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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayil1 Karari ile
onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlastirilan 42 alan ve 192 dala ait cerceve Ogretim programlarinda
amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gelistirilmis Ogretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysd 6grenmeye
rehberlik etmek amaciyla 6grenme materyali olarak hazirlanmis, denenmek ve
gelistiriimek Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
uygulanmaya bagslanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan vyeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim 6gretim sirasinda gdlistirilebilir ve yapilmasi
Onerilen degisiklikler Bakanhiktailgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isleimeler ve kendi kendine mesleki yeterlik
kazanmak isteyen bireyler modullere internet Gzerinden ulasabilirler.

Basilmig modiller, egitim kurumlarinda dgrencilere Uicretsiz olarak dagitilir.

Moduller highir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve Ucret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 541GI10085

ALAN Gida Teknolgjisi

DAL/MESLEK GidaKontrol / Gida L aboratuvar Teknisyeni
MODULUN ADI

Gidalarda Tuz Tayini

MODULUN TANIMI

Bu modil, analiz metoduna uygun olarak gidalarda tuz tayini
uygulama yeterliliginin kazandirilchgr 6grenme materyalidir.

SURE 40/32

AN KOSUL Analiz Oncesi Hazirliklar, Cozelti Hazirlama, Analiz Sonrasi
Islemler ve Gidalarda Voliimetrik Analizler modiillerini
basarmis olmak 6n kosuldur.

YETERLIK Gidalarda bulunan tuz miktarin belirlemek.

MODULUN AMACI

Genel Amag

Ogrenci, uygun ortam saglandiginda analiz metoduna uygun
olarak gidalardaki tuz miktarim belirleyebileceksiniz.
Amaclar

1. Ornegi analize hazirlayabileceksiniz.

2. Titrasyon iletuz miktarin belirleyebileceksiniz.

EGITiM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Kimyasal analiz laboratuvari, analitik terazi, erlen, mezur,
balon joje, cam huni, blret, damlalik, slizge¢c kagich, su
banyosu, pH metre, pipet, porsden havan, blender, mikser,

DONANIMLARI piset, genel laboratuvar malzemeleri, kiittiphane, internet vb.
Modilin icinde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra
verilen 6lgme araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.

oL CME VE

DEGERLENDIRME Modill sonunda ise kazandiginiz bilgi, beceri ve tavirlan

Olcmek amaciyla Ggretmen tarafindan hazirlanacak 6lgme
araclari ile degerlendirileceksiniz.




Sevgili 6grenci,

Gida muhafaza yontemlerinin en eskilerinden birisi tuz kullanarak gidalarin
saklanmasidir.Gidanin -~ dayanikliligint - artirmak,  mikroorganizmalarin - gelismesini
engelleyerek koruyucu etki saglamak ve lezzet kazandirmak amaciyla tuz kullamlir.

Gidalaraisleme sirasinda ilave edilen tuz miktar: gidanin ¢esidi ve isleme sekline gére
degismektedir. Bu miktarlar Turk Gida Kodeksi’'nin ilgili Grin tebliglerinde belirtilmistir.
Gida kontrol birimleri tarafindan belirli araliklarla veya istek Uzerine c¢esitli gidalardan
numuneler alarak analiz edilir. Analize alinan 6rnek Uriin hakkinda dogru sonucu verecek
miktar ve 6zellikte olmalidir.

Gida laboratuvarlarinda tuz miktar: tayini hem Uretici firmamn standartlara uygun
Uretim yapmasim kontrol acgisindan hem de dretim sonrasi etikette belirtilen élcitielere
uyulup uyulmadigimn saptanmasi agisindan onemlidir.

Bu modilde gidalart tuz tayinine hazirlama, tuz tayininde titrasyon ve alinan
sonuglarla gidalarda tuz miktarim hesaplama yontemleri agiklanmustir.

Dikkatle okuyup anladiktan sonra uygulamalar: ve hesaplamalar: da yapabilmeniz igin
sizlere yardimci olacag: dusunilmektedir.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

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

(ARASTIRMA )

@  Tuztayininin hangi gidalarda hangi amagla yapildigin arastiriniz.
@  Analiz edilecek gida 6rneginin miktarimn nasil belirlendigini arastiriniz.
@ Arastirmalarimzi sunum haline getirerek arkadaglarinizla paylasiniz.

