GIDALARDA pH ve TOPLAM ASITLIK TAYINI

Gidalarda tabii olarak bir¢ok organik asit bulunmaktadir. Bunlar, ya tabii olarak
yani yapisal bir bilesik halinde gidada bulunur ya da fermantasyon yoluyla olusurlar.
Gidalardaki organik asitler, baz1 gidalarin Tat-aroma, renk parlakligi, stabilite ve
kalitesinin korunmasinda onemli bir rol oynayabilir. Ornegin, narenciye ve domates
tirii bazi meyve ve sebzeler ile tursu, sirke ve benzeri gidalar, dnemli oranlarda
organik asit ihtiva edebilirler. Inorganik asitler ise gidalarda ya hi¢c bulunmaz ya da
cok ¢cok az miktarlarda bulunabilirler. Genel olarak asitler gidalarda tampon sistem,
koruyucu, mineral selat ajani, pektin olusumu, kopiik giderici, protein koagiilatorii
(peynir) antikristalizasyon ve asidik tat aroma katmak amaciyla disaridan ilave edildigi
gibi bazen fermantasyon yoluyla gida icerisinde olusumuna da izin verilir. Ornegin,
kisa zincirli yag asitleri (biitirik asit vb), fazla miktarda istenmeyen aromayi temsil
ederken az miktarda olursa da tipik tereyagi ve peynir aromasinin olusumunda rol alir.

Gida katki maddesi olarak c¢ok sayida organik asit kullanilmaktadir; asetik,
laktik, sitrik, malik, siiksinik, fumarik, sorbik, benzoik, propiyonik ve tartarik asit en
yaygin gida asitleridir. Fosforik asit (H;PO,4) ise, gida katki maddesi olarak
kullanilabilen yegane mineral asididir ve gazli veya karbonathh iceceklerin
hazirlanmasinda kullanmilir. Yine bazi alkali bilesikler de gida isletmelerinde cesitli
amaclarla kullanilmaktadir. Ornegin, pH ayarlayici (NaOH, Na,HPO,), CO, olusumu
(NH4HCO:s), renk ve flavor gelistirici, hayvansal yaglarda agartici, protein ¢oziicii
(soya fasulyesi), acilik giderici (zeytin), kabuk soyma (domates), su tutma, emiilsiyon
ve jel olusumu, hatta temizlik ajanlar1 olarak bircok alkali bilesigi, gida isleme
sanayiinin degisik asamalarinda kullanilmaktadar.

Gidalarda Asitlik Tayini Yapilmasinin Nedenleri

Gidalarda pek cok sebeple genel veya o©zel asitlik tayinleri yapilmaktadir.
Bunlardan bazilar1 asagida 6zetlenmistir;

e Meyve ve sebzelerde asitlik tayini ile olgunluk derecesi belirlenebilir.

e Asitlerin gidalarda renk, tat, aroma ve tekstiir olusumu iizerindeki etkilerini
belirlemek amaciyla asitlik tayini yapilir. (Ornegin, et, siit, meyve, sebze ve
tirtinler1).

e (Gida proteinlerinin fonksiyonel 6zellik ve davranislarimi tayin etmek amaciyla
asitlik tayini yapilir.

* Bazi gida maddelerinin depolanmaya dayanikliliklarim belirlemek maksadiyla
asitlik tayinleri yapilabilir. Ornegin, tursu ve sucugun depolanmaya
dayanikliligi, pH'larinin diisiik olmasi nedeniyledir.

¢ Bazi1 gida maddelerinde uygulanabilecek sterilizasyon ve pastorizasyon sicaklik
derecelerini belirlemek amaciyla asitlik tespiti yapilir. Mesela; pH’s1 5.8 in
altina diismiis siitte pastorizasyon yapilamaz. Ayrica, konserveleme isleminde
asitlik derecesinin artisi ile sicaklik derecesi ve siiresi diiser.
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e Bazi gidalarda proteinlerin ekstraksiyon ve denatiirasyon derecelerinin
belirlenmesi maksadiyla asitlik tayini yapilir. Ciinkii proteinlerin hangi pH
araliginda ¢oktiigii ve ¢oziindiigii bilinirse, asitlik bu pH araligina ayarlanabilir.

