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OzET

Bu arastirma Glkemizde Uretilen kahvaltilik ve sivi margarinlerin fiziksel ve
kimyasal bilesimierini belirlemek amaciyla yapiimigtir.

Kahvaltilik ve sivi margarin drneklerinde, fiziksel olarak kayma noktas: ,
kiriima indisi ; kimyasal olarak su orani, yag orani, tuz orani, serbest yag asitleri
miktari, peroksit sayisi, iyot sayisi, sabunlagma sayisi, sabunlagmayan
maddeler orani saptanmistir. Bulgular istatistiksel analizierle dederlendiriimistir.

Kahvaltilk margarin oérneklerinde fiziksel analizler sonucunda : kayma
noktasi :32.5-36°C, kinima indisi :1.4585-1.4610 ; kimyasal analizler
sonucunda : su orani : 13.83-15.20%, yag orani : 84.15-86.77%, tuz orani:
0.11-0.34%, serbest yad asitleri miktan : 0.22-0.45%, peroksit sayisi :
0.39-5.18, iyot sayisi : 45-62, sabunlagma sayist : 175-192, sabunlagsmayan
maddeler orani : 0.21-0.74% olarak bulunmustur.

Sivi margarin 6rneklerinde fiziksel analizler sonucunda : kinima indisi:
1.4645-1.4650 ; kimyasal analizler sonucunda ; su orani : 15.15-16.02%, vag
orani : 83.18-84.55%, tuz orani : 0.15-0.32%, serbest yagd asitleri miktar :
0.06-0.72, peroksit sayisi : 1.18-2.06, iyot sayisi : 75-79, sabunlagma sayisi
:170-175, sabunlagmayan maddeler orani : 0.50-0.64% olarak bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Margarin; Kahvaltilik margarin; Sivi margarin




ABSTRACT

RESEARCHES ON THE SOME CHEMICAL PROPERTIES OF TABLE
MARGARINES AND LIQUID MARGARINES IN TURKEY

This researches was made in order to determine the some physical and
chemical content of margarines and liquid margarines in Turkey.

Margarines and liquid margarines samples as physical ; melting point,
refractive index, as chemical; moisture value, oil value, salt value, acid value(
FFA), peroxide value, iodine value, saponification number, unsaponifiables
matter were examined and the statistical analysis of the samples were

determined.

The variations in the physical and chemical properties of the margarines used
in the present study were found as follows: melting point : 32.5-36 °C, refractive
index: 1.4585-1.4610, moisture: 13.83-15.20%, oil content: 84.15-86.77%, salt
value: 0.11-0.34%, acid value(FFA). 0.22-0.45, peroxide value: 0.39-5.18,
iodine value: 45-62, saponification number :175-192, unsaponifiables matter
:0.21-0.74%.

The variations in the physical and chemical properties of the liquid
margarines used in the present study were found as follows: refractive index:
1.4645-1.4650, moisture : 15.15-16.02%, oil content: 83.18-84.55%, salt value
:0.15-0.32%, acid value(FFA). 0.06-0.72%, peroxide value: 1.18-2.06, iodine
value: 75-79, saponification number: 170-175, unsaponifiables matter: 0.50-
0.64%.

Keywords: Margarine; Table margarine; Liquid margarine
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1. GIRIS

Yaglar, insan vicudunun biyolojik intiyaclar i¢in diyetle alinmasi zorunlu
olan en 6nemli besin 6delerinden biridir. Vlicuda sagladiklar kalori bakimindan
diger temel besin 6gelerinden daha zengindirler. Bir gram yag yaklagik 9.3
kalori saglamaktadir ki bu miktar karbonhidrat ve proteinlerin birer graminin
sagladigi enerjinin iki katindan fazladir (). Geligmis Glkelerde gunluk kalorinin
%35-50'si yadlardan karsilanmaktadir. Gelismekte olan Glkelerde ise bu oran
%5’e kadar dlusebilmektedir (Yaziciogiu 1988).

Vicutta emilimleri dider gidalarla kiyaslandiinda daha uzun surede
oldujundan, mide  bosalmasini, dolayisiyla acikkma  duygusunu
geciktirmektedirler. Yemeklerde ve salatalarda lezzet, pasta ve kurabiyelerde
yumusaklik ve gevreklik saglamaktadiriar(*). Yaglar en ekonomik enerji kaynag
olmalarinin yanisira , vicudumuzdaki hiicrelerin olugsumunda da hayati gbrevler
Ustlenmektedir. Buyumeye yardimci olmakta, vicut 1sisinin kaybini
énlemektedir.

A, D, E, K vitaminleri gibi insan vicudu i¢in bliyGk énemi olan vitaminler
yagda eridikleri i¢in yaglarla birlikte alinmalari gerekir (Anonim 1997).

Vicut yapisinin  gelismesi icin gerekli olan esansiyel yag asitlerinin
(linoleik asit, linolenik asit vb.) kaynagidiriar (BGtlin 1993).

Yemeklik olarak kullandiimiz yaglar kati ve sivi olmak Gzere baglica iki
gruba ayrilmaktadir. Kati olarak tukettiklerimiz tereyagi ve margarinler, sivi
olarak tukettiklerimiz ise zeytin yag, aygicek yag: ve misir 6zi1 gibi yaglandir (*).

(1) hitp:/mww.diyetisyenim.com/turkce/belgeler/yag_sag.htmi
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YUksek oranda tiketilen kahvaltihk margarinler ile hen(iz yaygin olmayan
sivi margarinler beslenme ve insan saglhigi agisindan énemli yere sahiptirler.
Margarinlerin yapisinda bulunan bazi maddelerin ylksek seviyede olmasi insan
sagligina olumsuz etkiler yapar. Bu nedenle kahvaltilik ve sivi margarinlerin
fiziksel ve kimyasal yapisini belirleyen kayma noktasi , kiriima indisi, su orani,
yad orani, tuz orani, serbest yagd asitleri orani, peroksit sayisi, iyot sayisi,
sabunlagma sayisi ve sabunlagsmayan maddeler orani gibi parametrelerin

incelenmesi amaglanmistir.



2. KAYNAK ARASTIRMASI

1869 yilinda bir Fransiz kimyacisi olan Hippolyte Mége Mouriés tarafindan
kegfedilen margarinin formQla, buglne kadar bir ¢ok degisiklie ugrayarak
geligtirilmigtir (Chrysam 1985,Yazicioglu 1988).

Sivi yaglanin katalizér esgliginde hidrojenle doyurularak katilastirimasi
teknigi ise 1897-1905 yillart arasinda P.Sabatier ve J.B.Senderen’in yapti§i
klasik aragtirmalara dayanmaktadir. Bu arastiricilar, ¢alismalarinda doymamis
yapidaki organik Dbilegikleri, agir metallerin katalizérligtinde hidrojenle
doyurmuglardir. Fakat bu tepkimenin sivi yagdlari katilastirmada yararlanitan bir
teknige dénGsturtlip patente baglanmast Normann tarafindan 1903 yilinda
gergeklesgtiriimigtir. Hidrojenasyon teknigi ile sertlegtirilen yaglarin margarine
islenmeye baglamasi ABD'de ilk kez 1909 yilinda gergekiegmistir (Allen 1982).

Margarin  s86zcugt, Yunanca “inci” anlamina gelen “margoron® dan
gelmektedir. Bu herhalde, sarimsi renkte olan sivi yaglardan inci gibi  beyaz
bir yag elde edilmesinden olsa gerektir (Yaziciogiu 1988).

Margarin elde edildigi hammaddeye goére ; bitkisel kokenli olanlar “bitkisel
margarin® , hayvan+bitki kdkenli (karigik) olanlar “hayvansal margarin” seklinde
siniflandinimaktadir. Avrupa ve dider bazi Ulkelerde genellikle bitkisel kokenli
olanlara bitkisel margarin, digerlerine margarin denmektedir (Yildiz 1993).

TS 2812 Bitkisel Margarin Standardina goére “bitkisel margarin, cesitli
bitkisel yaglarin se¢imli olarak hidrojene ediimeleri sonucunda elde edilen
sertlestiriimig rafine yadlardan veya bu yaglara cesitli rafine bitkise! yaglarin
karigtirimasindan elde edilen ve icerisinde emulsiyon halinde su vel/veya
pastdrize fermente yagsiz sit, pastérize yadsiz sit , yadsiz st tozu ve peynir
alti suyu tozu ile katki maddeleri bulunabilen mamuldtr’ (Anonim 1991a).



Margarinin kompozisyonu genellikle ulusal standartlara ve margarin
cegidine bagh olarak degigmektedir. Codex Alimentarius Committee(CAC) ve
World Health Organisation (WHO) tarafindan, margarinin yag iceriginin en az
%80 ve su igeriginin ise en fazla %16 olmasi gerektidi belirtiimektedir. Su
fazinin  bir kismim ise sit veya peynir alti suyu olusturmaktadir
(Gumugkesen 1999).

Gunumizde bir yandan beslenme fizyolojisi alanindaki yeni anlayislar ,
dier yandan yagd teknolgjisindeki yeni gelismeler, margarinlerde de
cesitlenmelere yol agmigtir. Nitekim tuketilen yaglarin nitelikleri ile kalp-damar
hastaliklari riski arasindaki yakin iligkilerin ortaya konmasindan sonra, icerdigi
yad fazinin %80°den %39-41"e dusurulduga, minarinlerin veya yag fazindaki
polienik yag asitleri miktarinin en az %50 olmasina 6zen gosterildigi diyet
margarinlerin Uretimi dnem kazanmaktadir (Kayahan 1998).

Doymamig yag asitleri orani arttiriimis ve trans yad asitleri oran
azaltilmig olan margarinler , diyette dider kati yaglar yerine tiketilebilecek
aranler olarak gérilmektedir ().

Margarin sanayiinin temelini olusturan hidrojene yag, Turkiye'de ilk
olarak 1932'de Izmir'de kurulu bir fabrikada Gretilmis ve bugtin “Gida Sanayii
Margarini” sinifinda belirttiimiz margarin tretimi yapilmistir. Gergekte margarin
sanayiinin gelismesi 1952 yilinda Istanbul’ da kurulan bir fabrikada kahvaltilik ve
mutfak margarininin Gretilmesiyle hizlanmistir.

Tereyagi Uretiminin halkin ihtiyacini  kargilayamamasi ve ayrica
margarinin tereyagina gére daha ucuz ve dayanikli olmasi nedeniyle tiketimi
hizla yayginlagsmistir (Anonim 1991b).

Tarkiye de margarin Ureten dokuz firma bulunmaktadir (Tuglular 2000).

(1) http:/Awvew divetisyenim.com/turkes/belgeler/yag _sag.html
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Margarin Oretimi hakkinda Devlet Istatistik Enstitis( verileri gizelge
1.1°de gériimektedir.

Cizelge 1.1.DIE Segilmis Sanayii Maddeleri Ocak- Aralik Ay Bilgileri(%).

Madde Adi | Olgl Birimi | 1998 1999 2000 2001

Margarin Bin Ton 443.156 405.773 373.764 343.282

Daha énce Anonim 1991a‘da belirtildigi gibi margarin tiiketiminin arthigi
bildirilmigtir. Ancak gizelge 1.1 incelendiginde 1998'den 2001’e dogru her yil
tretilen margarin miktarinda bir azalma oldugu gériiimektedir (2).

