GIDALARDA TOPLAM VE INDIRGEN SEKER TAYINI (LANE-EYNON METODU)
Meyvelerin kati maddesinin biiyiikk bir kimimni seker olusturur ve meyvelerdeki sekerin genel
olarak tiimii heksozlardan ( glikoz ve fruktoz ) ibarettir. Bu sekerlere “indirgen seker” adi
verilmektedir. Ayrica meyvelerin bilesiminde ¢ok degisken miktarlarda sakkaroz da yer
almaktadir. Seftalide (%57- 79); kayisida (%66-87) ve erikte (%44- 71) sakkaroz bulunmakla
birlikte, kiraz ve visnede yalnizca fruktoz ve glikoz bulunmaktadir. Meyve ve sebzelerin
yapilarinda bulunan sakkaroz, bunlarin islenmesi, depolanmasi sirasinda ortam sicakligina bagl

olarak az ve ¢ok inversiyona ugramaktadir.

Meyve —sebze ve iiriinlerinde herhangi bir yontemle saptanan indirgen seker ve sakkarozun
toplami, 0 gidanin toplam seker icerigini verir. Seker tayin yontemlerinde hepsinin temel ilkesi,
sekerlerin indirgen ozelligine dayanmaktadir. Tiim monosakkaritler indirgen ozelliktedir.
Disakkaritlerle oligosakkaritler kendilerini olusturan monosakkaritlere bagli olarak indirgen
ozellik gosterebilirler (maltoz ve laktoz gibi ). Sakkaroz ise indirgen ozellik gostermez. Bu
nedenle kimyasal yontemlerle seker tayininde sakkaroz once invert seker haline doniistiiriiliir ve
glikoz ve fruktozla birlikte invert seker olarak tayin edilir.

Seker tayininde, sekerin indirgen 6zelliginden yararlanildig i¢in ortamdaki indirgen 6zellik
gosteren diger maddelerin uzaklastirilmasi gerekir. Bu amagla seker analizlerinde Carrez | ve

Carrez 11 ¢ozeltileri kullanilarak durultma uygulanir.

Seker tayini i¢in degisik yontemler bulunmakla birlikte Lane- Eynon metodu pratik ve kolay
olmas1 agisindan siklikla tercih edilmektedir. Luff- Schoorl ve yiiksek performansl sivi
kromatografisi (HPLC) yontemleri de kullanilarak meyve ve sebze ile bunlarin {iriinlerinde
bulunan toplam seker tayin edilebilir.
Gidalarda seker tayinleri, asagidaki nedenlerden dolayr yapilmaktadir:

» Gidalarin bilesiminde bulunan toplam seker ve invert seker miktarini tespit etmek

» Prosese (liretimin islemlerine) yon vermek

> Iceriklerinde sahip olduklar1 enerji miktarmm bulabilmek

» Standarda uygun olup olmadigim saptamak
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Lane-Eynon Metodu ile Seker Tayini
Bu yontem ile seker tayini, alkali ortamda ve kaynama sicakliginda invert sekerin Fehling
cozeltisinde bulunan Cu-I1- oksidi suda ¢oziinmeyen Cu-I- okside indirgemesi esasina dayanir.

2Cu0O Cu0+ O
—

Alkali kompleks halindeki bakir ¢ozeltisi, seker igeren bir ¢ozelti ( meyve —sebze vb. Hazirlanan
¢ozelti) ile kaynama sicakliginda titre edilir ve titrasyonun son noktasinin belirlenmesinde redoks
indikatorii olarak metilen mavisi kullanilir.

Bakir oksit suda ¢oziinmediginden tayinde, bakirin suda ¢6ziinen kompleks tuzu (senyet tuzu)
kullanilir. Ortamin bazikligi NaOH saglar.  Coziinebilir bakir tartarat iyonu bu ¢ozeltide
mavidir. Bakirin indirgenmesi ile olusan bakir iyonlari, tartaratla kompleks iyon
olugturmadigindan bakir-1 oksit halinde ayrilip ¢oker.

