pens



Makarnada Suya Gecen Madde Miktari

400 mI’lik 4 beher i¢ine 250 ml kaynar saf su koyulur.

Soxhelet cihazinda kaynatilan beherdeki sular igine ayr1 ayri 4 ¢esit makarnadan 25 gr
eklenir.

Burada toplam 20 dakika kadar makarna numuneleri pisirilir.

Pisme siiresi sonunda pisme suyu Biithner hunisinden 500 ml’lik 6l¢ii silindirine siiziiliir.
Stizme islemi bitince makarnalar tekrar behere alinarak iizerine 90 ml saf su eklenip
yikanir.

Makarnalar bu islemin ardindan ayni1 Biihner hunisinden siiziiliir.

Toplam yikama ve pisirme suyunun son hacmi 350 ml’ye tamamlanarak ve iyice
karigtirilir.

Bundan 50 ml alinarak daha 6nce sabit tartima getirilmis (m1) bir behere koyulur.
Beherin igerisindeki su, su banyosunda kuruyuncaya kadar buharlastirilir.

Beher etiivde sabit tartima getirilir.

Desikatorde sogutulup tartilir (m2).

Pigmis makarnalar Biihner hunisinden siiziildiikten ve yikandiktan sonra kayganlik,

yapiskanlik, esneklik, sertlik, yumusaklik ve renk bakimindan kontrol edilir.

Suya gecen madde orani (S), kuru maddenin kiitlece ylizdesi olarak asagidaki formiil

ile hesaplanir.

2-D

M x 100

M
Suya Gecen Madde Miktart (%) =

Suya Gecen Madde Miktar1 % | Makama Ozelligi
=8 Diisiik kaliteli
6-8 Iyi kaliteli

<6 Cok iyi kaliteli

Tablo 2.2: Sonuclarim degerlendirilmesi
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Resim 2.3:Kaynar suda makarna numunelerinin haslanmas:

Resim 2.4:Makarna numunelerinin biithner hunisinde siiziilmesi

Makarnada Hacim Artis1 Tespiti
e Dort ¢esit makarnanin her biri igin 1000 ml' lik meziir igine su eklenir.
e Uzerine 25 gr kuru makarna eklenir.
e Su seviyesindeki artis kuru makarna hacmidir (V1).

e Ayni islem suya gecen madde miktar1 analizinden kalan dort makarnanin her biri i¢in

de yapilir (V2).

Vi-V1
Makarnada yiizde hacim artis1 (%) = ————x100 formiilii ile hesaplanir.
Vi

V2 = Pismis makarnadaki hacim artisi
V1= Pismemis makarnadaki hacim artis1

Hacim artig1 makarnanin kalitesi ile dogru orantilidir.

18



Makarnanin Su Absorbsiyonu Tayini

Makarnada suya gecen madde miktar1 deneyinden elde edilen pismis makarnalar
Bunher hunisinden siiziildiikten sonra tartilir (m2).
Bu degerden, m1, (pismemis makarna 25 g) pismis makarna agirligindan ¢ikarilarak

absorbe edilen su miktart bulunur.

m2- ml
Su Absorpsiyon Degeri (%) = ————x 100
ml

m2 = Makarnanin pistikten sonraki agirligi,g

ml = Makarnanin pismeden 6nceki agirligl,g

Makarnanin kalitesi arttikca su absorplama degeri de artar.

Makarnada Pisme Siiresi Tayini

Beher igerisinde pisirilmeye baslanan numuneden 7-8 dakika sonra penset ile bir parca
alinir.

Alinan bu par¢a cam levhalar arasinda sikilarak ezilir.

Cam levhalar arasinda ezilen makarnanin ortasinda agik renkli pismemis kisim
goriilmeyinceye kadar bu isleme birer dakika ile devam edilir.

Baslangictan bu ana kadar gecen siire tespit edilir.

Paralel denemeler harig en az 3 beherde pisirme yapilarak; birisinin suya gegen madde

miktari, hacim artisi, digerinin de agirlik artisi tayini i¢in kullanilmasi i¢in tavsiye edilir.
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Resim 2.7: Ezilmis makarna

BiSKUVi ANALIZLERI
Biskiivi TSE Standard:
Bu standart; biskiivinin tarifine, siniflandirma ve 6zelliklerine, numune alma, muayene ve

deneyleriyle, piyasaya arz sekline dairdir.