Kaliteli bir margarin Gretimi igin dncelikle kullanilacak yaglann iyi bir
rafinasyonu gerekmektedir. Rafinasyonu iyi yapiimamis yag@lardan kaliteli
margarin Gretmek mumkan degildir (Anonim 1991b).

Presleme ya da ¢ézgen ekstraksiyonu ile elde edilen ham yaglar , degisik
miktarlarda safsizliklar icermektedir. Bu maddeler fosfolipidier, recineler, renk
maddeleri, serbest yag asitleri, kismi gliseridler, ugucu aldehit ve ketonlar,
hidrokarbonlar, tat ve koku maddeleri, steroller ve tokoferollerdir
(Basgoglu 2001).

Rafinasyon iglemi ile yag disi safsizliklar yagin trigliserid yapisina ve
tokoferollere mimkin olduunca en az zarar verecek sekilde yagdan
uzaklagtiriimaktadir (Gimtgkesen 1999).

(2) http // www.die.gov.tr/ TURKISH/ SONIST/SANURIND/sanurind html




Rafinasyon denilen bu aritma sirasinda uygulanacak iglem agamalarini ,
birinci derecede yagin kullamm amaci belirler. Ornegin elde edilen rafine yad
dogrudan gida olarak tiketime sunulacaksa , tam bir rafinasyon iglemi
uygulanmasi gerekirken , eger margarine iglenmek tzere hidrojene edilecek ya
da interesterifikasyon uygulanacaksa , tim ham yaglar icin tam bir rafinasyon

gerekmeyebilir.

Ham yaglarin rafinasyonunda, yagin ve izlenen yéntemin o6zelliklerine
bagh olarak , kimi asamalar kombine edilerek ya da sirasi degigtirilerek
uygulanabilirse de, klasik bir yaklagimla irdelendiginde , yapigkan maddelerin
(degumming) ve serbest asitligin giderilmesi(nétralizasyon) , renk agcma
(dekolorizasyon) ve koku giderme(deodorizasyon) olmak Gzere dort temel
asama s6z konusudur (Kayahan 1998 ).

Rafine yaglarda % 98 ve daha yiiksek oranlarda bulunan trigliseridler ¢
karbonlu bir alkol olan gliserol ile G¢ yad asidi molekllinin esterlesmesi
sonucu meydana gelmektedir(Bagoglu 2001).

Yagh tohumlardan elde edilen sivi yaglar Gilkemizde daha ¢ok rafine likit
yaglar olarak tuketilirken, tiketimi diinya déictstinde ele alindiginda daha ¢ok
sertlestirilip margarine iglenerek tuketildigi géralur. Bunun basglica nedeni
katilagtinimig yaglarin likit durumlarina gére oksidasyona karsi daha stabil
olmalaridir (Demirci ve Alpaslan 1993 ).

Belirli bir sicaklik arali§inda trigliseridlerin kati-sivi dengesini degistirecek
modifikasyon iglemlerinin uygulanmasiyla , gida sanayiinde bir ¢ok kullanim
alani olan Grtinlerin elde edilmesi mumk{n olmaktadir. Yaygin olarak kullanilan
yagd modifikasyon yoéntemleri , fraksiyone kristalizasyon , hidrojenasyon ve
interesterifikasyondur.

Fraksiyone kristalizasyon ; doymus frigliseridierin , doymamig
trigliseridierden aynldigi bir termomekanik aynistirma iglemi olarak
tanimlanmaktadir. Béylece doymus trigliseridlerce zengin fraksiyonun ; sanayii
tipi margarinlerin Gretiminde degerlendirilmesi saglanabilmektedir.



interesterifikasyon ise gliseridlerde asit kéklerinin yer degisimi ile istenen
fiziksel 6zellikte yad tretimini mimkan kilan bir tepkimedir (Gumagskesen 1999).

~ Kismi hidrojenasyon , yaglardaki ¢ift baglan cis formdan trans forma
izomerize etmektedir. Kismi hidrojenasyonda trans yag asitlerinin olugsmamasi
icin doymamig yaglarla interesterifiye edilmis tam olarak hidrojenize yaglarin
kullaniimasi gerekmektedir.

Az doymus yag asitlerini igeren sivi yaglarla cok doymus kati yaglarin
interesterifikasyonu sifir trans margarin tretimi icin kullanilan bir diger metotdur
(Fomuso ve Akoh 2001).

Yaglardaki doymamig yag asitlerinin uygun katalizér egliginde hidrojenie
verdikleri doyma tepkimeleri “hidrojenasyon” olarak adlandirilir ve sanayide sivi
yaglardan kati yemeklik yaglarin tretilmesinde , 20.asirin bagindan bu yana , en
yaygin olarak kullaniian teknolojilerden biridir. Cunki doyurma tepkimeleri
sirasinda bir yandan olusan cis-trans izomeri dénigimu, diger yandan doyurma
derecesinin iglem kosgullarina ait parametrelerinden yararlanilarak her
kademede kontrol altina alinabilmesi , Grande sividan kirilgan sertlide kadar
uzanan degisik yapilarin saglanmasina firsat vermektedir.

Yaglarin katilastinlmasinda yararlanilan bu teknik , segici hidrojenasyon ,
kademeli hidrojenasyon , kismi hidrojenasyon ve tam hidrojenasyon sekillerinde
uygulanabilmektedir (Kayahan 1998).

Hidrojenasyon , karbon zincirinde ¢ift bag bulunduran yag asitlerini iceren
bitkisel sivi yaglarin belirli kogullar altinda ve katalizér varhinda hidrojenle
doyurularak katilagtiriimasi islemidir (Basoglu 2001).

Yagh maddelerin hidrojenasyonu ile erime karakteristikleri diizenlenerek
oksidatif olarak daha kalici (saglam) GrUnlerin Gretilmesi ve/veya normal olarak
sivi olan yaglann yari kati veya kati yaga dénustUrilmesi saglanmaktadir
(Allen 1982).



Sivi yaglarin sertlegtiriimesiyle elde edilen Grtnlerinde yemeklik kati yaga
islenmeleri s6z konusu oldugunda , ergime noktalarinin vicut sicakhiginin
altinda olmasi fizyolojik bir zorunluluktur (Pehlivanogiu 1998).

Doymamis karbon-karbon ¢ift baglarinin temel hidrojenasyonu ¢ok
basitmig gibi goérinar fakat oldukga komplekstir:

Katalizor
~CH=CH - + H; ——» -~ CH; - CH2-

Bu reaksiyon , hidrojenasyonun sadece bu i¢ unsurun bir araya geldigi
zaman olusabilecegini gostermektedir. Bunlar, doymamis yag asidi (sivi),
katalizér (katt), hidrojen (gaz) dir.

Hidrojenasyon iglemini etkileyen faktérler sicaklik , hidrojen basinci ,
karistirma hizi , katalizér tipi ve konsantrasyonu ve yag tipidir (Allen 1982).

Sertlestirmede kullanilan hidrojen saf ve kuru olmalidir. Bundan bagka
sertlestirilecek yag da kuru olmal ve icinde yag olmayan madde bulun{namall .
yani rafine edilmis olmalidir. Aksi halde katalizérin etkisi azalir veya gérevini hig
yapamaz hale gelir.

Bilindigi gibi ve tabii olarak , hidrojenlenen yagin iyot indisi azalir. Bir ton
yagin iyot indisini bir birim digtrmek igin bir metreklp hidrojene gereksinim
vardir. Diger bir hesaba gére 100 kg oleik asidin, stearik aside tam indirgenmesi
durumunda , 8 metrekiip hidrojen gereklidir (Yazicioglu 1988).

Hidrdjenleme icin yag, 60 —70°C" de ylizde 0.15-0.3 oraninda nikel
katalizéri ile mikserde kangtirihr ve konventere ahinir , 135°C de hidrojenle
doyurulur. Reaksiyon 1si verici oldugundan sicaklik kendiliinden ylkselir ve
185°C"de sabit tutulur.
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Hidrojenieme derecesi kiriima indisi , iyod indisi , erime noktasi veya gaz
harcanmasindan hesap edilerek istenen noktaya gelince hidrojen génderilmesi
kesilir , karigim 90°C"ye kadar sogutulur ve stzalar (Keskin 1981).

Hidrojenasyon igleminin kontrol edilmesinde en ¢ok kullanilan y&ntem |,
yagin kirilma indisinde meydana gelen degismenin saptanmasidir.
Hidrojenleme ne kadar ileri giderse iyot sayist o kadar dasmektedir. Kiriima
indisi ile iyot sayisi arasinda dogrusal bir iligki olup , iyot sayisindaki dismeye
bagh olarak kirlima indisi de dismektedir (Keskin 1981 , Allen 1982 ).

Sertlegtirme tam olarak yapilmamakta ve elde olunan kati yaga duruma
gore istenen ergime noktasi verilmektedir. Ayrica yadda bulunan btin
doymamig yag asitlerinin hidrojenle tamamen doyurulup sertlegtiriimemesine
6zen gdbsterilir (Yazicioglu 1988).

Hidrojenasyon iglemi sirasinda doymamis ya§ asitlerinin doymamighk
derecesine gore hidrojen ile tepkimeye girmesi beklenmektedir. Ug cift bad
igceren bir yagd asidi iki ¢ift bagd iceren bir yag asidinden , iki ¢ift bag igeren bir
yag asidi ise bir ¢ift bag iceren bir ya§ asidinden daha éncelikli olarak tepkimeye
girmektedir. En son kademede ise doymus bir yag asidinin meydana gelmesi
gerekmektedir (Allen 1982).

Hidrojenasyon sirasindaki segicilik , doymamig yad asitlerinin derecesi
artttkga , onlarin kimyasal tepkimelerinin de artmasiyla iligkilidir. Linolenik
asitten linoleik asit ve sonra da oleik asit olusumu istenmektedir
(Stauffer 1996 ).

Egder hidrojenasyon tepkimesi yeterli segicilie sahip degilse , bu durumda
stearik asit , hidrojenasyon igleminin hemen baginda meydana gelmektedir
(Gumigkesen 1999).
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-11°C Ki 50¢C K. 13°C Ks 73.1°C
Linolenik asit — Linoleik asit — Oleik asit — Stearik asit

C:18:3 C:18:2 C:18:1 C:18.0
(Yazicioglu 1988 , Gimigkesen 1999)

Ki , K2 ve Ks reaksiyon hiz sabitleridir. Turetilen denklemler yardimi ile
hesaplanan reaksiyon hiz sabitleri kullanilarak , reaksiyonun secicilik orani
(SR) hesaplanabilmektedir . Linolenik segicilik orani Ky/K; , linoleik segiciligi ise
Ko/Ks oranindan hesaplanmaktadir.

Eger SR=0 ise reaksiyon segici olmayip , tUm doymamig yag asitleri
stearik aside kadar doyurulmakta , SR=2 ise linoleik asit oleik asitten iki kez
daha hizl reaksiyona girmekte , SR=50 ise 50 molekdl linoleik asit oleik aside
ddntsurken , sadece 1 molekil oleik asit stearik aside déniigmekte , SR>50 ise
oleik asitten dnce bitln linoleik asitler oleik aside dénigmektedir (Allen 1982).

