Siuit Lipitlerinde Meydana Gelen
Kimyasal Tepkimeler




Oksidasyon

Doymamis vyag asitlerindeki cift baglarin ya da yaglarin
hidrokarbon zincirinde bulunan doymamis kisimlarin
oksijen ile reaksiyona girmesi sonucunda
hidroperoksitlerden malonaldehitlere kadar parcalanma
drdnlerinin meydana gelmesine oksidasyon denir.

Oksidasyon iki asamada olusmaktadir.
- Indikleme
- Aktif periyot

Indiikleme periyodu; Urlinlerin ransit hale gelmeden
depolanacag streyi belirler. Lipid oksidasyonu otokatalitik
Ozelliktedir. Bu olayin baslamasi icin sistemde az miktarda
hidroperoksitler, bakir, demir vb. metal iyonlarinin
bulunmasi gerekir.




Bunlar reaksiyonu baslatici  katalizorlerdir. Oksidasyon
sonucunda, baligimsi, meyvemsi, yagimsi, salatamsi,
metalimsi tatlar olusur.

Yaglarin bozulmasinin bir baska nedeni ise; doymamis yag
asitlerinin oksidasyonunu, bazi enzimlerin ve biyolojik

maddelerin hizlandirmasidir. Bitki ve hayvanlarda cok
yaygin olarak bulunan lipoksidaz enzimi ve hematin
bilesikleri bu etkiyi gdosteren biyolojik katalizorlerdir.




Yagda hidrokarbon zinciri (RH) baslatici tarafindan R.
radikaline ayristirilir. Serbest radikaller oksijen alarak
peroksit iceren serbest radikalllere donusur.

R. +0O, ROO. (alkil peroksi radikali)

ROOH + R.
(hidroperoksit)

ROO. +C=C ROOC-C. (serbest radikal)




Oksidasyona Etkili Faktorler

* Oksidasyonda hava ile temas ve oksijen varlig
oksidasyonu hizlandirir. St ve urdnlerinde hava ile
temasin kesilmesi oksidasyonu yavaslatir.

* Pastorizasyon; vyluksek derecede pastorizasyon
urtnlerin oksidatif stabilitelerini olumlu yo6nde
etkilemektedir. Serum proteinlerinin denaturasyonu
sonucu aciga ctkan —=SH gruplari antioksidan o6zelligi
ile bu etkiyi saglar.

* Bakir icerigi; bakir oksidasyonda katalitik etkiye
sahiptir. Bakirin yag globlil membranindaki
konsantrasyonu onemlidir.




* pH; dustuk pH degerlerinde yani yuksek asitlikte bakirin
yag globudl membranina tasinmasina neden olmaktadir. pH
4.6 dustigunde kontaminasyonla bulasan bakirin %30-40
yag globll membranina tasinmaktadir.

* Mevsim; yesil yemle besleme periyodunda elde edilen
yaglarin oksidatif stabilitesi daha az olmaktadir. Doymamis

yag asitleri miktarinin bu doénemde artmasi bunun
nedenidir.

* Askorbik asit; askorbik asit gibi bazi sut bilesenleri de
otooksidasyon reaksiyonuna katilmaktadir.




Isik; okisdatif reaksiyonu katalize eden bir faktorddr.

Ambalaj materyali; oksidatif stabiliteye kullanilan ambalaj
materyalide etkili olmaktadir. Pastorize ve UHT sitlerde
15tk etkisi ile aroma bozuklugu meydana gelmektedir.

Antioksidan maddeler; yaglari uzun sire saklayabilmek
icin a-tokoferol, lesitin gibi kendileirde lipid olan maddeler
kullanilmaktadir. Ancak yasal sinirlamalar vardir.

Homojenizasyon; sutun oksidasyonunu onledigi ileri
sirilmektedir. Ancak bu diger kosullara da baghdir.




Lipoliz

Sat vyaginin enzimatik hidrolizasyonudur. Lipaz
enziminin katalitik etkisi sonucu olusur.

H, -C-00C-C,H, H2-C-OH  C,H,COOH
H -C-00C-C,H,, + 3H,0 H-C-OH +

H,-C-00C-C,H,, H,-C-OH  2C,.H,,COOH

Trigliserid Gliserin Butirik asit

Palmitik asit




Trigliseridlerin hidrolizasyonu sonucu serbest hale gecen kuicuk
molekulli yag asitlerinin miktarina bagh olarak acilasma
meydana gelmektedir. Stt ve Urlnlerin ozellikle tereyaginin
depolanacaglr sureyi belirleyen bu olay lipaz enziminin
aktivitesi sonucu olusmaktadir.

Lipoliz iki kaynaktan ileri gelmektedir.

- SUtln dogal lipazi
- Bakteriyel lipaz




Sutte dogal olarak bulunan lipaz isiya dayanikh degildir.
Pastorizasyon islemi ile inaktif olmaktadir. Ancak sttln
sogukta depolanmasi sirasinda 06zellikle Pseudomonas
fluorescens, Bacterium prodigiosum, Oidium lactis,
penicillum glaucum, Cladosporium butyri tarafindan
sentezlenen lipaz isiya oldukga dayaniklidir.

Ekstrem degerler olmasina karsin lipaz enzimi — 28.9 °Ciile
146 °C kadar aktivitesini korumakta ve reaktif hale
gelmektedir.




Kendiliginden olusan lipoliz; membran lipazi ile iliskilidir.
Yag globulleri fosfolipid-protein gliserid 6zelliginde bir
membran ile cevrilidir. Bu asamada yag globdlleri ile
iliskili olmadigi icin lipaz inaktiftir. Ne zaman sit sogutma
veya Isitma islemine tabii tutulursa kendiliginden olusan
lipoliz olusur. Kendiliginden olusan lipolizi tesvik edilen
lipolizden ayiran en onemli 6zellik lipolizin sogutma ile
baslamasidir.

Sogutma ile, yag globdulleri lipazi absorbe eder ve enzim-
yag iliskisi sonucu hidrolizasyon baslar.




Lipolizin derecesi; genellikle asidite ya da sut yaginin asit degeri olarak ifade
edilmektedir. Tanim olarak 100 g yag icindeki serbest yag asitlerinin milimol
olarak miktaridir.

Genellikle asit degeri 1 den buyuk oldugunda sut ve urinlerinde acilik meydana
gelmektedir.




Tesvik edilen lipoliz; plazma lipazi ile iliskilidir. Plazma
icerisinde cozinebilir kazeinle iliskili plazma lipazi asiri
calkalama, homojenizasyon vb. aktivasyon etmenlerinin
uygulanmasi ile aktiflesir. Yag globil membrani
calkalama ve diger mekanik islemlerle parcalanir. Enzim
trigliserid ile iliskili duruma gecerek hidrolizasyon baslar.