1. ORNEGI ANALIZE HAZIRLAMA

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

Gidalaraisleme sirasinda ilave edilen tuz miktar: gidanmin ¢gesidi ve isleme sekline gore
degismektedir. Bu miktarlar ve Ust sinirlar Tirk Gida Kodeksinin ilgili driin tebliglerinde
bdirtilmistir. Gida kontrol birimleri tarafindan belirli araliklarla ¢esitli gidalardan numunel er
alarak analiz edilir. Analize alinan drnek Urin hakkinda dogru sonucu verecek miktar ve
0Ozellikte olmalidir.

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

Q

Peynir vetereyaginda or negi analize haairlama:

Analiz 6rneginden 5g tartilir.

Saf su ile porselen havanda iyice ezilerek homojen hale getirilir.

Homojen hale getirilmis drnekten 5 g erlenetartilir.

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

Cozdti slizgeg kdgidindan 500 ml’lik balon jojeye szl Ur.

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

Balon jojedeki stiziintiiniin Uizerine hacim ¢izgisine kadar saf su ile tamamlanir.
Bu stzuntiiden erlene 25 ml alinarak Uzerine 2-3 damla potasyum kromat
¢oOzdltisi eklenir.

[SEORORORCRNRNRN
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@  Titrasyona ahnir.

Resm fll:'Beyaz peynir - Resim 1.2: Et Uriunleri

/] Et ve et Urinlerinde 6rnegi analize haairlama:

Et ve e Urinlerinde 2 yontem ( Mohr ve Volhard) kullamlmaktadir. Asagida
aciklanan yontem Volhar d yontemidir. Bu yontemde;

@  Ornek saf sicak su ile ekstrakte edilir ve proteinleri ¢oktiiriiliir.

@  Suzilen gozeltiden alinan ¢ozdti asitlendirilir.

@  AgNOseklenerek klorirler gimis klordr olarak tutulur.

@  Ortamda kalan giimis ise ayarl potasyum tiyosiyanat iletitre edilir.

Volhard ydntemi iletuz tayini icin et ve et Ur inlerinde 6r negi analize hazirlamak icin;

@  Ornek en az iki kez kiyma makinesinden gegirilerek ve karistirilarak homojen
hale getirilir. Homojenize edilmis 6rnek en kisa stirede (en ge; 24 saat iginde)
analiz edilmelidir.

/] Homojenize drnekten 5 g erlene tartilir.

Uzerine 0.5 g aktif komir ve 50 ml sicak saf su eklenerek kaynar su
banyosunda 10 dakika karistirilarak isitilir.

Cozelti oda sicakligina geldikten sonra sirasiyla asagida verilen reaktif I'den 1
ml veresaktif I1’den 1 ml eklenerek iyice karistirilir.

Protein ¢oktir dlmesi icin kullamilan ¢ozeltiler:

Reaktif 1: 100 g potasyum ferrosiyanat ( K4Fe (CN)s . 3H,O ) saf suda ¢ozulUp toplam
hacim 1000 ml’ye saf su ile tamamlanir.

Reaktif I1: 220 g ¢inko asetat ( Zn (CH3COO0),. 2H,0 ) ve 30 ml glasial asetik asit
( CH3COOH ) saf suda ¢zl Up toplam 1000 ml’ye saf su ile tamamlanir.

@  Protenlerin gokmesi icin yaklasik 20 dakika beklenir.
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@  Daha sonra 100 ml’lik balona aktarilip saf su ile hacim gizgisine kadar
tamamlanir.
@ Karigim stizgeg kagidindan szl Ur.
@ Suzintuden 10 ml alinip Uzerine 2.5 ml 4 N HNOs, 1 ml amonyum demir—3-
stilfat ¢ozeltisi ( belirteg ¢cozeltisi ) eklenir.
(%) Daha sonra 10 ml AgNO; ve 1.5 ml nitrobenzen eklenir vetitrasyona alinir.
1.1. Ekmek ve Benzeri Gida M addelerinde Ornegi Analize
Hazirlama
@  Tuz andizi yaparken ekmegin i¢c kisimlarindan bir miktar alinarak 6rnek

Q QVaovan

%)

%)

kurutulur ve 6gutdlUr.
Kurutulmus 6rnekten 10 g tartilir.
500 ml’lik 6l¢l balonunda bir miktar saf su ile eritilir.

