ASITLIK
DUZENLEYICILER



» Asitler (eksilestiriciler) modern
gida endustrisinde cesitli
amaclarla kullanilan gida katki
maddeleridir.



CAC(Uluslararasi Gida Kodeks
Komitesi )’'ye gore

* Asitlik duzenleyiciler, gidalarin asitligini ve

bazligini degistiren veya kontrol eden
maddeler olarak tanimlanir.

 Bu maddeler, asit, baz, tampon, tamponlama
ajani ve pH ajani olarak da ifade edilebilirler.



KULLANIM AMACLARI

e 1.Sterilizayona yardimci: Dusuk pH da bakteri ve
mikroorganizmalarin i1siya duyarliklari artmasi
vani i1stya direnclerinin diismesi sebebiyle ortam
asidik yapilarak guvenli sterilizasyon yapillir.

 2.Koruyucu etkili: asidik ortamda mikrobiyal
faaliyetler engellenir ve raf omru uzar.



* 3.Selat olusturma: Bazi asitlik diizenleyiciler, Fe
ve Cu gibi metallerle selat olusturarak yaglarda
acillasmayi engeller.
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4. Enzimatik esmerlesmeyi oOnleme: Sebze ve
meyvelerde enzimatik esmerlesme gibi durumlari
engeller.

5.Standardizasyon ve islem optimizasyonu: Gidalarin
yetistirildigi bolgeler, hasat zamanlarn gibi o6zellikler
urliinin lezzetini etkiler. Bu sebeple gidalarin
standardize edilmesi i¢in asitlik duzenleyiciler
kullanilir.



e 6.Tathlik dengeleyici ve eksilik verici: Gidalarda
tathhk ve lezzet oOzellikleri icin asitlik
dlizenleyiciler kullanilmazsa sekerlemelerin,
jelatinli tathlarin, gazhi-gazsiz iceceklerin ve
diger bircok urliniin lezzetinin yavan ve ¢ok tatl
oldugu bilinmektedir. Asitlik duzenleyiciler
tathihgr dengelemek ve mayhosluk icin katilir.
Lezzet icin seker/asitlik orani 6nemlidir.

 7.istenmeyen tat sonrasi izlenimleri
maskelemek: Bazi asitlik duzenleyiciler yapay
tatlandiricilar ve  ilaglarin  olusturdugu

istenmeyen tat etkisini maskelemek icin
kullanilir.



Asidik asitlik duzenleyiciler

Asetik asit
Hidroklorik asit
Sulfurik asit
Suiksinik asit
Suksinik anhidrit

Adipik asit

Fumarik asit

Laktik asit

Malikasit

Tartarik asit

Sitrik asit

Fosforik asit




Asitlik diizenleyici olarak kullanilan bazik karakterli bilesenler

1. Sodyum karbonat
2. Potasyum karbonat

3. Amonyum karbonat

4. Magnezyum karbonat

5. Sodyum siilfat

6. Sodyum hidroksit

7. Potasyum hidroksit
8. Kalsiyum hidroksit

9. Magnezyum hidroksit

10. Glukonodelta lakton




ASETIK ASIT

(C2H402):

1. Asetik asit ve Na, K ve Ca tuzlari en yaygin
kullanilan asitlik duizenleyicidir.

2. Sirkenin ana bileseni olup, islenmemis incirde sitrik
asit ile beraber dogal olarak bulunur.

4.En ¢ok, etin olgunlastinimasinda, sebze
konserveleri, salata soslari, mayonez, tursu ve

ketcaplarda kullanilir. Mayonez uretiminde
Salmonella’nin isiya karsi direncini azaltir.

5.Dilimlenmis sebzelerde, oksidasyon ve
dehidrasyonu engellemek amaciyla asetil

monogliserid, dokuyu korumak icin kalsiyum asetat
kullanihr.



HIDROKLORIK ASIT (HCL)

Kuvvetli korrozif etkili bir asit ama seyreltik
halde kullanilir.

oAz asidik tadi verdigi icin tercih edilir.

eGida formiilasyonunda asitligi ylikseltmek ve
protein hidrolizini saglamak icin kullanilr.



