B) BESIN TOKSIKOLOJiSi ANALIZLERINDE GENEL KURALLAR
1. Besin Toksikolojisi Analizlerinde Ornek Alma Kurallar::

Besin toksikolojisi analizlerinde 6rnek alma, ¢ok 6nemlidir; Yalnizca, iyi alinan bir 6rnekte yapilan
analiz sonuglari, besin maddesinin &6zelliklerini temsil edebilir. Besin maddesinden alinan &érnek
miktari, 3 kere analiz yapma olanagini vermelidir. Analiz sonucuna itiraz edilebilecegi g6z 6nlne
alinarak, gonderilen 6rnegin yarisi (bir analize yeter miktari) ayrilarak saklanir. Orijinal ambalajli besin
maddelerinden (sit, mesrubat, alkolli igkiler, yag, peynir gibi) érnekler, bozulmamig ambalajdan yeteri
kadar; gereginde ayni marka ve ayni imalatgidan birkag orijinal ambalajli olarak alinir. Agik satilan
besin maddelerinden ise ¢esitli rnekler alinarak, karisim bir érnek hazirlanir.

2. Ambalajlama:
Sivi besin ornekleri, iyi temizlenmis, kullaniimamis tipalarla kapatiimis siselere doldurulur. Kati yaglar
(tereyagd gibi), bal, sosis gibi besinler, kavanozlara konarak, agizlari sikica kapatilir; gerektiginde
parsdmen kagidi ile sarilarak baglanir.

Alinan 6rneklerin ambalajlar sarilip sicimle baglandiktan sonra, 6rnegi alan ilgili yetkili kisi tarafindan
muhdrlenmelidir. Ambalaj etiketlenerek saticinin ismi ve adresi, numunenin cinsi, miktari, fiyati,
ornegin alindigi tarih, yeri ve 6rnegi alan kisinin ismi, numuneyi alan makam hakkinda bilgi verilmelidir.

3. Ornegin Gonderilmesi ve Analize Hazirlanmasi
Numune ambalaji kirilmayacak, bozulmayacak sekilde, kagit, talas veya saman iceren bir kutuya
yerlestirilerek, en kisa zamanda analizi yapilacak laboratuvara yollanir. Laboratuvarda, besin
maddesinin ambalaji dikkatle agilarak muhar, etiket ve ambalajla ilgili bilgiler kaydedilir.

Analiz icin besin maddesi érneginin pargalanmasi, kiyllmasi veya masere edilmesi gerekir. Ayrica
analizden 6nce ornek iyice karistirilir. Sivi veya pulverize maddeler, bir kaptan digerine aktararak veya
calkalanarak kolayca karistiriir. Donmus besinler ise, kesilerek veya ezilerek gesitli yerlerinden
alinarak karistirilir.

Her analiz, 6ncelikle duyu organlarina dayanan (organoleptik) inceleme ile baslar (humunenin ambalaj
sekli, tanimi, numunenin net ve brut agirliklari, besin maddesinin gériinis ve 6zellikleri, kokusu, tadi,
turnusol ve diger indikator kagitlari ile pH’1 saptanir); sonra kimyasal analize gegilir.

Tablo 3 -Besin maddelerinin analizi igin alinmasi gereken en az érnek miktari

Besin Maddesi

Numune Miktari

Numune Alma Sekli

Bira

2 orijinal sisede (250 ml'lik)

Kagitla iyice ambalaj

Sirke

1 litre

Yaglar (katr)
(tereyagi, margarin vs)

125¢

Genis agizli kavanozlarda ve
agzi siki kapah (analize derhal
goénderilmeli)

Balik ve balik konserveleri

3 veya daha fazla balik

Acillmamis konserve seklinde derhal
analize génderilmeli

Etler ve konserveleri

125 g orijinal ambalaj

Kagida iyice sariimali, etler yalnizca
cam kap icinde génderilmeli

Alkolsiiz igecekler (maden suyu,
meyve Suyu v.s.)

1 orijinal sisesi iginde (250-500
ml)

Temiz, kuru siseler igerisinde

Bal, suni bal En az 125 g orijinal ambalajli Genis agizli cam kaplar (kavanozlar)
icinde ve agizlari kapali

Peynir 250 g veya 1 parca Parsémen kagidinda veya orijinal
ambalajli

Suat 1 % litre veya acilmamis | Temiz kuru siselere konur, derhal

ambalaj iginde orta biyuklikte gOnderilmelidir.