Hidrojenleme sirasinda bazi yan reaksiyonlarda olabilir ki bunlarin en
dnemlileri izo ve trans asitlerin meydana gelmesidir. Trans izomerlerin olusumu ,
son Orinan fiziksel ve kimyasal karakteristiklerini etkilemektedir. Gunk{ trans
izomerler , benzer cis yad asitlerine gore daha ylksek erime noktasina
sahiptirler. Trans yag asitlerinin tiketimi saglik Uzerine zararli etki yapabilir
( Keskin 1981 , D*'Souza ve ark. 1992).

Kahvaltilik margarin denildigi zaman , tereyadi kivaminda ve emulsiyon
halinde , ekme§e rahatlikla sGrilebilen margarin anlasiimaktadir
(Yazicioglu 1988 ).
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Glnumlzde margarin Uretiminin ana hatlari su sekilde siralanabilir;

a) Suda c¢odzinen bilegenleri yagdr alinmig sotle karigtinp sulu fazin
hazirlanmasi,

b) Yagdda ¢éziinen bilesenleri yag ile kangtirip yagli fazin hazirlanmasi,

c) Bu iki karigimi siddetle karigtirarak bir araya getirip emiisiyonlagtirmak,
d) Emulsiyonu sogutuculardan gegirerek kristallendirmek,

e) Plastiklegtirmek,

f) Kaliplamak ve paketlemek.

Sulu faz temel olarak yadi alinmis taze st veya yagsiz sit tozundan
yapilmig sUtthr. St once , tereyadi Uretiminde oldugu gibi bakteriyolojik
yontemle olgunlastirilir (Keskin 1981).

Sata olguniastirmak i¢in énce sit , bakterilerden kurtariimak amaci ile
90-95°C “de 30 dakika slre ile pastérize edilir , sofutulur (Keskin 1981).  Sitrik
asit veya laktik asit ile pH 4.5-6.0 olacak gekilde asitlendirilir. Daha sonra % 1
oraninda starter kuitir ilave edilerek fermentasyona tabi tutulur.
Ekgimis site koku, tat wve koruyucu maddeler ilave edilir
(Yazicioglu 1988, Gumigkesen 1999).

Kullanilan yagsiz st tath, kismen veya tam olarak eksimis olabilir.
Olgunlagtinimamig st kullanilirsa, istenen tat ve aromayi vermek icin yeteri
kadar diasetil katilir. %0.2 sodyum glutamat katmakla da tat daha iyilesmektedir
(Keskin 1981).

Fermente st ve suda ¢éztndUrllen sit tozu yaninda peynir alti suyu tozu
ve bitkisel kaynakli proteinler de kullanilabilmektedir (Glimuskesen 1999).
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Tuzlu margarin Uretiminde margarinin duyusal o&zellikleri yaninda
bakteriyostatik etkisi nedeniyle de margarine %1-3 oraninda tuz ilave
edilmektedir.

Suda ¢bézinen katkt maddeleri arasinda benzoik ve sorbik asit gibi
koruyucu maddeler de bulunmaktadir. Bakteriyostatik ve fungistatik ézellikteki
bu maddeler % 0.05-0.2 oraninda kullaniimaktadir (Bagogiu 2001).

Margarin Uretiminde kullanilan yaglar kismen sertlestiriimig (kahvaltilik
margarinler igin 33-34°C) bitkisel yaglarin ( aygicedi , pamuk , kolza , soya ,
misirdzG vb.) ayni miktarda sertlegsmemis likit halde yag karigtinimas: ile
hazirlana kompozisyondur ( Pehlivanogiu 1998 ).

Ulkemizde margarin Gretiminde sivi ya§ olarak genellikle aygigek yagi
kullanilir. Kati yag olarak ise hidrojenlenmis kati yag kullaniimakta ve yagd
tanklan icinde erimig halde bulunmaktadir.

Margarin icin daha c¢ok, c¢igit yad hidrojenlenip sertlestirilir. Aycicedi
yaginda temel yad asitlerinden linoleik asit bulundudu icin bu ya§ zorunlu
olmadikg¢a hidrojenlenmez ve margarine rafine edilmis olarak oldugu gibi katilir
(Yazicioglu 1988).

Margarinin yagh fazi yad ve yadda c¢ozinen bilesenler karigimidir.
Kullanilacak yaglarin cinsi elde edilecek margarinin kalitesine gére degisir.
Kahvaltihk margarinle yemeklik margarin ayni yag karigsimindan elde edilmez.
Genel kural , nispeten ylksek derecede eriyen hidrojenlenmis yag: daha
yumusak yagla kanstirmaktir. Hidrojenlenmis yaglar pahall oldugundan
bunlarsiz yapilan margarinler nispeten daha ucuzdur (Keskin 1981).

Yagda ¢dzinen katki maddelerinden biri olan ve margarin Uretiminde en
¢ok kullanilan emdilgatérler , ylzey gerilimini azaltici etki g6steren
monogliseridlerdir. Doymus yag asidi iceren katt yapidaki monogliseridler
kahvaltilik margarinlerde %0.05-0.15 oraninda kullaniimaktadir. Emiigator



olarak , sicramayi onleyici dzellikte gdstermesi nedeniyle %0.1-0.3 oraninda
lesitin de kullaniimaktadir (Bagogiu 2001).

Bazi Avrupa Ulkelerinde hem vitamin A (26.9-33.2 1U/g) hem de vitamin D
(2.83-3.53 1U/g) ilavesi istenirken , Amerika'da margarine vitamin A katiimakta
vitamin D katimi istege birakilmaktadir {(Rossell and Pritchard 1991).

Margarin Oretiminde , tereyadina benzer sarimsi bir renk olusturabiimek
amaciyla en ¢ok kullanilan renk maddesi B-karoten(3-8mg/kg) dir
(Gumugkesen 1999).

Margarin Uretiminde antioksidan olarak fenolik yapidaki antioksidaniar veya
a-tokoferol kullanilmaktadir. Linoleik asidin biyolojik olarak korunabilmesi igin
ilave edilmesi gereken o-tokoferol miktari 200 mg/kg linoleik asit olarak
belirtiimektedir. Fenolik yapidaki antioksidanlar ise 400 mg/kg margarin
dizeyinde kullaniimaktadir (Bagoglu 2001).

Metallerin prooksidatif etkisinin onlenmesi icin ise askorbil palmitat veya
stearat, etilendiamin tetraasetat (EDTA) kullaniimaktadir (Glmiiskesen 1999).

Ayrica tereyadinin margarin ile tagsisinin dnlenmesi i¢in belirleyici madde
olarak yag fazina % 5 oraninda rafine susam yadi ilave edilmesi uygulanan bir
yontemdir (Bagogiu 2001).

ilave maddeler ile karistirilarak hazirlanan sulu faz ve yagh faz emulsiyon
tanklarina ahlinir. Orada hepsi birbiriyle iyice Kkarigir ve emuilgatérier
(lesitin+monogliseridler) yardimi ile tereyadda oldudu gibi emilsiyon haline
gelirler (Yaziciodlu 1988).

Sulyad emdisiyonunun hazirlanmas! iglemini kristalizasyon iglemi takip
etmektedir. Bu iglem kesikli ya da strekli caligan kristalizatérlerde yapiimaktadir
(Gumigkesen 1999).



Gegmiste degigsik dondurma yéntemleri uygulanmigsa da glntmizde
surekli, kapal! «votator» sistemi uygulanmaktadir (Keskin 1981).

Sogutucu sistemde , yad emilsiyonu hizla sodutularak o formdaki kristal
yapi olugmaktadir. Kismi o formdaki kristal yapiyt igeren emdlsiye Grin ,
kristalizatérde hizla 0°C sicakliga sogutularak adyabatik kosullara yakin bir
ortamda agiJa ¢ikan kristalizasyon isisi ile o formdaki kristallerin tekrar eriyerek
daha stabil yapidaki B' kristal yapiya donusiml saglanmaktadir
(Gumuskesen 1999).

Emuisiyonu soguturken o formundan B! kristal formuna hizli bir degisim
istenir. Daha ileri B formuna degisim istenmez. B formu, kaba , hemen hemen
kumiu tekstir geligimi ve buydk kristallerin  olusumu ile iligkilidir
(Rossell and Pritchard 1991).

Margarinlerde kristalizasyonun bir 8lcitlu olan kati yad orani (KYO) , kati
formdaki trigliseridlerin verilen bir sicakliktaki yOzde miktari olarak ifade
edilmektedir. Bu amagla Differential Scanning Calorimeter (DSC) ve Pulsed
Nuclear Magnetic Resonance (NMR) spektroskopisi yaygin olarak
kullaniimaktadir (Gimugkesen 1999).

Kristalizasyon Unitesinden ¢ikan margarin , tamamen kapali devrelerden
paketleme éncesi dinlendirme tuplerine verilir (Anonim 1991b). Burada yag§
strekli karigtirma halinde tutulur. Bu silindir ne 1sitihr ve ne de sogutulur, fakat
gecis sirasinda kristallenme 1s1st olugumundan 6tira sicaklik yikselir , dengeye
ulagir ve kristallenme tamamlianir (Keskin 1981).

Kristallenmis emulsiyon , buradan gubuk seklinde ¢ikar , kaliplama ve
paketleme makinasina verilir (Keskin 1981). Burada yaglar , otomatik
makinalarla paketlenir veya dolum makinalari ile 6zel kaplarina dolduruluriar.

Paketlenmis vyaglar , soduk hava deposunda kristalizasyonlarini
tamamlamak Uzere dinlendirilirier.
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Bazi sistemlerde pastdrizasyon iglemi , yagd/su emdilsiyonundan
kristalizasyon oncesi yapilmaktadir. Bu sistemde pastérize isleminden sonra
yag , hicbir sekilde dig ortamla temasa gegmeden paketlere doldurulur, oldukga
sagliklt bir sistemdir (Anonim 1991b).

Bu sekilde hazirlanan kahvaltilik margarin buzdolabinda 3 ay bozulmadan
saklanabilir (Yazicioglu 1988).

Maskan (1992), margarinlerin depolama dayanikhliklari Gzerine yapti§i
arastirmada +4 °C ‘de pargomen kagidi ile paketlenen margarinlerin , plastik
paketli margariniere gére daha dayanikli oldugunu bildirmistir.

Pehlivanogiu (1992), kahvaltihk margarinler Gzerine yapti§i aragtirmada
kahvaltiik margarinlerin Gretiminden sonraki bekletilen ortamin kalite Gzerine
etkili oldugunu belirlemigtir. Ozellikle oda sicakh§inda bekletilen érneklerde
mikroorganizma sayisinda artiglar olmus, margarin ylzeyinde renk sararmalari
goriimug ve peroksit dederinde daha hizli bir artis gbzlenmigtir. Bu durum ,
margarinin taketilinceye kadar sogukta(7- 10 °C) bekletiimesinin 6nemini ortaya

cikarmigtir.

Kahvaltilik margarin Gretimine ait sematik resim gekil 1.1 de verilmektedir
(Basoglu 2001).

Tark standartlarinda bitkisel margarin , kullanma yerlerine gore; kahvaltilik
(sofra) margarini, mutfak (yemeklik) margarini ve gida sanayii margarini olmak
Gizere ¢ ¢eside ayrilmaktadir (Anonim 1991a).
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Kahvaltilik margarin ile mutfak margarini bir tiptir. Gida sanayii margarini
ise icerdigi yad miktarina gore tip | ve tip Il oimak Gzere iki tipe ayrilir.