SULFURIK (H2504)
 Kuvvetli korrozif etkili bir asit ama seyreltik
halde kullanilir.

 Gida formiilasyonunda asitligi ylikseltmek ve
protein hidrolizi gibi durumlarda kullanilir.



SUKSINIK ASIT

Higroskobik olamayan g(C4HsOs) kullanilir.

Dogal olarak brokoli, seker pancari,
kuskonmaz, taze et ekstrakti ve peynirde
bulunur.

Siiksinik asit diger asitlere benzemeyen bir
lezzet olusturucudaur.

Bu madde diger asitlere kiyasla sudaki
cozunurlugii fazla olmasi nedeniyle
iceceklerde yaygin olarak kullaniimaktadir.



SUKSINIK ANHIDR(C.H,05)

1. Suyu giderilmis suksinik anhidrit anlamina

gelmektedir. Cok yavas hidrolize olur. gidalarda
kullanilabilen anhidrit yapidaki tek asitligi
diizenleyicidir.

Susuz oldugu i¢cin, dehidrasyon maddesi olarak su
tutucudur. Toz karisimlarda topaklanmayi onleyici
olarak kullaniimaktadir.

Suksinik anhidrit, kabartma tozlarinda kullanilan
en uygun kabartici asit islevini Ustlenir. Asit yapili
gidalarda tat - koku maddesi olarak
kullaniimaktadir.



ADIPI(CeH 00
* Kuru gida karisimlarinda diizgun yapi ve

hafif eksi aroma sagladigi icin tercih
edilmektedir. Diislik asitlige sahiptir.

* Uzun sureli eksilik veren gidalarda
kullaniimaktadir.

* Lezzet emisyonlarinda ve meyve lezzetli
sekerlemelerde  asitligi  duzenleyici
olarak kullanilir.



FUMARICHO)T

. En ucuz ve ekonomik asitlerdendir. Nem ¢ekme ozelligi
zayiftir, bu 6zellik bazi gidalarda istenmektedir.

. Diisiik nem absorplamasi sebebiyle toz gidalarda
kullanilmaktadir.

. Eksi ve kokusuzdur, uruniin tat — kokusunu olumsuz
yonde etkilemez.

. Fumarik asit, meyve suyu ve benzeri icecekler, tereyagi,
peynir, suttozu v.b ransiditeyi onlemek icin antioksidan
olarak ; yesil sebzelerin ve baliklarin muhafazasinda
koruyucu olarak kullanilan sodyum benzoatla birlikte,
ortamda istenen asitligi olusturucu; kabartma
tozlarinda magnezyum karbonatla birlikte ; jelatin ve
vumurta akinin kopurme o6zelligini gelistirici olarak
kullaniimaktadir.



LAKTkCHO3)I T

. Suda ¢oziinurlugu yliksektir. Koruyucu ozelligi yuksektir.
Gidalarda genis kullanim alani bulmaktadir

. En fazla tursular, salamuralar, sebze ve zeytin
urlinlerinde kullanilir.

. Peynirlerde asitligi ayarlamak ve ozel tat — koku
kazandirmak, bira ve sarapta pH ayarlayic olarak
kullanilmaktadir.

. Ayrica laktik asit ile asitlendirilmis mono ve
digliseridler, hazir kek karisimlar, diger firin
urlinlerinde genis bir kullanim alanina sahiptir.



IVI A LI(CHgOs) T

Genel amach asitlik duzenleyicidir.

Dogal olarak pek cok gidada(elma, kayisi, muz,
kiraz, fasulye, brokoli, patates gibi) bulunur. Daha
cok lezzeti belirginlestirmek igin kullanilir.

Diger asitlik duzenleyicilere gore diisiik erime
noktasina sahip oldugu icin daha c¢ok sert
sekerleme yapiminda kullanilir.

Uziim ve diger meyve sularina rengi stabilize
etmek icin kullanilir.

Dusuk miktarlarda kullaniimasi uygundur.



