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Görüş Bildiren Kurum:

NOT: Mevcut metin ve taslak metin sütunları karşılaştırma cetveli ile aynı renk ve biçimde oluşturulur. Teklif metni ile yapılacak değişiklikler
ise f'arklı renkte gösterilir.
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TÜRK GIDA KODEKSİ
ZEYTiNYAĞI VE PİRİNA YAĞI ANALİZ METOTLARI TEBLİĞi

(TEBLİĞ No: 2023/20)

Amaç
MADDE l - (1) Bu Tebliğin amacı, zeytinyağı ve pirina yağının resmi kontrolleri için

analiz metotlarını belirIemektir.
Kapsam
MADDE 2 - ( l ) Bu Teb|iğ, 17l9l20l 7 tarihli ve 30l 83 sayılı Resııi Gazete'de

yayımlanan Türk Gıda Kodeksi Zcytinyağı ve Pirina Yağı Tebliği (Tebliğ No: 2017l26J'ıde
tanımlanan zeytinyağlları ve pirina yağlarının analiz ınetotlarını kapsar.

Dayanak
MADDE 3 - (1) Bu Teblliğ,29l12l20l l tarihli ve 2815'7 (3 üncü mükerrer) sayılı Resmi

Cazete'de yayımlanan Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine dayanılarak hazırlannrıştır.
Tanımlar
MADDE 4 - (1) Bu Tebliğde geçen;
a) Analiz karar ağacı: Bu Tebliğ kapsamında yer alan ürünlerin özelliklerini tespit

etınek için kullanılabilcn sisteınatik işlemler dizinini,
b) Bakanlık: Tarım ve Orınaıı Bakanlığını,
c) UZK: Uluslararası Zeltin Konseyi'ni (IOC),

ifade eder.
Analiz karar ağaçları
MADDE 5 - (l) Bu Tebliğ kapsamındaki üriinlerin değerlendirilmesinde Ek-2'de yer

alan analiz karar ağaçları kullanılır.
(2) Ana|iz karar ağacının kullanılmadığı durumlarda analizler Türk Gıda Kodeksi

Zeytinyağı ve Pirina Yağı Tebliğinde yer alan kriterler dikkate alınarak uygun bir sıralamada
gerçekleştirilebil ir,

Analiz metotları
MADDE 6 - (1) Bu Tebliğ kapsaııında yer alan ürünlerin resıı,ıi kontrolü için analiz

ınetotları Ek-l'de yer alınaktadır.
(2) Pirinada yağ ıııiktarının belirlenırıesi için lik-3'te ycr alan ııetot kullanılır.
Avrupa Birliği mcvzuatına uyum
MADDE 7 - ( l ) Bu Tebliğin hazırlanmasında, Zeytinyağının ve Pirina Yağının

Pazarlama Standartlarının Uyguntuk Kontrolleri ve Analiz Metotlanna |ışrin zılı lzozz
tarihli ve (AB) 202212105 sayılı Komisyon Uygulama Tüzüğü dikkate a[ınmıştır.

Yürürlükten kaldırılan tcbliğ
MADDE 8 - (1) 20l||l2014 tarihli ve 29l8l sayılı Rcsmi Gazete'de yayıınlanan Türk

Gıda Kodeksi Zeytinyağı ve Pirina Yağı Analiz Metotları Tebliği (Tebliğ No:20l4153)
yiirürliikten kaldırılınıştır.

Uyum zorunluluğu
GEÇİCİ MADDE l - (l) Halen faaliyet gösteren ve bu Tebliğ kapsamında resmi

kontroller için gıdalarda analiz yapan kurum ve kuruluşlar 0110612024 tarihine kadar bu

Tebliğ hükiiınlerine uyuın sağlamak zorundadır. Bu Tebliğ hükümlerine uyıım sağlayıncaya
kadar, yürürlükten kaldırılan Ttirk Gıda Kodeksi Zeytinyağı ve Pirina Yağı Analiz Metotları
Tebliği (Tebliğ No: 20l4l53) hüküınlerinin uygulanmasına de vam olrınur.

Yürürlük
MADDE 9 - (1) Bu Tebliğ yayıını tarihinde yürürlüğe girer.

Yü rütme
MADDE l0 - (l) Bu Tebliğ hüktinılerini Tarııır ı,e Orman Bakanı yürütür.

