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ACIKLAMALAR

KOD 541G10085

ALAN Gida Teknolojisi

DAL/MESLEK Gida Kontrol / Gida Laboratuvar Teknisyeni
MODULUN ADI

Gidalarda Tuz Tayini

MODULUN TANIMI

Bu modiil, analiz metoduna uygun olarak gidalarda tuz tayini
uygulama yeterliliginin kazandirildigi 6grenme materyalidir.

SURE 40/24

- Bu modiil i¢in “Kimya Laboratuvarinda Analiz Oncesi

R LEEE UL Hazrhiklar”, “Cozelti Hazirlama 1 ve 27, “Kimya
Laboratuvarinda Analiz Sonrasi Islemler “ve “Gidalarda
Voliimetrik Analizler 1 ve 2” modiillerini basarmis olmak
6n kosuldur.

YETERLIK Tuz tayini yapmak.

MODULUN AMACI

Genel Amacg
Ogrenci, uygun ortam saglandiginda analiz metoduna uygun
olarak gidalardaki tuz miktarini belirleyebileceksiniz.
Amaclar

1. Ornegi analize hazirlayabileceksiniz.

2. Titrasyon ile tuz miktarini belirleyebileceksiniz.

Kimyasal analiz laboratuvari, analitik terazi, erlen, mezur,

EGITIM OGRETIM balon joje, cam huni, biiret, damlalik, siizge¢ kagidi, su

ORTAMLARI VE banyosu, pH metre, pipet, porselen havan, blender, mikser,

DONANIMLARI piset, genel laboratuvar malzemeleri, kiitiiphane, internet vb.
Modiiliin i¢inde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra
verilen 6lgme araclari ile kendinizi degerlendireceksiniz.

OLCME VE

DEGERLENDIRME Modiil sonunda ise kazandiginiz bilgi, beceri ve tavirlar

O0lemek amaciyla Ggretmen tarafindan hazirlanacak 6lgme
araglar ile degerlendirileceksiniz.



http://www.kimyaevi.org/dissitegiris.asp?hedef=urun.asp&KategoriSira=4110714102&GurupKod=10126

GIRIS

Sevgili 6grenci,

Gida muhafaza yontemlerinin en eskilerinden birisi tuz kullanarak gidalarin
saklanmasidir.Gidanin ~ dayanikliligini = artirmak,  mikroorganizmalarin  gelismesini
engelleyerek koruyucu etki saglamak ve lezzet kazandirmak amacrtyla tuz kullanilir.

Gidalara isleme sirasinda ilave edilen tuz miktar1 gidanin ¢esidi ve isleme sekline gore
degismektedir. Bu miktarlar Tiirk Gida Kodeksi’nin ilgili tiriin tebliglerinde belirtilmistir.
Gida kontrol birimleri tarafindan belirli araliklarla veya istek iizerine gesitli gidalardan
numuneler alarak analiz edilir. Analize alinan 6rnek iiriin hakkinda dogru sonucu verecek
miktar ve ozellikte olmalidir.

Gida laboratuvarlarinda tuz miktar1 tayini hem dretici firmanin standartlara uygun
iiretim yapmasini kontrol agisindan hem de iiretim sonrasi etikette belirtilen Olgiitlelere
uyulup uyulmadiginin saptanmasi agisindan énemlidir.

Bu modiilde gidalar1 tuz tayinine hazirlama, tuz tayininde titrasyon ve alinan
sonuglarla gidalarda tuz miktarini hesaplama yontemleri agiklanmigtir.

Dikkatle okuyup anladiktan sonra uygulamalari ve hesaplamalari da yapabilmeniz i¢in
sizlere yardimci olacagi diistintilmektedir.






OGRENME FAALIYETi-1

AMAC

Bu 6grenme faaliyeti sonunda uygun ortam saglandiginda analiz metoduna uygun
olarak gida 6rnegini tuz analizine hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Tuz tayininin hangi gidalarda hangi amagla yapildigini arastiriniz.
> Analiz edilecek gida drneginin miktarinin nasil belirlendigini arastiriniz.
> Aragtirmalarinizi sunum haline getirerek arkadaslarinizla paylaginiz.

1. ORNEGI ANALIZE HAZIRLAMA

Gida islemede tuz kullanimi gida muhafaza yontemlerinin en eskilerinden birisidir.
Tuz gidanin dayanikliligini artirmak, mikroorganizmalarin gelismesini engelleyerek
koruyucu etki saglamak ve lezzet kazandirmak amaciyla kullanilir.

