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Dersin amaclar

» Gidalarin islenmesi ve depolanmasi
sirasinda olusan ve kaliteyi etkileyen
reaksiyonlarin uygun bir kinetik model
Ile tanimlanmasi ve bu reaksiyonlara
iliskin kinetik parametrelerin
hesaplanmasi (stabilite)

» Gidalarindaki kaliteyi etkileyen kimyasal
reaksiyonlarin hizi uzerine sicakligin
etkisini gosteren kinetik parametrelerin
hesaplanmasi (sicakligin etkisi)



» Gidalarin raf omrunu hesaplayabilmek
icin gerekli kinetik parametrelerin
hesaplanmasi (raf omru)



Ders programi

01. Hafta : Dersin tanitimi

02. Hafta: Aritmetik ve yari-logaritmik grafik
cizimi

03. Hafta: Dogrusal regresyon hesaplamalari

04. Hafta: Reaksiyon hizi ve reaksiyon
dereceleri

05. Hafta: Sifirinci derece reaksiyonlar icin
Kinetik parametrelerin hesaplanmasi

06. Hafta: Birinci derece reaksiyonlar icin
Kinetik parametrelerin hesaplanmasi



07. Hafta: Ikinci derece reaksiyonlar igin
Kinetik parametrelerin hesaplanmasi

08.
09.
10.
11.

afta: Ara sinav

afta: Carpisma teorisi

afta: Gecis donemi teorisi

afta: Gidalardaki reaksiyonlarin

hizl uzerine etki eden faktorler

12. Hafta: Aktivasyon enerjisi (E,) ve
Qo degerlerinin hesaplanmasi



- 13. Hafta: Gidalardaki onemli
reaksiyonlar icin E_ ve Q,, degerlerinin
hesaplanmasi

» 14. HAFTA: Gidalardaki onemli
reaksiyonlar i¢cin E_ ve Q,, degerlerinin
hesaplanmasi

« 15. HAFTA: Gidalardaki onemli
reaksiyonlar i¢in E_ ve Q,, degerlerinin
hesaplanmasi



Onerilen Kaynaklar
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Process Engineering. 2" ed., Chapman &
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Gidalarin islenmesi

Ham madde

@

Urlin (Isleme)

@

Depolama =— Tuketiciye
sunum
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Gida uretiminde amacg

» Tuketicilerin istek ve ihtiyaclari goz onune
alinarak gidalarin uretilmesi,

» Cesitli isleme yontemleri uygulanarak oncelikle
gidalarin uzun sure dayandiriimalarinin
saglanmasi,

Bu amacla i1sil islem uygulanabillir. Isil islemle,
gidalarda bulunan patojen ve/veya normal
depolama kosullarinda bozulma yapan m.o. lar
lle gidalarda kalite kayiplarina neden olan
enzimler inaktive edilir.
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Isil islem

Sicakligl ve sureye bagli olarak gidanin;

« duyusal ozellikleri
* besleme degerinde

onemli kayiplar ortaya ¢cikmaktadir.
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Kalite kaybi

Gidalarda, uretimden baslayarak ve
depolamada devam ederek, tuketime
kadar uzanan surede devamli bir kalite
kaybi ile karsilasiimaktadir.
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Tablo 1 Gidalarin islenmesi
sirasinda olusan baslica degisimler

« Kimyasal: Hidroliz, oksidasyon,
polimerizasyon, denaturasyon,
esmerlesme

* Fiziksel: Jellesme, teksturun
yumusamasl veya sertlesmesi

* Biyolojik: Mikroorganizmalarin gelisimi
veya olumu, glikoliz, olgunlagsma
sirasindaki fizyolojik degisimler
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» Besinsel: Vitamin kayiplari ve amino
asit kayiplari

* Duyusal: Aroma ve flavor kayiplari ve
degisimleri, teksturel degisimler, rengin
acllmasi veya esmerlesmesi
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Reaksiyon

Tipik duyusal degisiklikler

Tipik besin dgesi kaybi Reaksiyona etki eden temel

cevresel faktorler

Enzimatik olmayan
esmerlesme

» Lipid oksidasyonu

A Protein ve polisakkaritler
gibi polimerlerde capraz
bag olusumu
Sogukta saklanan meyve
ve sebzelerde enzimatik
degismeler

Et pigmentlerinin
oksidasyonu

A Lipid oksidasyonu

a) Proteinlerde ¢6ziinme
kayb1
b) Esmerlesme

C) Bayatlamis ve pismis
off flavor

e Yag viskozitesinde
yiikselme

e Acilagmis off flavor

e Esmerlesme

Sertlesip-samanlasma
Su tutma kapasitesi kaybi

Off flavor olusumu

Etlerde renk bozulmasi

> C vitamini kayb1
e Bazi esensiyel amino asit

e Sicaklik, su aktivitesi
Sicaklik, su aktivitesi,

kayb1 ambalaj i¢indeki gaz
fazinin bilegimi

A ve E vitamin kaybi Sicaklik, su aktivitesi

Esansiyel yag asitleri

kayb1

Protein sindirilme kaybi Sicaklik, ambalaj i¢indeki

gaz fazinin bilesimi
Vitamin kaybi Sicaklik, ambalaj icindeki
gaz fazin bilesimi
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Gidalardaki degisimlerin izlenmesi

» Kimyasal analizler
» Fiziksel analizler

» Mikrobiyolojik analizler

» Duyusal analizler
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Gidanin kalitesini etkileyen reak.