Tarım ve Onnan Bakanlığından:

l



Ek_1

Zeytinyağı ve Pirina Yağınrn Özetlik!crinin Belirlenmesi İçin Kullanılacak Analiz

Mctotları

özelliklcr kullaııılacak uzk Metodu
l Asitlik Serbest Yağ Asitliği Tayini, Soğuk Metot

(COI/T.20lDoc. No 34)

2 Peroksit Sayısı Peroksit Değeri Tayini
(COI/T.20/Doc. No 35)

3 2-Gliseril Monopalınitat 2-gliscril Monopalııitat Tayini
(COI/T.20/Doc. No 23)

1 E232, E270, Delta E Ultraviyole Işığında Spektrometrik Analizler
(COI/T.20lDoc, No l9)

5 Dulıısa[ Özellikler Natiirel Zeytinyağlarına Ait Duyusal Özelliklerin
Tespiti
(COI/T.20,Doc. No 15)

(Sensory analysis of olive oil - Method for the

organoleptic assessment ofvirgin olive oil - except for
its points 4.4 and l0.4)

6 Yağ Asiti Koınpozisyonu
(Trans İzomerler Dahil)

Gaz Kroıııatografisi ile Yağ Asitleri Metil Esterlerinin
Tayini
(COI/T.2OlDoc. No 33)
(Determination of fağ acid methyl esters by gas

chromatography)
,I Yağ Asiti Etil Esterleri /

Mumsu Maddeler
Kapiler Kolonlu Gaz Kroınatografisi ilc Mumsu
Maddelerin, Yağ Asitleri Metil Esterleri ve Yağ
Asitleri Etil Esterlerinin Tayini
(COI/T.20iDoc. No 28)

8 Toplaın Steroller, Sterol
Kompozisyonu, Eritrodiol,
uvaol ve alifatik alkollcr

Kapiler Kolonlu Gaz Kfomatografisi ile Steroller,
Triterpenik Dialkoller ve Alifatik Alkollerin
Bileşiminin ve Miktarının Tayini
(COI/T.2OiDoc. No 26)

9 Stigmastadienler Sti gıııastadicırlerin Tayiıri
(COI/'f-20/Doc. No l 1)

l0 ECN42 farkı Gerçek ve Teorik ECN 42 Trigliserid Içeriği

Arasındaki Maksiııum Farkın Tayini
(COI/T.2OlDoc, No 20)
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Ly-2
Analiz Karar Ağaçları

C,encl Tablo

Natürel
Birinci

Zeylinyağı

Natürel
Slzrn

Zeyıu:yağı

Haıı,ı
Zeytnyağı

Rafinc
Zeytnyağı

Riviera
Zeytnyağı

Haın piıiııa

Yağ ı

Rafine
Pirina Yağı

Piriıa Yağı

"J

saflık kı,itcri

{ + +.

Yağ beyan edilen kategori ile

uyunıluduf.

Tablo l Tablo 2 Tablo 6 Tablo 9

Kalite
Kıiteri

Kalite
Kriteri

Tablo 4 kalite kıitcri kalite kıitcri Tab]o 8
Kalite
Kriteri

kaljte kritcri

Satlık
Kritcrj

Tabkı ] Tablo 7 Tablo ll
Saflık
Kriteri

sailık kritcri Saflık Kritcri

Yağ bcyan edilen katcgori ile

uyundu değildir.

3
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1 Serbest Asitlik (%) s 0.8 > 0,8

Tablo l - NatüreI süZma zeytinyağl _ Kalitc Krit€rıeri

---}

---}

-}

-}

---}

Bknz, NatiirçI Birinci Z}tinyağ
(Tablo 2)

Bknz, Ham ze}tinyağl

(TabIo 4)

Bloz, Natiirel Birinc I Zsr4iflyag
(Tablo 2)

Bl«ız. Haııı zeyinyağı (Tablo 4)

Bkz. Natiirçl Birinci Z4lırryağı
(Tablo 2)

Bkz. Haıı zeytinyağ (Tablo 4)

Bknz.