Gidalara isleme sirasinda ilave edilen tuz miktar1 gidanin ¢esidi ve isleme sekline gore
degismektedir. Bu miktarlar ve st sinirlar Tirk Gida Kodeksinin ilgili iriin tebliglerinde
belirtilmistir. Gida kontrol birimleri tarafindan belirli araliklarla gesitli gidalardan numuneler
alarak analiz edilir. Analize alinan 6rnek triin hakkinda dogru sonucu verecek miktar ve
ozellikte olmalidir.

Yeterli miktarda alinan numune laboratuvar ortaminda asagidaki bilgiler
dogrultusunda homojen hale getirilir. Gidalarda tuz kimyasal olarak sodyum kloriir (NaCl)
formunda bulunur.

Peynir ve tereyaginda ornegi analize hazirlama:

Analiz 6rneginden 5g tartilir.

Saf su ile porselen havanda iyice ezilerek homojen hale getirilir.

Homojen hale getirilmis 6rnekten 5 g erlene tartilir.

Uzerine saf su eklenerek kuvvetli bir sekilde 5-10 dakika calkalanir.

Cozelti siizge¢ kagidindan 500 ml’lik balon jojeye siiziiliir.

Islem 5-6 kez tekrar edilerek peynirdeki tuzun suya gegmesi saglanir.

Balon jojedeki siiziintiiniin lizerine hacim ¢izgisine kadar saf su ile tamamlanur.
Bu siiziintiiden erlene 25 ml alinarak tizerine 2-3 damla potasyum kromat
¢Ozeltisi eklenir.

Titrasyona alinir.

V VVVVVVVYVY



Resim 1.1: Beyaz peynir Resim 1.2: Et iiriinleri

Et ve et iiriinlerinde 6rnegi analize hazirlama:

Et ve et drlinlerinde 2 yontem ( Mohr ve Volhard) kullanilmaktadir. Asagida
aciklanan yéntem Volhard yontemidir. Bu yontemde;

Ornek saf sicak su ile ekstrakte edilir ve proteinleri ¢oktiiriilir.
Siiziilen ¢ozeltiden alinan ¢ozelti asitlendirilir.

AgNO3 eklenerek kloriirler giimiis kloriir olarak tutulur.

Ortamda kalan giimiis ise ayarli potasyum tiyosiyanat ile titre edilir.

VVVY

Volhard yontemi ile tuz tayini icin et ve et iiriinlerinde 6rnegi analize hazirlamak i¢in;

> Ornek en az iki kez kiyma makinesinden gegirilerek ve karistirilarak homojen
hale getirilir. Homojenize edilmis drnek en kisa siirede (en geg 24 saat iginde)
analiz edilmelidir.

> Homojenize 6rnekten 5 g erlene tartilir.

»  Uzerine 0.5 g aktif komiir ve 50 ml sicak saf su eklenerek kaynar su
banyosunda 10 dakika karigtirilarak 1sitilir.

> Cozelti oda sicakligina geldikten sonra sirasiyla agagida verilen reaktif I’den 1
ml ve reaktif II’den 1 ml eklenerek iyice karistirilir.

Protein c¢oktiiriilmesi icin kullanilan cézeltiler:

Reaktif 1: 100 g potasyum ferrosiyanat ( K;Fe (CN)s . 3H,O ) saf suda ¢oziiliip toplam
hacim 1000 mI’ye saf su ile tamamlanur.

Reaktif 11: 220 g ¢inko asetat ( Zn (CH3;COQ),. 2H,0 ) ve 30 ml glasial asetik asit
( CH3COOH ) saf suda ¢oziiliip toplam 1000 mI’ye saf su ile tamamlanir.

> Proteinlerin ¢okmesi i¢in yaklasik 20 dakika beklenir.
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Daha sonra 100 ml’lik balona aktarilip saf su ile hacim g¢izgisine kadar
tamamlanir.

Karisim siizge¢ kagidindan siiziiliir.

Siiziintiiden 10 ml alinip tizerine 2.5 ml 4 N HNO;, 1 ml amonyum demir-3-
stilfat ¢6zeltisi ( belirteg ¢6zeltisi ) eklenir.

Daha sonra 10 ml AgNO; ve 1.5 ml nitrobenzen eklenir ve titrasyona alinir.

1.1. Ekmek ve Benzeri Gida Maddelerinde Ornegi Analize

Hazirlama

»  Tuz analizi yaparken ekmegin i¢ kisimlarindan bir miktar alinarak 6rnek
Kurutulur ve ogiitiiliir.