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

Saf su ile balon hacme tamamlanir.

Parcaciklar iyice dibe ¢oktikten sonra Ustte kalan berrak kisimdan 200 ml
alinarak stizgeg kégidindan suizilUr.

Reaksiyon nétr ortamda iyi sonug verdigi icin ortamu nétr veya hafif bazik
yapmak icin NaOH ¢ozedltisi kullanilir.

g =% ==

) Resim 1.3:Ekmit|eri - )
1.2. Konserve Urlnleri, Hazir Corbalar, Salca ve Zeytinde Or negi
Analize Haairlama

Sebze konservelerinin sivisindan direkt belli bir hacimde alinir.

. Hazir yemek konserveleri mikserde homojen hale getirilir.
5 g numune alinarak 250 ml balon jojeye saf su ile aktarilir.
Hacim cizgisine kadar saf su ile tamamlanir.
Tuzun tamamen suya gecmesini saglamak amaciyla balon joje sicak su
banyosunda isitilir.
Cozdti soguduktan sonra stizgeg kagidindan siizilUrek stiziintliden 25 ml
alnir.

Hazir kuru gorba numunesinden

. 20 g alinarak 250 ml’lik balon jojeye saf su yardimiyla aktarilir.
Hacim cizgisine kadar saf su ile tamamlanir.
Balon jojeiyice calkalanir.
Daha sonra ¢ozdlti stizllerek stiziinttiden 50 ml alinir.
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Resim 1.4: Siyah ve yesil zeytin

@  Zeytin numunesinin salamur a kistTandan 20 ml bir erlene aktarilhr.

: Cozeltiye metil oranj indikatori eklenerek NaOH ile portakal renkten
sariya donene kadar (renk acilana kadar) nétriestirmek amaciyla titre
edilir.

Cozelti 250 ml balon jojeye alinarak hacim cizgisine kadar saf su ile
tamamlanir.

Daha sonra ¢ozdlti stizllerek stiziinttiden 20 ml alinir.

@  Salca numunesinde 25 g alinar ak bir miktar saf su ile sulandirihir.
Daha sonra 100 ml’lik balon jojeye alinarak saf su ile hacim cizgisine
kadar tamamlanir.
Balon jojeiyice calkalandiktan sonra ¢ozelti stizllUr.
Slzlinttden 10 ml alinarak deneye baslanir.



(' UYGULAMA FAALIYETI

)

Tuz tayini icin salga 6rnegini analize hazirlama.

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Hassas terazide bir tartim kabina 10 g.

salga Ornegini alimz.

QY © VAN

Analiz 6ncesi hazirliklarimzi yapiniz.

Deney icin  gerekli  arag-gereci
hazirlayinmz.

Terazinin kalibre edilip edilmedigini
kontrol ediniz.

Terazi kullanim talimatlarina uyunuz.

Tartim dikkatli yapiniz.

@ Ornegi kayipsiz olarak balon jojeye

aktarimz ve saf su ile 100 ml'ye
tamamlayiniz.

QQ

Dikkatli calisiniz.

Balon  jojenin  hacim  cizgisini
gegmeyiniz.Aksi durumda 6rnek miktari
hesaplamaniz hatali olur.

Deney arag-gereclerinin secimini dogru
yapiniz.




@ Cakaayimz ve 6rnegi ¢ozUndiriniz.

%)

Ornegin homojen olarak goziinmesini
saglayimz.

@ Suzgeg kdgidindan sliziintz.

QQ

Stzme islemi kurallarina uyunuz.
Temizlik kurallarina uyunuz.

@ Analiz sonrasi islemlerinizi yapimz.

Calisma ortamini temizleyiniz.
Kullamlan arag ve
temizleyiniz.

Laboratuvar son kontrollerinizi yapimz.
Laboratuvar onltgiinuzt gikarip asiniz.
Calisma raporu yaziniz.

geregleri

L LSS -

s%‘Ei““E
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(' OLGME VE DEGERLENDIRME )

A. OBJEKTIF TESTLER (OLCME SORULARI)

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigima asagidaki sorulari1 cevaplayar ak
belirleyiniz.

Asagidaki secenekler den dogru olam isaretleyiniz.

