KGPI131 GIDA KIMYASI




GIDA (TGK’YA GORE)

B Tutun ve sadece ilag olarak

kullanilanlar

haric, ickiler ve sakizlar ile hazirlama ve

isleme geregi kullanilan mac
insanlar tarafindan yenilen ve igi

ve tam islenmis her turlu madde

deler dahil
en ham, yari
erdir.



GIDA KIMYASI NEDIR?

Gidalarin
> yapisl,
> ozellikleri,

» gidalarda ve bilesenlerinde meydana gelen degisiklikleri inceleyen bilim
dahdir.

= Bagka bir tanimlama ise: Gida kimyasi, gidalarin bilesimindeki

komponentlerin tek tek ve birarada olduklarinda kimyasal

davranislarini inceleyen bilim dalidir seklinde tanimlanmaktadr.




sNEDEN ONEMLI?



GIDA KIMYASININ ONEMI

= Gida kimyasi, gida maddelerinin nitelik ve niceliklerini, olusum, uretim,
hazirlama asamalarinda kimyasal yapilarini  ve meydana gelen

reaksiyonlari, gida analiz ve muhafaza yontemlerini ele alir.

|.  Gidalarin muhafaza, hazirlama, isleme gibi gida teknolojisi asamalarinin
daha iyi anlasilabilmesini ve gida maddelerinin kullanilmasi igin uygun

sartlari olusturabilmek

2. Gida kimyasinin konulari arasinda gidalarda beklenen bozulma

reaksiyonlarini ve bunlari engellemek i¢in gerekli degiskenleri ortaya

koymak



GIDA KIMYASININ ONEMI

3. Gida sanayinde meydana gelen hizli degismeler ve gelismeler ile gida
maddeleri  uretiminde yeni teknikler gelistirilmis ve yeni

formulasyonlarla urun gesitliligine katki saglamak

4. Standart ve yuksek kalitede uzun sure muhafaza edilebilen gida

maddeleri tuketiciye sunmak



= Gida kimyasi dersi ile ogrencilere gida bilesenleri, bunlarin

ozellikleri ve gida bilesenlerinde meydana gelen ¢esitli degisikler
(kimyasal, biyokimyasal reaksiyonlar) ile ilgili bilgilerin

kazandirilmasi amaglanmaktadir.

= (Gida kimyasi dersi enzimleri, gidadaki besin ogeleri olan su,
karbonhidrat, lipid, protein, vitamin ve mineralleri ve ayni zamanda

bunlar arasindaki gesitli reaksiyonlari kapsamaktadir.



INSANLAR iCiN GIDANIN ONEMI

|. Vucudumuzun onarim ve yapiminda
2. Eneriji ihtiyacinin karsilanmasinda

3. Metabolizma faaliyetlerinin  duzenlenmesinde
gerekli olan gida bilesenlerini igerir.



v Su

v Karbonhidrat
v Protein

v Lipid

v Vitamin

v'"Minarel maddeler olmak tlizere 6 grupta
toplanir.




= Gida maddelerinin yapisinda bulunan bu bilesenlerden bazilari vicutta
yapilabilir, baska maddelerle yer degistirebilir ya da yerlerine baskalar
alinabilir.

" Ancak vucudumuzda hi¢ bulunmayan ya da yeteri miktarda sentez
edilemeyen ve yerini baska bir bilesenin alamadigi hayat icin gerekli olan
bilesenler ise esansiyel/temel/elzem bilesenler olarak tanimlanmaktadir.

= Gida bilesenlerinin vicudumuzda kullanilabilir forma donusturulmesi ise
enzimler tarafindan gergeklestirilir. Ornegin lipitleri hidrolize eden lipaz
enzimi gibi.



= Yetiskin insanda %60-65

= Hayvanlar, bitkiler....

= |nsan vicudunda su olmayan bir kisim yoktur ve
vucudun her tarafina dagilmistir. Bu nedenle vucudun
%10’luk su kaybetmesi fonksiyonel bozukluklara sebep
olurken bu kayip %15-20’lere ulastiginda olum gorulebilir.



GIDALARDAKIi SUYUN ONEM;

= Pek cok gidanin temel unsuru sudur ve gidanin ozelliklerini de onemli
diizeyde etkiler.