® Yine bazi fermente gidalarda fermantasyon limitlerinin belirlenmesi amaciyla
asitlik tayini yapilir.

e Bazi1 gida maddelerinin standartlara uygunlugu, asitlik tayini ile tescil edilir.
Mesela, saraplarda asitligin %0.1"' den fazla olmasi istenmez. Aynm sekilde
bitkisel ve hayvansal yaglarda, serbest asitlerin oraninin %1' den fazla,
tursularda ise %1' den az ve %?2' den fazla olmasi istenmez. Yine, et, siit ve
bunlarin bazi iiriinlerinde asitlik miktar1 ¢cok onemlidir.

e Salca, jole ve regel gibi lriinlerin liretiminde asit miktari, bunlarin tekstiir ve
yapist agisindan onemlidir. Ayn1 sekilde peynir, sucuk, salam ve sosis imalinde
pH biiyiik 6nem tasir. Ornegin, sosis ve salam iiretiminde, baslangigta bu
tiriinlerde su ve yag baglama kapasitesini artirmak ve emiilsiyon kapasitesini
yiikseltmek amaciyla cesitli katki maddeleri kullanilarak pH yiikseltilir,
sucugun kurumasi esnasinda ise pH diisiiriilmeye caligilir.

e Bazi1 gidalarda bulunan asitlerin ¢esidinin belirlenmesi, bunlar i¢in bir kalite
kriteri veya indeksi teskilinde onemlidir.

o Kahve ve yerfistiginda kavurma ile formik asit olusumu artar.

o Elmalarda galakturonik asit olusumu, kiif gelisiminin bir gostergesidir.

o Asit ¢esidinin tayini, meyve ezmeleri ve meyve sularinin birbirlerine
katilip katilmadiginin belirlenmesinde 6nemlidir. Ornegin, narenciyede
sitrik asit, elmalarda malik asit, iziimde tartarik asit bir gdsterge olabilir.

o Biitirik asit miktari, tereyaginin bozulmuslugunun bir ol¢iisiidiir.

o Tereyagina, bitkisel veya hayvansal yaglarin katilip katilmadigi ve yine
kalitesi diisiik bazi sivi yaglarin kaliteli yaglara katilarak yapilan hileler
ancak yag asidi tayinleri ile anlagilabilir.

o Aym sekilde hayvansal ve bitkisel gidalarin birbirine katilip
katilmadigini belirlemek amaciyla yag asidi tayinleri yapilabilir.

Gidalarda Asitlik Tayin Yontemleri
Asitlik tayininde, temel olarak titrasyon asitliginin belirlenmesi gerekmektedir,

Titrasyon Asitligi Tayini

Sivi bir gida veya igecekte titrasyon asitligi tayininin nasil yapildig1 asagida
kisaca izah edilmistir. Titrasyon i¢in ¢ozelti ve indikator hazirlama gibi bazi 6n
islemler tamamlandiktan sonra analize baslanir. Ornek olarak bir meyve suyunda
asitlik tayini, su sekilde yapilabilir;

Berrak bir meyve suyundan 25 ml alinir ve bir erlenmayer’e konularak iizerine de
rengin daha da agilmasi i¢in bir miktar saf su konulur. Daha sonra 0.1 N NaOH,
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doldurulmus bir biiretten damla damla erlenmayere baz ilave edilerek fenolftalein
esliginde titrasyon yapilir. Titrasyonun son noktasi, c¢ozeltinin hafif pembe renge
doniismesi ile belirlenir ve NaOH’den ka¢ ml sarf edildigi kaydedilerek titrasyon
asitligi, asagidaki formiil yardimiyla hesaplanir.

