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1. ANALİZİN AMACI
	2 farklı yerel üreticiden alınan çiğ inek sütü örneklerinin yağ oranının belirlenmesidir.



2. YÖNTEM
(Analiz yöntemini işlem basamakları halinde yazınız, Analiz yönteminiz standart bir metot ise yöntemin yalnızca prensibini yazınız)
	Süt örneklerinin yağ içeriği, Gerber yöntemi kullanarak belirlenmiştir (Öner ve Şanlıdere Aloğlu, 2018). Yöntemin prensibi, belirli hacimdeki sütün protein ve zor çözünen tuzlarını derişik sülfirik asit ile çözündürdükten sonra serbest hale geçen süt yağının santrifüj edilerek ayrılması ve yağ miktarının bütirometre skalasından okunmasıdır. Bütirometre skalasından okunan değer 100 mL sütün içerdiği yağın gram olarak değeridir. (g yağ/ 100 mL süt, % yağ).



3. ANALİZ SONUÇLARI

(Analizlerin sonuçlarını bilimsel yazıma dikkat ederek veriniz. Sayısal verilerin birimlerini, kısaltmalar kullandıysanız neyi ifade ettiğini belirtiniz)
	Üreticilerden alınan örnekler A ve B olarak kodlanmıştır. A örneğine ait yağ değeri %2.5, B örneğine ait yağ değeri %3.30’tir. 
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Şekil 1. Süt yağı ayrılmış örnek



4. ANALİZ SONUÇLARININ DEĞERLENDİRİLMESİ
 (Sonuçları ilgili yönetmelik veya literatür verileri ile değerlendiriniz, yararlandığınız kaynakları betin içinde belirtiniz)
	TSE 1018, çiğ süt standardlarına göre I. sınıf sütte % 3.0, II. sınıf sütte %2.5 ve ekstra sütte en az %3.5 yağ bulunması gerekmektedir (TSE, 2002). Elde ettiğimiz sonuçlara göre A sütü I. sınıf, B sütü ise II. sınıf sınıfında yer almaktadır. 2 süt arasındaki farklığın nedeni hayvan ırkının farklı olması, tüketilen yemlerin kimyasal bileşiminin farklı olmasından kaynaklanabilmektedir (Ateş, 2015).
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NOT:  Analiz raporu 2 sayfayı geçmemelidir. 2 sayfa üzerinde olan analiz raporları değerlendirmeye alınmayacaktır.
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