Bkıız. Natiiıel BirincI Zsrti[ya*l
(Tablo 2)

B]oz. Natiirel Biıinci Zeyinyağı
(Tablo 2)

4

2
Peroksit saysı
(mEq O1kg)

<20 >20

3
Lry Spektıoınetıi

(E270)
<n )) > 0,22

1
LJV Spekroıı,ıetri

DeltaE < 0,01 > 0,0l

t,

E

a

,ı

5
lJV SpeLtrometri

(E232) < 2,50 > 2,50

Melıemsilik
Ortancası = 0

6
DuüusaI

Değerlendirme

Melıemsilik
Ortancası > 0

ve
kusurların

Ortancası =0

Meyvemsilik
oItancası > 0 Ve

kusurların
oltancaŞü > 0

,7 Yağ Asiti Etil
Esterleri (mğkg) <35 > 35

Yağ beyan edilen katcgori ilc ultınıludur.

Saf]ık kriıerleri iç in Tablo 3'c gidiniz,



Tablo 2 - Natürcl Birinci Zeytinyağı _ Kalite Kritcrleri

Setbest Asitlik (%) < 2.0 >)n }

}

---}

--}

}

---}

Bkz. Ham Zeytinyağı
(Tablo 4)

-E

o

.E

2
Peroksit saysı
(n,ıEq O1kg) s20 >20

3
lJV Spektrometri

(E210) :0,25 > 0,25

4
LJV Spektrometri

Del
< 0,0l > 0,0i

5
lIV Spektıometri

(E232\ < 2,60 > 2,60

Melveıısilik
Ortancası : 0

6
Duyusa1

Değerlendirıne

Meyveınsilik
Orıaııcası > 0

kusurların
ortancası:!3,5

ortarcasl > 3 5

Meyveııısilik
oftancast > 0 Ve

kusurların

Yağ beyan edilen kategori ile ulıınludııı,. Saflık
kiterleri için Tablo 4'e gıdiı,ıiz.

l
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l stigma s tadi eırl eü

(m9kg) < 0,05 > 0,05

Tablo 3 _ Natürel Sızma Zeytinyağı ve NatüreI Biünci Zeytinyağı - Saflık Kriterleri

-}

}

->

---}

-}

, Traı»Yağ Asitleri
(%)

tCl8:l < 0.05
Vc t(Cl8:2 +

C18:3) < 0.05

tCl8:l > 0,05 ve
t(C l8:2 + Cl8:3)

> 0,05

Yağ Asiti
Kompozisyonu

TGK-
fuyinyağ ve

Pirina Yağı
Tebliğ ile
uüruıludur.

TGK-Zel,tinyağ
ve Piriı,ıa Yağı

Tebliğ ile
ul,ıuılu değldir.

1 ECN42 Farkı lo,zl , Io,zI

TGK-Z€}ti n}"ğı

ve Pirina Yağ
Tebliğ ile

quırılu değldir,

f,

Stcrol
Kompozisyonu ve
Toplam Steroller

TGK_
Zeyti nyağı ve
Pirina Yağ
Tebliği ilc
utumludur,

Eı,itı,odiol + Uvaol
(%)

< 4,5 >4,56

Muınsu Maddeler
(mdkg)

c42+C44+C46
< l50 > 1501

TGK_Ze)tinyağ,
ve Pirina Yağ

Tebliği ile
uyumlu değldir.

palmitik asit :
Yol4 ise,,2-

gliseril
monopaImitat <

Yo0,9 veya
palnıitik asit >

Yo14 ıse;.2-
gliseril

monopalmitat <

%1,0

8
2-gliseıil

monopalıı,ıitat (%)

.E

E

a

Rafine yağ olduğunu gösterir
(zertinyağı vcya diğer yağlar)

Rafine yağ olduğrınu gösterir
(ze),tinyağ veya diğer yağlar)

Farklı kalnaklardaıı gelen yağlarıı,ı

vaıllğnl göSteriı.

Farklı kayı,ıaklardan gclen yağların
varIığını gösterir.

Farklı kal,rıaklardan gelen yağların
var|ığnı gösteıir,

Pirina yağı varlığını gösteı ir

Piıina yağ VaIllğnr gösterir

Esteıifiye yağlaı veya yiiksek
palmitik asitl i yağlarln vaı,lığını

göstefir,

6

Yağ bel,aır edilcn kategori ile u}uııiudur.



Tılılıı 4 - İlıııı Zeytinyığl - safhk Kriterlfri

I
Stignustadienler

(nı9kg)
: 0,05 > 0,05

Raline yağ olduğunu

gö§terir (zeytinyağt

veya diğer yağlar)

Rafine yağ olduğlüN
gösterir (ze}ainyağ

veya diğer yağIar)

Farklı kaynaklardan
gelen yağlann varlığtnl

gösterir.

