LIPIDLER

Lipid kavrami genel olarak organik solventlerde ¢6zinen, ancak suda ¢ok az
¢ozunen genis bir grup olusturan bilesikleri kapsar.

Protein ve karbonhidratlarla birlikte yag dokusunu (adip6z doku) olustururlar ve tum
canli hucrelerin ana yapi bilesenlerindendir.

Yag asitlerinin gliserol esterleri bitkisel ve hayvansal dokularin yag i¢eriginin
%99’unu olusturur.

Bunlar Ingilizce’de fats (oda sicakliginda katr) ve oils (oda sicakliginda sivi) olarak
adlandirilir. Turkge’'de bu sekilde bir ayirim yoktur ve timine YAG (kati-sivi) denir.
Ozetle, yaglar degisik zincir uzunlugundaki yag asitleri (R-COOH) ile ti¢ degerlikli
bir alkol olan gliserinin [C3H5(OH),] olusturdugu esterlerdir.

Bir trigliseridde molekull agirhiginin ¢gok az bir kismini gliseril (C;H:) koku (419)
olustururken yag asidine iligkin radikallerin (R-COOQO)- agirhgi 650-970g arasinda
degisir. Dolayisiyla lipidin karakteri esas olarak yapidaki yag asidi (molekaltn
yaklasik %94-96’s1) tarafindan belirlenir.




Lipidlerin Siniflandiriimasi

A- Basit Lipidler (sabunlastirilamaz)

Serbest yag asitleri -
izoprenoid lipidler Steroidler, karotenoidler,
monoterpenler

Acil* Kalintisina

Tokoferoller

Gore B- Acil Lipidleri (sabunlastirilabilir)
Mono-, di-, triagilgliseroller Yag asitleri, gliserol
Fosfolipidler (fosfatidler) Yag asitleri, gliserol, sfingosin, fosforik
asit, organik bazlar
Glikolipidler Yag asitleri, gliserol veya sfingosin,
mono-, di-, veya oligosakkarit
= Diol lipidleri Yag asitleri, etan, propan veya butan
*Agil: Organik asidin diol
karboksilik hidroksilinin - - -
uzaklastirilmasu ile olugan Vakslar (mum) Yag asitleri, yag alkolleri
organik radikal. Sterol esterleri Yag asitleri, sterol
- ]
A- Notral Lipidler B- Polar (amphiphilik) Lipidler
NOtraI-pOIE_‘_r Yag asitleri (C>12) Gliserofosfolipidler
Oluslarina Gore Mono-, di-, veya triacilgliseroller Gliseroglikolipidler
Steroller, sterol esterleri Sfingofosfolipidler
Karotenoidler, vakslar (mum), Sfingoglikolipidler

tokoferoller



Lipidleri protein ve karbonhidratlardan ayiran en dnemli 6zelligi suda
cozunmemeleridir.

Bazi lipidler ylzey aktif bilesiklerdir ve hem hidrofilik, hem hidrofobik uca sahiptir ve
bu nedenle notral lipitlerden farkhdirlar.

Lipidlerin buytk cogunlugu yag asitleri trevidir (*acil lipidleri). Bunlarda yag asitleri
ester formdadir (bazi nadir durumlarda amid formda).

Acil* kalintisi acil lipidlerinin hidrofobikligini ve reaktivitesini etkiler.

Baz! lipidler biyolojik membranlarin yapi bilesenidir. Hlucreleri veya hlcre igi
organelleri gevreler. Bu tip lipidler hemen tim gidalarda bulunur, ancak duzeyi
genelde %2'den azdir.

Miktarlarinin azligina karsin reaktivitelerinin yuksek olusu nedeniyle gidanin
duyusal ozelliklerini etkileyebilirler.

Triacilglikozitleri (trigliseridler) bazi hayvansal dokularda ve bazi bitki organellerinde
biriktirilebilir,
*Acil: Organik asidin karboksilik hidroksilinin uzaklastiriimast ile olusan organik radikal.




Lipidlerin besleyici/fizyolojik dnemleri; ENERJI (9 kcallg), ESANSIYEL YAG ASITI ve
YAGDA COZUNEN VITAMINLERin kaynagi olmalarindan kaynaklanir.