TARTARIK (CsHsOg)

Kuvvetli mayhos tada sahip ¢ogu meyvede dogal
olarak bulunur ve lezzet artirir.

Sarap uretiminde yan lrun olan tartarik asit pH
diizenleyici olarak kullaniimaktadir.

Daha cok uzim lezzetli urinlerde
(icecek,recel,sekerleme vb.) kullanilir.

Tartarik asidin asidik mono potasyum tuzu
kabartma tozunun ingrediyenti olarak
kullanilmaktadir.

Baharatlarda antioksidanlara sinerjist etkili, ¢esitli
vaglarda selat ajani olarak kullanilmaktadir.



SITR (CHz:0) T

Gida sanayinde en yaygin kullanilan asittir. ( Bitiin
asitlerin %60"1 ). Suda ¢oziinurligu oldukca fazladir,
taze lezzet karakteri verir, selatlastirici ve ekonomiktir.

Recel ve marmelatlarda pH kontrolu ve mayhosluk
icin kullanilr.

Kirlenmis ve dondurulmus et uriinlerinde selat
olusturarak su tutma kapasitesini artirmak ve yaglarda
antioksidan sinerjisti olarak kullanilr.

Konserve sebze, sut lriunlerinde asitlik duzenleyici,
peynirde lezzet ve aroma gelistirici olarak

Saraplarda asitlik dlizenleyici, ¢okme engelleyici ve
antioksidan olarak kullanilir.



FOSFORIK®PO,)

* Gida endistrisinde kullanilan tek inorganik asittir.
Gida sanayinde kullanilan asitlerin %25’ini teskil
eder.

* Fosforik asit daha ¢ok kola tipi icecekler ve diger
alkolsuiz gazh iceceklerde, tuzlan ise kabartma
tozlarinda kullanihr. En ucuz asittir. Asitligi ve
eksiligi en fazla olanidir.

* Fosforik asidin tuzlan ise gidalarda kabartici
emilgator, su baglama ve antimikrobiyal amaclarla
kullanilmaktadir.



SODYUM KARBONATNa,coy)

e Soguk suda c¢ozunebilmesi ve ucuz olmasi

nedeniyle yaygin olarak kullanilmaktadir. En ¢ok
kullanilan sekli sodyum bi karbonat olup
kabartma tozu olarak bilinmektedir. Sodyum
karbonat asitligi degistirmek ve invert seker
uretiminde hidrolizi durdurmak amaciyla
kullanilmaktadir.



POTASYUM KARBONAT,co,

* Sodyum karbonattan kolay c¢oziinebilmesi
nedeniyle sodyum kullaniminin sinirh
oldugu durumlarda kullaniimaktadir. Kakao
tozunun alkalizasyonunda ve sodyum
aliminyum fosfat ile birlikte kabartma ajani
olarak kullanilan potasyum karbonat, asiri
kullanildiginda sabunumsu tat olusumuna
neden olmaktadir..



AMONYUM KARBONAmH,CO0,)

* Genellikle amonyum bi karbonat ile
birlikte karisim olarak kakao tozunun
alkalizasyonunda ve  pisirmede
karbondioksit olusturmak amaciyla
kullaniimaktadir.



+ K4borididicéit’ Wayhalg Siatak Nelzvgcoya

birlikte gidalarin asitligini dusirmek amaciyla
da kullanilmaktadir.



SODYUM SULFAT

 Boya maddelerinde, boyanin(N22594yyvetini
standardize etmek amaciyla kullanilmaktadir.



SODYUM HiDROKNaoH)

 Kuvvetli bir baz olup, gida formasyonlarinda
asitligi dusurmek amaciyla kullanilmaktadir.
Kuvvetli baz olmasi nedeniyle diisiik miktarlarda
kullanilabilen sodyum hidroksit kati veya sivi
halde bulunmaktadir. Sodyum hidroksit deri ile
temas ettiginde zararli olmakla birlikte gidaya
seyreltik c¢ozeltisi seklinde katildigindan zararli
etkisi olmamaktadir. Toz kakaonun
alkalizasyonunda, proteinlerin hidrolize
edilmesinde ve invert seker Uretiminde
reaksiyonu durdurularak asidin notralize edilmesi
amaciyla sodyum hidroksit kullanilmaktadir.