1.  Gidalardatuz kullaniminin nedeni asagidakilerden hangisidir?

A) Gidanin dayanikliligim artirmak B) Koruyucu etki saglamak
C) Lezzet kazandirmak D) Hepsi
2. 1. TanmveKoy Isleri Bakanhg 4. TSE
2. Bdediye Gida Kontrol Birimleri 5. HACCP
3. Gida Kodeksi

Islenmis gidalarin insan saglhigina uygun dretilmesini kontrol eden resmi birimler
asagidaki seceneklerden hangisinde dogru verilmistir?
A)lve?2 B) 45 C)1-2-3 D) 1-2-34-5

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

4.  Zeytinde tuz tayini igin 6rnegi analize hazirlamayla diger gidalardan en 6nemli farka
nedir?

A) Ornegin siizilmesi

B) Ornegin metil oranj indikatorliigiinde NaOH ile nétralize edilmesi

C) Ornegin mikserde homojenize edilmesi

D) Protenlerin ¢coktirilmesi icin 0zel ¢ozeltiler kullamimast

5. Potasyum ferrosyanat ve ¢inko asetat ¢ozeltileri asagidaki hangi gida drnegini tuz
tayini icin analize hazirlamada kullanilir?

A) Konserve Uruinleri B) Ekmek ve tahul Grinleri

C) Peynir vetereyag: D) Et ve et Urinleri

Asagidaki cimlelerde verilen bilgiler dogru ise parantez icine (D), yanhs ise (Y)
yazimz.

() 6. Gidalardatuz kimyasal olarak sodyum klortr (NaCl) formunda bulunur.
() 7.Gidalardatuz tayininde Mohr ve Volhard yontemleri kullanilir.
() 8. Tuztayinindeindikattr olarak fenol ftalein ¢ozeltisi kullanilir.
DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtar: ile karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit yasadiginiz sorularlailgili konular tekrar ediniz.

TUm sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamal: teste geginiz.
9



B. UYGULAMALI TEST

Size verilen gida 6rnegini analize hazirlayiniz.

Deger lendir me Olgiitler i

Evet

Hayr

Analiz 6ncesi hazirliklar: yaptiniz mi?

Teraziyi sabit tartima getirdiniz mi?

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

Ornegin mikserde homojenize ettiniz mi?

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

Cakalayarak drnegi ¢coziindirdiniz ma?

Slizme diizenegi hazirladimz mi?

Slizgeg kégidindan slizdiiniiz mu?

© © N o g & W NP

SuzUntUyt tuz tayini icin erlene/ behere aldimz mi?

10. Kullandiginmz araglarin temizligini yaparak yerine kaldirdimz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gdzden
geciriniz. Kendinizi yeterli gormiyorsamz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarinizin

tamam “ Evet” ise bir sonraki faaliyete geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

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

(ARASTIRMA )

Gidalarda tuz tayin metotlarim arastirinmz.

Islenmis gidalarda bulunmas: gereken tuz miktarlarin arastirinz.

Arastirmal sonuclarimai sunu haline getirip simfta arkadaslarimzla
paylasiniz.

2.GIDALARDA TUZ MIKTARINI
BELIRLEME

2.1. Tuz Tayini ( Mohr Yontemi )

SRR

Tuz tayininde en gcok Mohr yontemi kullanilir. Bu yontem;

Ortamda bulunan klordr iyonlarim ( Cl-) gimis nitrat ( AgQNO3) ile muamele ederek
gumus klordr ( AgCl ) halinde gokturmek

Reaksiyona girmeyen AgNO; 'Un indikator olarak ilave edilen potasyum kromat
(K2CrOy)ile kirmizi kahve renkli gimis kromat ( Ag,CrQO, ) olusturmak esasina dayanir.

Ortamdaki CI" iyonlarimn tamamimin AgCl halinde ¢okmesinden sonra AgNOs;
cozeltisinin fazlasi ile K,CrO, indikator, kirmizimsi kahve renkli Ag.CrO, ¢okelegini
olusturur.

Titrasyonun bitis noktasi, ortamda Ag,CrO,in olustugu yani rengin Kkirmizimsi
kahverengine dontstiigl andir. Ortamda NaCl bulundugu sirece AgNO3, CI° iyonlar ile
reaksiyona girer. Ortamda NaCl ( CI" iyonlar1 ) kalmadiginda ise AgNO3; K,CrQO, ile
reaksiyona girerek kirnnzims: kahve renkli Ag,CrQO, olusturur.