I.  SU: Tuz, vitamin, seker vb. gibi gida bilesenleri icin ¢oziici ozellige
sahiptir

2. Su icerigi ile enzimatik, mikrobiyolojik, kimyasal bozulmalar arasinda
yakin bir iliski vardir.

3. Genel olarak su miktarn arttikca gidanin degeri diiser. Yani gidanin ticari
degeri acisindan onemlidir.

4. Gida isleme teknolojisi acisindan 6nemlidir 6rnegin meyve suyu

5. Su ile protein, karbonhidrat, lipit, tuzlar vb. etkilesime girerek gidanin
yapisini etkiler

6. Gidanin tat, lezzet, sululuk vb. gibi duyusal kalitesi acisindan da olduk¢a
onemlidir.



= (Gidalarda bulunan su miktari onemli bir kalite gostergesidir.
Cunku bazi gidalarda su orani yuksek olursa hem kalite ozellikleri
degisir hem de enzim ve mikroorganizmalar tarafindan kisa
surede bozulmaya neden olur.

= Gidalarin igerdigi su bircok bilesen igin ¢ozucu gorevi gorur.
Gidalardaki biyolojik ve kimyasal degisikliklerden kaynaklanan
bozulmalarin sebebi gidalarin yuksek miktarda su icermesidir. Bu
nedenle su miktarinin dusurulmesi igin pek ¢ok gida muhafaza
yontemi gelistirilmistir. Kurutma ve konsantre etme vb.



GIDALARDA BULUNAN SUYUN FORMLARI

= Gidalarda suyun yapiya ne sekilde bagh oldugunun bilinmesi
cesitli kimyasal, enzimatik ve mikrobiyolojik faaliyetler igin

kullanilabilme durumu ve derecesi hakkinda bilgi verir.



= Gidalardaki su 3 §ekilde bulunur.

|.Serbest su: Gida igerisinde solvent ya da ¢ozucu olarak bulunan
sudur. Fiziksel olarak doku igerisine hapsedilmistir.

= Gidalarda en ¢ok bulunan ve kolay ayrisabilen su formudur.
Gidalardaki gesitli bozulmalar serbest suyun varliginda olmaktadir.
Ayrica gidalarda fiziksel degismelere de neden olmaktadir.
Gidalarin  muhafaza  surelerinin  artirilmasinda  kullanilan
yontemlerin (kurutma, konsantre etme, dondurma, tuz seker
ilavesi....) serbest su igeriginin azaltilmasi esasina dayanir.



gidada yari bagh ya da ince bir tabaka halinde
bulunan sudur. Gida bilesenlerinin yuzeyine ince bir film halinde
baglanmistir.

Genelde proteinlerin ve polisakkaritlerin civarinda lokalize
olmustur. Bu su formu gidanin igerisinde bulunan toplam suyun
yaklasik %10-15’ini olusturur.



3. Bagh su: Gida bilesenlerinin yapisina girmis yani bunlara tek
bir molekul tabakasi halinde H baglar ile baglanmis su
formudur. Bu formdaki suya hidratize su, hidrasyon suyu,
kimyasal su gibi isimler de verilmektedir.

" Bu su formunun gidadaki orani yaklasik %3-5 civarindadr.
Serbest suya gore farkli ozelliklere sahip olan bagh su -40
derecede donmayan su formu olarak da adlandiriimaktadir.
Bagh su kimyasal, biyokimyasal reaksiyonlarda kullanilamaz.
Ayrica mikroorganizmalar tarafindan da kullanilamaz.



SU AKTIVITESI

= (Gidalarda su miktarini % nem olarak ifade ederiz ve gidalarda nem

miktarinin kontrol edilmesinin nedenlerini su §eki|de ifade edilmektedir:

v Depolama agisindan nem miktari onemlidir. Cunku gidadaki enzim ve
mikroorganizma faaliyetleri nem miktarina baglidir. Nem miktari arttik¢a
enzim ve mikroorganizma faaliyetleri de artar ve gida bozulmaya baslar.

Depolama kriterlerinin belirlenmesinde gidanin nem miktarina da bakilir.



v' Ticari agidan onemlidir. Ornegin fire kayiplari ve fiyatin dusik

olmasi gibi.

v' Standartlardaki nem oranini karsilastirmak agisindan onemlidir.