Tanimlar

Biskvi: Tahil unu veya unlar1 i¢ine kabarmay1 saglayici maddeler, beyaz seker, yemeklik tuz,
yemeklik nebati yag ve gerektiginde glikoz, invert seker, siit tozu, yumurta, peynir alt1 suyu
tozu, nisasta gibi yenilebilen maddeler, katki ve ¢esni maddeleri katildiktan sonra, igilebilir
nitelikte su ile yogrularak ve teknigine uygun olarak islenip, sekil verilip, pisirilmesi ile
hazirlanan bir mamuldiir

Cesni maddeleri: Cesni maddeleri; biskiivi hamuruna katilabilen, arasina ve iizerine
konulabilen findik, fistik, susam, {iziim, ¢esitli baharatlar ile biskiivi lizerine veya iki biskiivi

arasia konulan jole, marmelat, biskiivi kremi, krema, ¢ikolata vb. maddelerdir.
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Biskvi kremi: Biskiivi kremi, yenilebilir yag, seker, nisasta ve/veya soya unu gerektiginde siit
ve/veya siit tozu, peynir suyu tozu, meyveler, meyve tozlan, findik, fistik vb. toz kakao ve ilgili

mevzuatinda miisaade edilen boya maddeleri ve diger katki maddeleri ile elde edilen Grindr.

Biskiivilerin Simiflandirilmasi

Smiflar: Biskiivi, bir sinmiftir.

Tipler: Biskiivi muhteviyatindaki seker veya tuza gore tatli ve tuzlu olmak iizere 2 tiptir.
Cegsitler: Biskiiviler, ¢esni maddesi ihtiva edip etmediklerine gore sade ve ¢esnili olmak lizere
2 cesittir.

Biskuvilerin Tip Ozellikleri

Ozellikler Tath | Tuzlu

Toplam  seker (Kurumaddede | Enaz 15 Aranmaz
sakkaroz olarak ) % m/m
Tuz . % (m/m) En ¢ok 1 En ¢cok 8

Sade biskiivi kiil miktari, % (m/m) En cok 1 En cok 1.5
Tablo 3.1: Biskiivi tip dzellikleri

Biskiivilerin Duyusal Ozellikleri

Ozellikler Sinirlar

Renk, tatve koku | Biskiivi kendine has renk ve kokuda olmali.
yabanci tat ve koku ihtiva etmemeli. Acinus veya
sabunumsu bir tat da olmamalidar.

Yap1 ve goriiniis Gevrek bir yapt ve bir émek goriiniiste olmalidr.
Kirli ve zedelenmis olmamalidir.

Yabanci madde | Bulunmamalidir.

Tahlo 3.2: Biskiivinin duyu dzellikleri

Biskuvilerin Fiziksel Ozellikleri
Net kiitle ortalamasi, isaretlemede bildirilen net kiitleye uygun olmali ancak her bir

ambalajin net kiitlesi tolerans sinirlarin1 agsmamalidir.
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Biskiivilerin Kimyasal Ozellikleri

Ozellikler Smirlar
Rutubet, % (m/m), en ¢ok 6

Asitlik  (ekstrakte edilen yagda oleik asit | 1.5
cinsinden) % (m/m), en ¢ok
Peroksit degen (ekstrakte edilen yagda) meqkg, | 10
en cok
%10'Tuk hidroklorik asit de ¢éziinmeyen kiil (kurn | 0,2
madde % (m/m). en ¢cok

Kursun, mg'kg, en ¢ok 0.3
Arsenik, mg/'kg, en ¢ok 0.2
Demir, mg/'kg. en cok 15

Tablo 3.3: Biskiivilerin kimvasal dzellikleri

Biiyiik Ambalajlardan Numune Birimlerinin Ayrilmasi

Muayeneye sunulan ve tiiketici ambalajlarini ihtiva eden biiyiilk ambalajlarin sayisi parti
biiyiikliigii N kabul edilerek tablo 4.2'de karsisinda gosterilen miktarda (n) ambalaj, y1gindan
sistematik olarak ayrilir.

Bu amagla partiyi meydana getiren birimler birden baglanarak 1,2,3 .....N seklinde numaralanir.
N/n = r tam say1 degilse r tam sayiya tamamlanir ve r’inci ambalaj, numune alinmak iizere
ayrilir ve ayirma islemine tablo 4.2'deki sayiya (n) ulasilincaya kadar devam edilir.

Kiiciik Ambalajlardan Numune Birimlerinin Ayrilmasi

Numune alinmak iizere ayrilan biiyiik ambalajlardaki kii¢iik ambalajlarin toplam sayis1 N kabul
edilerek tablo 4.2'de karsisinda gosterilen sayida (n) olmak iizere kiiciik ambalaj, ayrilan biiyiik
ambalajlardan ve her birinden esit miktarda olmak iizere ayrilir. Ayrilan numune miktar1 250

g’dan az ise en az 250 g olacak sekilde ilave numune alinir.