11



NaCl+AgNO; _ , AQgCl + NaNOg
Beyaz cokelti

2AgNO; + K,CrOp, —>  AgCrO, +2KNO;
Kirmizi-kahverengi ¢okelti

2.1.1. ilkes

Tuz, gidalarda kimyasal olarak sodyum Kklorir (NaCl) formunda bulunur. Mohr
yontemi normalitesi belli AgNO; c¢ozeltis ile titre edilerek tuz miktarimn saptanmasi
ilkesine dayanir.

2.1.2. Kullanilan Arag-Geregler

Analitik terazi Buret
Erlen Damlalik
Mezur Slizgeg kagidh
Balon joje Su banyosu
Cam huni Pipet
Porselen havan Blender
pH metre Mikser

Piset

Not: Bu araglarin ¢zellikleri ve kullamm Maddede Temel Degisimler ve Olgiimler ve
Mikrobiyolojik Analizlere Hazir hk Modillerinde anlatil mistir. Bilgilerinizi hatirlamak icin
bu moddilleri yeniden inceleyebilirsiniz.

2.1.3. Kullanilan Kimyasallar

@ 0.1 N Gumus nitrat (AgNO3) cozdtisi
@ % 5'lik potasyum kromat (K ,CrO,) ¢ozeltisi ( indikator )

12



2.1.4. islem Basamaklar

1%}
1%}

QQ

QQ

Spor, kiskag ve biretle titrasyon diizenegi hazirlanir.
Burete 0.1 N AgNO; doldurulur. Birette “0"ayar1 yapilir. Eger buret “0” kadar
doldurulmamigsa sivimin  olusturdugu kavisin en at noktasindan okuma
yapilarak baslangi¢ noktasi kaydedilir.
Analize hazir hg1 yapilmis olan 6rnek titrasyona ahnir. ( Numune sivi ise
dogrudan 10 ml alinar ak su ile seyreltilir).
Titre edilecek 6rnegin pH’1 nétr ya da nétre yakin olmalhdir.
Eger ¢Ozelti turnusol kagidina kars: asit reaksiyonu gosteriyorsa 0.1 N
NaOH cozeltisi ile n6trlestirilir.
Cozelti alkali ise asit reaksiyon verinceye kadar 0.1 N HNO; ile
noturlestirilir.
Ortam asidik ise metil oranjin rengi turuncuya doniinceye kadar bir baz
cozeltisi ile alkali ise fenol ftalein rengi kayboluncaya kadar bir asit
¢ozdltisi iletitre edilmelidir.
Bu amacla doymus NaHCO; ¢ozeltisi, 0.5 N NaOH c¢ozeltisi, 0.5 N
H,SO, veya HNO; ¢ozdtisi kullanilabilir.
1 ml K,CrO4eklenir.
Burete doldurulmus 0.1 N AgNOs ile biret muslugu kontrollii olarak agilip
once hizl sonra yavas damlalar hélinde calkalayarak dikkatli olarak titrasyon
yapilir.
0.1 N AgNOQs ile kiremit kirmizaisi renge titre edilir (Kiremit kirmizisi renk 2
dakika kaybolmamalidir).
0.1 N AgNO; sarfiyati kaydedilir.
Alinan stiziintt miktar1 kadar saf su ile aynm islemlerle kor (sahit) deneme

yapilir.

Kor (Sahit) deneme;(6rneksiz deneme)

o] 250 ml’lik bir erlenmayere 6rnek miktar: kadar damitik su konur,

o] Uzerine1 ml % 5'lik K,CrO,indikatérii ilave edilir,

o] Buretteki ayarli 0.1 N AgNO; cozdtisi ile kirmizi-kahverengi
¢cokelek olusuncaya kadar titre edilir.

o] Olusan renk 30 saniye sabit kalmalidir.