Kahvaltiik margarinlerin TSE 2812 ye gére yad miktart % en az 82, kayma
noktasi en gok 36°C , serbest yag asidi(FFA) % en ¢ok 1.5, su miktari % en ¢ok
16, peroksit sayisi (me0,/1000g) en ¢ok 5, tuz miktari tuziu margarinler icin %
en ¢ok 2.0, tuzsuz margarinler igin ise % en ¢ok 0.2 degerlerindedir
(Anonim 1991a).

Margarinlerin tekstlrel 6zelliklerinin belirlenmesinde genellikle Cone
Penetrasyonu metodu kullaniimaktadir (De Man ve ark. 1989).

Brat ve Pokormn’y (1999) , Gek marketlerinde satilan margarinler tizerine
yaptiklari aragtirmada, margarinlerde % 15,2 —54,1 oraninda yag asitleri igerigi
bulmuglardir. Margarinlerde % 3,7 ve % 52,4 arasinda linoleik yag asidi igerigi
bulunmugtur ve codu ornekite ¢ok az miktarlarda da olsa linolenik asit
bulunmustur.

Glndug (1995), yumusak tip margarinlerin sert tip margarinlere oranla daha
duslk konsantrasyonlarda linoleik asit igerdigini gézlemlemigtir.

Margarin formalasyonlarindan bir dideri olan sivi margarin ise ilk olarak
ABD’de 1963 yilinda halka tanitilmistir.

Sivi margarin yad karigimlari , sivi yad ve ylksek hidrojene yag
icermektedir.

Sivi margarin , yumusak margarinlerin so§utulmasinda ve iglenmesinde
kullanilan ayni ekipman ile hazirlanabilir. Islemde yadin ayriimasina karg:
dayanmikhlidin geligtiriimesi istenir ve sivi margarin Uretiminde sivi yag
karigimlari sogutularak hareketsiz bir yerde en az 5 saat tutulduktan sonra sulu
faza eklenir , tekrar sogutulur ve dévilerek yayiklanir. Stabilitenin emulsiyon
icerisinde %5 oraninda azot gazi ¢6zundlrGimesi ile arttirilabilecegi
belirtiimektedir.



Hidrojenize edilmemig sivi yadli sivi margarinleri stabil hale getirmek igin
sukroz esterlerinin kullanmidigi bildirilmigtir.

Lesitinin enzimatik hidrolizi ile meydana gelen a-monoagilgliserofosfatid ise
sivi  margarinlerin  kizartma yadi olarak kullanilabilme &zelliklerini
ivilestirmektedir (Chrysam 1985).

ABD'de FDA (Food and Drug Administration) standartlarina goére
margarinin sivi emulsiyonlari % 80°den daha az yag iceremez. Avrupa'da ise
bu arinler, %80-90 arasinda yag olacak sekilde yag igerikli bitki veya hayvan
yag@larindan elde edilmektedir (Delamarre and Batt 1999).

Sivi margarin, 6zellikle bu amag icin yapiimig plastik giselere kondugu
zaman ve sogukken yeterli yumusakliktadir. Ayrica sivi margarinin bazi
yiyeceklerin kizartiimasinda (et kizartmasi vb.) kullaniimasi oldukga uygundur

é).

(3) http://www.allrecipes com/encyc/rerms/M/7375-asp
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3. MATERYAL VE METOT
3.1. MATERYAL

Ulkemizde margarin Ureten ve en blylk pazar payina sahip beg firmaya ait
kahvaltilik ve ayni firmanin Urettigi iki sivi margarin olmak Uzere toplam 35

margarin érnegdi piyasadan alinmistir.

Ornekler deneylerin yapilacadi zamana kadar 0-5°C‘de buzdolabinda
muhafaza edilmistir.

3.2. METOT
3.2.1. Fiziksel ve Kimyasal Analizler
3.2.1.1. Kayma noktasi tayini

10 g margarin émegi eritiimis ve yaklasik 100°C'ta etiv iginde filtre
kagidindan stzGlmustar. Bu sekilde hazirlanan 6rnek igerisine kapiler boru
daldinlip, kapilere 1 cm yUksekliginde margarin érneginin alinmasi saglanmigtir.
Yagddan cikarilan kapiler boru ve bir kiskag yardimiyla termometrenin civa
haznesine baglanmig ve 4°C deki buzdolabinda 16 saat siireyle bekletilmisgtir.
Bu siire sonunda 10°C"deki beher igerisindeki suya daldiriimis ve su 1sitilmigtir.
Isitma iglemi, yadin kayma noktasindan 8-10°C asagidaki sicakliktan itibaren
dakikada 0.5°C artacak sekilde yapilmistir. Kapiler borudaki yagin kaymaya
bagladigi sicaklik termometreden okunmustur (Anonim 1991a).

3.2.1.2. Kinlma indisi tayini

Refraktometreye baglanan su banyosu 40°C'ye ayarlanmigtir.
Refraktometrenin ayarlanmasinda saf su kullaniimigtir. Refraktometrenin iki
prizma arasi 6rnek ile tamamen doldurulmustur. Sicakligin en az 5 dakika
degismemesi sa@landiktan sonra kiriima indisi virglden sonra dérdinci
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haneye kadar okunmustur. Okuma sonucu elde edilen rakam ve okuma
sicakligi kaydedilmigtir (Dogan ve Bagoglu 1982).

3.2.1.3. Su tayini

105 9C deki bir kurutma dolabinda sabit tartima getiriimis cam kabin darasi
alinmistir. Icine yaklagik 5 g margarin omedi tartilmistir. Ornek, kurutma
dolabinda bir saat sure ile 105+2°C de kurutulmustur. Desikatdrde sodutulup
tartiimigtir. Kurutma, sogutma ve tartim iglemleri sabit agirida eriginceye kadar
tekrarlanmigtir. Son kitle kaydedildikten sonra 6rnek desikatdrde yag tayini icin
saklanmigtir (Anonim 1991a).O0rnegin su miktan asagidaki formule gére

hesaplanmigtir.

% S=Mx100
m, —nm,

my: cam kabin kitlesi,g

my . cam kap + 6rnek kdtlesi, g

msz : cam kap + kurutulmus margarin érneginin katlesi, g
3.2.1.4. Yag tayini

Stizgeg kroze 10042 °C’da kurutularak sabit tartima getirilmis ve tartilmigtir.
Su tayini yapilmig margarin érnegi cam kaptan 15 mL petrol eteri yardimi ile
alinarak slzge¢ krozeden slizaimastir. Cam kap , margarin érnegi tamamen
alinincaya kadar toplam 100 mL ¢6ztci ile bir kag defa yikanmisgtir. Elde edilen
cozeltiler stizge¢ krozeden sUzilmustir. Slzgeg kroze 100+2 °C'da
kurutulduktan sonra desikatérde sogutulup tartilmigtir. Sabit agirhiga kadar
¢bzlict ile yikama, kurutma ve sogutma islemleri tekrarlanmigtir. Son kutle
kaydedilmistir (Anonim 1991a). Ornedin % yag icerigi formalde belirtildigi gib%“gﬁ"

G
]

4

F:

saptanmigtir.

5

o
/ \g‘é/
R
9 7
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m, —my

my4 : stzgeg kroze kitlesi, g
ms : slizgeg kroze + kalintinin kitlesi, g
3.2.1.5. Tuz tayini

Hazirlanmig margarin 6meginden 5 g tartilarak erlen igine alinmigtir.
Uzerine 100 mL kaynar su ilave edilerek 5-10 dakika bekletilmigtir. Deney
érneginin sicakhgt 50-55 °C'ta dustinceye kadar bir kag kere calkalanip
karigtinldiktan sonra Gzerine 2 mL potasyum kromat coézeltisi katiimigtir
(KoCrQy4). Cozeltinin rengi kiremit kirmizist rengine déntgtnceye kadar gimus
nitrat ¢ozeltisi ile titre edilmigtir. Ayni igslemler sgahit deney icin de yapilmigtir
(Anonim 1991a). Asagidaki formile gbre % tuz miktari belirlenmistir.

9% T=23NT V), 400
m

N: gOmis nitrat ¢cbzeltisinin normalitesi
V; : deneyde kullanilan gimusg nitrat ¢ézeltisi hacmi, mL
V: sahit deneyde kullanilan gimus nitrat ¢bzeltisi hacmi, mL

m: deney érnegdinin kitlesi, g



3.2.1.6. Serbest yag asitleri tayini

Yag§ 6megi eritiimig kap filtre kagidindan stztlerek yag fazi ayriimisgtir.
Ayrilan yag fazi iyice karnigtirihp, 10 g érnek bir erlene alinmig ve Gzerine 50 mL
nétirlenmis etil alkol ilave edilerek iyice kanigtiriimigtir. 0.1 N NaOH ile kalici
pembe renge kadar titre edilmigtir. Harcanan miktar agagidaki formilde yerine
konmus ve % oleik asit cinsinden 6meklerin serbest ya§ asitleri orani
bulunmugtur (Anonim 1977).

MxNx28.2
w

%SYA=

M: 0.1N NaOH normalitesi

N: dérnek icin harcanan sodyum hidroksit ¢bzeltisinin hacmi, mL

w: érnek agirhg,g
3.2.1.7. Peroksit sayisi tayini

Kapakh bir erlenmayer igerisine (beklenen peroksit sayisina gére ilgili
cetvele bakilarak) érnek tartilmigtir ve Gzerine 10 mL kloroform ilave edilerek
¢ozOnduralmastar. 15 mL buzlu asetik asit ve 1 mbL potasyum iyodar ¢cozeltisi
ilave edilmis ve erlenin kapagi hemen kapatilarak 1 dakika calkalanmigtir.
Isiktan uzak bir yerde ve 15-25°C"de 5 dakika bekletilmistir. Bu sire sonunda
75 mL su ilave edilip kuvvetlice galkalanmigtir. Bir kag damla nisasta ¢ozeltisi
ilave edilmis ve 0.002 N sodyum tiyosulfat ile titre edilmistir. Ayni iglemler sahit
deney iginde yapildiktan sonra agagidaki formule gére érneklerin peroksit sayisi
belirlenmigtir. (Dogan ve Basogiu 1982).
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Peroksit sayis! {miliegdeger peroksit’kg) =

; —V)xNx1000
m

V : sahit deney igin harcanan sodyum tiyosaifat ¢ézeltisinin hacmi, mL
V; : 6rnek igin harcanan sodyum tiyosilifat ¢dzeltisinin hacmi, mL
N : sodyum tiyostlfat ¢dzeltisinin normalitesi
m : alinan érnek miktari,g
3.2.1.8. lyot sayisi tayini (wijs metodu)

Tahmini iyot dederine gore eritilmig ve sGzGlmis margarin érneginden ilgili
cetvele bakilarak yeterli &mek alinmig ve 250 mL’ lik erlene konmustur. Uzerine
15 mL CCls (karbon tetra klorlr) ilave edilmis ve calkalanmugtir. 25 mL wijs
cozeltisi ilave edilip adzi kapatilarak bir saat karanlikta bekletilmistir. Bu sre
sonunda 6rmegdin Gzerine 20 mL %10" luk potasyum iyodur ¢ozeltisi ve 150 mL
saf su konmustur. %1 “lik nisasta ¢dzeltisi indikatérinden 1 mL ilave edilerek
0.1 N sodyum tiyosulfat ¢bzeltisi ile erlen icerigi renksiz olana kadar titre
edilmistir. Ayni islemler sahit deney i¢in de yapilm|§ ve iyot sayisi degerleri
formule gére saptanmigtir (Dogan ve Bagoglu 1982).