POTASYUM HIDROKSIT (KOB)

* Sodyum hidroksitten daha pahali bir
baz olmakla birlikte sodyum
miktarinin sinirh  olmasi gereken
uriinlerde sodyum hidroksit yerine
kullanilmaktadir. Gidalarda asitligi
distirmek amaciyla kullanilan
potasyum hidroksit kuvvetli bir
bazdir.



KALSIYUM HIDROKSIT

 Zayif bir baz olup asitligi disiurmek Caffaciyla
kullaniimaktadir. S6z konusu madde seker surubuna
katildiginda surubu notralize ederek sekerin
saflastirilmasina neden olmaktadir.



'yl'l'lofogN amp l\{lar!;,(I ll?uﬁanlll 'k-[';\ Maitikte

gidalarin asitligini diusirmek amaciyla da
kullanilan bir bazdir.



Cglrullgolgﬁ? NO DELTA-LAKTON

asidin ic esteri olup (CsH;qOg)
bilesiklerle birlikte tutslilenmis etlerde
kiirlenmis et renginin olusma hizini
arttirmakta, tutsu suresinin kisalmasinda da
etkili olmaktadir. S6z konusu madde kimyasal
kabartma ajani olarak da ekmeklerde
kullanilabilmektedir.



Cizelge 3.1. Susuz sitrik asit yerine diger asitligi diizenleyicilerin kullanilmast i i¢in gerekh miktarlar
(%) (Johnson ve Peterson, 1974)

* Asit %

e Sitrik 100

* Fumarik 67-72
* Tartarik 80-85
 Malik (narenciye lezzeti) 89-94
 Malik (meyve lezzeti) 78-83
« Adipik 110-115
* Fosforik 55-60

v Yapilan calismalarda, bir lriinde birden fazla
asitligi diizenleyici kullanildiginda, s6z konusu
maddelerin sinerjist etki yapabilecegi
belirtilmektedir.



Asitligi duzenleyicilerin katildiklari gida gruplari

Gazli-gazsiz icecekler,

Recel ve marmelatlar

icecek tozlarinda,

Serbet ve suruplarda,

meyve ve sebze islemede,

sut urunlerinde,

et, balik ve yaglarda

Dondurmalar ve sekerleme tipi urlinler vs.



v'Gazh icecekler:Asitligi duzenleyicilerin en
vaygin olarak kullanildigi gida gruplarindan
olan gazh icecekler genel olarak, asitligi
diizenleyici, lezzet maddesi, renklendirici ve
koruyucu katilarak liretilmektedir.

v SOz konusu iceceklerde asitligi

diizenleyiciler icerese mavhngluk verme,
tekdiize b = _ = _ invm ak amaciyla

&
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v  Asitligi diizenleyicilerin seker suruplarina
vavasca karistirilarak katilmasi havanin
tutulmasini engelleyerek, oksidasyonu
onleyebilmektedir.

v Gazli iceceklerde en c¢ok kullanilan asitligi
diizenleyicinin sitrik asit kullaniimakta
olup yerine malik asit kullanildiginda da
tat karakteristiklerinde degisiklik
olmayacaktir.



* Gazsiz icecekler: Meyve sulari, meyve nektarlari,
meyve suyu konsantreleri, sebze sulari ve sarap,
gazsiz icecekler olarak siniflandirilmakta ve asit
dlizenleyiciler s6z konusu iceceklerde yaygin
olarak kullaniimaktadir.

v’ Dusuk miktarda asitligi diizenleyici katilmasi,
uriinuin stabilitesini arttirmaktadir.

v Ornegin,(turunggil sularina) fumarik asit
katilmasi ile dUriinlin stabilitesinin arttigi ve
depolama sirasinda kotu kokularin olusumunun
engellendigi saptanirken, askorbik asidin
oksidasyonunu katalizleyen bakir ve demir gibi
kontaminantlarin neden oldugu renk
koyulasmasinin da engellendigi gozlenmistir.



e Saraplarda ise fermantasyondan oOnce ve
sonra malik, sitrik ve tartarik asitler pH'nin
ayarlanmasi amaciyla kullanilabilmektedir.
Malik asit, demir iyonlari ile selat yapma
ozelligi nedeniyle berrak sarap elde etmek
amaciyla da saraplarda asitligi diizenleyici
olarak kullaniimaktadir.

