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URUN BiLGI FORMU

TITO DEKSTROZ (TOZ GLiKOZ)
E Kodu: Uriin tamamen dogal bir hammadde oldugundan e kodu yoktur.
Uriin Detaylar::

Dekstroz, alti karbon igerir ve genel olarak glikoz olarak bilinen bir monosakkarittir. Dekstroz, glikozun kristal
formudur ve tim canli metabolizmalarinin temel enerji kaynadidir. Genel sofra sekerinin resmi kimyasal adi
sakkaroz, ya da Ingiliz terimiyle sukrozdur. Seker kelimesi karbonhidratlarla yakindan alakal ve 6zdes bir kimyasal
gruptur. Kimyasal olarak, sakkaroz; glikoz ve fruktoz olan daha kuiglk iki karbonhidratin kombinasyonudur.
Glikozun Ingilizce sdzciik karsiligi dekstrozdur. Nitekim, dekstroz farkh bir sekerdir ve sukrozun bir bilesenidir.
Sukrozun %70 tathhida sahip olan dekstrozun varlidi, Fehling gozeltisi yardimiyla belirlenebilmektedir. Genel olarak
Gzim sekeri veya kan sekeri olarak anilan dekstroz, dogada genis gapta bulunan bir sekerdir. Ticari olarak, dekstroz
nisastanin hidrolize edilmesinden sonra, saflastiriimasi, konsantre edilmesi ve sonra da kristallestirilmesi ile Uretilir.
Besleyici hususlara ek olarak, dekstrozun fonksiyonel ve duyumsal 6zelliklerinden dolay bir gok gida uygulamasinda
onemli bir rolt bulunmaktadir. Tatlik, donma noktasi ve kristallesme kontroliinde, renk dengesi ve ozmotik basing
ayarlamalarinda ve fermantasyonlarda seker kaynadi olarak kullanilabilir. Turk Gida Kodeksi Seker Tebligi'n de
belirtildigi izere, Dekstroz monohidrat ve Susuz dekstroz olmak (zere 2 gesit olarak anilir. Dekstroz monohidrat, bir
molekdl kristal suyu igeren, saflastinimis ve kristallendirilmis Dglikozudur. Nisastanin hidrolizini takiben yapilan
saflastirma, evaporasyon ve kristalizasyon gibi islemlerin sonucunda elde edilmektedir. Susuz dekstroz (anhidrat)
ise, kristal suyu icermeyen, kuru madde miktari agirlikca en az %98 olan saflastirilmis ve kristallendirilmis Dglikozu
olarak anilir. 60°C'nin lzerinde Grinin yeniden kristalize edilmesi yontemiyle elde edilir.

Kulanim Alanlari::

Sukrozdan daha az tathhida sahip olan dekstroz; dondurma, serbet gibi triinlerde gereksiz yere tatliligi arttirmadan
Urtnlere ait kuru madde miktarini artirabilmektedir. Bundan baska dekstroz gozeltileri, seker kamisi sekerinden
daha disiik donma noktasina sahip olarak daha pirizsliz ve kremsi yapinin elde edilmesine de yardimci olmaktadir.
Firincilik Griinlerinde maya besin yeri bileseni olarak gorev yapan dekstrozun olmamasi durumunda mayalar,
hamurun kalitesine dogrudan etkileyecek sekilde nisasta ve gluteni kendilerine besleyici bilesen olarak kabul
etmekte, bu durumda mayalama silirecinde 6nemli gecikmelere yol agmaktadir. Eger maya besini olarak seker
kullanilirsa, maya tilketmeden 6nce bunu dekstroza dénistirmek ihtiyaci duymaktadir. Bu durum, daha fazla
miktarda maya kullanimina da yol agmakta, sonucta firinlama 6ncesi uzun siireli bekletmeden kaynaklanan ekmek
somununun solgun ve tazelik kaybl yasamasina da neden olmaktadir. Fermente olabilecek bir karbonhidrat olan
dekstroz, karbondioksit icin de en ekonomik kaynadi olusturmaktadir. Hazir gida Urlnleri, slt Grinleri, karbone
edilmis icecekler, recel ve jolede de yaygin sekilde kullanim alani bulan dekstrozun sukroza goére en bliylk avantaj,
ihmli bir tathlia sahip olmasi ve gidaya 6zgli aromayi yok etmemesi ve sukroz kadar glicli koruyucu etki
gOstermesi sayilabilmektedir. Kimyasal ve fermantasyon endistrilerinde hammadde olarak yaygin sekilde kullanilan
dekstroz, elektrolit veya fermantasyon yontemi ile islendiginde kalsiyum glukonat elde edilmektedir. Dekstrozun
hidrojenasyonu ise, C vitamini igin temel olan sorbitolun olusumuna yol agmaktadir.
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