V, —V,)x1.269
r

lyot sayisi =

p: érnek agirhigi,g
V; : érnege harcanan 0.1 N sodyum tiyostifat ¢ézeltisi miktari, mL

V. : sahit igin harcanan 0.1 N sodyum tiyosuifat ¢dzeltisi miktari,mL



3.2.1.9. Sabunlagma sayisi tayini

2 g yag 6rnegi hassas olarak 250 mL’lik balona tartilmigtir. 0.5 N etil alkollt
KOH c¢ozeltisinden 25 mL 8rnek Uzerine ilave edilmigtir. Balon geri sojutucuya
badlanmig ve zaman zaman kanistirilarak 1 saat kaynatimistir. Surenin
bitiminde 6érmegde 4-5 damla fenolftalein ¢ézeltisi ilave edilip 0.5 N HCI ¢ozeltisi
ile titre edilmigtir. Ayni iglemler gahit deneme igin de yurGtalmustlr ve degerler
formllde yerine konarak o6meklerin sabunlagma sayilari hesaplanmistir.
(Dogan ve Basoglu 1982).

_ (7, ~V)x28.05
p

Sabunlagma sayisi

V, : 6rnek igin harcanan 0.5 N HCI ¢dzeltisi, mL
V> : gahit icin harcanan 0.5 N HCI ¢dzeltisi, mL
p : 6rnek agirhdi, g

3.2.1.10. Sabunlagmayan madde tayini

5 g yag 6megi 0.01 g duyarliikla balona tartiimigtir. 50 mL etanolit
potasyum hidroksit ¢tzeltisi katilmis ve geri sogutucuya takilarak 1 saat
kaynatilmigtir. Balon sogutulduktan sonra igindekiler ayirma hunisine aktariimis
ve balon igerigi toplam 50 mL petrol eteri ile bir kag defa yikanarak ve ayirma
hunisine alinmigtir. Ayirma hunisi bir dakika sire ile siddetle galkalanmigtir. iki
faz tam olarak birbirinden ayrilana kadar kendi haline birakilmis ve sabun
cbzellisi ikinci bir ayirma hunisine aktariimigtir. Her seferinde 50 mL petrol eteri
kullanarak sabun ¢ozeltisi iki kez daha ekstrakte edilmistir. Ug petrol eteri
ekstrakti bir ayirma hunisinde toplanmigs ve her seferinde % 50'lik
(hacim/hacim) etanol ¢bzeltisinden 50 mL kullanarak yikanmigtir. Darasi
duyarhiikla alinmig 250 mL’lik balona petrol eteri ekstrakti alinmigtir. Su
banyosu Gzerinde petrol eteri ucurularak ve balon yatay olarak tutulup kalinti
103°Cde 15 dakika kurutulmustur. Balon desikatérde sogutulup tartilmigtir.
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Kurutma iglemine , birbirini izleyen iki tartim arasindaki agirlik kaybi % 0.1°den
az oluncaya kadar devam ediimis ve % sabunlagmayan madde degerleri
formule gére bulunmustur. (DoJan ve Bagoglu 1982).

100xa
P

% sabunlagmayan maddeler =

a: kalintinin agirhgr,g
p: 6rnegin adirhigi,g
3.3. Istatistiki Analizler

istatistiki dederlendirmelerde tesadiif parselleri deneme deseni kullaniimis,
varyans analizi yapilarak istatistiki agidan énemli olan gruplar LSD testi ile
kargilagtiriimigtir (Turan 1995).



4. ARASTIRMA SONUCLARI ve TARTISMA
4.1. Fiziksel ve Kimyasal Analizlerin Tartigilmasi
4.1.1. Kayma Noktasi

Kahvaltilik margarin émeklerinde ¢izelge 4.1°de goéruld0gla gibi kayma
noktas! degerleri en az 32.5°C , en fazla 36°C ve ortalama 34.6°C olarak
bulunmustur.

Yapilan varyans analizinde gizelge 4.2'de goérlldugu gibi firmalar arasi
farklilik 6nemli (p<0.01) bulunmustur. Cizelge 4.3'te ise LSD %1 e gbre yapilan
siralamada VI, VIl no’lu firmalar “a” , V no’lu firma “b” , Il no’lu firma “c” ve IV
no’lu firma “d” grubuna girmiglerdir.

Cizelge 4.1. Kahvaltilik Margarin Orneklerinin Kayma Noktasi Degerleri(°C)

Tekerriirler
Firmalar 1 2 3 4 5 Xort
m 34 33.5 34 34 33.5 33.8
v 33 33 32.5 33 33 329
\% 35 35 34.5 35 35 34.9
VI 36 35.5 35.5 36 36 358
VI 36 355 355 36 358
Genel Toplam 346
Gizelge 4.2. Kayma Noktas: Degerleri (°C) Firmalar Arasi Varyans Analizi
Veri Serbestlik | Kareler | Kareler E Kritik F Degeri
Kaynagi | Derecesi | Toplami|Ortalamasi %5 %1
Firmalar 4 3246 | 8115 (124.85| 287 4.43
Deteysel | 20 13 | 0.065
Genel 24 33.76

** ; p <0.01 duzeyinde 6nemlidir.




27

Gizelge 4.3. Firmalann Kayma Noktasi Degerlerinin LSD %1 ‘e Gore
Gruplandinimasi

Firmalar | Ort. Kayma Noktasi Degerleri Farkli Gruplar LSD %1
Vi 35.8 a
Vil 35.8 a
\Y/ 349 b
i 33.8 c
v 329 d

Aym harf ile isaretlenmis olanlar istatistiksel olarak birbirinden farksizdur.

Arastirmada kullanilan margarin 6rneklerine ait kayma noktasi de@erleri,
vicut sicakh@inin altinda bulunmustur. Bu da érneklerimizin saglik agisindan
uygun oldugunu gdstermektedir. Ayrica TSE 2812 Bitkisel Margarin
Standardinda (Anonim 1991a) ve Gida Maddeleri TUzigun'de (Aydin 1976)
belirtilen (en gok 36°C) kayma noktasi degerine uymaktadir.

Lee ve Shin (1972), Kore’ de dretilen margarinler Gzerine yaptikiari
calismada ©Omeklerin ortalama kayma noktasi degerini 34.9°C olarak
bildirmiglerdir.

DeMan ve ark.(1991), yumusak margarinler (izerine yaptiklari galigmada
margarinlerin  kayma noktalarinin  27.3-34.2°C  arasinda  degistigini
bildirmiglerdir.

Yildiz(1983), kahvaltiik margarin 6meklerinde yaphd arastirmada
margarinlerin kayma noktasi degerini 34-37 °C olarak bildirmigtir.

Bulgularin yukarida verilen calismalara ait degerlerle de uyum iginde
oldugu gértlmektedir.

Sivi margarinler , sivi oldugu igin kayma noktasi tayini yapiimamigtir.
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4.2. Kinima indisi

Cizelge 4.4.’te gorulduga gibi kahvaltiik margarin 6rneklerinde kiriima
indisi dederleri en az 1.4585 , en fazla 1.4610 ve ortalama 1.4600 olarak
bulunmusgtur.

Sivi margarin &reklerinde ise gizelge 4.4'te géruldGga gibi kinima indisi
degerleri en az 1.4645, en fazla 1.4650 ve ortalama 1.4650 dir.

Sivi margarinler ve kahvaltilik margarinler igin yapilan varyans analizinde
firmalar arasi farkliliklar dnemsiz bulunmustur (gizelge 4.5 ve cizelge 4.6).

Cizelge 4.4. Kahvaltihk ve Sivi Margarin Omeklerinin Kinlma Indisi
Degerieri

Tekerriirler
Firmalar 1 2 3 4 5 Kot

I 1.4650 | 1.4650 | 1.4650 | 1.4650 1.4650 1.4650

I 1.4645 | 1.4645 | 1.4645 | 1.4645 1.4645 1 4640
Genel Toplam 1.4650
I 14610 | 1.4610 { 1.4610 | 1.4610 1.4610 1.4610

v 14815 | 14615 | 1.4615 | 14615 1.4615 1.4620

V 1.4605 | 14605 | 1.4605 | 1.4605 1.4605 1.4610

VI 1.4595 | 14595 | 1.4595 | 1.4595 1.4595 1.4590

Vi 1.4585 | 14585 | 1.4585 | 1.4585 1.4585 1.4590
Genel Toplam 1.4600

I. ve H. stvi margarin , digertert kahvaltibik margarin firmratandir.

Cizelge 4.5. Kahvaltihk Margarin Orneklerinin Kinima Indisi Degerlerinin
Firmalar Arasi Varyans Analizi '

Veri Serbestlik | Kareler | Kareler E t  Kritik F Degeri
Kayragr | Derecesi | Toplam|QOrtalamasi %5 %1
Firmatar 4 0.00 0.00 0.00 287 443
Deneysel

Hata 20 0.00 0.00
Genel 24 0.00

not: Istatistiki agidan gruplar arasmdaki fark dnemsizdir ( p < 0.01)
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Cizelge 4.6. Sivi Margarin Omeklerinin Kinlma indisi Degerlerinin Firmalar
Arasi Varyans Analizi

Veri Serbestlik | Kareler | Kareler F Kritik F Degeri
Kayna@i | Derecesi | Toplami|Ortalamasi %5 %1
Firmalar 1 0.00 0.00 0.00 5.32 11.26
Deneysel

Hata 8 0.00 0.00

Genel 9 0.00

not: Istatistiki agidan gruplar arasmdaki fark énemsizdir ( p < 0.01)

Sivi margarinlerin kinlma indisi degerieri ile ilgili kaynak aragtirmasi
sirasinda herhangi bir bilgiye rastlanmamugtir,

Yildiz (1993), kahvaltihk margarinler Gzerine yaptid: galismada kirtima
indisi dagihimini 1.4650-1.4690 arasinda bulmustur.

Elde edilen degerler, bu degerierden daha dustk bulunmustur. Degerler
ancak dizeltme faktort ile carpildiginda bu degerlerle uyum gostermektedir.
Yildiz. (1993)in bulduju degerlere diizeltme uygulanip uygulanmadid
bildiriimemigtir. Calismada kirlma indisi 40°C ‘de okundugu icin diizeltme
faktéric uygulanmamugtir.

Ayrica TSE 2812 Bitkisel Margarin Standardinda (Anonim 1991a) ve Gida
Maddeleri Tuztgirnde ( Aydin 1976) kirilma indisi hakkinda bilgi verilmemistir.
4.3. SuOrani

Denemeye alinan kahvaltiiik margarin 6rneklerinde saptanan su orani
degerleri cizelge 4.7 de gérildugu gibi en az % 13.83 , en fazla % 15.20 ve
ortalama % 14.52 olarak bulunmustur.

Sivi margarin 6rneklerinde ise gizelge 4.7 de- gorildudi gibi su orani
degerleri en az % 15.15, en fazla % 16.02 ve ortalama % 15.55 olarak
. bulunmustur.

Yapilan varyans analizinde kahvaltihk margarin érneklerinin su orani
degerlerinin firmalar arast farkliligi 6nemli (p<0.01) bulunmustur(Cizelge 4.8).
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LSD %1 e gbére yapilan siralamada , V ve il no'lu firmalar “a”, Vi, Vi, V no’lu
firmalar ise “b” grubuna girmiglerdir(Cizelge 4.9).

