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Genel olarak asitler gidalarda tampon sistem, koruyucu,
mineral kelat ajani, pektin olusumu, kopuk giderici, protein
koagulatori (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.



Gidalarda Bulunana Organik Asitlerin
Siniflandiriimasi

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 sayida amino asit bulunmaktadir. Amino
asitlerden ozellikle 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 farkh 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 pH Tayini

Gecgen hafta da anlatildigl Gzere gidalarda toplam asitlik yaninda bir de pH
kavrami gelistirilmistir.

pH terimi etkili asitligi yani asitlik derecesini veya asitligin glicuni ifade
etmektedir.

Toplam asitlik ise asidin etkinligine veya derecesine bakilmaksizin diger
ifadeyle asidin kuvvetli veya zayif olduguna bakilmaksizin toplam asit
miktarini gosterir.

Bu ylzden toplam asitlik ve pH’nin birbirine karistirilmamasi gerekmektedir.
Evet ikisi de asitlikle ilgilidir fakat aralarinda dolayl bir iliski s6z konusudur.

Yani pH cozeltideki aktif H+ iyonu konsantrasyonundan bahsederken, toplam
asitlik/titrasyon asitligi cozeltideki (zayif, kuvvetli) tim asitleri ifade
etmektedir.



Toplam asitlik yaninda gidalardaki asitligi tanimlamak
Uzere birde pH kavrami gelistirilmistir.

Tanim olarak pH: H* iyonu konsantrasyonunun negatif
logaritmasidir;

pH = -log [H* ]

Bu durum, ortamda bulunan H* iyonu konsantrasyonu
ile ilgilidir ve H* iyonu arttikca asitlik artar ve dolayisi ile
de pH duser, tersinde tersidir yani H* iyonu
konsantrasyonu azaldikca da pH artar. pH'si 7’den dustk
gidalara asidik, ve 7’nin UGzerinde olan gidalara da bazik
gidalar denilir.



Gidalarda pH'nin Onemi

= Mikroorganizma ve enzimlerin gidalarda kontroli veya
bunlarin  kullanimi, pH ile ilgilidir. Cunkd, her bir
mikroorganizma ve enzim icin optimum, minimim ve
maksimum calisma pH dereceleri bulunmaktadir.

= Pastdrizasyon, sterilizasyon ve diger kimyasal maddeler,
isinlama teknikleri gibi gida muhafaza metotlariyla
gidalarin  korunmasi, pH‘nin  yakindan kontrollu ile
mumkundur.



= Meyve ve sebze sularinin durultulmasinda pH
kontrolli cok 6nemlidir.

=Jole, marmelat ve recel yapiminda jellesme, pH ile
yvakindan alakalidir.

sGidanin renk, tat ve aroma gibi kalite 6zellikleri, pH'nin
degisimi ile farkliliklar gosterebilir.

sTat, aroma ve koku gelisimi yine pH ile alakalidir.
Genellikle, yuksek pH’larda arzu edilmeyen kokular
olusur.



pH Tayin Metotlari

] Kolorimetrik metotlar:

) Turnusol kagidi yontemi: Hizli ve genis pH araliklarinin
tayin edilebildigi bir pH 6lcim yontemidir.

1 Elektrometrik metotlar (potansiyometri): Gida analizleri
ve ph tayininde en cok kullanilan yontemdir. Bu amac icin
kullanilan aletlere potansiyometre yani pH metre denir.
Buradaki ph olciminidn temel prensibi; aletin cam
elektrotunun ince yuzeyi ile ¢cozelti arasindaki potansiyel
farkin tespitine dayanir. Bu maksatla 2 tip elektrot
kullantlir.




pH-metre ile pH Tayinlerinde Dikkat Edilecek
Hususlar

JpH sicakliktan etkilendigi icin sicakligin dikkate alinmasi
gereKkir.

JOIciim 8ncesi pH metrenin isitilip dengeye getirilmesi
gereKir.

) Herhangi bir tampon c¢ozeltisi ile pH metrenin kalibre
edilmesi. Bu islem, pH' si 4-10 arasinda olan 2 farkli
tampon cozeltilerle yapilabilir.

J1Gida icerisine daldirilan elektrotlar, her bir 6rnekten
sonra tekrar yikanip temizlenmeli veya silinmelidir.



- Olcimi vyapilan ‘gidanin  ozelliklerine gore degisik
islemler yapilabilir. Ornegin;

1. Gazh gidalardan CO, uzaklastirilir,
2. Kati ornekler iyice ezilip, parcalanarak homojen bir sivi haline getirilir,

3. Unun pH' si olcilirken numunenin % 20' lik sispansiyonu hazirlanip 45
dakika beklendikten sonra sivi kisminda 6l¢cim yapilr,

4. Alkolll icecekler iyice homojenize edilerek, alkol dagitilir,
5. Cogu gidalarin 100 ml' lik stispansiyonlari hazirlanir,

6. Eger gidanin parcalanma imkani yoksa veya parcalandiginda pH
degisecekse, pH problari gidaya daldirilarak élcim yapilir.
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