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Gidalarin genel kimyasal bilesimi ve degiskenligi

n Suyun 6zellikleri ve sorpsiyon izotermi

BER su aktivitesi ve gidalarda kalite degisimi

B Proteinler (amino asitlerin yapilari, 6zellikleri, baslica 6rnekleri)
BE rooteinler (peptidlerin ve proteinlerin yapisi ve ozellikleri)

B Proteinler (g1dalardaki proteid ve protein gruplari)

Karbonhidratlar (monosakkaritlerin yapilari, zellikleri, tepkimeleri)
“ Karbonhidratlar (oligosakkaritlerin yapilari, 6zellikleri, tepkimeleri)
“ Karbonhidratlar (polisakkaritlerin yapilari, 6zellikleri, 6rnekleri)

Lipitler (yag asitlerinin yapilari, 6zellikleri, tepkimeleri)

Lipitler (agil lipitlerin yapilari, 6zellikleri, 6rnekleri)

Lipitler (diger lipit gruplari, 6zellikleri, 6rnekleri)

Gidalarin bozulma tepkimeleri (enzimatik esmerlesmeler)
Gidalarin bozulma tepkimeleri (enzimatik olmayan esmerlesmeler)
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Gidalarin Genel Kimyasal Bilesimi ve Degiskenligi
1. GIDANIN TANIMI VE FONKSIYONU

GIDA denildigi zaman, insanlar tarafindan yenilerek icilerek ve cignenerek
tiketilen (ilag ve tatln harig) ve organizmada belirli fizyolojik iglevleri olan
madde grubu anlasiimaktadir. Insanlarin en temel ihtiyaci olan beslenme, gida
tuketimi ile kargilanmaktadir.

» Kimyasal agidan gida, degisik bilesiklerin farkli konsantrasyonlarda ve bir
arada bulundugu karmasik bir sistemdir. Degisik gidalarin birbirinden farki,
icerdikleri bilesiklerin ve bunlarin konsantrasyonlarinin farkl olmasidir.
Bunlarin bir kismi gidada dogal olarak bulunur, bir kismi igsleme ve
depolama sirasinda olusur, bir kismi katilir veya kontamine olur.
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2. GIDALARIN KIMYASAL ACIDAN BILINME GEREGI

« Gidalarin kimyasal bilesiminin bilinmesi bir cok acidan gereklidir. Birincisi,
gidanin beslenme fizyolojisi agcisindan dneminin ortaya konulmasidir.

« Onemli olan guinlik diyetin bu bilesikleri yeteri kadar icermesidir ve bu da ancak
degisik gidalarin tiketilmesi ile saglanmaktadir.
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Baz1 Gida Bllesenlerlnln e T
D K D D 40

Farklh Etmenlere Karsi A VITAMIN °
C ViTAMINi K D D D D 100
Duyarllllklal‘l BIYOTIN K K K K D 60
(D: Duyarli K: Kararl1) KAROTEN D K D D D 30
KOLIN K K D K K 5
B12 VITAMINI K K D D K 10
D VITAMINI K D D D D 40
FOLIK ASIT D K D D D 100
INOZITOL K K K K D 95
K VITAMINI D D K D K 5
NiYASIN K K K K K 75
PANTOTENIK ASIT D D K K D 50
P-AMINOBENZ. A. K K D K K 5
B6 VITAMINI K K K D D 40
B1 VITAMINI K D D K D 80
K D K D D 75
E VITAMINI K K D D D 55
K K K K K 10
LOSIN K K K K K 10
LiSiN K K K K D 40
METiIYONIN K K K K K 10
FENILALANIN K K K K K 5
TREONIN D D K K D 20
VALIN K K K K K 10
LINOLEIK ASIT K D D D K 10
MiNERAL K K K K K 5




3. GIDALARDA KiMYASAL BILESIMIN DEGISKENLIGI

» Gerek hammaddenin ve gerekse islenmis gidalarin bilesimi icerdigi komponentlere
ve gevre kosullarina bagli olarak yavag veya hizl bir degisme igerisindedir. Bu
nedenle gidalarin kimyasal bilesiminin dinamik bir yaklagimla degerlendiriimesi ve
yorumlanmasi zorunludur.

» Bu degismeler, degismeye yol acan etkene gore biyotik ve abiyotik olmak Uzere
ikiye ayrilmaktadir.

« Biyotik degismeler mikroorganizma, enzim ve bocek vb.’nden kaynaklanmaktadir.

 Abiyotik olanlar ise besin 6gesi kaybi, duyusal 6zelliklerin degismesi (renk, tat,
koku) ve fonksiyonel 6zelliklerin kaybi gibi basliklar altinda toplanmaktadir.




» Proses kosullari; sicaklik, oksijen, 1sik ve etki suresi gibi faktorlerle iligkilidir ve
bu etkenler gidadaki komponent dagilimina bagl olarak degismeye yol
acmaktadir.

« Islenmis gidanin bilesimi (1) hammadde, (2) proses kosullari, (3)
ambalajlama teknigi ve (4) depolama kosullarina bagl olarak farklilik
gOstermektedir.
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- Ambalajlama teknigi; materyalin inertligi, gegirgenlik 6zellikleri ve gaz karigimi
acisindan onemli bulunmaktadir. Inertlik ambalaj materyalinden gidaya baska
bilesiklerin kontaminasyon (bulasma) duzeyi ile iligkilidir.

» Depolama kosullar acisindan nem ve sicaklik en onemli 2 etkendir. Nem
ozellikle kuru gidalarin, uygun olmayan ambalajlardaki raf mrunu kisaltmaktadir.
Sicaklik 10 °C arttiginda gidalarda kimyasal degismelerin hizi genellikle 2-4 misli
artmakta yani raf 6mru buna bagl olarak kisalmaktadir.
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