> Kurutulmus 6rnekten 10 g tartilir.

> 500 ml’lik 6l¢ii balonunda bir miktar saf su ile eritilir.

> Uzerine saf su eklenerek kuvvetli bir sekilde 5-10 dakika calkalanur.

»  Saf su ile balon hacme tamamlanir.

> Parcaciklar iyice dibe ¢oktiikten sonra istte kalan berrak kisimdan 200 ml
alinarak stizgec kagidindan siiziiliir.

> Reaksiyon ndtr ortamda iyi sonu¢ verdigi igin ortami nétr veya hafif bazik

yapmak i¢cin NaOH ¢dzeltisi kullanilir.

Resim 1.3:Ekmek ¢esitleri

1.2. Konserve Uriinleri, Hazir Corbalar, Sal¢a ve Zeytinde Ornegi
Analize Hazirlama

>

Sebze konservelerinin sivisindan direkt belli bir hacimde alinir.

Hazir yemek konserveleri mikserde homojen hale getirilir.

5 g numune almarak 250 ml balon jojeye saf su ile aktarilir.

Hacim ¢izgisine kadar saf su ile tamamlanur.

Tuzun tamamen suya gegmesini saglamak amaciyla balon joje sicak su
banyosunda 1sitilir.

o Cozelti soguduktan sonra siizge¢ kagidindan siiziiliirek siiziintiiden 25 ml
alinir.



Hazir kuru ¢orba numunesinden

20 g alinarak 250 ml’lik balon jojeye saf su yardimiyla aktarilir.
Hacim ¢izgisine kadar saf su ile tamamlanir.

Balon joje iyice ¢alkalanir.

Daha sonra ¢ozelti siiziilerek siiziintiiden 50 ml alinir.

Resim 1.4: Siyah ve yesil zeytin

Zeytin numunesinin salamura kismindan 20 ml bir erlene aktarilir.

o Cozeltiye metil oranj indikatorii eklenerek NaOH ile portakal renkten
sartya donene kadar (renk acilana kadar) noétrlestirmek amaciyla titre

edilir.

o Cozelti 250 ml balon jojeye alinarak hacim ¢izgisine kadar saf su ile
tamamlanur.

. Daha sonra ¢6zelti siiziilerek siiziintiiden 20 ml alinur.

Sal¢a numunesinde 25 g alinarak bir miktar saf su ile sulandirilir.

o Daha sonra 100 mI’lik balon jojeye alinarak saf su ile hacim ¢izgisine
kadar tamamlanr.

o Balon joje iyice ¢alkalandiktan sonra ¢ozelti siiziliir.

o Siiziintiiden 10 ml alinarak deneye baslanur.



Tuz tayini i¢in sal¢a 6rnegini analize hazirlama.

Islem Basamaklan Oneriler

» Hassas terazide bir tartim kabina 10 g.
salga 6rnegini aliniz.

Analiz 6ncesi hazirliklarinizi yapiniz.
Laboratuvar kiyafetlerinizi giyiniz.
Deney igin gerekli arag-gereci
hazirlaymiz.

Terazinin kalibre edilip edilmedigini
kontrol ediniz.

Terazi kullanim talimatlarina uyunuz.
Tartimu dikkatli yapiniz.

YV VYV VVYVY

> Ornegi kayipsiz olarak balon jojeye
aktarmiz ve saf su ile 100 ml’ye
tamamlayiniz.

» Dikkatli ¢aliginiz.

» Balon jojenin hacim ¢izgisini
gegmeyiniz.Aksi durumda 6rnek miktari
hesaplamaniz hatali olur.

» Deney arag-gereclerinin se¢imini dogru
yapiniz.

» Ornegin homojen olarak ¢dziinmesini
» Calkalayiniz ve drnegi ¢oziindiiriiniiz. saglayiniz.




» Siizgec kagidindan siizliniiz.

» Siizme iglemi kurallarina uyunuz.
» Temizlik kurallarina uyunuz.

» Analiz sonrasi islemlerinizi yapiniz.

» Caligma ortamini temizleyiniz.

» Kullanilan arag ve geregleri temizleyiniz.
» Laboratuvar son kontrollerinizi yapiniz.
» Laboratuvar onliigiiniizii ¢ikarip asiniz.
» Caligma raporu yaziniz.




OLCME VE DEGERLENDIRME

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandiginiz1 asagidaki sorularn cevaplayarak
belirleyiniz.

Asagidaki seceneklerden dogru olami isaretleyiniz.