Farklı kal,rıaklardan

gelen yağlarln varlığıfu
gösteIir,

Faı,klı kaynaklardan
gelen yagarın varlığnı

gösteİir.

Pirina yağ varlığ|nt
gösterir.

Pirina yağ vaı,Iığnl
gösterir.

Esteriflye yağlar ve}a
yiiksck palmitik asidi

yağarın varlığlfu
gösterir.

tCl8: ls 0,10 ve
(ct 8:2 + cl8:3) s

0,10

tc|8: ls 0,10 ve (cl8:2 + Cl8:3)
< 0,10

2
TransYağ Asitleri

(%)

, |o,ı |
.t ECN42 !'arkı < lo.ıI

TGK-Zeyinyağı ve
Pirina Yağı Tebliği

ile uüurnludur.

TGK-ze},tinyağ ve Pirina Yagl
Tebliği iLc uy.ınnu değildir.

stcıol Kompozisyonu
Vc Toplan stcroller

> 4,5
Eritrodiol + Uvaol

(:%)
< 4.5

TG K -2ic},ti nyağı

!e Pirina Yağı
Tcbliği ilc

ryıınılu değldiı,.

Palmitik a§it S %I4 ise;2-gliseıil
İrrrnopalmitat < 9/o0,9 veya Palmitik asiü

> 7ol4 isc; 2-gliscril ıronopalırıitat <

%1,1

9
2-gliseril

nıonopalüriıat (%)

]şo

E

a

300 < Mun§u nuddeler
< 350

> 350:3001

Mumsu Maddeleı,
(m9ks)

c4O+C42+C44+c46

Hlyıı-8

E+U< %3.5 ve}a

alifatik alkoller s
3 50mg/kg

Evcı

3
Yağ Asiti

Koıtpolsyonu

TGK-ze},tinyağü ve

Pirina Yağ Tebliği
ile ıryıımludur.

TcK-Zeydnyağ ve Pirina Yağı
Tebliğ ile ulıuıılu değldir.

Yağ be}an edilen kategoı,i ile ulıııludur

6

7



Peroksit sayısı

(nıEq O1/kg) =5
>5

Tablo 5 - Rafine Zeytinyağı _ I(alite Kriterleri

1 Serbest Asitlik (%) s 0,3 > 0,3

4
L]V Spçkronıü]tri

(Delta E) s0,]6 >0,16

Tablo 6 - Rivıera z€ytinyağı - Kaüte Kriterleri

L serbest Asid ik (%) < 1,0 > 1,0

4
lJV Spe1,1ı,o]nçtri

(Delta E)
< 0,15 > 0,]5

-----}

-----}

_->

----->

-}

-}

8

,t

o

V
l

lJV Spektronıetri
(E270)

< ] ,§ > 1,25

Yağ beyan edilen kategori ile uyuıııludrır. Saflık kiteı leri için Tablo 7'ye gidiniz.

< 15 > l5, Perol<sit saysı
(mEq O1kg)

,ğ

E

=

!

.:

< 1,15 > 1,153
fry Spekh,ometı,i

(E210)

Yağ beyan edilcn kategori ile ulumluduı. Saflık kritcıleri için Tablo 1'ye gidini.z,.

2

3



l TransYağ Asit|eri (%)
tCl8:l(0.20ve (Cl8:2

+ C18:3) i 0,30

ıCl8:l>0.20ve
(Cl8:2 + C]8:3) >

0,3 0

Tablo 7 - Rafine Zeylinyağı ı.c Rivicra Z€ytinyağı _ Sıflık Kriterleri

}

->
Farklı

kayıaklaı,dan
gelen yağlaı,ın

vaİlığu
gösierir,

Pirina yağ
varlığnı
gösterir.

Esterifiyc
yağlar veya

yülsek
palmitik asidi

}?ğlartn
varlığını
göstc.ir,

9

2 Yağ Asiti Koııpol syoıru

TcK-Ze},tinyağ ve Pirina
Yağ Tebliği ile

uüun,ıludur.

TGK-Zcytinyağ ve

Pirina Yağ Tebliğ
ile uyumlu değldir.

] ECN42 llaı,kı lo.ı l
, |o.:I

.l Stcrol Koınpozisyonu ve Toplaın
Steı,oller

TGK-Zcyinyağ vc Pirina
Yağ Tebliği ilc

uluıııl udur.

