GIDALARDA KURUMADDE VE KUL ANALIZi

Gida iiriinlerinde gerceklestirilen en temel ve en 6nemli analitik prosediirlerden birisi su miktarinin
analizidir. Su uzaklastirildiktan sonra geri kalan kuru madde, genellikle toplam kuru madde olarak
adlandirilir. Asagida siralanan nedenlerden dolay1 gidalarda nem analizine ihtiyag duyulur;
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Standartlara uygunluk kontrolii (Ornegin rutubet miktarmnin; Bugday unlarinda <%14.5,
pastirma ve sucukta < %40 olmasi gerektigi bu iiriinlere ait standartlarda belirtilmistir.)
Gidanin ticari degerinin belirlenmesi i¢in

Gidanin stabilitesi veya muhafaza siiresinin belirlenmesi i¢in

Gidanin duyusal kalite 6zelliklerinin belirlenmesi igin

Gidanin ambalajlama ve tagimaya uygunlugunun belirlenmesi i¢in

Gidalarda Bulunan Suyun Fonksiyonlar1 ve Baz1 Ozellikleri

1.
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Tuz, vitamin, seker ve pigment gibi pek ¢ok gida bileseni icin genel bir ¢6ziicii 6zelligine
sahiptir.

Su, polarite ve iyonlagsma 6zelligine sahip bir bilesiktir.

Su, bulundugu gidanin tekstiir ve yapisindan sorumludur.

Hidrokolloidlerin stabilizasyonunda rol oynar.

Enzimatik ve kimyasal reaksiyonlarda rol alir.

Mikroorganizma gelisimi i¢in en kritik gida bilesenidir.

Gidalarda su farkli sekillerde bulunur:

1.

Serbest su: Porlarda ve ara bosluklarda bulunan sudur. Gidalarda bulunan suyun biiyiik bir
kismini olusturur. Gida igerisinde ¢6ziicii olarak bulunan sudur. Absorbe edilmis su da
denilmektedir. Gidaya gore degismekle birlikte serbest su miktar1 %25’ten daha fazladir.
Adsorbe edilmis su: Nisasta, protein ve pektin gibi maddelerin yiizeylerinde absorbe edilmis
halde bulunan sudur. Analiz sirasinda bu duyun bir boliimii uzaklastirilabilir. Genel olarak
gidalarda bulunma miktar1 %10-15’tir.

Bagh su: Cesitli bilesiklere baglanmis halde bulunan sudur. Proteinler, karbonhidratlar ve jel
halindeki bilesiklerde bulunan hidrat suyu, bagli suya 6rnek olarak gosterilebilir. Gidalardaki
orant %3-5 civarindadir. Su tayin metotlari ile bu suyun tayini ve uzaklastirilmast miimkiin
degildir.

Nem tayin metoduyla belirlenen su; serbest suyu ve absorbe edilmis suyun bir kismini igerir. Bagli

suyun herhangi bir yontemle uzaklastirilmasi miimkiin degildir.

Nem tayininde dikkat edilecek noktalar:

>

>

Sekerce zengin iiriinler ve yagca zengin etler 70 °C’tan fazla sicaklikta ve vakumlu firinda
kurutulmamalidir.

Her gidanin dekompoze oldugu belli bir sicaklik derecesi vardir. Fruktoz gibi sekerler 70
°C’nin iistiinde dekompoze olurlar. Sekerlerin dekompoze olmasi suyun ¢ikisini engeller.
Etiiv i¢inde hava akiminin olmasi kurutmanin saglikli yapilmasinda etkilidir.
Ugucu bilesiklerce zengin olan baharatlarda etiivde kurutma yontemi uygun degildir. Toluen
damitma yontemi kullanilir.

Kurutma sirasinda bagil nem ve absorbe nem uzaklastirilamaz.
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» Doymamis yaglarda olusan oksidasyon kurutma sirasinda sicaklik etkisi ile kuru madde

oranini da artrr.

KURU MADDE ANALIZININ YAPILISI

Kurutma kabi kurutularak desikatérde
oda sicakligina getirilir.

I

Sogutulan kurutma kabinin darasi

alinir. (G)

Hazirlanmis 6rnekler kurutma kabina 3-
5 g konur ve tartilir.(G,)

!

Uygun sicaklikta (100-105 °C'de,
ornekler sabit agirliga (G,) ulasana kadar

Kuru baklagil, kuru sebze: kigik
parcalara ogutulir

Taze meyve, sebze: blenderde
parcalanir

Toz gidalarda, salca gibi pulp
gidalarda veya sivi gidalarda 6n

hazirhiga gerek yoktur.

bekletilir.

% Nem= ((G2— G)/(G1— G)) x 100
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KUL ANALiZI

Bir gidanin kiilii, organik maddelerin yanmasindan sonra kalan inorganik kalintidir.
Organik maddeler yakildiklarinda su ve karbondioksit olusur. Geriye mineralleri

iceren inorganik kisim kalir. Mineralleri yapisina ilk alan canlilar bitkilerdir. insanlar
mineralleri bitkilerden, sudan ve hayvansal gidalardan alir. Minerallerin ¢ogu gidalarda

organik maddelere(protein, yag, karbonhidrat vb.) bagli olarak bulunur.

Gidalar 500-6000°C’de 1sitildiklarinda su ve ucgucu bilesikler buharlasarak ucar,

organik bilesikler yanar. Mineral bilesikler ise yakma kosullarina ve yakilan gidanin
bilesimine gore oksitler, siilfatlar, fosfatlar, silikatlar veya kloridler olarak kalintida kalir.
Kiilde; sodyum, potasyum, kalsiyum, magnezyum fazla miktarda bulunurken demir,
bakir, ¢inko, mangan, aliminyum, iyod, arsenik, fluor ve diger iz elementler az miktarda

bulunur.
Kiil Analizi NedenOnemlidir?

1. Standartlara uygunlugun kontrolii igin,

2. Mikrobiyal stabilite ( yiiksek mineral konsantrasyonu mikroorganizma gelisimini
geciktirebilir.)

Beslenme agisindan

Suyun sertliginin belirlenmesi igin

Gidalarin tad, goriiniis, tekstir ve stabilitesi igin

IS

Gidalarin elde edildigi kaynakta herhangi bir hastaligin veya anormalligin varlig: hakkinda

bilgi verebilir (Siit mineralce zenginse, mastitis belirtisi olabilir).
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KUL ANALIZININ YAPILISI

Krozeler, 500-600 C'de kil firininda
kurutulur.

(—

Krozeler, desikatérde sogutulur ve
tartihir (Y1).

(—

Kroze icerisine 3-4 gr kadar 6rnek
konulur ve tartilir (Y2).

(—

Kl firininda beyaz kil olusuncaya
kadar, gidaya bagli olarak 500-600
°C lerde yakilir.

(—

Desikatorde sogutulduktan sonra
tartim yapihr (Y3).

(—

% Kiil = ((Y3—Y1)/(Y2—Y1)) x 100
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