Parti Numune Miktari(n) | Kabul edilebilir Kusurlu
Biyiikliigii(N) Numune Sayisi

50’ye kadar 2 -

51-150 3 -

151-300 4 -

301-500 5 1

501-1000 7 2

1001den ¢ok 10 3

Tablo 3.4:Numune alma
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Kabul edilebilir kusurlu numune sayisi sadece isaretleme, ambalaj ile ortalama net kiitlesi

uygun olmak sartiyla net kiitle toleransi hudutlarini asan ambalajlar igindir.

Biskuvilerde Duyusal Analizler

Biskiivilerin duyu ile muayenesi bakilarak, ellenerek, koklanarak, tadilarak yapilir. Duyusal
ozellikler puanlanarak degerlendirilir. Ambalaj disindaki biskiivilerin tiim duyusal 6zellikleri
sOyle bir puanlama ile degerlendirilebilir.

5 Puan: Cok iyi

4 Puan: lyi

3 Puan: Kabul edilebilir

2 Puan: Yeterli degil

1 Puan: Kotu

Ambalaj Kontroll
Ambalajlar bakilarak, tartilarak muayene edilir. Ambalajin standartta belirtilen 6zellikleri
tasty1p tasimadigina bakilir.

Yiizey Gorunum Ozellikleri

Parlakhk-Mathk
Yiizeyin biskiivi g¢esidine bagli olarak arzu edilen (standarda gore) parlaklik ve matlik

durumunu ifade eder.

Renk

Yiizeyin biskiivi ¢cesidine bagli olarak arzu edilen (standarda gore) renk durumunu ifade eder.

Yiizey Diizgiinliigii
Biskiivi yiizeyinin biskiivi ¢esidine bagl olarak arzu edilen yiizey 6zelliklerine sahip olup

olmadigini ifade eder.

Kesit Ozellikleri
Siki Yapi
Biskiivi i¢ yapisinda gerekli kabarmanin olmadigi ve gozeneklerin yeterli olusmadigi

durumlarda gdzlenir. lyi bir biskiivide i¢ yap1 dzelliginin sik1 olmamas: gerekir.
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Gozenek Dagilim
Biskiivi i¢ yapisinda kabarma esnasinda olusan gozeneklerin biiyiikliikk ve dagilimlarinin
yeknesakligini ifade eder. Iyi bir biskiivide gozenek biiyiikliiklerinin esit ve dagilimlarmin

homojen olmasi gereklidir.

Kabuk inceligi
Biskiivide kabuk olusumunun arzu edilen incelikte olup olmadigini ifade eder. lyi bir biskiivide

kabugun kalin olmamasi gereklidir.

Kesit Rengi

I¢ renk: Biskiivilerin i¢ renklerinin standarda gére koyulugunu ifade eder.

Kabuk i¢ renk farki: Biskiivilerde kabuk ve i¢ rengin farkinin fazla olup olmadigini ifade eder.
Biskiivide kabuk ve i¢ renk arasinda belirgin bir renk gegis ¢izgisi (¢ok agik i¢ renk ve ¢ok koyu

bir kabuk) olmamalidir.

Tadim Ozellikleri
Isiris
Sertlik: Biskiivinin ilk 1sirigta dise gosterdigi direnci ifade eder. Biskiivinin tatla ilgili

ozelliklerinin ilk agamasidir biskiivinin dise uyguladigi direncin ¢ok veya az olmasi istenmez.

Gevreklik: Biskiivinin kirilganligini ifade eder. Biskiivi ambalajlama ve nakliyede

kirilmayacak kadar dayanikli ancak 1sirma esnasinda da dagilacak bir kirilganlikta olmalidir.

Cigneme ve Yutma
Kumlu-kuru olmama: Agizda kiigiik pargalara ayrilan biskiivinin agizda kum tanecikleri gibi
sert bir yap1 gostermemesi. Dislerle biskiivi ezildiginde agizda piitiirlii kum taneciklerine

benzer bir yapi1 hissedilmemelidir.

Agizda dagilma: Biskiivinin ¢igneme sirasinda agizda dagilma Ozelliklerini ifade eder.

Biskiivinin agizda kisa siirede fazla ¢igneme gerektirmeden dagilabilmelidir.
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Cozundrluk (erime): Biskiivinin fazla tiikiirik salgisi gerektirmeden erime ve yutulma
ozelligini ifade eder.

Lezzet

Tatma sirasinda algilanan, dokunma 1s1, ac1 ve hatta kasla ilgili etkilenebilen tada ve kokuya

iliskin duygularin karmasik bir bilesenidir.

Biskulvilerde Fiziksel Analizler
En, Boy, Kalinlik Ol¢iimii
En (mm), boy (mm) ve kalinlik (mm) dl¢limleri rastgele secilen yirmi adet biskiivide kumpasla

yapilir. 20 biskiivinin dl¢limiin ortalamasi olarak bulunur.

