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Ozet

Faz degisimleri, materyallerin fiziksel 6zellikleri lizerinde Onemli etkilere sahip
olan fiziksel haldeki degisimlerdir. Gidalardaki faz degisimleri temel itibariyle
gidayr olusturan bilesenlerin bir fonksiyonu olarak gerceklesmektedir. Faz
degisimleri, degisim sicakliklarinda termodinamik ozelliklerde meydana gelen
degisimler dikkate alinarak birinci, ikinci ve daha yiiksek mertebeden degisimler
olarak siniflandirilabilmektedir. Gidalarda birinci ve ikinci mertebeden faz
degisimleri goriilmekte ve bu degisimler gidanin fiziksel ve kalite ozellikleri
iizerinde Onemli etkilerde bulunmaktadir. Bu derlemede gidalarda gerceklesen faz
degisimleri iizerinde durulmus ve bu degisimlerin olusturdugu etkiler aciklanmaya
caligilmustir.
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Giris

Gidalar kompleks sistemler olduklarindan fiziksel durumlari temel bilesenler olan
karbonhidratlar, proteinler, lipitler ve suyun faz degisimleriyle yonlendirilmektedir
(1-3). Gidalarda bulunan su, giday1 olusturan diger bilesenlerin fiziksel durumunu
ve Ozelliklerini onemli derecede etkileyebilmesi acisindan faz degisimlerinde en
onemli bilesen olarak dikkate alinmaktadir (3, 4).

Stabilite gida muhafazasinda 6nemli bir kriterdir. Termodinamiksel olarak dengede
olan materyaller stabildirler ve cevrenin sicaklik ve basincina bagli olarak belirli
fiziksel durumlarda bulunurlar. Cesitli bilesenlerden olusan bir¢ok biyolojik
materyal, genellikle termodinamiksel olarak dengede olmayan amorf bir durumda
bulunmaktadir. Bu materyallerde saf materyallerde goriilmeyen zamana bagimli
degisimler olusmaktadir. Bu degisimler gidalarin raf Omriinii onemli derecede
etkileyebilmektedirler (2, 5, 6).

Faz Degisimlerinin Siniflandirilmasi

Faz degisimleri, birinci mertebeden, ikinci mertebeden ve iigiincii mertebeden veya
daha yiiksek mertebeden degisimler olarak ii¢ grupta siniflandirilmaktadir (2, 4, 6).
Birinci mertebeden faz degisimlerinde entalpi, entropi ve hacmin degerleri degisim

sicakliginda kademeli bir degisim gosterirken, 1s1 kapasitesi sonsuz bir degere
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sahiptir (Sekil 1). Kati, sivi ve gaz halleri arasindaki faz degisimleri birinci
mertebeden faz degisimleridir (2, 6). Gidalarda birinci mertebeden faz
degisimlerine Ornek olarak, buz-su degisimleri, yaglarin erimesi, nisasta
jelatinizasyonu ve protein denatiirasyonu verilebilir (4, 7).
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Sekil 1. Birinci ve ikinci mertebeden faz degisimlerinde meydana gelen degisimler

Ikinci mertebeden faz degisimlerinde, iki fazin entalpisi, entropisi ve hacmi
degisim sicakliginda aymi iken, 1s1 kapasitesinde bir siireksizlik s6z konusudur
(Sekil 1). Ist kapasitesi iki fazda farklidir ancak birinci mertebeden bir faz
degisiminde oldugu gibi sonsuz bir degere sahip degildir (2, 6). Amorf gidalarda
meydana gelebilen camsiliga gecis, ikinci mertebeden bir faz de8isimine Ornek
olarak verilebilir (4, 7, 8, 9).

Ugiincii mertebeden veya daha yiiksek mertebeli degisimler gidalarda
goriilmemektedir (4, 6).

Faz Degisim Sicakhklari Uzerine Bilesimin Etkileri

Su, giday1 olusturan bilesenler icin ¢oziicii ve plastizer olarak rol iistlenmekte, gida
isleme ve depolama sicakliklarinda da kati, sivi veya gaz halinde
bulunabilmektedir. Suyun bu oOzellikleri dondurma, dondurarak muhafaza ve
dondurarak kurutma gibi prosesler acisindan 6nem arz etmektedir (3, 6, 7).
Gidalardaki su sorpsiyon 6zelliklerinin ortaya ¢ikarilmasi, cesitli sartlar altinda
gidalarin fiziksel durumlarinin tahmininde olduk¢a 6nemlidir (7, 10). Ayrica suyun
plastizer etkisi gidalardaki faz degisimleri iizerine etki edebilmektedir. Ornegin
amorf gidalarda su plastizasyonu camsi gecis sicakliginda goriiliir bir diisiise
sebebiyet vermektedir (8, 11).

Sekerlerin faz degisimleri genel itibariyle erime, kristalizasyon ve camsilia gecisi

icerir (2, 6). Bunlardan en 6nemli olami retrogradasyon olarak adlandirilan
nisastanin kristalizasyonudur (4). Kristal haldeki sekerlerin, erime sicakliklarinin
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tizerine kadar 1sitilmasi ve bunu takiben yeterince hizli bir sekilde sogutulmasi
ikinci dereceden bir faz degisimi olan camsilia ge¢isin ortaya ¢ikmasini saglar. Bu
durumda kat1, saydam, cams1 bir materyal olusumu gerceklesir (9, 6). Sekerlerin
faz degisim oOzellikleri ¢esitli sekerli gidalarin iiretiminde, stabilitesinde ve
muhafaza sartlarinin olusturulmasinda 6nem arz etmektedir. Ayrica baz1 sekerler
gidalara kriyoprotektant olarak katilmakta, katilan sekerin kriyoprotektant olarak
rol alma kabiliyeti de faz degisim 6zellikleriyle yakindan iliskili olmaktadir (6).

Proteinlerde meydana gelen faz degisimleri, gidalarin fiziksel durumlarini ve
tekstiirel karakteristiklerini etkileyebilmektedir. Proteinlerde meydana gelen en
onemli faz degisimi denatiirasyondur. Denatiirasyon, endotermik bir olay olup geri
doniisiimsiiz bir faz degisimi olarak dikkate alinabilir. Proteinlerde meydana
gelebilen diger bir 6nemli durum da camsiliga gegistir (2, 6).

Lipitlerin sudaki c¢oziiniirliigii oldukca diisiiktiir ve dolayisiyla suyun varligindan
onemli derecede etkilenmeyen faz degisimleri ortaya koyarlar. Gidalarda lipitlere
bagli olarak meydana gelebilen en 6nemli faz degisimleri erime ve kat1 hale gegme
durumlaridir (2, 6).

Sonug

Sonug itibariyle gidalarda birinci ve ikinci mertebeden faz degisimlerinin
goriilebildigi ve bu degisimlerin gidanin fiziksel ve kalite 6zellikleri iizerinde
onemli etkilerde bulundugu soylenebilir. Bu nedenle gida isleme, depolama ve
tilketim asamalarinda gidalarda meydana gelebilecek faz degisimlerinin dikkate
alinmas1 ve bunlara gére uygun sartlarin saglanmasi kalite acgisindan bilyiik 6nem
arz etmektedir.
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