KGP238 YAG TEKNOLOJIsI




Yaglarin Kimyasal Ozellikleri

»Yaglarda kimyasal reaksiyonlar ya ester
baglarinda ya da ¢ift baglarda meydana gelir.

aglarin ester baglarinda meydana gelenler:
» Hidroliz

= Sabunlasma

» Ara esterlesme (interestification)

= Yeni molekiillerin olusmasi (rearrangement)



Hidroliz

®»Gliserit molekilinde su etkisi
ile gliserol ve yag asitleri
arasindaki ester  baglarini
kopmasi, serbest yag asidi ve
gliserol olusmasidir.




»Kizgin buhar, alkali, asitler ve lipaz enzimi
yaglarda hidrolize neden olur.

» Tereyagi, kuruyemis ve yagh vyiyeceklerde
depolamadan once lipaz enzimi inaktive

ilmemisse depolanma sirasinda lipaz enzimi
tarafindan hidrolize edilir ve serbest yag
asitleri artarak yagin tadini bozar. Buna halk
arasinda yagin acilasmasi denir.



Sabunlasma

»Sabun yag asitlerinin  Na veya K
tuzlaridir.

»Yaglarin NaOH, KOH gibi alkalilerle
idrolizine sabunlagsma = saponifikasyon
denir.

» Sabunlasmanin endistriyel onemi vardir.
Sabunlar suda eridikleri, ylizey aktif
maddeler olduklari ve hidrolize yapicl
etkileri nedeniyle temizleyici
maddelerdir.




Ara Esterlesme

» Trigliserit molekilinden yag asidinin
koparilarak bir baska alkole transfer

edilmesidir.

» Ara esterlesme ticari amagla mono ve
digliseritlerin elde edilmesinde
kullanilir.

mIslem ortama serbest gliserol
katilarak yapilir.




Yeni Molekiillerin Olusmasi

»(Gliserol molekilld Gzerinde yag
asitlerinin geligigiizel dagilip yagda
homojen yapinin bozulmasi, farkl
yeni molekillerin olusmasi ve
yaglarin fonksiyonel ozelliklerinin
degismesidir.




Yaglarin Cift Baglardaki Kimyasal
Olaylar

= Oksidasyon

®» Hidrojenizasyon

» Izomerizasyon

» Halojenlenme

» Eski durumuna dénme (reversiyon)




1. Oksidasyon

»(0,nin etkisiyle yag asitlerinin ¢ift

baglarinda gorilen bir oksit
Oksidasyon bir kimyasal o

enme olayidir.
aylar serisidir

ve birkag basamaktan olusur.
Oksidasyonun baslamasi i¢in molekiler O,

gerekir.



»(Oksidasyon olayr basladiktan sonra
kendiliginden devam eder.

» Buna otooksidasyon denir.

» Otooksidasyon yag asidindeki ¢ift bag
sayisi ile dogru orantili olarak ilerler.



Otooksidasyonun Asamalari

» 1- Otooksidasyonun baslamasi:

Cift baga en yakin C atomundaki
H'lerden birinin ayrilmas: ile baslar.
Isi, 151k ve metaller H'in ayrilmasini
kolaylastirir ve serbest radikal
(free radical) olusur.




2-Otooksidasyonun ilerlemesi

» Yag zincirinden ayrilan H yerine ikinci
basamakta molekiiler O baglanarak aktif
peroksitler ve hidro peroksitler olusur.

»Peroksitler dengesiz bilesiklerdir ve

katalizor gibi etki ederek
otooksidasyonun devamini saglar.
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3-Polimerizasyon:

= Otooksidasyonun ilerlemesi ile
par¢alanma, yeni molekillerin olusumu ve
zama olaylar: gordlir.

Biylk polimerlerin yani sira parg¢alanma
urtind olan kisa zincirli aldehitler,
ketonlar, organik asitler ve bunlarin
hidroksi tirevleri gibi bilesikler olusur,
gliserit molekiild pargalanir.




»Yaglarda hidroliz ya da oksidasyon sonucu
olusan degisimlere ransidite=acilasma denir.

» Oksidasyon olayinin neden oldugu acilasmaya
oksidatif acilasma,

Hidroliz olayinin neden oldugu acilasmaya
hidrolitik acilasma denir.

» (Oksidasyonla olusan acilasma, hidrolizle
gorilen acilasmadan ¢ok daha fazla etkindir.



Antioksidanlar
(Oksidasyonu Engelleyici Bilesikler)

»Yaglarin  oksidasyonunu  onleyici ve
indirgeyici maddelerdir.

grudan oksitlenmis yag asidine H
aglayarak peroksit olusum zincirini yani
oksidasyonu durdurur.