TGK-Zc},tinyagı ve

Pirina Yağı Tcbliğ
ile uyrııılu değildir.

tr

t Eriİodiol + Uvao| (%)
veya

Rafine ze}tinyağr için E+U
> 4,5 ve < 6,0 ve E:!75

"gW

> 4.5

veya

Rafinc zeyinyağ için
E+U> 4,5 vc < 6,0

ve E >75 mğkg veya
E+U>6

6
Mtııı§u MaddclcI (tırgkg)

C42+C44 üC46
> 350

1

Palmitik asiı SYo|4 ise,,

2-gliseri1 rııonopalnıilat 
= 

y.0,9

veya

Pa|mitik a§it > %l4 isel
2-gIiseril ıncnopalmitat: % 1,1

(Rafi ne Ze},tinyağ ) veya

2_gliseril monopalmitat 
= 

%1,0
(Rivieıa Zcl,tinyağ)

F]\,et Ila;,ır

Yağ beyan edilen kategori ile tılımltıdtıı

< 350



3 ECN42 Farkı |0.60 | Io.so I

4
Stelol Konpozisyonu ve

Toplanı Sterolleı,

TGK-Ze},tinyağ Ve

Piıina Yağı Tebliğ ile
uü,umludur.

TGK-Zeyinyağı ve Pirina Yağ
Tebliği ite u}umlu değildi..

l TraısYağ Asitleri (%)
tcl8;l< 0,20 ve

(Cl8:2 + C18:3)s
0,10

tC l8:l s 0,00 ve t(Cl8:2 +

Cl8:3)> 0,10

2 Yağ Asiti Kompozisyonu
TGK-Zeyinyağ ve

Pirina Yağı Tebliği ile
ulııınltıdur,

TcK-Ze},tinyağı ve Piı ina Yağ
Tebliği ilc ul,ıııılu değildiı.

Mrımsu Maddelcr (nğkg) C4O+C42+C44+C46

6

300< Mun§u MaddeleI

s 350
1 00

35

E+U > yo3,5

veya alifatik
alkoller >

Evet HayıI

=;bo
0)E
!
E]
,
:,a
o

ce
l-

<%|.4 >,}/"|,4l]
2-gliseril ııonopalmitat

(,/")

}

---+

}

Farldı
kayrıaklardan

gelen

yağların
varlığnı
gösterir,

Esteıifiye
yağlaı,veya

yiksek
palmitik

asitli
yağlaı ın

varlığını
gösteriü,

1l

i2 '=u ,

5 Eritıodiol + Uvaol (%) > 4,5 s 4,5

F

5
N
a

§

a

ı,i ilcYağ bcyan edilen kate udur

Tablo 8 _ Ilam Pirina Yağl - saflık lğiterleri

> 350



2
Peroksit sayısı
(ınEq Orlkg)

5 >5

Tablo 9 - Rafine Pirina Yağı _ Kalite Kriterteri

l Serbest Asitlik (%) < 0.3 > 0,3

4
lJV Sp ektı,oılretfi

(Delta E)
< 0,20 > 0,20

Tablo 10 - Pirina Yağı - I(alite Kriterleri

l Serbest AsitJik (%) I 0 > 1,0

1
frv Spektfometfi

(Delta E)
< 0,18 > 0,]8

--}

----->

}

}

--}

-}

,ğ

E

c

3
UV Spektron]etri

(E210) < 2,00 > 2,00

Yağ beyan ediien katcgori ile uyunıludıır. Saflık kriterleri için Tablo l l'e ğdiniz.

J
Perokit sayısı
(nıEq O2/kg)

< ]5

€

=
E

2
,;

c

W Spcktı,oıııctı-i
(E210)

< 1.70 > 1,70

Yağ beyan edilen kategori ile ulumludur. Saflık kiterlçri için Tablo l 1'e gidiniz.

12
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1

kalitc kfiterleri
(Tablo 9 ve
Tablo l0)

Evct Hayü[

Tablo l l - Rafine Pirina Yağl vc Pirina Yağı - Sıflık Kriterleri

---}

-}

2
TransYağ

Asitle (%)

tCl8:l< 0,40 ve (C l8:2
+ C l8:3)S 0,35

tCl8:1> 0,40 ve

t(Cl8:2 + Cl8:3)>
0 ,1§

3

TGK-Zcl.tinyağı ve
Pirina Yağ Tebliğ
ile uyumlu değldir.