Resim 3.3:Kumpasla en, boy élciimleri Resim 3.4: Onlu kahnhk élciimii

gl

Resim 3.5: Biskiivi dlciim kumpasi

Agirlik Olgiimii
Hassas terazi kullanilarak biskiiviler firinda ¢iktiktan ve 30 dakika sogutulduktan sonra agirlik
Olctimleri (g) yapilmalidir.

Tekstur Olgumii
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Biskiivilerde tekstiir 6l¢timleri Striiktograf cihazi kullanilarak yapilabilir. Cihaz biskiivi tekstiir

Ol¢iim hiz1 olan 2. kademe hiza ayarlanarak calistirilir. Cihazda kirici u¢ kullanilmalidir.

Resim 3.8 : Striiktograf grafigi

Biskulvilerde Kimyasal Analizler

Numunenin Analizlere Hazirlanmasi

Numune olarak ayrilan biskiivilerden en az 250 g biskiivi, (igleri doldurulmus veya Ustleri
kaplanmis veya arast doldurulmus olanlar, bu maddelerden temizlendikten sonra) elle kirilarak
kiigiik pargalara boliiniir ve goz acikligi 1 mm olan kare elekten gececek biyuklikte ogitiiliir.
Ogiitiilmiis numune, hava gecirmez temiz ve Kuru bir kap icerisinde oda sicakliginda saklanir.

Numunenin hazirlanmasi kuru bir yerde yapilir ve bekletilmeden analize alinir.
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Biskiivide Asitlik Tayini (Ekstrakte Edilmis Yagda Asitlik Tayini)
Kullanilan Ara¢ — Gere¢ ve Kimyasal Maddeler

Soxhlet cihazi, 250 ml lik, dibi diiz balonlu,

Etliv, 100°C’da tutulabilen, havalandirma tertibatli,

Mikrobiiret 0,01 ml, taksimatli,

Analitik terazi, 0,1 mg hassasiyette,

Kartus,

Petrol eteri, kaynama noktas1 40°C — 80°C arasinda olan,
Benzen-alkol fenolftalein stok ¢ozeltisi,

1 litre damitilmis benzene, 1 litre %95'lik etil alkol katilir ve 0,4 g fenolftalein ilave edilerek
iyice karigtirilir.

Potasyum hidroksit ¢ozeltisi, ayarli, 0,05 N,

Islem

e Hazirlanmis analiz numunesinden 10 g kadar kartusa tartilir.

e Siizgec kagidi veya yagsiz pamuk ile kartusun agzi kapatilir. Kartus ve igindekiler 15-
30 dakika kadar 100°C’lik etiivde kurutulur.

e Soxhlet balonu kuru ve bos olarak tartilir.

e Daha sonra siizge¢ kagidi ve yagsiz pamuk ile agz1 kapatilmis kartus i¢indeki
kurutulmus numune, soxhlet cihazina konulur.

e Balona 150 ml petrol eteri katilarak 3-4 saat kadar yag1 ekstrakte edilir.

e Bu siire sonunda Soxhlet balonu alinir ve su banyosunda petrol eteri buharlastirilir.

e Daha sonra balon sicak havalandirmali etiivde 30 dakika kadar tutularak petrol eterinin
tiimii ortamdan uzaklagtirilir.

e Balon sogutulur ve tartilir.

e Uzerine 50 ml benzen-alkol-fenolftalein karisimindan katilir.

e Mikrobiiret kullanilarak 0,05 N ayarli potasyum hidroksit ¢ozeltisi ile pembe bir renk
tesekkiil edinceye kadar titre edilir.

e Titrasyon sirasinda balon i¢indekiler bulanik olursa 50 ml daha benzen-alkolfenolftalein
karisimi katilarak titrasyon siirdiiriiliir.

e Ayrica numune katilmaksizin 50 ml ayni ¢6zelti ile bir de sahit deney yapilir.

e Bu deney sonucunda bulunan deger esas tayin sonucunda bulunan degerden ¢ikarilir.

Ekstrakte edilmis yagin asitligi % 1’den fazla olmamalidir.
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Ekstrakte edilen yagda asitlik (A), kiitlece ylizde oleik asit cinsinden, agsagidaki formdil

ile hesaplanir:

1.41xV

A=
(ml-m)

Burada;

V = Titrasyonda harcanan 0,05 N potasyum hidroksit ¢6zeltisi miktari (sahit deneyde
harcanan miktar ¢ikarildiktan sonra), ml
m = Soxhlet balonunun bos kiitlesi, g

m1 = Soxhlet balonunun ekstrakte edilen yag ile birlikte kiitlesi, g' dur.

28