Analiz sonuglarinin belli bir nem siniri uzerinden verilmesi gibi.

v Gidalara uygulanacak islemlerin optimum (en uygun) sartlarda

yapilmasi agisindan da onemlidir.



NEDEN SU AKTIiVITESI ONEMLIDIR?

= Gidalarda mikrobiyolojik gelismeler ve kimyasal reaksiyonlar
bagimsiz (serbest) suyun varliginda olusmaktadir. Yine suyun
sebep oldugu fiziksel degismeler gidada bulunan serbest su ile
iligkilidir.

® (Mesela %13 rutubet ihtiva eden bugday kuru hissini verdigi halde, %8
nemli findik elastik ve yas hissini verir). Ayni toplam rutubete sahip gidada
yag (suyu tutmayan), karbonhidrat ve protein (suyu tutan) gibi
bilesenlerin degismesi su aktivitesini onemli olgude degistirir. Bu nedenle
su aktivitesi, yag ve karbonhidrat miktari degisken urunler igin toplam
suya nazaran daha objektif bir olgudur.



Su aktivitesi; lirliiniin raf omrinii, kokusunu, rengini, lezzetini ve yapisini

etkiler. Su aktifligi/su aktivitesi gidalarda bulunan suyun kullanilabilirligini
gosteren termodinamik bir ozelliktir.

Su aktivitesi kisaca:
Suyun gidaya ne sekilde bagh oldugunu
Bazi kimyasal ve enzimatik reaksiyonlarda

Mikrobiyolojik faaliyetlerde kullanilabilme durumu ve derecesi hakkinda
bilgi verir.

Gidanin depolama sirasinda kalitenin korunmasi icin optimal kosullarin
belirlenmesi icin onemlidir.

Su aktifligi : Gida maddesinin icerdigi suyun kismi buhar basincinin ayni
sicakliktaki saf suyun buhar basincina oranidir.

aw=P /P,

ornegin su i¢in bu deger aw=1 ‘dir.su+seker aw<I’dir. Bunun sebebi suyun kismi buhar
basincinin  dusmesidir. Cunku gida maddesindeki suyun buhar basincinin  (P)
degismesine neden olan her faktor su aktivitesinin de degismesine neden olmaktadir.
Ornegin kuru maddenin artisi su aktivitesinin azalmasina neden olmaktadir.



= Her gidanin kendine ait belli bir su aktivitesi vardir.

= Su aktivitesine gore gidalar

|.aw= 0.9-0.999: yiksek nemli gidalar >%50 su
Orn:Taze et, meyve, sebze, peynir

2. aw=0.6-0.9: orta nemli gidalar 7%10-50 su
Orn: Recel, bazi peynirler, kurutulmus meyveler, kek

3. aw <0.6: dusuk nemli gidalar

Orn:Tahillar, yemisler, kurutulmus gidalar



SU AKTIVITESIVE GIDALARIN BOZULMASI

= Mikroorganizma faaliyetlerinde onemli bir faktor olan su
aktivitesi, gidalarda bulunan toplam su miktarinin bakteri, kuf
ve mayalarin gelismeleri ve metabolizmalari igin elverisli olan
kismini olusturur.

= Mikroorganizmalar spesifik bir su aktivitesi degerine sahiptir
ve bunun altinda ¢ogalamazlar. Bu nedenle bir gida maddesi
uretilirken o gidayr bozabilecek mikroorganizma grubu
belirlenerek uygun su aktivitesi belirlenir ve o sekilde tretim

yapilir.



Su aktivitesi dustuk¢e mikrobiyel gelisim azalir.

<0.60 mikrobiyel gelisim olmaz

0.60-0.85 maya, kuf, ozmotik basinca dayanikli bakteriler
<0.85 patojenler gelisemez

0.87-0.90 maya ve kufler gelisebilir

0.91-0.95 bozulma yapan bakteriler, bazi kufler

>0.95 patojen ve bozulma yapan bakteriler, bazi mayalar



Mikroorganizmalar ve yasayabilecekleri min su aktiviteleri.

Bozulma yapan bakteriler 0,90 Halofilik bakteriler 0,75
Bozulma yapan mayalar 0,88 Kseorofilik kiifler 0,61
Bozulma yapan kiifler 0,80 Ozmofilik mayalar 0,61
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