Hububat 125¢g Kese kagidi iginde

Su 1 litre Agzi kapali kuru ve temiz siseler
icinde

Sucuk, salam, sosis 125 g veya orijinal ambalajli Genis agizi cam kaplarda veya

(en az 4 tane iceren)

orijinal paketler

Seker ve sekerli maddeler 125-250 g Kavanoz veya uygun bir ambalaj
icerisinde
Sarap ve benzeri sarapli ickiler 1 litre Temiz ve kuru siseler

DENEY NO: 8




YAGLARDAKiI BOZUNMA URUNLERININ VE YASAL OLMAYAN KATKI MADDELERININ ANALIZi

Gida maddeleri Tiztgline gore yemeklik yaglar bitkisel ve hayvansal olarak siniflandirilirlar. Yaglarda
serbest yag asitleri indeksi, refraksiyon indeksi, sabunlasma indeksi, iyot indeksi bulunur. Yabanci
yaglar; mineral yaglar, boyalar aranir, acilik tayini yapilir, rutubet, yag ve tuz miktari saptanir.

1) Yaglarda Kirllma indeksi Tayini:

Belirli sicaklik ve basing kosullarinda saf bir maddenin kirilma indeksi sabittir, bu agidan yaglarin
safligini belirleme amaciyla yaralanilan bir yontemdir. Yaglar her ne kadar tam anlamiyla saf
degillersede kiriima indeksleri dar bir sinir iginde degisir.

Kiriima indeksini belirlemeye yarayan aletlere refraktometre denir. Sivi yaglarin kirilma indeksleri
25°C de digerlerinin ki ise 40°C’de Ol¢ullr, sicakligi ayarlama amaciyla refraktometreye bir termostat
baglanir.

Abbe ve Zeiss refraktometrelerinde 1.325 ve 1.492 arasindaki degerlerde kirilma indeksleri olgilir.
Yaglarin kiriima indekslerinin, bitirorefraktometresi denilen daha basit bir aletle dlglilmesi amaciyla
1.422 ile 1.489 arasindaki degerler 0-100 arasinda degerlendirilir ve buna biitiro indeksi denir Yaglar
icin de@erlendirme yaparken cizelgelerden refraksiyon indeksini bitiro indeksine ¢evirmek gerekir.
Abbe refraktometresinde 25°C de incelenen zeytinyadinin Kirilma indeksinde butiro indeksi
degerinden (59.4 - 63.6) sapma gortlurse zeytinyaginin baska yaglarla karisik oldugu diasinalir.

2) Yaglarda Kreis Deneyi ile Acilik Tayini
Yaglarin bozunmasi sirasinda diger aldehitlerle birlikte epihidrin aldehit de olugur. Kreis deneyi bu
aldehitin rezorsin ve fluoroglusin gibi fenollerle renk reaksiyonuna dayanmaktadir.

H.C-C-CHO
\
o

Epihidrin aldehit

Epihidrin aldehit yaglarda gliserin ile asetal seklinde baglanmistir, bunu serbest hale getirmek icin yag
6nce HCI ile muamele edilir.

a) Eritilmis 5 g yag 5 mL HCl ile 1 dakika ¢alkalanir.5mL % 0.6 rezorsin ¢dzeltisi konup tekrar
¢alkalanir. 5 dakika sonra ayrilan asit tabakasinin rengine bakilir. Acilagsmis veya isikta
beyazlatiimig yaglarda bu tabaka koyu menekse kirmizisi bir renk alir.

b) Ayni deney %0.1 fluoroglusin ¢ozeltisi ile yapildiginda acimis yaglarda renk kirmizisi
olacaktir. Gida maddeleri tiztigine gore zeytinyaginda Kreis deneyi pembelik sinirini
gecmemelidir.

3) Mineral Yaglarin Arastiriimasi:

Bir balon icine 1mL yad 1mL doymus KOH cozeltisi ve 25 mL alkol konarak dik sogutucuda
sabunlastinilir. Sabunlasma sonucunda 25 mL su ilavesiyle ortam bulanirsa madeni yaglarin varligi
anlasilir.

4)Sabunlagma indisi Tayini:

1 g yagin sabunlagsmasi igin gereken potasyum hidroksidin miligram olarak miktari ile gosterilir.
Sabunlagma indisi degeri ile yaglarin bozulma ve tagsisleri anlasilir. Tereyadi icin 221 - 230, sivi
yaglar icin ise 187-198 arasinda bir deger bulunmaktadir.