Sivi margarin i¢in yapilan varyans analizinde gizelge 4.10 da goriildiigi gibi
firmalar arasi farklilik 6nemli {p<0.05) bulunmustur.

Gizelge 4.7. Kahvaltihik ve Sivi Margarin Omeklerinin Su Orant Degerleri
(%)

Tekerriirler

Firmalar 1 2 3 4 5 Kot

I 1545 15.48 15.22 15.15 15.51 | 15.36

I 15.29 16.02 15.90 15.67 15.83 15.74
Genel Toplam 16.55
HI 14.85 14.83 14.85 14.83 14.88 14.85

N 13.83 14.33 14.00 13.85 14.23 - 14.05

A’ 14.97 15.20 15.08 15.06 15.06 15.07

VI 1438 14.40. 14.05 4.1 | 14.57 - 14.30

Vi 14.45 14.82 1400 | 1424 14.17 14.34
Genel Toplém 14.52

I.ve H. stvi margarin , dierleri kahvaltihk margarin firmalandir.

Cizelge 4.8. Kahvaltihk Margarin Orneklerinin Su Orani Degerlerinin
Firmalar Arast Varyans-Analizi

Veri Serbestlik | Kareler | Kareler F Kritik F Degeri
Kaynag: | Derecesi | Toplami{Qrtalamast %5 241
Firmalar 4 3598 | 0.899" [21.958| 287 | 443
Deneysel

Hata 20 0.819 0.041
Genel 24 4.417

** : p <0.01 dizeyinde 6nemlidir




Cizelge 4.9. Kahvaltihk Margarin Firmalarmnuin  Su Oram Degerleri
Ortalamalanmin LSD %1 ‘e Gore Gruplandiriimast

Firmalar Ort. Su Orani(%) Farkh Gruplar LSD %1
Vv 15.07 a
i 14.85 a
Vil 14.34 b
Vi 14.30 b
v 14.05 b

Aym harf ile igaretlenmis olanlar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Cizelge 4.10. Sivi Margarin Omeklerinin Su Orani Degerierinin Firmalar
Arasi Varyans Analizi

Veri Serbestlik | Kareler | Kareler E Kritik F Degeri
Kaynagi | Derecesi | Toplam:|Ortalamast| %5 %1
Firmalar 1 0361 | 0361 |6745| 532 | 11.26
Deneysel

Hata 8 0.428 0.054
Genel g 0.789

** : p <0.05 diizeyinde 6nemlidir.

Aragtirmada kullantlan kahvaltihk margarin 6rneklerine ait su orant (%)
degerleri , TSE 2812 Bitkisel Margarin Standardinda. (Anonim 1991a) belirtilen
( en cok % 186) su orant degerine uymaktadir.

Lee ve Shin (1972), Kore'de uretilen margarinler Uzerine yaptiklar
caligmada 6rneklerin ortalama su eranint % 16.15 olarak bildirmiglerdir.

Wills ve ark. (1982), Avustralya piyasasinda satilan goklu doymamis yag
asitlerini igeren kahvaltilik margarinlerde ortalama su cranini % 15.00 , diger
kahvaltilik margarinlerde ise ortalama su oranint % 15.40 olarak bulmuglardir.

Taler (1991), Trakya bdlgesinde satilan kahvaltilk margarinler {zerine
yaptigt aragtirmada su orani degerlerinde iki 6rmek disinda kalantarin
tamaminin Turk standartlarinda belirtilen degerlere uyduklarini bitdirmistir.

Bulgularin bu c¢aligmalara ait deferlerle de uyum iginde oldugu
goriilmektedir.



Sivi margarinierin su miktarlart degerleri ile ilgili kaynak aragtirmasi
sirasinda herhangi bir bilgiye rastlanmamstir.

Su orani degerlerinde gérilen farkhliklar margarin formitasyontarirun farkl
olmasindan ileri gelmektedir.

4.4. Yag Qrani

Cizelge 4.11° de goruldugh gibi kahvaltilik margarin émeklerinin yag orani
degerleri en az % 84.15, en fazla % 86.77 ve ortalama % 84.24 olarak

bulunmustur.

Sivt margarin érneklerinde ise yagd orani degerlerinin en az % 83.18 , en
fazla % 84.55 ve ortalama % 83.97 oldugu cizelge 4.11' de gortiimektedir.

Yapilan varyans analizinde cizelge 4.12'de ve cgizelge 4.13' de gorilduga
gibi kahvaltilik ve sivt margarinierin érnekleri yad miktariarinin firmalar arasi
farkiiigr onemli (p<0.01) bulunmustur. Cizelge 4.14 ‘de ise kahvaltilik
margarinler icin LSD %1 ‘e gére yapilan siralamada VII no’lu firma “a” |, IV, VI
no'lu firmalar “b”, i, V no'lu firmalar ise “c” grubuna girmiglerdir.

Cizelge 4.11. Kahvaltihk ve Sivi Margarin Orneklerinin Yag Oram
Degerleri(%)

Tekerrtirler
Firmalar 1 2 3 4 5 Kot

I 84.22 84.21 84.53 84.55 84.04 84.31

H 83.87 83.69 83.85 83.55 83.18 83.63
Genel Toplam 83.97
11 84.41 84.38 84.42 84.90 84.49 84.52

13 85.38 85.49 85.51 85.87 85.48 85.55

v 84.76 84.28 84.31 84.31 84.15 84.36

VI 85.25 85.33 85.46 85.49 85.13 85.33

VI 8662 | 86.77 86.11 88.57 86.12 | 86.44
Genel Toplam 85.24

I. ve II. stvt margarin , dierleri kahvaltilik margarin firmalandir.



Cizelge 4.12. Kahvaltihk Margarin Orneklerinin Yag Orani Degerlerinin(%)

Firmalar Arasi Varyans Analizi

Veri Serbestlik | Kareler | Kareler E Kritik F Degeri
Kayna@: | Derecesi |Toplami|Ortalamasi %5 %1
Firmalar 4 14.133 | 3.533" [70.512] 2.87 4.43
Deneysel

Hata 20 1.002 0.050
Genel 24 15.135

** » p <0.01 dizeyinde énemlidir

Cizelge 4.13. Sivi Margarin Omeklerinin  Yag Orani Degerlerinin(%)

Firmalar Arasi Varyans Analizi
Veri Serbestlik | Kareler | Kareler F Kritik F Degeri
Kaynagi | Derecesi [Toplami|Ortalamast %5 %1
Firmalar t+ | 1163 | 1.163" }18.046] 532 | 1126
Deneysel
Hata 8 | 0515 | 0.064
Genel 9 1.678

** : p <0.01 duzeyinde 6nemlidir

Cizelge 4.14. Kahvaltihk Margarin Firmalannin Yag Qramt Degerleri(%)

Ortalamasinin LSD % 1 ‘e Gére Gruplandinimasi

Firmalar Ort. Yag Orani(%) Farkli Gruplar LSD %1
vii 86.44 a
v 85.55 b
Vi 85.33 b
Hi 84.52 c
\ 84.36 c

Aymi harf ile isaretlenmis olanlar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.
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Aragtirmada kullanilan kahvaltiik margarinlerde bulunan tiOm yag orani
degerleri, TSE 2812 Bitkisel Margarin Standardinda (Anonim 1991a} ve- Gida
Maddeleri TuzUgU'nde (Aydin 1976) belirtilen (kitlece en az % 82) yag orani
degerine uymaktadir. Aragtirmada kullanilan sivi margarinlerde bulunan tim
yag orani degerleri ise FDA standartlarinda. belirtilen ( en az % 80) yag arani
degerine paralellik gbstermektedir(Delamarre and Batt 1999).

Kohiyama ve ark. (1992),Fransa ve lspanya piyasasindaki ticari
margarinlerle yaptiklari ¢alismada, Fransa’daki t0m margarin g¢esitlerinin
% 80nin Gzerinde yad , ispanya’daki margarin ¢esitlerinin bazilarinda ise

% 80'nin altinda yag iceridi bulmuslardir.

Bulgular bu degerler ile de-uyum gbstermektedir.

Yad miktani degerlerinde goérulen farkhliklar, firmalardaki margarin
formilasyonlarimn farkh olmasindan ileri gelmektedir

4.5. Tuz Orani

Kahvaltilik margarin 6rneklerinin tuz orani degerlerinin en az % 0.11, en
fazla % 0.34 ve ortalama % 0.19 oldudu cizelge 4.15 ‘te goriimektedir.

Sivt margarin drneklerinde ise cizelge 4.15'te géruldugh gibi tuz qrani
deg@erierien az % 0.15, en fazla % 0.32 ve ortalama % 0.23 tar.

Yaptilan varyans analizinde, kahvaltihk margarin 6rneklerinin firmalar arasi
farkhhginin énemli (p<0.01) bulundugu Cizelge 4.16 ‘da géruimektedir. Sivi
margarinlerde de Cizelge 4.17 ‘de goridaga gibi firmalar arasi farkhlik énemli
(p<0.05) bulunmustur. Kahvaltihk margarinter igin LSD % 1‘e goére yapilan
siralamada Il no’lu firma “a@” , IV, VIl \VI ve V nolu firmalar ise “ b” grubuna
girmigtir(Cizelge 4.18).
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Cizelge 4.15. Kahvaltihk ve Swi Margarin Omeklerinin Tuz Oram
Degerleri{%)
Tekerriirler

Firmalar 1 2 3 4 5 Xort
I 0.19 0.24 0.15 0.21 0.17 0.18
II(Tuziu) 0.24 0.28 0.18 032 0.32 027
Genel Toplam 0.23
II(Tuzlu) 0.32 0.34 0.12 0.27 0.29 0.27
v 0.17 0.16 0.15 0.23 0.18 0.18
A" 0.11 0.18 0.16 0.13 0.17 0.15
Vi 0.13 0.13 0.18 0.17 0.20 0.16
Vil 0.17 0.20 0.156 0.17 0.20 0.18
Genel Toplam 0.19

I. ve IL. sivi margarin , digerleri kahvaltihik margarin firmalandir.

Cizelge 4.16. Kahvaltihk Margarin Orneklerinin Tuz Orami Degerlerinin{%)

Firmalar Arasi Varyans Analizi
Veri Serbestlik { Kareler | Kareler E Kritik F Degeri
Kaynagt | Derecesi | Toplami|Ortalamasi %5 %1
Firmalar 4 0.044 | 0.011" |5030| 287 4.43
Deneysel .
Hata 20 0.043 0.002
Genel 24 0.087

** : p <0.01 diizeyinde énemlidir

Cizelge 4.17. Sivi Margarin Omeklerinin Tuz Orami Degerlerinin(%)

Firmalar Arasi Varyans Analizi
Veri Serbestlik | Kareler | Kareler E Kritik F Degeri
Kaynadi | Derecesi |Toplami|Ortalamasi %5 %1
Firmalar 1 0.014 | 0014" |6.093| 532 11.26
Deneysel
Hata 8 0.019 0.002
Genel 9 0.033

** : p <0.05 diizeyinde d6nemlidir
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Cizelge 4.18 Kahvaltihk Margarin Firmalannin Tuz Orant Degerlerinin(%)
Ortalamalannin LSD % 1 ‘e Gére Gruplandmimast

Firmalar Ort. Tuz Orani (%) Farkh Gruplar LSD %1
I 0.27 a
v 0.18 b
Vil 0.18 b
Vi 0.16 b
\Y 0.15 b

Aym harf ile igaretlenmis olanlar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Kahvaltihk margarinlerde bulunan tuz orani degerlerinin (IV. firmanin 4.
ekerriri (0.23) diginda) TSE 2812 Bitkisel margarin Standardinda (Anonim
1991a) ve Gida Maddeleri TtzUJU' nde bildirilen (tuzsuz margarinler icin en cok
% 0.2 , tuziu margarinler icin ise en gok %2) de@erlerine uyduklar gézlenmigtir.