1. Gidalarda tuz kullaniminin nedeni agagidakilerden hangisidir?
A) Gidanin dayanikliligini artirmak
B) Koruyucu etki saglamak
C) Lezzet kazandirmak

D) Hepsi
2. 1. Tarim ve K&y Isleri Bakanlig 4. TSE
2. Belediye Gida Kontrol Birimleri 5. HACCP

3. Gida Kodeksi

Islenmis gidalarin insan sagligina uygun iiretilmesini kontrol eden resmi birimler
asagidaki segeneklerden hangisinde dogru verilmistir?

A) 1ve?

B) 45

C) 1-2-3

D) 1-2-3-4-5

3. Gida 6rnegini analize hazirlamada asagidakilerden hangisi kullanilmaz?
A) Pipet
B) Piset
C) Balonjoje
D) Erlen

4, Zeytinde tuz tayini i¢in 6rnegi analize hazirlamayla diger gidalardan en 6nemli farki
nedir?
A) Ornegin siiziilmesi
B) Ornegin metil oranj indikatérliigiinde NaOH ile nétralize edilmesi
C) Ornegin mikserde homojenize edilmesi
D) Proteinlerin ¢oktiiriilmesi igin 6zel ¢ozeltiler kullanilmasi

5. Potasyum ferrosyanat ve ¢inko asetat ¢ozeltileri asagidaki hangi gida 6rnegini tuz
tayini i¢in analize hazirlamada kullanilir?
A) Konserve iirtinleri
B) Ekmek ve tahil Giriinleri
C) Peynir ve tereyagi
D) Et ve et iiriinleri



Asagidaki ciimlelerde verilen bilgiler dogru ise parantez icine (D), yanhs ise (Y)
yaziniz.

6. () Gidalarda tuz kimyasal olarak sodyum kloriir (NaCl) formunda bulunur.
7. () Gidalarda tuz tayininde Mohr ve Volhard yontemleri kullanilir.

8. () Tuztayininde indikat6r olarak fenol ftalein ¢ozeltisi kullanilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtar ile karsilastirimiz. Yanhs cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit yasadiginiz sorularla ilgili konular tekrar ediniz.

Tiim sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamali teste geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Size verilen gida 6rnegini analize hazirlaymiz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

Analiz 6ncesi hazirliklar1 yaptiniz m?

Teraziyi sabit tartima getirdiniz mi?

Bir tartim kabina 10 g. gida 6rnegi aldiniz mi?

Ornegin mikserde homojenize ettiniz mi?

Saf su ile kayipsiz olarak 100 mL’lik balon jojeye aktardiniz mi?

Calkalayarak 6rnegi ¢ozlindiirdiiniiz mii?

Siizme diizenegi hazirladiniz m1?

Siizge¢ kagidindan siizdiiniiz mii?

© ®| N o g &~ W DN

Stizlintliyii tuz tayini i¢in erlene / behere aldiniz mi1?

10. Kullandigimiz araglarin temizligini yaparak yerine kaldirdiniz m?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Haywr” seklindeki cevaplarimizi bir daha gozden
geciriniz. Kendinizi yeterli gdrmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarinizin
tamamu “Evet” ise bir sonraki faaliyete geciniz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

AMAC

Bu 6grenme faaliyeti sonunda uygun ortam saglandiginda analiz metoduna uygun
olarak gida 6rneginde bulunan tuz miktarini belirleyebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Gidalarda tuz tayin metotlarini arastiriniz.
> Islenmis gidalarda bulunmasi gereken tuz miktarlarini arastirmiz.
> Arastirmal sonuglarinizi sunu haline getirip sinifta arkadaglarinizla paylasiniz.

2. GIDALARDA TUZ MIKTARINI
BELIRLEME

2.1. Tuz Tayini ( Mohr Yontemi )

Tuz tayininde en ¢ok Mohr yontemi kullanilir. Bu yontem;

Ortamda bulunan kloriir iyonlarini ( Cl- ) giimiis nitrat ( AQNO3 ) ile muamele ederek
giimiis kloriir ( AgCI ) halinde ¢6ktiirmek

Reaksiyona girmeyen AgNO; ’iin indikatér olarak ilave edilen potasyum kromat
(K,Cr0Oy,) ile kirmiz1 kahve renkli giimiis kromat ( Ag,CrO, ) olusturmak esasina dayanir.

Ortamdaki CI" iyonlarinin tamaminin AgCl halinde ¢okmesinden sonra AgNO;
¢ozeltisinin fazlas1 ile K,CrO, indikatorii, kirmizimsi kahve renkli Ag,CrO, ¢okelegini
olusturur.