* Icecek tozlarinda, sitrik, malik, adipik ve
fumarik asitler yaygin olarak kullanilan
asitligi duzenleyiciler olup, nem tutucu
ozellikleri nedeniyle raf omrunu de
uzatacaklardir.



* Recel ve marmelatlar: Asitligi
diizenleyicilerin recel ve marmelatlarda
kullanim amaclarindan birisi, dogal, meyve
lezzetini arttirmak, Ikincisi ise asitligi
destekleyerek istenen jellesmeyi saglamak
olarak ifade edilmektedir. Secilecek asitligi
diizenleyici ve miktarinin, verilmek istenen
mavyhosluk ve meyveye gore ayarlanmasi
gerekmektedir. Mayhoslugun derecesi, farkl
kuvvetlerde asitler kullanilarak
ayarlanabilmektedir.



* Serbetler, suruplar ve dondurmalar: Asitligi
diizenleyiciler s6z konusu urtunlere, mayhosluk
vermek amaciyla katilmaktadir. Bu tip
uriinlerde kullanilan asitligi diizenleyicinin
miktari, kullanilan sekere ve aside bagl olarak
degismektedir.

* %28-32 seker miktar icin %0.3-0.4 sitrik; asit
veya %15-20 daha az malik asit kullaniimasinin
uygun oldugu belirtilmektedir. Kullanilacak
asitligi duzenleyicinin 0 °C sogutulduktan sonra
katilmasinin uygun oldugu ifade edilmektedir.



* Sekerleme tipi uriinler: Mayhos ve keskin bir
lezzet olusturmak amaciyla sekerleme tipi
uriinlere katilan asitligi duzenleyiciler, ayrica
sakkarozun inversiyonunu katalizleyerek tatlilhig
da etkilemektedirler. Sert sekerlerde asitligi
diizenleyici olarak, malik asit kullanilmaktadir



* Meyve ve sebze konserveleri:  Asitligi

diizenleyiciler meyve ve sebze konservelerinde,
sterilizasyon yardimcisi, esmerlesmeyi onleme

sinerjisti ve lezzet arttirici olarak
kullanilmaktadirlar. Bu tip lirunlerde, bu
maddelerin baslica kullanim amacinin

sterilizasyon yardimcisi olarak pH dustirmek
oldugu belirtilmistir.

Meyve ve sebze irinlerinde, pH 5’ in altinda
olmadigi slirece gerekli sterilizasyonun
saglanabilmesinin sicakligin yiiksek olmasina veya
siirenin uzun tutulmasina bagh oldugu ifade
edilmektedir.



~ INS No

Asitligii diizenleyici CAC EC TGKY

503 Amonyum karbonat + + +
504 Magnezyum karbonat + + +
505 Diemir karbonat +

507 Hidroklorik asit + + +
313 Siilfiirik asit + +
314 Sodyum siilfat + + +
515 Potasyum siifat + + +
522 Altiminyum potasywm siilfat + +
524 Sodyum hidroksit + + +
525 Potasyum hidroksit + + +
526 Kalsivum hidroksit + + +
527 Amonyum hidroksit + + +
528 Magnezyum hidroksit + + +
529 Kalsiyum oksit + + +
541 Sodyum aliiminyum fosfat + +
574 Glukonik asit + +
375 Glukono delta-lakton + +
ST8 Kalsiyum glukonat + +




 Gida Katki Maddeleri
e (Editor Prof. Dr. TOMRIS ALTUG)