Wills ve ark. (1982), Avustralya piyasasinda satilan ¢oklu doymamig yag
asidi iceren kahvaltihk margarinlerde ortalama tuz oramm % 1.9 ve dider
kahvaltihk margarinlerde-ise tuz oranim % 2.4 olarak bildirmiglerdir.

Bulgularin , yukarida verilen calismaya ait degerlerden daha distik oldugu
gérulmekiedir.

Sivi margarinlerin tuz miktarlar ile ilgili kaynak aragtirmas! sirasinda
herhangi bir bilgiye rastlanmarmustir.

Tuz orani degerlerinde gorilen farkliliklar yine margarin formilasyonlarinin
farkli olmasindan ileri gelmektedir.
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4.6. Serbest Yag Asitleri Miktan

Kahvaltilik margarin érneklerinde saptanan serbest yag asitleri miktarinin
enaz % 0.22, enfazla % 0.45 ve ortalama % 0.32 oldugu cizelge 4.19 ‘da
gbriiimektedir.

Sivi margarin érneklerinde ise gizelge 4.19'da géraldagi gibi serbest yag
asitleri miktarienaz % 0.06, enfazla % 0.72 ve ortalama % 0.22. dir.

Yapilan varyans analizinde kahvaltilik ve sivi margarinlerin serbest yag
asitleri miktarlarimin  firmalar arasr farkhih§t énemsiz bulunmustur{cizelge 4.20
ve gizelge 4.21).

Cizelge 4.19 . Kahvaltulik ve Sivi Margarin Orneklerinin Serbest Yag
Asitleri Miktarlarn (%)

Tekerrtirler
Firmalar 1 2 & 4 5 Kort
I 0.11 0.17 0.72 0.34 0.22 0.31
n 0.11 0.06 0.06 0.23 0.22 0.14
Genel Toplam 0.22
11 0.45 0.39 0.28 0.34 0.39 0.37
v 0.39 0.22 0.22 0.39 0.39 0.32
v 0.22 0.22 0.22 0.33 0.38 0.27
VI 0.33 0.28 0.22 0.39 0.39 0.32
v 0.33 0.28 0.28 0.33 0.39 0.32
Genel Toplam 0.32

I. ve IL. sivt margarin , digerleri kahvaltiltk margarin firmalandir.

Cizelge 4.20 . Kahvaltihk Margarin Omeklerinin Serbest Yag Asitleri
Miktarlarinin Firmalar Arasi Varyans Analizi

Veri Serbestlik | Kareler | Kareler F Kritik F Degeri
Kaynagt | Derecesi | Toplami{Ortalamasi %5 %1
Firmalar 4 0.023 0.006 |1.110| 2.87 4.43
Deneysel

Hata 20 | 0.104 0.005

Genel 24 0.127

not: Istatistiki agidan gruplar arasindaki fark énemsizdir.
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Gizelge 4.21 . Stvi Margarin Orneklerinin Serbest Yag Asitleri Miktarlarinin
(%) Firmalar Arasi Varyans Analizi

Veri Serbestlik | Kareler | Kareler F Kritik F Degeri
Kaynagt | Derecesi | Toplamt}{Ortalamasti %5 %1
Firmalar 1 0.077 | 0077 |2240| 532 | 11.26
Deneysel

Hata 8 0.265 | 0.033

Genel g 0.342

not: Istatistiki agidan gruplar arasindaki fark dnemsizdir.

Kahvaltilik margarinr drmeklerinire serbest yag asitleri (%) degerteri , TSE
2812 Bitkisel Margarin Standardinda (Anonim 1991a) belirtilen (en ¢cok : % 1,5)
serbest yag asitleri degerinin ¢ok altinda tespit edilmistir.

Orneklerimizin serbest yag asidi miktarinin disitk etmast, hem beslenme
hem de saglk agismdamr uygumr otduklarmr ve margarinterin ivi koguttarda
muhafaza edildigini de- gdstermekiedir.

Sivi margarinterin serbest yag asidi degerleri ile ilgili kaynak aragtirmasi
sirasinda herhangi bir bilgiye rastlanmamustir.

4.7. Peroksit Sayisi

Cizelge 4.22°de goruldugir gibi kahvaltihk margarin émeklerinde peroksit
sayist degerleri en az 0.39 , en fazla 5.18 ve ortalama 1.35 olarak
bulunmustur.

Sivi margarin drneklerinde ise cizelge 4.22'de géruldugl Gzere peroksit
sayisi degerlerienaz 1.18, enfazla 2.06 ve ortalama 1.53tir.

Yapilarr varyans analizinde gibi kahvaltilik ve sivi margarinlerin peroksit
sayist degerlerinin firmalar arasi farklihigi 6nemsiz bulunmustur (cizelge 4.23 ve
cizelge 4.24).
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Cizelge 4.22. Kahvaltlik ve Sivi Margarin Omeklerinin Peroksit Sayisi

Degerleri
Tekerriirler
Firmalar 1 2 3 4 5 Kort
I 1.48 1.54 2.06 1.63 1.18 1.58
1 1.47 1.93 1.51 1.24 1.27 1.48
Genel Toplam 1.53
1141 1.16 243 1.58 1.09 0.75 1.40
v 1.71 1.06 1.19 0.94 0.86 1.15
v 1.56 1.58 1.65 0.89 0.68 1.27
Vi 1.53 1.47 5.18 1.02 0.39 1.92
Vil 1.38 0.77 1.56 0.58 0.79 1.02
Genel Toplam 1.35
I. velIl. stvi margarin , digerleri kahvaltilikk margarin firmalandir.
Cizelge 4.23. Kahvaltihk Margarin Orneklerinin Peroksit Sayis!
Degerterinin Firmalar Arast Varyans Analizi
Veri Serbestlik | Kareler | Kareler E Kritik F Degeri
Kaynagt | Derecesi | Toplami|Ortalamasi %5 %1
Firmalar 4 2411 0603 (0677 287 4.43
Donevsel | 20 |17.801| 0890
Genel 24 2012

not: Istatistiki agtdan gruplar arasmdaki fark énemsizdir.

Cizelge 4.24. Swvi Margarin Orneklerinin Peroksit Sayisi Degerlerinin

Firmalar Arast Varyans Analizi
Veri Serbestlik | Kareler | Kareler E Kritik F Degeri
Kaynag: | Derecesi | Toplami|Ortalamast| %5 %1
Firmalar 1 0.022 0.022 (0249 532 11.26
Deneysel
Hata 8 0.710 0.089
Genel 9 0.732

not: Istatistiki agidan gruplar arasindaki fark 6nemsizdir.
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Kahvaltiik margarin 6rneklerinden sadece V. firmanin 3. tekerrliriinde
tespit edilen 5,18 deferi , TSE 2812 Bitkisel Margarin Standardinda (Anonim
1991a) belirtilen (en c¢ok 5) de@erinin (zerindedir ve kullamim sirinin
cisindadir.

Tater (1991), Trakya bélgesinde sattlan kahvaltilik margarinler tzerine
yaphigi arastirmada, peroksit sayisi degerlerinde bir 6érmek diginda kalanlarin
tamaminin Turk standartlarinda belirtilen degerlere uydukiarini bulmustur.

Bulgutlar yukartda verilen calismaya ait bilgilerle de-uyum igindedir.

Sivi margarinlerin peroksit sayist degerleri ile ilgili kaynak aragtimasi
sirasinda herhangi bir bilgiye rastlanmamistir.

Kayahan (1998), otooksidasyon tepkimelerinin ilk kademe Uranleri olan
hidroperoksitlerin, tatsiz ve kokusuz maddeler olduklarindan , yaglarin
tuketilebilirligi agcisindan, tat ve kokuda belirgin bir degigiklik olugturmadiklarini
ancak hidroperoksitlerin parcalanip ikinci kademe Uriinleri olarak ugucu
maddelerin olugmast sonucunda yaglarda tat ve koku degisimine bagh kalite
disigleri ofdugunu bildirmigtir.

4.8. lyot Sayis

- A ea

Kahvaltihk margarin ormeklerinde cizelge 4.25°de géraldagl Uzere iyot
sayist degerleri en az 45, enfazla 62 ve ortalama 55 olarak bulunmustur.

Swi margarin drneklerinde ise cizelge 4.25'de belirtildigi gibi iyot sayisi
degerlerienaz 75, enfazla 79 ve ortalama 77 “dir.

Yapilan varyans analizinde cizelge 4.26'de gorildugit Gzere- kahvaltilik
margarin érneklerinin firmalar aras: farkhhgr 6nemti {p<0.01) bulunmustur. Sivi
margarinierde de firmalar arast farkhhgin énemli (p<0.01) bulundudu ¢izelge
4 27 de gbriimektedir.



41

Kahvaltilik margarinler icin LSD %1 e gbére yapilan siralamada IV no’lu firma
“‘a’, lll no’lu firma “b” , V no’lu firma “c” , VI no'lu firma “d” , VIl no’lu firma ise

“e” grubuna girmigtir(Cizelge 4.28).

Cizelge 4.25. Kahvaltilik ve Sivi Margarin Omeklerinin iyot Sayisi Degerleri

Tekerriirler
Firmalar 1 2 3 4 5 Xort
I 79 78 78 78 79 78
{1 75 75 75 75 75 75
Genel Toplam 7
m 60 60 60 59 60 60
v 62 61 62 62 61 62
v 58 57 58 57 58 58
VI 51 52 51 52 52 52
VI 45 45 46 46 45 45
Genel Toplam 55

I. veIL stvi margarin , dierleri kahvaltilik margarin firmalandir.

Cizelge 4.26. Kahvaltihk Margarin Orneklerinin fyot Sayisi Degerleri

Firmalar Arasi Varyans Analizi

Veri Serbestlik | Kareler | Kareler E Kritik F Degeri
Kaynagi | Derecesi |Toplami|Ortalamast %5 %1
Firmalar 4 884.400| 221.100" |789.640| 2.87 4.43
Deneysel

Hata 20 5.600 0.280
Genel 24  1890.000

*%.5<0.01 dizeyinde onemlidir.

Cizelge 4.27. Sivi Margarin Omeklerinin lyot Sayisi Degerleri Firmalar

Arasi Varyans Analizi

Veri Serbestlik | Kareler | Kareler E Kritik F Degeri
Kaynag: | Derecesi |Toplami|Ortalamasi %5 %1
Firmalar 1 28.900 | 28.900° {192.667| 5.32 11.26
Deneysel

Hata 8 1.200 0.150
Genel 9 30.100

**.p<0.01 diizeyinde 6nemlidir.
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Cizelge 4.28. Kahvaltihk Margarin Orneklerinin lyot Sayisi Degerleri
Ortalamalannmin LSD %1 e g6re Gruplandiriimas:

Firmatar Ort. tyot Sayrst Degerleri Farkh Gruplar LSD %1
v 62 a
i 60 b
\'4 58 c
Vi 52 d
Vil 45 e

Aym harf ile igaretlenmis olanlar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Stvi margarinlerin iyot sayist degerleri ile ilgili kaynak arastirmast sirasinda
herhangi bir bilgiye rastlanmamusgtir.