Asitlik (g/1) = V.N.E.1000

Burada; V: Titrasyonda harcanan alkali (ml),
N: Alkalinin normalitesi,
E: Meyvedeki hakim organik asidin miliekivalan agirligi,

M: Alinan 0rnek miktar1 (ml).

Serbest yag asitleri tayini: Tanim olarak, gidalardaki serbest yag asidi miktari,
1 gr yag icerisindeki serbest asitlerin notrlestirilmesi i¢in gerekli KOH' un mg olarak
miktaridir ve titrasyon metodu ile bulunur. Burada hesaplama, oleik asit cinsinden
yapilir.

Ornegin, analiz edilecek yag 6rneginde 5 g civarinda tartilir, iizerine 50 ml
notralize edilmis etanol (% 95’lik)+dietileter karistmindan ilave edilerek
karistirildiktan sonra fenolftalein esliginde 0.1 NaOH veya KOH ile acik pembe
renk olusuncaya ve renk 1 dakika siire ile stabil kalincaya kadar titre edilir.
Harcanan baz miktar1 belirlenerek asagidaki formiilden (oleik asit esas alinarak),
hesaplama yapilir.

FFA =  Harcanan NaOH (ml) x N x F x 28.2

Ornek Agirhigi (g)

N: NaOH’ in Normalitesi
F: NaOH’ in Faktori

Basarili bir asitlik tayini yapabilmek i¢in asagidaki hususlarin dikkate alinmasi
gerekmektedir:

a. Titrasyon asitligi hangi asidin cinsinden belirtilecekse, o asidin miliekivalent
miktarlarinin dikkate alinmas1 gerekir. Ornegin, 1 ml 1 N NaOH c¢ozeltisini notrlemek
i¢cin, 0.090 g laktik asit, 0.064 g sitrik asit, 0.067 g malik asit, 0.075 g tartarik asit
gereklidir. Diger bir anlatimla, 1 N laktik asidin 1 litresinde 90 gr, 1 ml'sinde ise 0.090
g laktik asit vardir.
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asteins | MO | vaten | M ekivaten
gram)

Laktik asit 90 90 0.090
Tartarik asit 150 75 0.075

Malik asit 134 67 0.067

Sitrik asit 192 64 0.064
Asetik asit 60 60 0.060

Oleik asit 282 282 0.282
Siilfiirik asit 98 49 0.049
Biitirik asit 88 88 0.088

b. Genel olarak gidalarda veya meyvelerde asit miktar1 diisiik oldugundan,
titrasyon ¢ozeltilerinin (NaOH, KOH vb) nispeten seyreltik ve cok hassas bir sekilde
hazirlanip, ayarlanmasi gerekir.

c¢. Sayet gidada bulaniklik varsa veya asitlik derecesi yiiksekse, drnekte seyreltme
yapilmalidir.

d. Bulaniklik varsa veya indikatoriin renginde bir gida titre edilecekse, son nokta
tayini i¢cin pH-metreler kullanilmalidir. Titrasyon bitis noktast pH= 8.1 olarak alinir
yani bu noktaya kadar pH metre ile titre edilir. Zayif asitlerin, kuvvetli baz
titrasyonlarindaki doniim noktasi (son nokta), bu pH derecesinde olmaktadir. Sekilden
de anlasilacagr gibi, bulanik bir Ornegin asitlik tayini pH metre esliginde
yapilmaktadir.