2.2. Sonug ve Hesaplama

% Tuz Miktar: (g/200 g-ml ) = --------mmmmmmmmmmm e oo x 100

(V2-Vi)XxNxmEgxF

Ornek
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Burada;

V; = Sahit denemede harcanan AgNO; miktar: ( ml )

V, = Esasdenemede harcanan AgNO; miktari ( ml)

N = AgNO; cozeltisinin normalitesi ( genellikle 0.1N)

mEq = NaCl’ in mili ekivalen agirligi (0.0585 g)

F = AgNO; cozdtisinin faktori (AgNO; c¢ozeltisi konsantrasyonu tam 0.1N ise
faktor 1 dir.)

Ornek = Ornek miktar1 (g veya ml)

Bu esitlikten faydalanarak bilinenleri yerine yerlestirirsek esitligimiz asagidaki
sekli alr.

N xV x F x 0.0585
% Tuz (g/100 ml Ornek) = ------m-mmmmmmmmm oo x 100
Ornek

Burada;

V = (V,-Vy).V; = Sahit denemede harcanan AgNO; miktar:1 ( mL ), V, = Esas
denemede harcanan AgNO; miktar: ( mL)

N = AgNO; cozeltisinin normalitesi ( genellikle 0.1N)

F = AgNO;cozdtisinin faktoru

0.0585 = NaCl’ un mili ekivalen agirlig1 (g)

Ornek = Ornek miktar: (g veya mL)

2.2.1. Tlgili Problemler ve Coziimleri

Ornek 1: Bir sucuk érneginden 8.90 g alimp 250 mi’ lik 6lgii balonunu aktarilmis ve 6lgl
Gizgisine kadar saf su tamamlandiktan sonra stizilmistur. Siziinttiden 5 ml alinarak faktor
0.5 olan 0.1IN AgNO; cozeltisinden 2.4 ml harcanarak titre edilmistir. Koér denemede 0.1N
AgNO; ¢ozdtisinden 0.3 ml harcanmustir. Sucuktaki % tuz oranmmn hesaplayimz.

N=0.1

V=24 mL AgNO;

V1= 0.3 mL AgNO;

F. 0.5

mMEQ: 0.0585 esdeger gram
Ornek= ? g sucuk

14



Ornek miktarim bulmak icin;

250 mL’ de 8.90 g sucuk Ornegi varsa
S5mL’ de X g sucuk 6rnegi vardir.
5x 8.90 445
X= = =0.178g
250 250

Buradan 0=0.178 olarak bulunur.% tuz formiiliinden yararlanarak;

N xV x F x 0.0585
% Tuz Miktar1 (g/100gveyaml) = x 100

Ornek

0.1-(2.4-0.3)- 0.5-0.0585 - 100
% Tuz= =345

0.178

% Tuz=3.45¢g/ 100 g sucuk

Ornek 2: 5 g sadlca drneginden yapilan tuz tayininde 9.5 mL 0.1 N AgNO; ¢ozeltisi
harcanarak 6rnek titre edilmistir. Salgadaki tuz miktarin hesaplayimz.

0.1-9.5- 0.9-0.0585
% Tuz= x 100 = % 1.00
5

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

0.1-15- 0.9-0.0585
% Tuz= x 100 =% 1,58
5

Ornek 4: Beyaz peynir drneginden 20 g alimp 250 ml’ lik 6l¢ii balonunu aktarilmis ve 6l
Gizgisine kadar saf su tamamlandiktan sonra stizilmistur. Siziinttiden 5 ml alinarak faktor
0.5 olan 0.1N AgNO; ¢ozeltisinden 3.4 ml harcanarak titre edilmistir.

N: 0.1

V24

V]_: 0.3

F: 0.5
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Ornek: ?
Ornek miktarim bulmak icin;

250 mL’ de 8.90 g sucuk Ornegi varsa
S5mL’ de X g sucuk 6rnegi vardir.
5x 8.90 445

X = =0.178¢

250 250

Buradan Ornek=0.178 olarak bulunur.% tuz formilliinden yararlanarak;

N xV x F x 0.0585
% Tuz Miktar1 (g/100gveyaml) = x 100

Ornek

0.1x (2.4-0.3) x 0.5x0.0585 x 100
% Tuz= =345

0.178

% Tuz =3.45gr /100 g sucuk olarak bulur.