TSE 2812 Bitkisel Margarin Standardinda (Anonim 1991a) ve Gida
Maddeleri Tazgi'nde (Aydmr 1976} iyot sayist hakkinda bilgi veritmemistir.

Konematsu ve ark.(1971), yumusak margarinierde yaptiklar calismalarda
margarinierin iyot sayilarinin kis mevsiminde en yiksek degerlerde, yaz
mevsiminde ise en diiglik degerlerde olduktarmr géztemigterdir.

Lee ve Shin (1972), Kore 'de Uretilen margarinler ile yaptiklar: arastirmada
margarinlerin artatama iyot sayilarint 76.4 olarak bulmuslardir.

Yildiz (1993), kahvaltihk margarinler Gzerine yapti§t calisma sonucunda
margarinlerin iyot sayist degerlerini 69-75 ofarak bildirmisgtir.

Bulgutar yukarida veriten caligmalara ait degerlerle uyum icindedir.

Kullanilarr yagm hidrojenasyon derecesi, yagin doymug ve doymamis yag
asitleri icerikleri iyot sayisim etkilemektedir. Doymamig yag asitleri orant arttikca
iyot sayisinda aynr paralet artig olmaktadir.
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4.9. Sabunlagma Sayisi

Cizelge 4.29'da g6ruldida GOzere kahvaltiik margarinlerin sabunlasma
sayis| degerlerien az 175, en fazla 192 ve ortalama 185 olarak bulunmustur.

Sivi margarinlerin ise gizelge 4.29'da gérulduglu gibi sabunlagma sayisi
degerlerienaz 170, enfazla 175 ve ortalama 173tdr.

Yapilan varyans analizi sonucunda kahvaltilik margarin érneklerinin firmalar
arasi farkhligininin énemli (p<0.01) bulundugu cizelge 4.30'da gdériulmektedir.
Sivi margarinlerde de ¢izelge 4.31°de goraldagu Gzere firmalar arasi farklihk
6nemli (p<0.01) bulunmustur.

Kahvaltilik margarinler icin yapilan LSD %1°e gére yapilan siralamada IV
no’lu firma “a”, V no’lu firma “b”, VI ve VIl no’lu firmalar “c”, lll no’lu firma ise “d”
grubuna girmektedir (Cizelge 4.32).

Cizelge 4.29. Kahvaltilik ve Sivi Margarin Orneklerinin Sabunlagma Sayisi
Degerleri

Tekerrtirler

Firmalar 1 2 3 4 5 Kort

I 174 175 174 175 175 175

I 171 170 171 171 171 171
Genel Toplam 173
111 175 175 175 175 175 175

v 192 191 192 191 192 192

v 187 187 186 187 187 187

VI 185 184 185 185 185 185

viI 185 185 184 185 185 185
Genel Toplam 185

I. ve II sivi margarin , digerleri kahvaltilik margarin firmalandir.



Cizeige 4.30. Kahvaltthk Margarin Orneklerinin Sabunlagma Sayisi

Degerleri Firmalar Arasi Varyans Analizi

Veri Serbestlik | Kareler | Kareler E Kritik F Degeri
Kaynagt | Derecesi | ToplamijOrtalamasi %5 %1
Firmalar 4 730.400| 182.600" {1014.444| 2.87 | 4.43
Deneysel

Hata 20 3.600 0.180
Genel 24 734.000

*#*:p<0.01 diizeyinde 6nemlidir.

Cizelge 4.31. Sivi Margarin Omeklerinin Sabunlagma Sayisi Degerleri

Firmalar Arasi Varyans Analizi

Veri |Serbestlik | Kareler | Kareler | . | KitikF Degeri
Kaynagi | Derecesi |Toplami|Ortalamasi %5 %1
Firmalar 1 36.100 | 36.100° [144.400| 532 | 11.26
Deneysel T

Hata 8 2.000 0.250

Genel 9 38.100

*%:p<0.01 diizeyinde 6nemlidir.

Cizelge 4.32. Kahvaltihk Margarin Orneklerinin Sabunlasma Sayisi

Degerleri Ortalamalarinin LSD %1 e gore Gruplandiriimasi

Firmalar Ort. Sabunlagma Sayisi Farkli Gruplar LSD %1
v 192 a
\' 187 b
Vi 185 c
VI 185 c
] 175 d

Aym harf'ile isaretlenmig olanlar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Sivi margarinlerin sabunlagsma sayis! ile ilgili kaynak arastirmasinda

herhangi bir bilgiye rastlanmamgtir.

TSE 2812 Bitkisel Margarin Standardinda (Anonim 1991a) ve Gida
Maddeleri TuzGgi’'nde (Aydin 1976) sabunlagsma sayisi hakkinda bilgi
verilmemistir.

PV
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Lee ve Shin (1972), Kore'de uretilen margarinler Gzerine yaptiklarn
calismada margarinlerin ortalama sabunlagsma sayisini 161 olarak
bildirmiglerdir.

Yildiz (1993), kahvaltihk margarinler Gzerine yaptidi arastirmada
margarinlerin sabuniagma sayilarinin 176-196 arasinda oldugunu bildirmigtir.

Bulgularin yukarida verilen galismalara ait degerlerle uyum iginde oldugu
g6riiimektedir.

Sabunlagma sayilarinda gérilen farkhliklar margarinlerin hidrojenasyon
derecesinin farkli olmasindan ileri gelmektedir. Ayrica, margarine yagdan bagka
ilave edilen maddelerin oranlarinin da farkl olmasi, sabunlagma sayisinin farkli

olmasina neden olmusgtur.

4.10. Sabunlagmayan Maddeler Oram

Cizelge 4.33'de goraldagu gibi kahvaltiik margarinlerin sabunlagsmayan
maddeler orani degerleri (%) en az 0.21 , en fazla 0.74 ve ortalama 0.46°dir.

Sivi margarinlerde ise sabunlagmayan maddeler orani degerlerinin (%)
en az 0.50 , en fazla 064 ve ortalama 0.57 oldugu cizelge 4.33'de
goralmektedir.

Yapilan varyans analizi sonucunda kahvaltilik margarin érneklerinin firmalar
arast farkhih@inin 6nemli (p<0.01) bulundudu cizelge 4.34'de gériimektedir.
Sivi margarinlerde de gizelge 4.35'de géruldugu gibi firmalar arasi farklihik
6nemli (p<0.01) bulunmugtur.

Kahvaltihk margarinler icin LSD %1’e gére yapilan siralamada IV ve VI
no'lu firmalarin ”b”, I no*{u firmanin “d”, VI no’lu firmanin “c”, V no’lu firmanin
“a” grubuna girdigi cizelge 4.36 da gorilmektedir.
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Cizelge 4.33. Kahvaltihk ve Sivi Margarin Omeklerinin Sabunlagmayan
Maddeler Orani Degerleri (%)

Tekerriirler

Firmalar 1 2 3 4 5 Kort

I 0.55 0.52 0.50 0.55 0.53 0.53

I 0.61 0.63 0.59 0.61 0.64 0.62
Genel Toplam 0.57
m 0.50 0.52 0.48 0.50 0.49 0.50

v 0.24 0.22 0.21 0.21 0.24 0.22

v 0.36 0.34 0.37 0.35 0.34 0.35

VI 0.73 0.74 0.70 0.71 0.68 0.71

v 0.48 0.49 0.52 0.48 0.50 0.49
Genel Toplam 0.46

I. ve Il sivi margarin , dierleri kahvaltihik margarin firmalandir.

Cizelge 4.34. Kahvaltihk Margarin Omeklerinin Sabunlagmayan Maddeler

Orani Degerleri (%) Firmalar Arasi Varyans Analizi

Veri Serbestlik | Kareler | Kareler E Kritik F Degeri
Kaynagit | Derecesi | Toplami|Ortalamasi %5 %1
Firmalar 4 0667 | 0.167 |567.109 | 2.87 | 4.43
Deneysel

Hata 20 0.006 0.000
Genel 24 0.673

**.p<0.01 dizeyinde dnemlidir.

Cizelge 4.35. Sivi Margarin Omeklerinin Sabunlagmayan Maddeler Orani
Degerleri (%) Firmalar Arasi Varyans Analizi

Veri Serbestlik | Kareler | Kareler E Kritik F Degeri
Kaynagi | Derecesi | Toplami|Ortalamasi %5 %1
Firmalar 1 0.018 | 0.018" | 44554 | 532 | 11.26
Deneysel

Hata 8 0.003 0.000
Genel 9 0.022

**:p<0.01 diizeyinde énemlidir.
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Cizelge 4.36. Kahvaltihk Margarin Omeklerinin Sabunlagmayan Maddeler
Orani Degerleri (%) Ortalamalannin LSD %1"e goére Gruplandinlmasi

Firmalar Ort.% Sggunr:lggergzﬁzr:i Madde Farkli Gruplar LSD %1
Vi 0.71 b
] 0.50 d
Vii 0.49 c
\YJ 0.35 a
v 0.22 b

Aym harf ile igaretlenmig olanlar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Sivi margarinlerin sabunlagsmayan maddeler ile ilgili kaynak arastirmasi
strasinda herhangi bir bilgiye rastlanmamistir.

TSE 2812 Bitkisel Margarin Standardinda (Anonim 1991a) ve Gida
Maddeleri Tazag'nde (Aydin 1976) sabunlagsmayan maddeler orani hakkinda
bilgi verilmemigtir.

Yildiz (1993), kahvaltilik margarinler Gzerinde yaptigi arastirma sonucunda
margarinlerin sabunlagmayan maddeler orani degerlerinin % 0.22 - 0.98
arasinda oldugunu bildirmistir.

Bulgularin yukarida verilen ¢alismaya ait dederlerle uyum iginde oldugu
goralmektedir.

Margarinlerin formilasyonunda kullanilan yag disindaki ilave maddeler ve
kullanilan yagdin rafinasyon derecesi margarinler arasinda sabunlagsmayan
maddeler oraninin farkl olmasina neden olmustur.
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5. SONUG ve ONERILER

Aragtirmada elde edilen veriler sonucunda , géraldigia gibi kahvaltilik
margarin érnekleri (tuz orani degerlerinde, IV. firmanin 4. tekerrarl ve peroksit
sayisi degerlerinde , VI. firmanmin 3. tekerrGr(l disinda) TSE 2812" e ve Gida
Maddeleri Taztgane ( Anonim 1991a , Aydin 1976) uygun bulunmusgtur. Sivi
margarinler ile ilgili elimizde bir standart bulunmadig: igin (FDA'’ da belirtilen yag
orani disinda) sivi- margarin 6rneklerinden elde edilen veriler

kargilagtirilamamgtir (Delamarre and Batt 1999).

Ulkemizde daha ¢ok yumugak ve sivi  margarinlerin  Gretimi
yayginlagtiriimali ve tuzik ve standartlarin yaptinm gictinin daha caydirici
olmasina 6zen gosterilmelidir. Ayrica en kisa zamanda sivi margarinlerle ilgili

bir standart olugturuimahdir.
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