KGP 104 GIDA ANALIZLERI




ASITLIK TAYINI




Gidalarda bircok organik asit bulunmaktadir. Bunlar, ya dogal olarak (yapisal bir
bilesik halinde) gidada bulunur ya da fermantasyon yoluyla olusurlar. Gidalardaki
organik asitler, bazi gidalarin Tat-aroma, renk parlakhgi, stabilite ve kalitesinin

korunmasinda dnemli bir rol oynayabilir.

Ornegin, narenciye ve domates tiri bazi meyve ve sebzeler ile tursu, sirke ve benzeri
gidalar onemli oranlarda organik asit icerirler.




Genel olarak asitler gidalarda
= tampon sistem,

= koruyucu,

= mineral kelat ajani,

= pektin olusumu,

= kopuk giderici,

= protein koagulatoru (peynir)
= antikristalizasyon ve

= asidik tat aroma katmak amaciyla disaridan ilave edildigi gibi bazen fermantasyon
yoluyla gida icerisinde olusumuna da izin verilir.

Ornegin, kisa zincirli yag asitleri (butirik asit vb), fazla miktarda istenmeyen aromayi temsil
ederken az miktarda olursa da tipik tereyagi ve peynir aromasinin olusumunda rol alir.



Organik asitler Gida katki maddesi olarak da kullanilmaktadir; asetik asit ,
laktik asit, sitrik asit, malik asit, suksinik asit, fumarik asit, sorbik asit,
benzoik, propiyonik ve tartarik asit en yaygin gida asitleridir.

Fosforik asit (H;PO,) ise, gida katki maddesi olarak kullanilabilen tek
mineral asididir ve gazli veya karbonath iceceklerin hazirlanmasinda
kullanilr.



Hayvansal gidalarda en fazla bulunan veya en dnemli asit laktik asittir
ancak cok az miktarda pirtvik asit de bulunabilir. Ayrica hayvansal
gidalar bunyelerinde cok cesitli yag asitleri ve aminoasitleri de
bulundururlar.

Bitkisel gidalar ise serbest yag asitleri yaninda cok sayida degisik di ve tri
karboksilik asitleri yapilarinda bulundurur. (sitrik asit, malik asit, tartarik
asit ve benzoik asit vb.)



Gidalarda Bulunana Organik Asitlerin Siniflandirilmasi

Fermantasyon ile olusan organik asitler; Formik, Asetik, Propiyonik,
Suksinik, Laktik, Fumarik asit vb.

Yag asitleri; Gidalarda yaglarin yapisinda veya serbest halde, Butirik,
Kaproik, Laurik, Miristik, stearik, oleik asit gibi 40 dan fazla yag asidi
vardir.

Amino asitler; Yine gidalarda proteinlerin yapisinda ve serbest halde cok
saylda amino asit bulunmaktadir. Amino asitlerden 6zellikle dikarboksilik

asitler; aspartik asit, glutamik asit vb.




Meyve asitleri; Sitrik, Malik, Tartarik, Benzoik, Oksalik gibi asitler
dogal olarak meyve ve sebzelerde bulunurlar. Bunlarin bir cogu ayni
gidada birlikte bulunabilirler ancak miktarlari veya oranlari farkli
olabilir.

Gidalarda bazi vitaminlerde asidik karaktere sahip olabilirler. Bunlar;
Askorbik asit, Pantotenik asit, Folik asit, Nikotinik asit vb.

Diger asitler: Gidalarda istisnai olarak bulunan veya disaridan ilave
edilen diger bazi asitler de vardir. Ornegin; Nukleik asit, Pektinik asit,
Oksalik asit, Fitik asit, Sitrik asit, Fumarik asit, Fosforik asitler, EDTA
gibi asidik bilesiklerdir.




Gidalarda Asitligin Onemi

"Asitler, tat ve aroma uzerinde etkilidirler. Meyve sebzelerde tursu,
sucuk, et, sut, peynir vb. gidalarda asitlik tat ve aromaya 6nemli
derecede etki eder.

*Insan ve hayvan viicudunda asit baz dengesini saglar.
"Bazi meyve sebzelerde olgunlugun bir dlctsudur.

=Gidanin yapisal ozellikleri Gzerinde etkilidir. Jolenin stabilitesi ve
dayaniklihg), sutte kazeinin pihtilasarak (organik asitler) yogurt
olusumu, tursu olusumunun tamamlanmasi, sucugun kurumasi ve
olgunlasmasi (laktik asitler) vb.



=Proteinlerin fonksiyonel ozelliklerinin ortaya ¢ikmasi asitlik ile alakahdir.
Ornegin, et proteinlerinin su ve yag baglama kapasitesi asitlik distukce
artar.

=Cesitli hayvan etlerinde gortlen PSE ve DFD gibi problemler, asitlik veya
pH ile alakalidir.

*PSE; dokularda glikojenin fazlaligi ile asit olusumunun artisi ile etin soluk,
yumusak ve sulu bir yapi kazanmasidir.

*DFD etler ise pH'nin yeteri kadar dismemesine bagli olarak etin koyu, sert
ve kuru bir yapi kazanmasidir.



=Asitlik saprofit mikroorganizma gelisimini onler.
( sucuk, tursu, sirke, vb. fermente gidalar).

sAsitlik bazi gidalarin  bozulmuslugunun bir gdstergesi veya onlarin
bozulmalarina sebep olabilir. Ornegin, sarap ve biranin sirkeye déniismesi,
kati ve sivi yaglarda serbest yag asitlerinin fazlaligi bozulmuslugun bir
Olcusudur. Sutte laktik asit fazlaligi eksime ve sttte kesilmeye neden olur.

