Yaglarda Oksidasyon

« Oksidasyon: Doymamis yaglarda degradasyonun baslica nedenidir. Yagin
oksidasyon duzeyi gida endustrisinde buyuk énem tasir. Oksidasyon acilasmaya,
besin kalitesinin azalmasina ve gidada zararli bilesiklerin olugsmasina yol acar.
Dulzeyinin belirlenmesinde en onemli kriter peroksit sayisidir.

Oksidasyon farkli sekillerde olusabilir.

« 1- Otooksidasyon: Acilasma ile sonuclanan 3 asamali otokatalitik bir islemdir.
Karmasik bir reaksiyondur. Asagida basit¢ce ozetlenmigtir.

Ik asamada (baslangic) molekilden (RH) H ayrilir ve alkil (R*) radikali olusur.
Genelde ortamda metaller, 1siK, 1s1, radyasyon gibi katalizorler bulunur. Bu
asamanin suresi yagin tipine, doyma derecesine ve dogal antioksidanlarin varhigi ile
ilgilidir.

Ikinci asamada (gelisme) yeterli oksijen varliginda alkil radikalinden (R*) hizli bir
sekilde peroksi radikali (ROO*) olusur. Bu, baska bir yag asidi molekuluyle
reaksiyona girer ve hidroperoksitler (ROOH) ve yeni serbest radikaller olusarak
zincir reaksiyonu baglatir.
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Diger oksidasyon yollari sunlardir:

« 2- Isigin katalizledigi oksidasyon (Fotooksidasyon): Isigin aktive etmesi ile
olugan reaktif oksijen molekilu (singlet oksijen) doymamis yag asitleri ile
reaksiyona girer ve hidroperoksitler olusur. Otooksidasyondan farkli olarak zincir
reaksiyonu deqildir, olusan Urtnler otooksidasyonda olusanlara benzemekle birlikte
ayni degildir ve daha hizli bir reaksiyondur.

3- Metallerin katalizledigi oksidasyon: Kobalt, demir, magnezyum ve bakir gibi
bazi metal iyonlari yag asitlerinin oksijenle reaksiyonunu baslatir. Sonucta peroksi
radikali olusur, bu da zincir reaksiyonu baslatir.

4- Enzimlerin katalizledigi oksidasyon: Baslica enzim lipoksijenazdir. Reaksiyon
otooksidasyondakine benzer. En tercih edilen substrat linoleik asittir ve sonucta
hidroperoksitler olusur.

5- Hidroperoksitlerin Bozunmasi: Yukarida belirtilen yollarla olusan
hidroperoksitlerin dekompoze olmasi sonucu olusan kisa zincirli bilegikler 6zellikle
yapisinda yag igeren gidalarin tadinin bozulmasinin baslica nedenidir. Burada
olusan baglica bilegikler hidrokarbonlar, alkoller, furanlar, aldehitler, ketonlar ve Urik
asittir. Istenmeyen tat ve kokunun baslica sorumlusu alifatik aldehitlerdir.
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Diger Lipidler
e FOSFOLIPIDLER (FL)

* Fosfolipidler-veya fosfogliseridler- yapilarinda (tipik olarak 3. karbonda) fosfat
grubu ve azot iceren trigliseridlerdir. Hidroliz edilmeleriyle yag asidi ve azotlu bir
baz (kolin, etanolamin, serin) olusmaktadir. En basit FL, yapida azot icermeyen
fosfatidik asittir.

» Baglanan gruba gore fosfolipidler farklilik gosterir. (Sekil). Gidalarda en yaygin
bulunan FL fosfatidil etanolamin (Sefalin), fosfatidilkolin (Lesitin) ve
fosfatidilserin’dir.

 FOSFATIDIL KOLIN (Lesitin)

R 0
~c H““QHE

[

e Ol et O CHj
H F_ Hz e —CH
Hzcx"mo,/ .II'|I:\\ [_]"f #\H\“lﬁ"f

Hs CHj

e FOSFATIDILSERIN

Prof. Dr. Sedat VELIOGLU 3



 Yapilarinda yuksek polariteye sahip fosfat icerdiginden yuzey aktif bilesiklerdir. Bu
nedenle biyolojik membranlarin ¢oklu tabakaya sahip olmasini saglarlar ve
membranin ana bilesenleridir. Molekulin kuyruk kismi hidrofobik, bas kismi
hidrofiliktir.

» Yuzey aktiviteleri nedeniyle gida endustrisinde emulgator olarak kullaniimakta
(6zellikle soya lesitini) ve su-yag fazini bir arada tutmaktadirlar. En bol olduklari
gidalar soya, yumurta, hardal, aygicegi, sut ve havyardir.

MUMLAR

Uzun zincirli alkol ve asitlerin olusturduklari esterlerdir. Hayvansal (balmumu,
lanolin), bitkisel (karnauba) veya mineral (petrol mumu) olarak gruplandirilabilir.
Hayvanlarda ve bitkilerde dis yuzeyde koruyucu olarak rol oynarlar. Gida
endustrisinde, depolanan meyvelerde ve yumurtalarda solunumu yavaslatmak
amacilyla kaplama maddesi olarak yuzlerce yildir kullaniimaktadirlar.




* STEROLLER

« Steroid turevleridir. Polar olmayan lipidlerdir. Yapilarinda 3 tane 6 karbonlu halka
bulunur. Bitki (fitosteroller) ve hayvanlarda (zoosteroller) bulunur. Hayvansal dokulardaki
en yaygin sterol kolesterolddur.

Bitkilerde ise en yaygin olan beta sitosterol ve stigmasteroldir. Kolesterol hucre
membraninda yogunlasir ve yapiyi stabilize eder. Kolesterol ayrica safra asitlerinin
uretiminde prekursordur, 7-dehidrokolesterol ise gines 15191 yardimiyla D vitamini
sentezinde prekursordur. YUksek kolesterol duzeyi ile kalp-damar hastaliklari arasinda
baglanti oldugundan aliminin azaltilmasi onerilmektedir.

Kolesterolun en bol oldugu gidalar (mg/100g) olarak sunlardir: Beyin 3100, yumurta
sarisi 1085, havyar 588, yumurta 372, tereyag 250.

Bitkisel steroller ise kolesterolin barsaktan emilimini azaltir. Bu nedenle bazi gidalara
eklenmektedir. Ana kaynaklari yagh kuruyemigler ve igslenmemis yaglardir.

Beta sitosterol
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e SFINGOLIPIDLER

Sfingosin bazi igeren lipidlerdir. Yag asidi ile esterlesen gliserin degil, bir aminodiyol
olan sfingosindir. En yaygin sfingolipidler sfingomyelin, serebrosidler ve
gangliositlerdir. Daha ¢ok sinir hacrelerinin membranlarinda bulunurlar. Hucre
iletisiminde rolleri bulunur. Gida lipidleri olarak 6nemleri azdr.
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e GLIKOLIPIDLER

Polipeptid yan zincirine oligosakkarit bagl lipidlerdir. Enerji kaynagi olarak ve
hicrelerarasi haberlesmede gorev alirlar. Galaktoz en yaygin sekerdir.
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