4 ECN42 Farkı
=

Io,so I Io,so I

TGK-Zeltinyağı vc
Piıiua Yağ Telıliği
ile ryumlu dcğildir.

5

Sterol
Konıpozisyoıru ve

Toplam Sterolleı

TcK-Zeytinyağ Ve

Piriııa Yağı Tebliğ ile
uyum]udur.

> 4,5 s 4,5
Eritrodiol +

Uvaol (%)

,7

>350 < 350

> %1,4 (Rafine

Pirina Yağ)
> o^1,2

(Pirina Yağı)

8

2-gliscfi1
monopalmjtat

(%)

S %1,4 (Rafiı,ıe Pirina
Yağ)
<%1,2

(Piriııa Yağ)

E

c

Farklı kaynaklardan gelen

yağlarııı varllğnl göstcriı

Esterifiye yağlar vcya
yüksek palmitik asitli

yağların varlığını
gösterir.

13

Yağ Asiti
Komlı ozi syoı,ıu

TGK-Ze].tiryağı Ve

Pi ııa Yağ Tebliğ i|e

ul,ı.unludur.

6

Muınsu Maddeler (ınğkg)

C4O+C42+c44+C46

Yağ beyan edilen kategori ile ulumludrıı.



Ek_3
Pirinada Yağ Miktarı Tayini

1. Cihaz ve malzemeler

1,1. Ekstraksiyon ekipmanı: 200,250 ml'lik yuvarlak dipli ağzı şilifli balona uygun

1.2. Elektrikli lsltlcllı banyo ( kum banyosu, su banyosu) veya ısltıcı tabla,

1.3. Analitik terazi,

1.4. Etiiv: Maksimuıı 80 oC'ye ayarlanabilen,

1.5. Ettiv: l03+2 'C'ye ayarlanabilen sıcakhk kontrollü hava akımında veya düşfü basınçta
çalışabilen,

1.6. Mekanik öğütücü: Teınizlenınesi kolay ve küspeyi, ısıtınadan ve içerisindeki su, uçucu
madde ve yağ kaybına meydan vermeden, l mm çapındaki delik büyüklügünde bir elekteır
tamanıen geçecek şekilde öğütebiIen

1.7. Ekstraksyon kaıtuşu ve süzgeç kiğıdı veya içerisinde hekzanda çözünen madde
bulunııayan pamuk

1.8. Desikatör

1.9. Elek: 1 mm çapında gözenek büyiiklüğüne sahip,

1.10. Sünger taşı: Küçük parçalar halinde öncedeıı kurutulmuş

2. Kimyasallar

2.1. n-Hekzan: Tam buharlaşma sonrası kalıntı miktarı 0,002gll00mL o|an teknik saflıkta

3. Prosedür

3.1. Numunenin hazırlanınası

Numune gerekirse, önceden iyice temizlenmiş ınekanik bir öğütiicüde ögütülür. Ög,titticli
temizliğinin tamamlanması için numunenin yaklaşık olarak yirmide biri kullanılır ve bu kısım
öğütüldükten sonra atılır. Bundan sonra numunenin diğer kısmı öğühilür, öğüülen kısım
toplanır, dikkatlice karıştırrhr ve zaman geçirmeden hemen analize başlanır.

3.2. Analiz numunesi

Öğütıııe işlemi biter bitmez, öğütülen kısımdan ckstrakte edilecek madde miktarına göre, 10
g kadar nuınune 0,01 g hassasiyetle tartılarak alınır,

3.3. Ekstraksiyon kartuşunun hazrrlanması

Tartılan numune karfuşa konulur ve cam pamuğu ile kapatılır. Eğer filtre kAğıdı kullanılıyorsa
analiz numunesi konulduktan sonra sarılarak iyice kapatılr. Nem ve uçucu madde miktarını
azaltııak için kartuş içeriği ile birlikte 80 "C'yi geçmeyen bir enivde uygun bir süre tutulur,

3.4. Yuvarlak dipli balonun hazırlanması

Balonun içerisine bir veya iki tane süııger taşı konulur ve l03+2 'C'ye ayarlanmış enivde
kuıutulur. Desikatörde en az bir saat tutrılduktan sonra 0,00l g hassasiyetle tartılır.