Yadlar gidalarda ayrica;

Gidanin agizda begenilen giden yagsi-kremamsi algisini olusturur,

Pek cok tat ve aroma bilesiginin ¢ozunurligunu saglar ve boylece
gidanin istenilen teksturde, tatta ve aromada olmasina katki yapar,

Kizartma iglemlerinde ortam olusturur,

Yag esasli bilesikler arasinda aroma bilesenleri olabilir veya bu bilesenler bozunarak
aroma bilesenlerini olusturur,

Bazi lipid bilesikleri gidalarda emulsifiyer olarak kullanilabilir,

Yagda ¢ozunen pigmentler-gida boyalari icin ¢dzlcu olarak fonksiyon gordr.
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Gliseridler

 Yaglarin cok onemli bir bolumunu gliseridler olusturur. Gliserinin yapisindaki OH
grubunun 1, 2 veya 3 tanesinin yag asidi ile esterlesmesine gore sirasiyla mono-,

di-, ve tri- gliserid olarak adlandirilir. . Bunlara naétral gliseridler denir. Yenebilir
yaglarin tamamina yakini trigliseriddir.

Monoglyceride

Diglyceride

Triglyceride
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Di ve trigliseridde; yapidaki yag asitleri ayni ise bunlara basit gliserid,

farkli ise karisik gliserid denir.
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Adlandirma

 Gliserol molekulunde yer alan karbonlar sirasiyla;
1., 2. ve 3. olarak (veya a, 3 ve a’) olarak adlandirilir.

Gliserol (gliserin)

« Ornegin her lic karbon atomu oleik asitle esterlesmisse buna tri olein denir.
Yalnizca 1. karbon oleik asitle esterlesmisse buna 1-mono olein denir.

- Karigik gliseridlerde ise ilk bir (digliserid) (veya 2-trigliserid) yag asidinin adindaki ik
eki yerine o eki konur, sonuncunun adinin sonuna in eki konur. Ornegin 1-miristo, 2-
palmito 3-stearin gibi..
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En uzun zincirli yag asidinin adi en son soylenir. En uzun zincirli yag asidi son karbona bagli
degilse, ornegin 2. karbona bagli ise kisa zincirli yag asidi, uzun zincirliden énce soylenir.

Orn.: 1-miristo, 3-palmito 2-stearin (veya a-miristo-B-palmito-a-stearin)
Asitlerin zincir uzunluklari ayni ise en doymamis olan en sonda sdylenir
iki stearik ve bir palmitik asitten olusmus gliserit: Palmitodistearin (distearopalmitin degil)

Doymus ve doymamis yag asitleri ayni zincir uzunluguna sahip ise dnce doymus yag asitleri
soylenir.  Orn. Palmitostearo-olein

Doymamis yag asitleri ayni zincir uzunluguna sahip, ancak doymamislik dereceleri farkl ise,
once daha doymus olan soylenir.  Orn.: oleolinoleolinolenin

Cis izomerler trans izomerlerden once soylenir.

Optikce aktif L-seklindeki asitler once soylenir.
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Substitue asitler ve siklik asitler en son soylenir.




Yaglarin Fiziksel Ozellikleri

Kristalizasyon: Yag endustrisinde triagilgliseridlerin eldesinde kullanilan bir teknikle
yaglar kristalize edilebilir. Asamalari, sipersogutma, ¢ekirdeklendirme, kristal
buyumesi ve kristal olgunlagsmasidir.

Ergime noktasi: Kati halden sivi hale gegmesidir (Tablo).Yaglara gore degisir.
Interesterifikasyonla ergime noktasi degistirilebilir.

Polimorfizm: Yaglar farkh kristal yapilar olusturarak kati forma gecebilir.

Yogunluk: Yaglarin yag asidi dagilimina ve yapilarindaki minor bilesenlere gore
degisebilir. Ozellikle ticarette yogunluk onem tasir.

Viskozite: Yaglarin kimyasal 6zelliklerine (iyot sayisi, sabunlagsma sayisi) gore
degisir. Sicaklikla akigkanlik artar.

Kirilma indeksi: Yaglarin karakterize edilmelerinde onemlidir.