2.2.2. Ornek Uygulama

Beyaz peynirdetuz tayini

Resim 2.1: Ornegin tartim

Resim 2.2:Ornegin ezilmesi Resim 2.3:Behere alma
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Resim 2.4: Saf su él¢giimi

Resim 2.5: Behere saf su
ilaves

Resim 2.6: Slizme

Resim 2.7: Siizme islemi

Resim 2.8: Pipetle aima

Resim 2.9: Siizlint iy U er elene
alma

Resim 2.10: Saf suile
tamamlama

Resim 2.11: Belirteci
damlatma

Resim 2.12: Titrasyona
baslama
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Resim 2.13: Bitis noktast

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

Resim 2.15: Rapor yazim
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(' UYGULAMA FAALIYETI

)

|. Hazirlanan salgada tuz miktarint belirleme.

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Suzuntiden pipet ile 25 ml alimz.

QQ

Analiz 6ncesi hazirliklarimzi yapiniz.
Deney arag-gerecini dikkatli
kullaniniz.

Uygun pipet seciniz.

1l

ol
-
g

.

E_...

@ Olgli ve miktar hesaplamalarim cok

dikkatli yapiniz.

@ Laboratuvar araglarint amacina uygun

seginiz.

QTN

@ 0.1 N NaOH ile nétralize ediniz.

%)

%)

1-2 damla fenol ftalein eklenerek
notralizasyon  islemi  daha iyi
gozlemlenir

“Asit Baz Kontrol(”
bilgileri hatirlayiniz.

M odul’ tndeki
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@ Notralize edilmis bu 6rnek Uzerine 2 m %
5'lik potasyum kromat ekleyiniz.

@ Alacagimz miktara uygun pipet
seginiz.
@ Potasyum kromat kullamm amacim
hatirlayinz.
@ Dikkatli caligimz.
@ 0.1 N gumis nitrat (AgNO;) ile sabit
kirmizi renk olusuncaya kadar titre ediniz.
@ Gerektiginde titrasyonu pipetle de
yapabilirsiniz.
@ Sorumluluklarimzi tam olarak yerine
getiriniz
@ Temizlik kurallarina uyunuz.
@ Analiz sonrasi islemleri yapimz.
@ Laboratuvar  son  kontrollerinizi
yapiniz.
@ Biret ve pipet okumayr dikkatli

@ Sarfiyati okuyunuz.

yapiniz.

kuma sonrast hemen not ediniz.
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@ % tuz esitliginden sonucu hesaplayinmz.

@ Sarfiyat yazimz

@ Formllu yazinz.

@ Formildeki rakamlar: dikkatli yaziniz.
@ Analiz raporunu yazimz.
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

A. OBJEKTIF TESTLER (OLCME SORULARI)

Bu faaliyet kapsarminda hangi bilgileri kazandigimzi asagidaki sorulari
cevaplayar ak belirleyiniz.
Asagidaki secenekler den dogru olam isaretleyiniz.

1.  “Tuz tayininde gendlikle ................... yontemi uygulanir” asagidaki ifadelerden
hangisi bosluga yazildiginda ifade dogru olur?
A) Mohr B) Valhard C) Sahit deneme D) Titrasyon

2. Tuztayininde titrasyon bittiginde hangi renk goraltr?
A) Pembe B)Mavi C)Kirmizi D) Kirmizi kahverengi

3. Tuztayininde kullanilan indikattr asagidakilerden hangisidir?
A) AgCl B) AgNO; C) K,CrO, D) Ag.CrO,

4.  1- NaOH cozdtis 2- AgNO; ¢ozditisi 3- NaCl ¢ozdltisi
4- K,CrO, cozetisi 5- Fenolftalein ¢ozeltisi
Y ukaridaki ¢ozeltilerden hangisi ya da hangileri gidalarda tuz tayinlerinde kullanilir?
A)Yadmz1l B)Yamz2 C)2ved4 D)3ve4d

5. 82 g tartilan salga 6rnegi 100 ml’lik su ile ¢Ozindurdlmis, sonra suzilmustdr.
StzUnttden de 25 ml analiz 6rnegi alinmistir. Analiz drneginde ne kadar salca bulunur?
A)5.02¢g B) 2.05¢g C)205¢g D) 0.82¢g

6.  Bir tursu salamurasindan 25 mL alimp 200 ml’ye tamamlanmis ve bundan da 12 ml
analiz 6rnegi alinarak faktorii 1 olan 0.1 N AgNOs'ten 11.2 ml harcanarak titre edilmistir.
Kér denemede 2.3 ml. 0.1 N AgNOj'ten harcanmistir. Salamuramin % tuz orammn
asagidakilerden hangisidir?