» M.QO.larin gelisimine neden olan reaksiyonlar
» Enzimatik reaksiyonlar

» Kimyasal reaksiyonlar (Kompozisyona ya da
kimyasal kalite uzerine etkli olan reaksiyonlar)

» Duyusal ozelliklerine etki eden reaksiyonlar
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Gidalarin igslenmesi veya
depolanmasi sirasinda

> Once temel kalite kriteri belirlenir,

» Bu kriterdeki degisimler, sureye bagli
olarak ortaya konur.

» Hedeflenen kalite kriterindeki degisimler,
uygun analiz yontemi kullanilarak olculur.
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Gidalarda meydana gelen
reaksiyonlarin hizina etki eden
faktorler

» Sicaklik,
» Su aktivitesi,
» Ambalaj icindeki gaz fazin bilesimi
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Matematiksel esitlik ve modeller

> Once laboratuvarda deneysel veri elde
edilir.

» Bu verilere uygun matematiksel esitlikler
elde edilir.

» Bu esitliklerle, proses veya depolama
kosullar! disinda kalan kosullardaki, kalite
kKriterlerindeki degisimler tahmin edilebilir.

21



Gidalarin raf omru

« Gidalarin gerek islenmesinde gerekse de

dep

olanmasinda hedef, gidalarin istenilen

kalite ozelliklerinin korunmasi ve kalitedeki
degisimlerin minimum duzeyde tutulmasidir.

* Depolama suresince, gidanin kalitesini

be
“m
on

e BuU

irleyen kriterin “end point” olarak adlandirilan
inimum kabul edilebilir duzeye” ulasmasi
enmeye veya geciktiriimeye calisiimaktadir.

minimum kalite duzeyi de, gidalarin raf

omrunu belirleyen kalite duzeyidir.
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Ornek 1 : Portakal sularinin dnemli

kalite kriterlerini belirleyiniz.

« Portakal suyunun sahip oldugu “taze portakal
aroma ve flavoru” onun en onemli kalite
Kriteridir.

« Bu degisimler, esas olarak urunun maruz kaldigi
sicaklik derecesine ve ambalajdaki oksijen
duzeyine gore farklilik gostermektedir.

* Aroma ve flavor analizleri kromatografi yontemi
kullanilarak yapilmakta ve elde edilen sonuclar
duyusal analiz sonuclari ile iligkilendiriimektedir.

23



» Eqgitimli panelistlerin belirleyeceqi
minimum aroma ve flavor
konsantrasyonlari dikkate alinarak,
portakal sularinin raf omru hesaplanir.

* Ayrica, portakal suyuna kabuktan gecen
kabuk yaglarinin oksidasyonu ile olusan
off-flavor da kromatografi teknigi
kullanilarak belirlenebilmektedir.
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 Aroma ve flavor kriterlerinden daha da onemlisi,
portakal sulari patojen mikroorganizmalarla
kontamine olmus olabilir.

 Bu durumda, ozelikle A.B.D. de tuketici
ambalajlarinda satilan portakal sularinin
uretiminde, bunlarda bulanabilecek isiya en
direncli patojen mikroorganizma sayisinda 5 log
devrelik bir azalma hedeflenmektedir.

25



« Portakal suyu ureticileri, bu urundeki en
direncli patojen m.o’yi1 belirlemek ve bu
m.o.’nin olumunun hangi dereceden
Kinetik bir modelle tanimlanmasi
gerektigini bilmek zorundadir.
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 Bu m.o’nin sayisinda hedeflenen duzeyde
bir azalma saglamak icin, ya isil islem ya
da 1s1 uygulamasini gerektirmeyen bir
yontem (yuksek basin¢ uygulamasi veya
Isinlama) uygulanmaktadir.
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« Kimyasal kalite kriteri olarak askorbik asit
lle karotenoid pigmentleri de alinabilir.

« Gidalarin uretimi sirasinda kritik kalite
kriteri/kriterleri belirlenirken; tuketici
sagligi, yonetmeliklerdeki zorunluluk ya
da tuketici tercihleri goz onune
alinmalidir.
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Portakal suyunun kalite kriterleri

» Aroma ve flavor basta gelir,
» Askorbik asit,
» Karotenoid iceriqgi,

» En onemlisi ise, portakal suyunun
dayandiriimasinda uygulanan islemin en
direncli m.o. sayisinda 5 log duzeyinde
bir azalma saglamasi gerekir.
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Gidalarin raf omurleri belirlenirken
gozonune alinmasi gereken kriterler

 Gidanin temel kalite kriterlerinin belirlenmesi,

« Bu kriterlerin, gerek tuketici ve gerekse de
yonetmelikler tarafindan kabul edilen
minimum duzeylerinin belirlenmesi,

* Bu kriterlerde zamana bagli olarak gerceklesen
degisimlerin belirlenmesi,
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* Bu kriterlere iliskin reaksiyon hiz
sabitlerinin hesaplanmasi,

» Uriiniin depolanmasi suresince, bu kalite
Kriterleri Uzerine basta sicaklik olmak
uzere cesitli faktorlerin etkisinin
belirlenmesi.
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Gidalarin raf omru uzerine etki
eden faktorler

Gida maddesi | Cevre Ambalaj
Mikrobiyel kalite Sicakhik Gecirgenlik
Patojen m.o.’lar Su aktivitesi Oksijen, Su buhari

Bozulma yapan bak.
Kiifler ve mayalar

Karbon dioksit,
Etilen ve Koku

maddeleri
Bilesim Gaz kompozisyonu | Isik gecirgenligi
Nem icerigi, Isik diizeyi Uriin/ambalaj
Asitlik/pH, materyal

Tuz 1gerigi,
Koruyucu madde

Interaksiyonu

oz