Titrasyonun bitis noktasi, ortamda Ag,CrO,’in olustugu yani rengin kirmizimsi
kahverengine doniistiigii andir. Ortamda NaCl bulundugu siirece AgNOj3, CI iyonlar ile
reaksiyona girer. Ortamda NaCl ( CI iyonlar1 ) kalmadiginda ise AgNO; K,CrQO, ile
reaksiyona girerek kirmizimsi kahve renkli Ag,CrO, olusturur.
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NaCl + AgNO; —— 5 AgCIl + NaNO;

2 AgNO; + K,CrO,

Beyaz ¢okelti

—_— A92CFO4 +2KNO3

Kirmizi-kahverengi ¢okelti

2.1.1. ilkesi

2.1.2. Kullanmilan Arac-Gerecler

Tuz, gidalarda kimyasal olarak sodyum kloriir (NaCl) formunda bulunur. Mohr

yontemi normalitesi belli AgNO; ¢ozeltisi ile titre edilerek tuz miktarinin saptanmast
ilkesine dayanur.

Erlen
Mezur
Balon joje
Cam huni

pH metre

Analitik terazi

Porselen havan

Biiret
Damlalik
Stizgeg kagidi
Su banyosu
Pipet

Blender
Mikser

Piset

2.1.3. Kullanilan Kimyasallar

Not: Bu araglarm 6zellikleri ve kullanimi Maddede Temel Degisimler ve Olgiimler
ve Mikrobiyolojik Analizlere Hazirhik Modiillerinde anlatilmigtir. Bilgilerinizi hatirlamak
icin bu modiilleri yeniden inceleyebilirsiniz.

0.1 N Giimiis nitrat (AgNO3) ¢ozeltisi
% 5’lik potasyum kromat (K,CrQO,) ¢ozeltisi ( indikator )
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2.1.4. Islem Basamaklar

>

>

Spor, kiskag ve biiretle titrasyon diizenegi hazirlanir.

Biirete 0.1 N AgNO; doldurulur. Biirette “0”ayar1 yapilir. Eger biiret “0” kadar
doldurulmamigsa sivinin olusturdugu kavisin en alt noktasindan okuma
yapilarak baglangi¢ noktasi kaydedilir.

Analize hazirhg@ yapilmis olan érnek titrasyona alimir. ( Numune sivi ise
dogrudan 10 ml alinarak su ile seyreltilir).

Titre edilecek 6rnegin pH’1 nétr ya da nétre yakin olmahdir.

o Eger ¢ozelti turnusol kagidina karsi asit reaksiyonu gosteriyorsa 0.1 N
NaOH c¢ozeltisi ile notrlestirilir.

o Cozelti alkali ise asit reaksiyon verinceye kadar 0.1 N HNO; ile
notiirlestirilir.

o Ortam asidik ise metil oranjin rengi turuncuya doniinceye kadar bir baz
cozeltisi ile; alkali ise fenol ftalein rengi kayboluncaya kadar bir asit
cozeltisi ile titre edilmelidir.

. Bu amagla doymus NaHCO; ¢ozeltisi, 0.5 N NaOH c¢ozeltisi, 0.5 N
H,SO, veya HNOj ¢ozeltisi kullanilabilir.

1 ml K,CrO,eklenir.

Biirete doldurulmus 0.1 N AgNOg; ile biiret muslugu kontrollii olarak acilip
once hizli sonra yavas damlalar halinde calkalayarak dikkatli olarak titrasyon
yapilir.

0.1 N AgNO;s ile kiremit kirmizisi renge titre edilir (Kiremit kirmizisi renk 2
dakika kaybolmamalidir).

0.1 N AgNO; sarfiyat1 kaydedilir.

Alnan siiziintii miktar1 kadar saf su ile aynmi iglemlerle kor (sahit) deneme
yapilir.

o Kor (Sahit) deneme;(6rneksiz deneme)

o 250 mP’lik bir erlenmayere 6rnek miktari kadar damitik su konur,

o Uzerine 1 ml % 5°lik K,CrO, indikatorii ilave edilir,

o Biiretteki ayarli 0.1 N AgNO; c¢ozeltisi ile kirmizi-kahverengi
cokelek olusuncaya kadar titre edilir.

o Olusan renk 30 saniye sabit kalmalidir.
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2.2. Sonug ve Hesaplama

Vv, -V1)><N><mEq><F><

= 100
Ornek

% Tuz Miktari(g/100g/ ml) =

Burada;

V, Sahit denemede harcanan AgNO3 miktart ( ml)

V, Esas denemede harcanan AgNO3; miktar1 ( ml)

N = AgNO; ¢ozeltisinin normalitesi ( genellikle 0.1N)

MEQ = NaCl’iin mili ekivalen agirligi (0.0585 g)

F = AgNO; cozeltisinin faktorii (AgNO; ¢ozeltisi konsantrasyonu tam 0.1N ise
faktor 1 dir.)

