KGP 104 GIDA ANALIZLERI




Orneklerin Muhafazasi

*Ornek alindiktan sonra érnegin hemen analiz edilip edilmeme durumu énemlidir. Ancak genelde gida

maddelerinden 6rnek alininca vakit gegcirmeden analize hazirlanmasi en uygundur.

*Ancak bu her zaman mimkin olamadigindan gidalar analiz edilinceye kadar bir siire muhafaza edilir.

Bu nedenle 6rnegin Uretici tavsiyelerine uygun sicaklikta saklanmasi dnerilir.

*Ancak mikrobiyolojik ve enzimatik faaliyetlerden endise ediliyorsa ve 6rnegin bir stire beklemesi
gerekiyorsa bunun donmayacak bir sekilde ve mimkin oldugunca soguk bir yerde bekletilmesi

gerekmektedir.

*Oksidasyon ihtimali varsa ve/veya nem analizi yapilacaksa ornek acikta bekletiimemeli. Sayet 6rnek
donmus sekilde alinmissa hizl sekilde ¢6ziindirilmemeli dnce buzdolabi sicakliginda ¢oziindurilmesi

gerceklestirilmelidir.



Ornek alimindan analize kadar gecen siire icinde gidalarin bilesimleri su

nedenlerle degisir.

1.0rneklerin rutubetini kaybetmesi veya rutubet almasi, ucucu bilesiklerin

kaybi, oksidasyon vs.

2.Enzim faaliyetleri sonucu (6zellikle hidrolitik enzimler) gidalarin bilesiminin

degismesi

3.Mikroorganizma faaliyeti sonucu bilesimde meydana gelen degismeler



*Orneklerin muhafazasi sirasinda, 6rnegin bilesiminde meydana gelen

degismeleri 6nleyebilmek icin;

1.0rnek alma, laboratuvara nakil ve analiz sirasinda 6rnekler, mimkiin

oldugunca gunes isigindan korunmalidir.

2.0zellikle mikrobiyolojik analizler icin alinan érnekler +2 ila +4 °C sicaklk

saglayacak 6zel kaplarda en gec¢ 8 saat icinde laboratuvara getirilmelidir.

3.Alinan ornegin etiketi Uzerinde 6zel muhafaza kosullari belirtilmis ise bu
sartlarda saklanmasi  oOnerilir  Ancak mikrobiyolojik ve enzimatik
faaliyetlerden endise ediliyorsa ve 6rnegin bir siire beklemesi gerekiyorsa,
ornegin donmayacak bir sekilde ve mimkin oldugunca soguk bir yerde

bekletilmesi gerekir.



4.0rneklerde oksidasyon ihtimali varsa, alinan érnegin acikta bekletilmesi

icerigi yuksek orneklerin; azot veya bazi inert gaz atmosferinde, karanlik

odada ve buzdolabi sicakliginda saklanmasi gerekir.

5.Analiz 6ncesinde gidada bazi fiziksel degisiklikler (suyun evaporasyonla
kaybolmasi veya kondensasyonla kazanilmasi gibi) meydana gelebilir.
Ornegin sicakligi ve muhafaza sartlar kontrol edilerek muhtemel fiziksel

degisiklikler minimize edilebilir.

6.Ayrica ornegin saklanmasi sirasinda; ornek, her tirli koku, kimyasal

madde, rlizgar, hasarat vb. zararlilardan uzak tutulmalidir.



Orneklerin Analize Hazirlanmasi

*Ornekler analize hazirlanirken, miktarda bir azaltma yapmak gerekir. Bu
yapilirken de analizde kullanilmak Gzere ayrilacak kismin esas mamulin

ortalama bilesimini temsil etmesine 6zen gosterilmelidir.

*Sivi gidalardan homojen bir karisim elde edebilmek icin cogu kez

karistirma veya calkalama yeterlidir.

*Ancak sertlik, 6zgul agirlik ve partiktl iriligi gibi ozellikleri bakimindan
farkli olan, Gniform olmayan kati gidalar genellikle 6gitulerek inceltilir ve

iyice kanistirilirlar.



Bitkisel Urlnler genellikle analize kurutularak
hazirlanir.