A) 3.22 B) 2.50 C) 347 D) 53.6

7. Bir zeytin salamurasindan 20 mL alimp 250 ml’ ye tamamlanmis ve bundanda 15 ml
analiz ornegi alinarak F=1 olan 0.1 N AgNOs'ten 10.9 ml harcanarak titre edilmistir. Koér
deneme de 2.3 ml 0.1 N AgNO;3'ten harcanmigtir. Salamuramn % tuz oram asagidakilerden
hangisidir?

A) 6.03 B) 8.02 C) 5.43 D) 2.03
DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtar ile karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit yasadiginiz sorularlailgili konular: tekrar ediniz.

TUm sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamal: teste geginiz.
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B. UYGULAMALI TEST

Size verilen tuz tayini icin hazirlanmis gida 6rneginde tuz tayini yapimz. Yaptigimz
islemleri agagidaki degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

KONTROL LIiSTESIi

Deger lendir me Olgiitleri

Evet

Hayr

Analiz 6ncesi hazirliklarimz yaptiniz mi?

Analiz igin hazirlanmig stizuntlyu tezgaha aldimz mi?

SuzUntlden pipet ile 25 mL aldimz ni?

Uzerine 100 mL saf su ilave ettiniz mi?

Ornek izerine 2 mL %5’ lik potasyum kromat eklediniz mi?

o g &~ wW NP

0.1 N Gumugnitrat ile sabit kirmizi renk olustugu ana kadar titre

ettiniz mi?

Sarfiyat1 okudunuz mu?

8.

Titrasyonda harcanan miktar1 unutmadan not ettiniz mi?

9

. Sahit deneme yaptinmz mi?

10. Sonucu not ettiniz mi?

1

1. Formuld yazdimz mi?

12. Esitliklerden sonucu hesapladiniz mi?

13. Analiz raporunu yazdimz mi?

14. Analiz sonrast islemleri yaptiniz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gozden
geciriniz. Kendinizi yeterli gormiyorsamz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarinizin
tamam “ Evet” ise bir sonraki faaliyete geginiz.

23




MODUL DEGERLENDIRME

Ekmekte tuz tayini yapiniz.

Degerlendirme Olgltleri

Evet

Hayr

Analiz arag ve gerecini hazirladimz mi?

Bir tartim kabina 10 g kurutulmus ekmek 6rnegi aldimz mi?

500 ml’'lik 6l¢h balonunda bir miktar saf su ile karistirciniz
m?

4. Uzerinesaf suile gizgisine kadar tamamladinz mi?

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

Saf su ile balonu hacme tamamladiniz mi?

Parcaciklarin dibe ¢okmesini beklediniz mi?

Ustte kalan berrak kisimdan alarak siizgeg kégidindan
stizdiniz ma?

9.

Ortamu nétr veya hafif bazik yapmak icin 0.1IN NaOH
¢ozdltisi ekleyerek pH’1 nétrlediniz mi?

10.

Notralize edilmis ornek Uzerine % 5’lik potasyum kromat
eklediniz mi?

11. 0.1N Gumisgnitrat ile sabit kirmizi renk olusuncaya kadar titre

ettiniz mi?

12.

Sarfiyat1 okudunuz mu?

13. Formiilden sonucu hesapladiniz mi?

14.

Analiz raporunu yazdiniz mi?

15.

Analiz sonrasi islemleri yaptimz nmi?

DEGERLENDIRME

Yaptiginiz degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gozden
geciriniz. Cevaplarimzda teredditleriniz varsa teredditlerinizle ilgili bolumleri bir daha

gbzden gegiriniz. Cevaplarinizin tamam “Evet” ise modil tamamladiniz, tebrik ederiz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI -1 CEVAP ANAHTARI
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TS. 382 Sehze Konserveleri Orneginin Hazirlanmasi
TS. 2664 Sebze Konserveleri Orneginin Hazirlanmasi
TS. 3190 Hazir Kuru Corbalar Orneginin Hazirlanmasi
TS. 774 Yemeklik Zeytin Orneginin Hazirlanmas

TS. 1747 Et ve et Mamdllerinde tuz tayini
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