Ornek = Ornek miktar1 (g veya ml)

Bu esitlikten faydalanarak bilinenleri yerine yerlestirirsek esitligimiz asagidaki sekli
alir.

NxV x F><0.0585><

% Tuz (g/100ml 6rnek) = Brmek

100

Burada;

V = (V,;-V1).V; = Sahit denemede harcanan AgNO3; miktar1 ( mL ), V, = Esas
denemede harcanan AgNO; miktar1 ( mL)

N = AgNO; ¢ozeltisinin normalitesi ( genellikle 0.1N)

F = AgNO;codzeltisinin faktorii

0.0585 = NaCl’iin mili ekivalen agirlig1 (g)

Ornek = Ornek miktar1 (g veya mL)
2.2.1. Tlgili Problemler ve Coziimleri

Ornek 1: Bir sucuk 6rneginden 8.90 g alimip 250 ml’ lik 6l¢ii balonunu aktarilmis ve
Ol¢ii ¢izgisine kadar saf su tamamlandiktan sonra siiziilmiistiir. Siiziintiiden 5 ml alinarak

faktorii 0.5 olan 0.1N AgNO; ¢ozeltisinden 2.4 ml harcanarak titre edilmistir. Kor denemede
0.1N AgNO; ¢ozeltisinden 0.3 ml harcanmustir. Sucuktaki % tuz oranini hesaplayiniz.
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N=0.1

V,= 2.4 mL AgNO;

V= 0.3 mL AgNO;

F:0.5

mMEQ: 0.0585 esdeger gram
Ornek= ? g sucuk

Ornek miktarini bulmak icin;

250ml'de 8.90gsucuk o6rnegi varsa
5 ml'de X g sucuk Ornegi vardir
X:M:E:O]JSg

250 250

Buradan O = 0.178 olarak bulunur.% tuz formiiliinden yararlanarak;

NxV xFx0.0585 "

% Tuz Miktar1(g/100g veyaml) = Brmek
rne

100

% Tuz = O.1><(2.4—0.3)O><107.:><0.0585><100

=3.45

% Tuz = 3.45 g/ 100 g sucuk

Ornek 2: 5 g salga 6rneginden yapilan tuz tayininde 9.5 mL 0.1 N AgNOj; ¢ozeltisi
harcanarak 6rnek titre edilmistir. Salgadaki tuz miktarini hesaplayiniz.

% Tuz = 0.1><9.5><05.9><0.0585 <100 = %1.00

Ornek 3: 5 ml zeytin salamurasindan yapilan tuz tayininde 15 ml ¢dzelti hazirlandigina
gore salamuradaki tuz orani kagtir?

% Tuz = 0'1X15X05'9X0'0585xlOO:%1.58
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Ornek 4: Beyaz peynir 6rneginden 20 g almip 250 ml” lik 6l¢ii balonunu aktarilmis ve 6lcii
cizgisine kadar saf su ile tamamlandiktan sonra siiziilmistiir. Siiziintiden 5 ml alinarak
faktorii 0.5 olan 0.1N AgNO; ¢ozeltisinden 3.4 ml harcanarak titre edilmistir.

N: 0.1
V! 2.4
Vl =0.3
F: 05
Ornek: ?
Ornek miktarini bulmak igin;
250ml'de 20g beyaz peynir 6rnegi varsa
5 mlde X g beyaz peynir6rnegi vardir
X = @ = @ = 04
250 250

Buradan Ornek=0.4 olarak bulunur.% tuz formiiliinden yararlanarak;

NxV x F><0.0585><

— 100
Ornek

%Tuz(g/100gveyaml) =

_0.1x(2.4—-0.3)x0.5x0.0585
0.4

% Tuz x100 =%1.53

% Tuz = 1.53 gr/ 100 g beyaz peynir olarak bulunur.
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2.2.2. Ornek Uygulama

Beyaz peynirde tuz tayini

Resim 2.1: Ornegin tartiom

Resim 2.4 Saf su dl¢iimii Resim 2'5;;;\3/22”9 saf su Resim 2.6: Siizme

. . . Resim 2.9:Siiziintiiyii erelene
Resim 2.7: Siizme islemi Resim 2.8: Pipetle alma alma
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Resim 2.10: Saf su ile

Resim 2.11: Belirteci Resim 2.12:Titrasyona
tamamlama

damlatma baslama

Resim 2.14:Titrasyon
baslangici, sonu ve Resim 2.15: Rapor yazim
asildiginda olusan renkler.