» Antioksidanlar yalniz yiyeceklerde degil
kozmetik, lastik ve petrokimya lrinlerinde
de kullanilir.




» B{itin dogal yaglarda az miktarda da olsa
dogal antioksidanlar (tokoferoller)
bulunur.

Bitkilerde bulunan dogal antioksidanlar,
bitkilerdeki doymamis yag asitlerinin
oksidasyonunu onler.

»Bitkisel yaglar bu nedenle doymamis yag
asitlerince  zengin olmasina ragmen
actlasmaya kati  yaglardan  daha
dayaniklidir.




» Tokoferoller (E vit), askorbik asit (C vit)
tokoferollersesamol, sesamolin ve
gossipol dogal antioksidanlardir. Dogal
antioksidanlar kimyasal olarak flavonoit
yapisindadir.



Iyi bir antioksidanin &zellikleri:
» Cok az miktarda etkili olabilmelidir.

» Yagda kolay ¢6zilmelidir.
» Yiyeceklere kolayca karigabilmelidir.

» Yiyecek hazirlama ve gida isleme, depolama
asamalarinda etkisini kaybetmemelidir.

» Toksik olmamalidir.

» Yiyecegi renk ve lezzet yoninden olumsuz
etkilememelidir.

» Piyasada bol ve kolay bulunmali, ucuz
olmaldir.




Hidrojenlenme

»Cok dereceli doymamis yag asitlerinin
bulundugu vyaglarin basing altinda ve
uygun katalizér kullanarak gift baglarin
agthp hidrojenle doyurulmasidir.

= Hidrojenlendirme olay: ile gida sanayinde
sivi yaglardan kati yag elde edilir.



Hidrojenlendirme ile

= Sivi yaglar kati hale gelir.

Yagin erime noktasi yikselir.

®» Serbest yag asitleri olusur
»Yaglarin dumanlanma noktasi diser.




» Hidrojenlendirme linoleik asidi bol olan
bitkisel sivi yaglara uygulanir.

»Cift baglari tamamen doyurulmus yaglar
cok sert olur ve kullanimlar: zorlasir.

®»Glnumizde kati yaglarin kalp damar

hastaliklart riskini artirdiginin ortaya
konmasiyla margarin lretiminde de
degisiklikler ortaya ¢ikmistir.




Izomerizasyon

»Yaglarin  doyurulmasi  sirasinda  yan
reaksiyon olarak gordlir.

Cift baglarin cis seklinin trans sekline
donudsmesidir.

»Izomerizasyon, yaglarin erime noktasini
degistirdiginden istenen sertlikte veya
yumusaklikta yag elde edilebilir.



Halojenlendirme

idrojenlendirmede oldugu gibi yag asitlerinin
¢ift  baglarinin  doyurulmas:  islemidir.
Asitlerinin doymamiglik derecesini belirten bu
iglem hidrojen yerine klor, iyot ve flor gibi
halojenlerle yapilir.




Reversiyon (Eski Durumuna Dodnme)

»(Ozellikle rafine ve H'lendirilmis
yaglarin depolama sirasinda 1si ile
oksidasyondan once ot, balik kokusu
gibi hosa gitmeyen degisikliklere
ugramasidir.

»Bu olay; I indeksi yiksek olan ve
linolenik asit igeren soya, kolza, keten
yag! gibi yaglarda daha ¢ok goriildr.




Trans Yaglar

®» Trans yaglar yapisinda trans asidi
bulunduran yaglardir.

» Trans yag asitleri, karbon atomlari
arasinda trans ¢ift bag olan
doymamis yag asitleridir.




®» Trans yaglarda trans izomerleri;

»Bitkisel yaglarda hidrojenasyon
sirasinda, ve uygun olmayan kizartma
islemlerinde olusur.

» Margarindeki trans yag asidi orani;

=» Margarinin hidrojenize  edilme
derecesine,

= Margarinin ureftildigi sivi bitkisel yag
gesidine gore degisir.



®» Sert tip margarinlerin trans yag asidi igerikleri
yumusak tip margarinlerden ¢ok daha yiksektir.
Cunki yumusak margarinler daha az miktarda
hidrojenize edilmis bitkisel yag igerir.

= Trans izomerlerinin insan sagligi lzerine olumsuz

etkileri vardir ve kaginilmasi gereken yaglardir.

» Trans bilesikler, doymus yag asitleri gibi LDL
(kotu kolesterol) miktarini artirirken HDL (iyi
kolesterol) miktarini digirdr, kalp ve damar
hastaliklar: riskini yikseltir.




=By nedenle glinimuzde,
Interesterifikasyon,fraksiyonizasyon
e cesitli kombinasyonlar yapma gibi
farklh yag modifikasyon teknikleri
hidrojenasyona  alternatif  olarak
kullanilmaktadir.
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