e pH gidalarda su nedenlerden dolayr onemlidir.

e Mikroorganizma ve enzimlerin kontrol ve
kullaniminda



-Gidaya uygulanan 1sil islem pH ya gore
saptanir. pH si1 4,5 in altinda olan asidik
gidalara 100 °C altinda , pH s1 4,5 in
tizerinde olan gidalara 100 °C nin ustlinde
sicaklik uygulanir.

-Gidalarin pH si bakteri, maya ve kuf
uremesi uzerine etkilidir. Her
mikroorganizma faaliyeti icin maksimum,
minimum ve optimum pH sinirlari vardir.



* Jele, recel ve marmelat yapiminda pektin-
seker-asit jelinin olusmasinda . Cunku
pektinler, proteinler ve zamk maddeleri
ortamin pH sindan etkilenir.



* Meyve urunlerinin bazi yapay
boyalarla boyanmasinda, ornegin
eritrosin belli pH derecelerinde
gercek rengini gosterir.

* Meyve sularinin durultulmasinda



Gidalarda vitamin
tayinleri




 Vitaminler, insanlar ve hayvanlar tarafindan
sentezlenemeyen, saglikli buyume, Greme
ve diger fonksiyonlar igin diizenli olarak

disaridan alinmasi gereken organik
bilesiklerdir.



e (Gidalarda bulunan vitaminler

- suda ¢ozunenler (B grubu vit.Ve C vit.)
- yagda ¢ozunenler (A,D,E,K vit)
olarak iki grup altinda toplanir.



 Vitamin analiz yontemleri
gidalarin vitamin miktarlari,
- biyolojik,
- mikrobiyolojik
- kimyasal yontemlerle
tayin edilmektedir.



A vit. Tayini

e Carr-Price yonteminde prensip:A vit. ve
karotenoidlerin susuz ve alkolsuz
kloroformdaki ¢ozeltilerinin yine susuz ve
alkolsuz kloroformdaki antimontriklorur
cozeltisi ile mavi renk vermesidir.