Resim 2.13: Bitis noktasi
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Hazirlanan salgada tuz miktarini belirleme.

Islem Basamaklan Oneriler

» Analiz 6ncesi hazirliklariizi yapiniz.
» Deney arag¢-gerecini dikkatli kullaniniz.
» Uygun pipet se¢iniz.

» Siiziintiiden pipet ile 25 ml aliniz.

» Ugzerine 100 ml saf su ilave ediniz.

> Olgii ve miktar hesaplamalarini gok
dikkatli yapimz.

» Laboratuvar araglarini amacina uygun
seginiz.

> 1-2 damla fenol ftalein eklenerek

» 0.1 N NaOH ile nétralize ediniz. notralizasyon islemi daha iyi
gbzlemlenir

» “Asit Baz Kontroli” Modiil’tindeki
bilgileri hatirlayiniz.
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» Alacagimiz miktara uygun pipet
seginiz.

» Potasyum kromat kullanim amacini
hatirlaymiz.

» Dikkatli ¢aliginiz.

» Notralize dilmis bu 6rnek iizerine 2 m %
5’lik potasyum kromat ekleyiniz.

» 0.1 N giimiis nitrat (AgNOs) ile sabit
kirmiz1 renk olusuncaya kadar titre ediniz.

Gerektiginde titrasyonu pipetle de
yapabilirsiniz.

Sorumluluklarinizi tam olarak yerine
getiriniz

Temizlik kurallarina uyunuz.

Analiz sonras1 iglemleri yapiniz.
Laboratuvar son kontrollerinizi
yapiniz.

VVV V V

> Biret ve pipet okumayi dikkatli
yapiniz.
kuma sonras1 hemen not ediniz.

» Sarfiyati okuyunuz.

Sarfiyati yaziniz

Formiilii yazimiz.

Formiildeki rakamlart dikkatli yaziniz.
Analiz raporunu yaziniz.

» % tuz esitliginden sonucu hesaplayiniz.

YVVVY
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki seceneklerden dogru olam isaretleyiniz.

“Tuz tayininde genellikle ..................... yontemi uygulanir” asagidaki ifadelerden
hangisi bosluga yazildiginda ifade dogru olur?

A) Mohr

B) Volhard

C) Sahit deneme
D) Titrasyon

Tuz tayininde titrasyon bittiginde hangi renk goriiliir?
A) Pembe

B) Mavi

C) Kirmizi

D) Kirmizi kahverengi

Tuz tayininde kullanilan indikator asagidakilerden hangisidir?
A) AgCl

B) AgNO3

C) K2CrO4

D) Ag2CrO4

1- NaOH c¢ozeltisi 2- AgNO; ¢ozeltisi 3- NaCl ¢ozeltisi

4- K,CrO4 ¢ozeltisi 5- Fenolftalein ¢ozeltisi

Yukaridaki ¢ozeltilerden hangisi ya da hangileri gidalarda tuz tayinlerinde kullanilir?
A) Yalniz1l

B) Yalniz 2

C) 2ve4

D) 3ve4

8.2 ¢ tartilan salga Ornegi 100 ml’lik su ile ¢6ziindiiriilmiis, sonra sizilmiistiir.
Siiziintiden de 25 ml analiz 6rnegi alinmustir. Analiz 6rneginde ne kadar salga
bulunur?

A) 5.02¢

B) 2.05¢g

C) 205¢

D) 0.82¢g
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6. Bir tursu salamurasindan 25 mL alinip 200 ml’ye tamamlanmis ve bundan da 12 ml
analiz Ornegi alinarak faktorii 1 olan 0.1 N AgNOs’ten 11.2 ml harcanarak titre
edilmistir. Kor denemede 2.3 ml. 0.1 N AgNOjs’ten harcanmustir. Salamuranin % tuz
oranini agagidakilerden hangisidir?