Deneyin yapilisi: 5 g yag 50 mL 2 N alkolik potasyum hidroksit ¢ozeltisi ile dik sogutucuda bir saat
isitihr, alkalinin fazlasi fenol ftalein karsisinda 2 N HCl ile geri titre edilir.

Sabunlagsma indisi - (a—b) x 28
S

a: 50 mL alkolik potasyum hidroksiti ndtralize etmek i¢in harcanan asit
b: Sabunlagsmadan artan potasyum hidroksiti nétralize etmek igin harcanan asit
S:Yagin agirhgi

5) Zeytinyaginda Diger Yaglarin Aranmasi:



Deneyin yapilisi: 5 mL yag 5 mL nitrik asitle karistirilarak 15 dakika beklenir. Saf zeytinyaginda renk
degisikligi olmaz, diger yaglarda degisik renkler olusur. Gida Maddeleri Tlzigi’'ne gore cesitli bitkisel
yaglarin birbiriyle karistiriimasi yasak oldugundan zeytinyaginda sonugta renk degisikligi olmamalidir.

6) Zeytinyaginda Serbest Yag Asitleri Tayini:
Dogal yaglar az da olsa serbest yag asitleri tasirlar ve bunlarin miktari zamanla artar. 1 gram yagda
serbest halde bulunan yag asitlerini nétrallestirmek icin harcanmasi gereken mg cinsinden alkali
miktari o yagin asit indeksi verir.
Bir erlende tartilan yaklasik 5 g yag dnceden nétralize edilmis 25 mL eter-alkol karigsiminda eritilir.
Birka¢ damla fenolftalein ¢ozeltisi ilave edilerek 1/10 N KOH le titre edilir. Pembe renk elde edilinceye
kadar harcanan KOH miktari bulunur.

Asit indeksi: (Al)= 56 xaxf

T

Serbest Yag Asitleri %si =M x a x f
100xT

a: Harcanan 0.1 N baz miktari (mL)

f: Bazin Faktoru

T:Yagin tartihlan miktari (gram)

M: S6z konusu yag asidinin molekil agirhdi

Gida maddeleri tizugine goére, sizme zeytinyadinda; serbest yag asitleri ylizdesi olarak asit cinsinden
% 0,8, ekstra-ekstra zeytinyaginda %1,5 ekstra zeytinyaginda %2,5;
1. yemeklik zeytinyaginda % 3,5; 2.yemeklik zeytinyaginda %4,5 i gegmez gegmez.

7)Tereyagda Asidite:

1 gram yagdda serbest halde bulunan yag asitlerini nétrallestirmek igin harcanmasi gereken miligram
cinsinden alkali miktari o yagin asit indeksini verir.

Deneyin yapilisi: 5 g yag 6nceden nétralize edilmis 25 mL eter-alkol karisiminda eritilir. Birkag damla
fenol ftalein ¢ozeltisi ilave edilerek 1/10 N NoOH le titre edilir. Harcanan mL miktari 2 ile garpilirsa
yagin asiditesi bulunur. Tereyagin asitlik derecesini % sut asidi cinsinden godstermek igin asitlik
derecesi 0.09 la ¢arpilir (1mL N NaOH =0.09 gr st asidi). Bayat olmayan tereyagda asitlik derecesi 1-
5 arasinda; ¢cok bayat ve kotu kosullarda saklanmis tereyaglarda daha fazladir. Gida Tuzuginde
tereyaglar icin asitlik 3, digerleri icin 3-10 arasinda kabul edilmektedir. 10-15 arasinda asit
derecesindeki tereyagdlari tagsis edilmis, 15'i gecenler ise sagliga zararl sayllmaktadir.

8)Tereyagda margarin aranmasi:

Deneyin yapiligi: 5 g tereyad bir beherde eritilir. Slzge¢ kagidina konan susuz Na,SO, le suyundan
kurtarildiktan sonra bir tlipe siizilir. Bu stzintinin yaklasik 2 mL sine amil alkol karisimindan 2 mL
ilave edilir. Hafif alev Uzerinde termometre ile karistirilarak isitilir. Berraklasinca tip alevden ¢ekilir ve
termometre ile yine bulaniklasincaya kadar karigtirilir. Bulaniklik olusunca termometrenin derecesi
okunur. Bulanikligin 48-53°C’ler arasinda olusmasi, tereyadin saf oldugunu gdésterir. Margarinlerde
bulaniklik 70-74°C’ler arasinda olusur. Margarin karigtirlmig yaglarda, karistirma oranina bagh olarak
bulaniklik 53°C’ nin Ustiinde cogunlukla 60-63°C’ler arasinda gorulir.



