GP238 YAG TEKNOLOJIisi




YAG KIMYASI




LIPIDLER

» Yaglar ve yag benzeri maddeler (lipoidler) genelde birlikte
lipidler olarak ifade edilirler. Yaglarin kimyasal yapilarina
karbon, hidrojen ve oksijen elementleri katilmaktadir.
Ancak bu elementler arasinda miktarlariyla ilgili sabit

bir iliski yoktur.

Lipidler insan ve hayvanlarin temel besinleri arasinda
yer alir. Yaglar da birer lipidtir. Yaglar kati veya sivi
olabilir. Yag denildigi zaman “trigliserit” anlasiimalidir,
glinkd yagin temel molekild trigliserittir.




Lipid:
1- Hayvansal ve bitkisel organizmalarca sentez edilebilen,

v/

2-Yag asidi esterleri ile ilgili olan,

- Suda degil fakat etil eter, petrol eteri, kloroform,
sicak alkol, benzol, karbon tetra kloriir, aseton vb. yag
¢ozicli organik maddelerde ¢o6zinen dogal organik
maddelerdir.



Tanim 2

» Kimyasal olarak yag asitleri denen bir degerlikli
alifatik asitlerin bir alkolle olusturduklar
esterlerdir.

ster: Alkollerle asitlerin su c¢ikisi ile
irlestikleri organik bilesiklerdir).

Rl' OH + RT C OOH —Pp El' COO- Rf\_.'|' HEO
alkol yag asidi ) ester S1l




Lipidlerin Yapisi ve Ortak Ozellikleri

» Yapilarinda €, H, O bulunur. Bazilarinda €, H, O dan baska N, P, S
bulunur.

» Kutuplu bir yapiya sahip olmadiklarindan suda ¢6ziinmezler ya da gok az
¢ozinirler. Eter, kloroform, benzen, aseton gibi organik ¢oziicilerde
¢ozinebilirler yani hidrofobdurlar (suyu sevmeyen, suda ¢oziinmeyen).

ag asitlerinin esterleridir veya yag asitlerinin esterleri haline
gelebilirler.

Canl organizmalar tarafindan kullanilirlar.



Lipidlerin Siniflandiriimasi

» Basit lipidler: Yalnizca €, H, O den meydana gelmis, yag
asitlerinin esterleri olan lipidlerdir.

» Bilesik (konjuge) Lipidler: Yapilarinda C, H, O'dan baska
N, P, S bulunduran lipidlerin; karbonhidrat, fosforik asit,

in gibi  molekiillerle  birlikte  olusturduklar:
ilesiklerdir. Metabolizma agisindan énemlidir.

ipid benzeri maddeler: Bu grupta yag asitleri,
hidrokarbonlar, yagda eriyen renk maddeleri, yagda eriyen
vitaminler, pro ve antioksidanlar, yiiksek alkoller ve tat
koku maddeleri yer almaktadir.
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Lipidlerin Viicut Calismasindaki Gorevleri

= Enerji saglarlar.
»Yagda eriyen A, D, E, K vitaminlerinin tasiyicisidirlar.
»Elzem yag asitlerinin alinmasini saglarlar.

»Mideyi ge¢ terk ederler. Dolayisiyla doyma duyusunun
olusmasina yardimci olurlar.

»(Organlarin gevresini sararak dis etkenlere kars:
orurlar.

Viicudun isi1 kaybini énlerler.
Hicrenin yapi maddelerindendirler.

Vicutta sentezlenemeyen elzem yag asitleri, besinlerin
yapisinda bulunan yaglarla alinir.




» Ayrica yaglarin gebelik, laktasyon (enzimlik donemi),
dis kosullara dayaniklilik ve protein metabolizmasi
Uzerine, vicut derisinin esnekligini korumasinda, sinir
sistemine olumlu etki yaparlar, sindirim sisteminin
dzenli calismasinda eftkileri vardir.




Lipidlerin Gida Islemedeki Fonksiyonlar:

= Hamurlara yumusaklik verir.

» Hava kabarciklarini tutarak yapiyr hafifleftir,
gevreklik verir.

» Kabarmaya olumlu etki yapar.

= Yaglardaki mono ve digliseritler, fosfolipitler
emdlsiye edicidir.

» Mayonez ve sosislerde karigimin bileseni olur.

= Yiyeceklerde baharatlarin tasiyicisi  olarak
gorev yapar.

» Kizartmalarda isiyi iletir, dokuyu yumusatir.

» Kizartma  sirasinda  yiyeceklerin  tavaya
yapismasini onler.




Yaglar

»Yaglar; kimyasal olarak gliserin ve yag
asitlerinin esterleridir. Yani yapi taglari g
degerli bir alkol olan gliserol (Cs;H5(OH);3) ve
yag asitleridir( R-COOH). Yaglarin yapisindaki
ag asitleri, degisik zincir uzunlugunda ve
yapisinda olabilirler.

»Yagin ¢esitliligi gliserolden degil de yag
asitlerinin farkhligindan kaynaklanir.




Bitkisel yaglarin bilesiminde gliseritlerden
baska;

» Fosfogliseritler,

Yag alkolleri ve tirevleri,

= Pigmentler,

» Dogal antioksidanlar,

» Steroller,

= Yagda ¢oziinen A,D,E K vitaminleri,
= Tat ve aroma maddeleri bulunur.




KAYNAKLAR

= Anonim, 2011, Lipitler, MEGEP yayinlari.

= Giimiskesen, A. ve Yemiscioglu, F. 2010. Bitkisel Sivi ve Kati Yag Uretim Teknolojisi.
Meta Basim ve Matbaacilik

= Nas, S., Gokalp, H. Y. ve Unsal, M. 2001. Bitkisel Yag Teknolojisi. Pamukkale iiniversitesi
ihendislik Fakiiltesi Ders Kitaplar: Yayin No: 005, 329 s.