Biret(0,1 N NaOH)

pH metre

pH metre

Elektrotu
itre ecilecel arnek
Manyetik balik

Organik asitler asagidaki katsayilardan yararlanilarak birbirlerine ¢evrilebilirler. Hangi
asit cinsinden ifade edilmek isteniyorsa o katsayi ile ¢arpilir.
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Asit cln “;L“t””‘ Mallk asit | Sitrikasit | Laktik asit | Asetik asit
Tantarlk 01493 1853 12040 0500
asit =
Mallkasit | 1119 B 0S8 1.4 1A%
Sirikast | 1172 LM B L7 1938
Lakikash | 0A33 T%ET] 5N B T
Asetlk asit 1250 Li1a7 L ik 1.5 _

Ornek: Toplam asitligi sitrik asit cinsinden 1.41 g/100 ml olan bir 6rnegin asitligi
malik asit cinsinden nedir?
Yamt: 1.41x1.047=1.476 g/100 ml

Gidalarda pH Tayini

Bir 6nceki boliimde de anlatildig: gibi, toplam asitlik yaninda gidalardaki asitligi
tanimlamak {iizere birde pH kavrami gelistirilmistir ve ¢ogu zaman pratik bazi
nedenlerle asitlik yerine pH tayini veya Ol¢iimii tercih edilmektedir. Daha Oncede
belirtildigi gibi tanim olarak pH: H" iyonu konsantrasyonunun negatif logaritmasidir
ve sOyle ifade edilir;

pH = -log [H']

Bu durum, ortamda bulunan H* iyonu konsantrasyonu ile ilgilidir ve H" iyonu
arttikca asitlik artar ve dolayis1 ile de pH diiser, tersinde tersidir yani H iyonu
konsantrasyonu azaldik¢a da pH artar. pH+ pOH=14"tir ve saf suda oldugu gibi yani
pH=pOH oldugu zaman ise pH=7 (nétr) olarak ifade edilir. Pratik nedenler ve pH
tizerine gelistirilen bilimsel degerlendirmeler nedeni ile bir cok gidada asitlik yerine
pH ol¢iimleri tercih edilir.

pH's1 7°den cok diisiik gidalara asidik, ve 7’nin ¢ok iizerinde olan gidalara da
bazik gidalar denilir. pH ve H' iyonu konsantrasyonu [H'] arasindaki iliski Sekil
7.1’ de goriildigt gibidir.

Ayrica, H' iyonu konsantrasyonu veya dissosiasyon derecesine bagli olarak
asitler, kuvvetli veya zayif asitler olarak siniflandirilirlar. Kuvvetli asitler, su icerisinde
tamamen c¢oziinen veya ayrisan (dissosiasyon) asitlerdir ve dolayisiyla pH’y1 ¢ok
diigiiriirler. Organik asitlerin ise sulu ortamdaki c¢oziiniirliikleri oldukca dusiiktiir,
dolayisiyla de zayif asitler olarak degerlendirilirler. Inorganik asitler esit

konsantrasyonlarda bile organik asitlerden daha diisiikk pH’ya sahiptirler. Ornegin, 0.1
N HCl asidin pH' s1, 1.1 iken yine 0.1 N asetik asidin pH’s1, 2.9 dur.

HCI — H" + CI' Kuvvetli asit
CH;COOH <« CH;COO  + H' Zayif asit
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Yukarida da goriildiigii gibi organik asitler, tamamen dissosiye olmadiklar1 i¢in pH
olusumu ve asitlik derecesi agisindan biiyiik bir oneme sahiptirler. Yine gidalar genellikle
asidik karakterdedir, yalnizca istisnai olarak yumurtanin pH's1 7.5-8.5 civarindadir. Bazi
bitkisel ve hayvansal gida maddelerinin asitlik dereceleri ve pH’s1 Cizelge 7.1.a ve 7.1.b’ de
verilmistir.