Ancak kurutma havada vyapilirsa fazla miktarda
enzimatik faaliyet s6z konusu olabilir.

Yiksek derecelerde kurutma ise bitki bunyesinde
protein denatlirasyonuna, sakkarozun inversiyonuna
ve karamelizasyona vs neden olabilir.

Bu nedenle analiz edilen bilesiklere gore dustk
derecede vakumda kurutma, dondurarak kurutma vs
uygulanabilir.



Gidalarin analize hazirlanmalarinda
uygulanan islemler;

Yabanci maddelerin ayrilmasi
Kati komponentlerden sivi kismin ayrilmasi

Karistirma
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Ezme veya 6gutme



Yabanci Maddelerin Ayrilmasi

Taze meyve ve sebzelerin Uzerine yapisik durumda olan toz ve
kum yikanarak veya bezle silinerek alinir.

Meyvelerde cogu kez cekirdek, cekirdek evi ve kabuk ayrilir.

Kicuk balklar butin halde kullanilabildigi gibi, buyuk
olanlarin ici ve pullari temizlenir.

Gazliiceceklerde gaz ayirma islemi uygulanir.

Etin kemigi ayrilir.



Kati Komponentlerden Sivi Kismin
Ayrilmasi

Analiz kutu iceriginin tamaminda yapilacagi zaman
tum icerik birlikte ezilir ve karistirilir.

Ancak genellikle kutu icerigi elekten gecirilerek kati
kissim salamuradan veya meyve konservelerinde
suruptan ayrilr.



Karistirma

Analiz icin bir kissm ayrilamadan once tim gida
orneklerinin iyice karistirilmasi gerekir.

Sivi Urlnlerin karistirma islemi daha kolaydir. Bunun
icin kabin iyice karistirilmasi yeterlidir.

Ancak sutte kaymak tabakasi ayrildigi icin, sttln
oncelikle 1sitilmasi  gerekir.  Boylelikle  kabin
kenarlarina vyapismis olan vyagh kisimlarin ve
kaymagin yumusatilmasi saglanmis olur.
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Ezme veya Oglutme

Degisik gidalar farkl sekilde ezilirler.

Ornegin hububat Uriinleri, makarna, sehriye, kek, ekmek gibi Griinler
ogutuldikten sonra analize hazir hale gelirler.

Ornegin:

= Baliklar buyuklugline veya yumusakligina gore et kiyma makinesinden
birkac¢ kez gecirilir veya blenderlerde ezilir.

= Kurutulmus baliklarin ezilmesi zor oldugundan bunlar dnce parcalanir,
sonra ezilir.

= Et kiyma makinesinde kiyilir.



= Cikolata vs gibi gidalar oda sicakliginda zor ezildiklerinden, bunlar dusik
sicakliga kadar sogutulur. Sonra rendelenir.

=»Taze meyve ve sebzelerin once sap, cekirdek, cekirdek evi ayrlr,
blenderlerde pulp haline getirilir.

= Yaprak sebzeler bazi analizler icin firinda kurutulup 6gitulebilir.
= Ketcap, salca gibi gidalar sadece karistirilir.

= Donmus Urlnler, soguk odalarda 6gutulerek ezilir.



Sonuclarin ifade Edilmesi

= Sivi gidalarda sonuclar genellikle F / 100 ml olarak, kat
gidalarda ise g / 100 g olarak belirtilir.

= Analizi yapilacak bilesikler gidalarda ¢cok az miktarlarda
bulunuyorsa, o zaman ppm veya ug /g cinsinden belirtilir.

= \Vitaminler ise pug /100 g veya pg / 100 ml olarak
belirtilir.

= \Vitaminler ayrica International Unite (IU) olarak da
belirtilebilir.



® Gidalarda sonuclar hangi birim Uzerinden belirtilirse
belirtilsin, mutlaka belli bir rutubet siniri Gzerinden veya

kuru-madde cinsinden verilmelidir. Aksi-halde sonuclarin

birbirleriyle karsilastirilmast mimkin olmaz.

= Bir gida icinde muhtelif benzer bilesikler mevcut ise
tayin edilen madde, genellikle bunlardan o gidada en
fazla olani Gzerinden ifade edilir.(Or: Oleik asit, laktik
asit...)
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