Indikator olarak kullanilan metilen mavisi bazik ortamda mavi, seker oldugunda ise
renksizdir. Bu nedenle titrasyonun bitis noktasinda renksiz hale gelerek ortama bakirmn kirmizi

rengi hakim olur.
Ornegin hazirlanmasi

Seker tayini yapilacak 6rnek homojen olmalidir. Eger 6rnek taze mevye veya sebze ise dogrudan
blenderde ezme haline getirlir. Ancak homojen ezme elde edilebilmesi i¢in bazen su ilave
edilmesi gerekebilir. Bu durumda belirli miktardaki su ile 6rnek karisitirtlir ve homojen bir ezme
elde edilir. Daha sonra bu homojen materyalden tartilarak 6rnek almr. Tartim sirasinda ilave
edilen su miktar1 goz oniine alinmalidir. Konserve, regel ve marmelat gibi gidalarda da ayni yol
izlenir.

Incelenecek materyal kurutulmus mevye veya sebze ise tartilan materyal belirli agirliktaki 1lik su
ile rehidre edilir ve sonra blenderde homojen ezme haline getirilir. Daha sonra ilave edilen su
miktar1 géz 6niinde bulundurularak 6rnekten belirli miktar alinir ve analiz gergeklestirilir.
Incelenecek materyal toz bir gida ise, dogrudan bir 6l¢iim balona tartim yapilir. Uzerine 65°C ye
kadar 1sitilmis saf su eklendikten sonra c¢alkalama makinesinde 30 dk kadar galkalanir. Daha
sonra sogutulup diger iglemlere gegilir.

S1v1 gidalarda ise istenilen miktarda dogrudan alinir.
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2.1.2. Gerekli Cozeltiler:

e Fehling A cozeltisi: 34,64 g susuz CuzSO4.5H20 damitik suda ¢oziindiiriilerek 500 ml’ye
tamamlanur. Filtre edildikten sonra renkli sisede saklanir.

e Fehling B cozeltisi: 173 g senye tuzu (sodyum potasyum tartarat) ve 50 g NaOH ile
birlikte damitik suda ¢oziindiiriilir. 500 ml’ye tamamlanir.2 giin bekletildikten sonra
filtre edilir.

e 5N NaOH cozeltisi: 40 g NaOH su ile 200 m1’ye tamamlanr.

e %1’lik sulu metilen mavisi ¢ozeltisi: 1 g metilen mavisi saf suda ¢oziindiiriliir ve saf su
ile 100 ml’ye tamamlanur.

o Invert seker stok cozeltisi: 9.5 g saf sakkaroz 1 It’lik 6l¢ii balonunda yaklagik 80 ml su
ile ¢oziindiiriilir. Uzerine 5 ml yogun HCI eklenir ve oda sicakliginda en az 3 giin
bekletildikten sonra balon ¢izgisine kadar tamamlanir(l It’ye). Bu ¢06zeltinin
dayanikliliginin siiresi sonsuzdur.

e 1Invert seker standart cozeltisi: Stok invert seker cozeltisinden 50 ml alinir ve
fenolftalein esliginde 5 N NaOH ile notiirlestirildikten sonra 250 ml’ye tamamlanmir. Bu
¢ozelti 1 ml’sinde 2 mg invert seker igerir. (Odev: Céozeltinin icerdigi invert seker

miktarim hesaplayarak gosteriniz.)

Faktor Tayini (F)

5 ml Fehling A ve 5 ml Fehling B ¢ozeltilerini indirgeyen invert sekerin mg olarak miktaridir.

Titrasyon:

150 ml lik erlene - 5 ml Fehling
5 ml Fehling B
25 ml saf su

15 ml standart invert seker ¢ozeltisi

Cam boncuk

Bunzen beki iizerinde kaynatilir
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Kaynama bagladiktan 2 dakika sonra 2-3 damla metilen mavisi ilave edilir

Biiretteki standart invert seker cozeltisi ile renk maviden bakir kirmizisina donene kadar bek

alevi lizerinde titrasyon yapilir (kaynamanin baslangicindan itibaren titrasyonun 3 dakika

icinde bitmesi zorunludur.)

Not: Bu siirede titrasyon bitmemis ise ikinci bir islem yapilir. Bu kez erlenmayere ilk
titrasyonda harcanan standart invert seker ¢ozeltisinin 1- 2 ml eksigi bastan ilave edilir ve

islem tekrarlanir. Boylece titrasyon kisa siirede bitirilmis olur.