A) 3.22
B) 2.50
C) 3.47
D) 53.6

7. 7. Bir zeytin salamurasindan 20 mL alinip 250 ml’ye tamamlanmis ve bundanda
15 ml analiz 6rnegi alinarak F=1 olan 0.1 N AgNOz’ten 10.9 ml harcanarak titre
edilmistir. Kor deneme de 2.3 ml 0.1 N AgNOs’ten harcanmustir. Salamuranin % tuz
orani agagidakilerden hangisidir?

A) 6.03
B) 8.02
C) 543
D) 203

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastirimiz. Yanhs cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit yasadiginiz sorularla ilgili konular tekrar ediniz.

Tiim sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamali teste geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Size verilen tuz tayini i¢in hazirlanmis gida drneginde tuz tayini yapiiz. Yaptiginiz
islemleri agagidaki degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

Analiz 6ncesi hazirliklarimizi yaptiniz mi?

Analiz i¢in hazirlanmug siiziintiiyii tezgaha aldimiz m?

Siiziintiiden pipet ile 25 mL aldiniz n?

Uzerine 100 mL saf su ilave ettiniz mi?

Ornek iizerine 2 mL %35°lik potasyum kromat eklediniz mi?

o g A w NP

0.1 N Giimiisnitrat ile sabit kirmizi renk olustugu ana kadar titre
ettiniz mi?
Sarfiyati okudunuz mu?

~

Titrasyonda harcanan miktar1 unutmadan not ettiniz mi?

9. Sahit deneme yaptiniz mi?

10. Sonucu not ettiniz mi?

11. Formiilii yazdiniz mi?

12. Esitliklerden sonucu hesapladiniz mi?

13. Analiz raporunu yazdiniz mi?

14. Analiz sonrasi igslemleri yaptiniz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha goézden
geciriniz. Kendinizi yeterli gdrmilyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarinizin
tamami “Evet” ise modiil degerlendirmeye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIiRME

Ekmekte tuz tayini yapimiz. Yaptiginiz islemleri asagidaki degerlendirme tablosuna
gore kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

1. Analiz arag¢ ve gerecini hazirladiniz mi1?

2. Bir tartim kabina 10 g kurutulmus ekmek 6rnegi aldiniz mi?

3. 500 mP’lik 6l¢ii balonunda bir miktar saf su ile karigtirdiniz
mi1?

4. Uzerine saf su ile ¢izgisine kadar tamamladimiz mi1?

5. Kuvvetli bir sekilde 5-10 dakika calkalayip homojen hale
getirdiniz mi?

6. Saf su ile balonu hacme tamamladiniz mi?

7. Pargaciklarin dibe ¢okmesini beklediniz mi?

8. Ustte kalan berrak kisimdan alarak siizgec kagidindan
stizdiiniiz mii?

9. Ortamu nétr veya hafif bazik yapmak i¢in 0.1N NaOH
cozeltisi ekleyerek pH’1 nétrlediniz mi?

10. Notralize edilmis Ornek iizerine % 5’lik potasyum kromat
eklediniz mi?

11. 0.1N Giimiisnitrat ile sabit kirmiz1 renk olusuncaya kadar titre
ettiniz mi?

12. Sarfiyat1 okudunuz mu?

13. Formiilden sonucu hesapladiniz mi?

14. Analiz raporunu yazdiniz mi?

15. Analiz sonrasi iglemleri yaptiniz mi?

DEGERLENDIRME

Yaptigimz degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden
geciriniz. Cevaplarinizda tereddiitleriniz varsa tereddiitlerinizle ilgili bélimleri bir daha
gbzden geciriniz. Cevaplarimizin tamami “Evet” ise modiilii tamamladiniz, tebrik ederiz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI -1 CEVAP ANAHTARI

1 D
2 C
3 B
4 B
5 D
Dogru-yanhs tipi sorular
6 D
7 D
8 Y

OGRENME FAALIYETI -2 CEVAP ANAHTARI

~Njo|ug|s|w|N|k
>0|wO|0|g>
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TS. 1466 Salga Orneginin Hazirlanmasi

TS. 382 Sebze Konserveleri Orneginin Hazirlanmasi
TS. 2664 Sebze Konserveleri Orneginin Hazirlanmasi
TS. 3190 Hazir Kuru Corbalar Orneginin Hazirlanmasi
TS. 774 Yemeklik Zeytin Orneginin Hazirlanmasi

TS. 1747 Et ve et Mamiillerinde tuz tayini

TS. 382 Salca, Sebze Koserveleri, Hazir Yemek Konserveleri, Tursu, Yemeklik
Zeytin, Yemeklik Tuz, Hazir Kuru Corbalar, Bitkisel Margarinde Tuz Tayini
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