1 107 10"
pull . |
0 7 14
bH | | |
Asidik <« Notr — Bazik
Gidalarda pH'nin Onemi

Asitlik boliimiinde de anlatildigr gibi bir ¢ok nedenden dolayr pH kavrami gida
bilimi ve teknolojisi acisindan cok énemli kabul edilmektedir. Ornegin,

a. Mikroorganizma ve enzimlerin gidalarda kontrolii veya bunlarin kullanimi, pH
ile ilgilidir. Ciinkii, her bir mikroorganizma ve enzim i¢in optimum, minimim ve
maksimum ¢alisma pH’ dereceleri bulunmaktadir. Ozellikle fermantasyon
teknolojisinde pH uygulama ve ayarlamalar1 ¢ok dnemlidir.

b. Pastorizasyon, sterilizasyon ve diger kimyasal maddeler, 1s1nlama teknikleri
gibi gida muhafaza metotlartyla gidalarin korunmasi, pH‘nin yakindan kontrolii ile
miimkiindiir.

¢. Meyve ve sebze sularinin durultulmasinda pH kontrolii cok énemlidir.
d. Jole, marmelat ve recel yapiminda jellesme, pH ile yakindan alakalidir.

e. Gidanin renk, tat ve aroma gibi kalite ozellikleri, pH'nin degisimi ile
farkliliklar gosterebilir.

f. Baz1 gida proteinlerinin fonksiyonel 6zelliklerinin ortaya cikarilmasi pH ile
alakalidir. Ornegin, proteinlerin emiilsiyon kapasiteleri pH=7° ye dogru yiikselir. Su
tutma kapasitesi de yine pH yiikseldik¢e artar. Bu duruma en giizel 6rnek; sucuk,
pastirma ve benzeri iirlinlerin kurutulmasinda pH’nin azaltilarak proteinlerin su tutma
kapasitesinin diisiiriilmesi ve kurumanin kolaylastirilmasidir.

g. Tat, aroma ve koku gelisimi yine pH ile alakalidir. Genellikle, yiiksek
pH’larda arzu edilmeyen kokular olusur.

h. Ayrica, asitlik boliimiinde sayilan diger konular, burada da etkilidir.

pH-metre ile pH Tayinlerinde Dikkat Edilecek Hususlar

Yine, basarili bir pH tayini yapabilmek i¢in asagidaki hususlarin mutlaka dikkate
alinmasi1 gerekmektedir.

a. pH sicakliktan etkilendigi icin sicakligin dikkate alinmasi gerekir.
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b. Olciim 6ncesi pH metrenin 1s1tilip dengeye getirilmesi gerekir.

¢. Herhangi bir tampon ¢ozeltisi ile pH metrenin kalibre edilmesi. Bu islem, pH'
s1 4-10 arasinda olan 2 farkli tampon ¢ozeltilerle yapilabilir.

d. Gida icerisine daldirilan elektrotlar, her bir 6rnekten sonra tekrar yikanip
temizlenmeli veya silinmelidir.

e Olgiimii yapilan gidanin 6zelliklerine gore degisik islemler yapilabilir.
Ornegin;
1. Gazh gidalardan CO, uzaklastirilir,

2. Kat1 ornekler iyice ezilip, par¢alanarak homojen bir s1v1 haline getirilir,

3. Unun pH' s1 dl¢iiliirken numunenin % 20' lik siispansiyonu hazirlamip 45
dakika beklendikten sonra sivi1 kisminda 6l¢tiim yapilir,

4. Alkollii icecekler iyice homojenize edilerek, alkol dagitilir,
5. Cogu gidalarin 100 ml' lik siispansiyonlar1 hazirlanir,

6. Eger gidanin parcalanma imkami yoksa veya parcalandiginda pH
degisecekse, pH problar1 gidaya daldirilarak ol¢iim yapilir.

ODEV

Asagida belirtilen konular arastirilara laboratuar defterine not edilir.

Analiz edilen orneklerin asitlik ve pH sonuglar1 laboratiar defterinde hesaplandiktan sonra
literatiir arastirmas1 yapilarak bulunan sonuclar literatiirdeki sonuclar ile karsilastirilir. Ornek
ile ilgili varsa kodeks degerleri, 6rnegin yasal limitlerde olup olmadig: belirlenir.
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