F (mg) = V1 (ml) x 2.0 (mg/ml)

V1= Titrasyonda harcanan miktar

2.0 mg/ml= standart invert seker ¢ozeltisi i¢erisindeki sekerin miligram

Indirgen Seker Miktar Tayini
Meyve suyu 6rneginin hazirlanmasi:
250 ml lik balonjojeye ———~ 25 ml meyve suyu alinip su ile 250 ml’ye tamamlanir.
Filtre edilip biirete aktarilir.
Not: Ornekte durultma yapilmasi gerekiyorsa 6l¢ii balonuna alman ornek iizerine 150 ml
kadar su konup buna 10 ml Carrez I ve 10 ml Carrez II eklenir. Sonra balon su ile ¢izgisine

tamamlanip siiziiliir.
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Titrasyon:
150 ml lik erlene - 5 ml Fehling
5 ml Fehling B

25 ml saf su
Cam boncuk

Bunzen beki iizerinde kaynatilir

Kaynama basladiktan 2 dakika sonra 2-3 damla metilen mavisi ilave edilir

|

Biretteki meyve suyu Ornegi ile renk maviden bakir kirmizisina donene kadar bek alevi

iizerinde titrasyon yapilir (kaynamanin baglangicindan itibaren titrasyonun 3 dakika i¢inde

bitmesi zorunludur.)

Indirgen seker miktari (g /100 ml) = Faktor (g) x seyreltme faktorii x 100
V2 (ml)

Sakkaroz Fehling ¢6zeltisini indirgemez. Bu bakimdan inversiyon isleminden 6nce bulunan
seker sadece indirgen seker miktaridir. Materyal inversiyona ugratildigi zaman sakkaroz
invert seker haline doniip Fehlingi indirgeyecegi i¢in inversiyondan sonra bulunan seker

toplam sekerdir.

Not 1: bu olgiilere uyma zorunlulugu yoktur. Ancak titrasyonda kullanilacak ¢ozeltide (
burada sulandirilmis siiziilmiis meyve suyu ) 1-3 mg /ml seker bulunacak sekilde seyreltme

yapilmasi gerekir.
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Toplam Seker Miktar Tayini

Meyve suyu drneginin inversiyona ugratilmasi

100 mI’lik balonjojeye .~ 50 ml meyve suyu siiziintisti(indirgen seker miktari tayini
icin hazirlanan) ﬂ
5 ml derisik (%37lik) HCI yavasga ilave edilir.

Su banyosunda 65-67 °C’de 5 dakika bekletilir. (seker inversiyona

J

Balonjoje musluk suyu altinda sogutulur.

J

5 N NaOH ile notrlenir

J

Balonjoje musluk suyu altinda sogutulur ve su ¢izgisine kadar tamamlanir

@umlur

ugratilir.)

Titrasyon:

150 ml lik erlene - 5 ml Fehling
5 ml Fehling B
25 ml saf su
Cam boncuk

Bunzen beki iizerinde kaynatilir

!

Kaynama bagladiktan 2 dakika sonra 2-3 damla metilen mavisi ilave edilir

|

Biiretteki inversiyona ugratilmis meyve suyu Ornegi ile renk maviden bakir kirmizisina

donene kadar bek alevi iizerinde titrasyon yapilir (kaynamanin baglangicindan itibaren

titrasyonun 3 dakika i¢inde bitmesi zorunludur.)
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Toplam seker miktar1 ( g/ 100 ml) = Faktor ((g) x seyreltme x 100
V3 (ml)

Sakkaroz Miktar Tayini

Sakaroz (g / 100 ml) = ( Toplam seker miktar1 — indirgen seker miktar1 ) x 0,95

CioH2011 +  H20 > CeH1206 +  CeH1206
Sakkaroz Glikoz Fruktoz
(342 9) (18 9) (180 9) (180 9)

Toplam seker ile indirgen seker miktarlar1 arasindaki farkin 0,95 ile ¢arpilmasinin nedeni 1
mol sakkaroz inversiyon islemi sirasinda 1 mol su alir ve 95 g sakarozdan 100 g invert seker

olusur. Yani 342 g sakarozdan 360 g invert seker meydana gelir.
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