=Disuk asitlik bazi gidalarin islenmesini kolaylastirir. Ornegin pH distikse
konservelerde isil islem dusuk sicakliklarda yapilabilir.



Gidalarda Asitlik Tayini Yapilmasinin Nedenleri

Gidalarda pek cok sebeple genel veya 0zel asitlik tayinleri
vapilmaktadir. Bunlardan bazilari;

"Meyve ve sebzelerde asitlik tayini ile olgunluk derecesi belirlenebilir.

sAsitlerin gidalarda renk, tat, aroma ve tekstlir olusumu uUzerindeki
etkilerini belirlemek amaciyla asitlik tayini yapilir. (Ornegin, et, sit,
meyve, sebze ve Urlnleri).

=Gida proteinlerinin fonksiyonel 6zellik ve davranislarini tayin etmek
amaciyla asitlik tayini yapilir.



"Bazi gida maddelerinin depolanmaya dayanikliliklarini belirlemek
maksadiyla asitlik tayinleri yapilabilir. Ornegin, tursu ve sucugun
depolanmaya dayanikliligi, pH'larinin disik olmasi nedeniyledir.

"Bazi gida maddelerinde uygulanabilecek sterilizasyon ve
pastorizasyon sicaklik derecelerini belirlemek amaciyla asitlik tespiti
yapihr. Mesela; pH’si 5.8 in altina dismus sutte pastorizasyon
vapilamaz. Ayrica, konserveleme isleminde asitlik derecesinin artisi
ile sicaklik derecesi ve suresi duser.



"Bazi gidalarda proteinlerin ekstraksiyon ve denatirasyon derecelerinin
belirlenmesi maksadiyla asitlik tayini yapilir. Cinkl proteinlerin hangi pH
araliginda coktliglu ve cozundugu bilinirse, asitlik bu pH araligina
ayarlanabilir.

"Fermente gidalarda fermantasyon suiresinin belirlenmesi amaciyla asitlik
tayini yapilr.

"Bazi gida maddelerinin standartlara uygunlugu, asitlik tayini ile tescil
edilir. Mesela, saraplarda asitligin %0.1"' den fazla olmasi istenmez. Ayni
sekilde bitkisel ve hayvansal yaglarda, serbest asitlerin oraninin %1' den
fazla, tursularda ise %1' den az ve %2' den fazla olmasi istenmeaz.



=Salca, jole ve recel gibi Urlnlerin Gretiminde asit miktari, bunlarin
tekstur ve yapisi acisindan énemlidir.

*Bazi gidalarda bulunan asitlerin ¢esidinin belirlenmesi, bunlar icin bir
kalite kriteri veya indeksi teskilinde onemlidir. Ornegin ;

a. Kahve ve yerfistiginda kavurma ile formik asit olusumu artar.
b. Elmalarda galakturonik asit olusumu, kif gelisiminin bir gostergesidir.

c. Asit cesidinin tayini, meyve ezmeleri ve meyve sularinin birbirlerine
katilip katilmadiginin belirlenmesinde 6nemlidir.

d. Butirik asit miktari, tereyaginin bozulmuslugunun bir élctsudur.



Gidalarda Asitlik Tayin Yontemleri

Asitlik tayininde, temel olarak titrasyon asitliginin belirlenmesi gerekmektedir. pH tayini ise
asitlikle ilgili olmakla birlikte daha farkli bir anlam tasir ve daha sonraki haftalarda

bahsedilecektir.




TITRASYON YONTEMLERI

Uygun indikatorlerle titrasyon; Normal c6zelti konsantrasyonu tam

olarak bilinen bir alkali ile belirlenir. pH araliginda renk degistiren bir
indikator yardimi ile titrasyon yapilir.

pH-metre ile titrasyon; Renkli veya koyu renkli gidalarda kullanilan
indikatorun renk degisimi gbzle takip edilemedigi durumlarda, bir

pH-metre yardimiyla titrasyonun son noktasi belirlenmek suretiyle
titrasyon islemi tamamlanir.



pH problar ile titrasyon; pH-metre elektrotlarinin kullanilamadigi durumlarda
numunelerde pH problari kullanilarak titrasyon islemi yapilir.

Spektofotometre veya kolorimetre ile titrasyon; Absorbans veya kolorimetrik
Olcimleri esliginde titrasyon yapilir.




Titrasyon Asitligi Tayini

Titrasyon icin ¢ozelti ve indikatdér hazirlama gibi bazi 6n islemler
tamamlandiktan sonra analize baslanir.

Ornek olarak bir meyve suyunda asitlik tayini, su sekilde yapilabilir;

Berrak bir meyve suyundan 25 ml alinir ve bir erlenmayer’e
konularak Uzerine de rengin daha da acilmasi icin bir miktar saf su
konulur. Daha sonra 0.1 N NaOH, doldurulmus bir biretten damla
damla erlenmayere baz ilave edilerek fenolftalein esliginde
titrasyon yapilir. Titrasyonun son noktasi, cozeltinin hafif pembe
renge donusmesi ile belirlenir ve NaOH’den kac ml sarf edildigi
kaydedilerek titrasyon asitligi, asagidaki formul yardimiyla
hesaplanir.



Asitlik (g/1) = V.N.E .1000
M

V: Titrasyonda harcanan alkali (ml),

N: Alkalinin normalitesi,

E: Meyvedeki hakim organik asidin miliekivalan agirligi,

M: Alinan ornek miktari (ml)
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