3.5. Birinci ekstraksiyon

İçerisinde analiz numunesi bulunan ekstraksiyoıı kartuşu veya süzgeç kAğı& ektraksiyon
cihazına konur. Balona yeteı,i miktal,da (yaklaşık 1,5 sifon) hekzan ilave edilir. Balon
ekstraksiyon clhazına takıhı,. Ekstraksiyoıı lıızı saniyede en az 3 damla olacak şekilde ısıtma
işlemi çok şiddetli olmayacak şekilde ayarlanır.
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En az 4 saatlik bir ekstraksiyondan sonıa rsıtrcı kapatılarak soğumaya bırakılır. Kaıtuş
ekstraksiyon cihazından çıkarıIır ve lıava akımı altında kaıluş tarafindan emilmiş olan
çözücünün büyük bir kısmı uzaklaştırıhr.

3.6. İkinci ekstraksiyon

Karfuş içindeki numune bir havana boşaltıhr, 10g kadar kum ilave edilerek mümkün olduğu
kadar ince öğünilür (eğer mikro öğütıicü varsa kum olmadan öğütülebilir.) Karışım tekrar
kartuşa doldurularak yine cihaza konur- Aynı balon kullanılarak 2 saat daha ekstrakte edilir,

Ekstraksiyon balonundaki çözelti berrak olmalıdır. Eğer değilse, filtre kağıdı kullanılarak
çözelti, tartım1 alınmış başka bir ekstraksiyon balonuna süzülür ve filtre kağıdı hekzan ile çok
iyi şekilde yıkanır.

3.7. Çözücüniiı uçuıulması ve kalıntının tartımı

Çözücünün büyük bir kısmı elektı,ikli ısıtıcılı banyoda distilasyonla uzaklaştırılır. Kalan iz
miktardaki çözücü l03 +2 'C sıcaklığa ayarlanmış etüvde 20 dk süreyle ısıtılarak
rızaklaştırılır. Bu işlemi kolaylaştırmak için hava akımı (tercihen ineıl. gaz) veya düşük basınç
kullanılabilir.

Balon bir desikatörde en az bir saat tutulafak oda sıcaklığına tekrar getirilir ve 0,001 g
duyarlıkla taıtılır. Isıtma işlemi aynı şartlar altında 10 dk süre ile ikinci bir kez tekrarlanır,
soğutulur ve tarhlır.

Bu iki tartım arasındaki fark 0,0l g'ı geçmemelidir. Aksi halde aradaki fark 0,0l g'ı
geçmeyinceye kadar l0'ar dakikalık sürelerle ısıtma işlemi tekrarlanmalrdır. Balonun son
tartısı kaydedilir.

Analiz iki paralel olarak yaplhr.

4. Sonuçların ifade edilmesi ve hesaplama

4.1. Hesaplama metodu ve formüller;

a) Hekzan ekstraktı, alınan ürünün ağırlıkça yüzdesi olarak aşağıdaki formülden hesaplanır:

_ 100
l) = r|. X-' no

Burada ;

.ç : Ahnan üriin ekstraktının ağırlıkça yüzdesi

: AnaIiz numunesinin ağırlığı, g

: Ekstraksiyon balonunun en son tarhmındaki ekstraktın miktarı, g

1ı

Sonuçların tekrar edilebilirliği yeterli görülüfse iki paralelde elde edi]en değerlerin aritmetik
ortalaması sonuç olarak alınır. Aksi halde analiz tekrarlanır.

Sonuçlar bir ondalık olarak verilir.

a) Ekstrakttaki yağ yüzdesi kuru madde baznda aşağıdaki formülle hesaplanır;

Ekstrakıtaki vağ {%)= S, l00
l00_U

lfrı
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s: yukarıdaki foımülden bulunan ekstrakt miktarı

U: Nem ve uçucu madde miktarı

4.2, Tekrar edilebilirIik

Aynı analizci tarafından peş peşe veya iki analizci larafından eş zamanlı olarak yapılan paralel
analizlcr arasındaki fark l 00 g numune başına 0,2 g hekzan ekstraktını geçmemelidir.

Eğer tatmin edici bir sonuç elde edilmediyse, iki farklı örnekte analiz tekrarlanır. Eğer iki
sonuç arasındaki fark 0,2'den farklı olursa dört çalışmanın aritmetik ortalaması alınlr.
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