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OZET

Yaglardaki otooksidasyonu ve agiga cikan oksi-serbest radikalleri 6nlemek icin yapay antioksidanlarin ilavesi yaygin
olarak kullanilan en etkili yéntemlerdendir. Ulkemizde fiyatinin diisiikliigii ve iiretim fazlaligi nedeniyle en ¢ok tercih
edilen yag olan aycicek yagi, diinya siralamasinda ise soya ve palm yagindan sonra en ¢ok uretilen ve tiiketilen yaglar
arasindadir. Bu ¢alismada Aycicek yaginin oksidasyon kararliligi tizerine Retinol Palmitat’in etkisi ransimat metoduyla
incelenmigtir. Bu amagla, aycicek yag icine sirayla farklt oranlarda palmitat ilave edilerek aygicek yagina gére inhibisyon

zamanlarindaki degisim incelenmis ve farkli oranlarda farkli indtksiyon periyotlarinin olustugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Aycicek Yagt, Indiiksiyon periyodu, Ransimat metodu, Retinol Palmitat

The Determination of the Effect of Retinol Palmitat on Oxidationstability in Sunflower Oil
with the Rancimat Method

SUMMARY

The addition of synthetic antioxidants to oils is the most effective method to prevent the autoxidation and to prevent
the released oxy-free radicals. Sunflower oil is caused the production of excess most preferred and the low price oil in
Turkey, In the world ranking soybean and palm oil after the most produced and consumed are among oils. In this study,
determinationed of effect of retinol palmitat on oxidation stability of sun flower oil using rancimat method. This
purpose were added different rates retinol palmitate in sunflower oils and investigated changes in induction times as
sunflower oil and determined to be of different induction periods used different rates.
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GIRIS
Arastirmalar, insanlarin beslenme aligkanliklari ile
hastaliklar arasinda bir iliski oldugunu ortaya
koymaktadir. Insan beslenmesinde énemli role sahip
olan yaglar, sadece yiksek enetji kaynagt olmayip,
yagda ¢Oziinen vitaminleri icermeleri, kan lipit
diizeyindeki rolleri ve diger bircok nedenden dolay:
olduk¢a Onemliditler (Anonim 2015). Belirli
hastaliklarla beslenme arasindaki iliskiler arastirilirken
en fazla sorgulanan gida bileseni yaglardir.
Arastirmalarda Ozellikle yag asitlerinin doymus veya
doymamis yapida olmalari, cis/trans yapida olmalar,
yaglarin kolesterol ve esansiyel yag asidi icerikleri ve
oksidatifstabiliteleri olduk¢a o6nemlidir (Cakmaket,
2012). Turkiye'nin kisi basina yillik bitkisel yag
tiketimi 18 kg olup bunun 12 kgini sivi yaglar
olusturmaktadir (Onurlubas ve Kizilaslan 2007).

Oksidasyon

Oksidasyon,  yaglarin  bozulmasinda  temel
ctkenlerden Dbiridir (Kiralan ve Bayrak 2005).
Yenilebilir  yaglarin  oksidasyonu sadece  gesitli
istenmeyen tatsiz, kokusuz ve bazi toksik bilesikler
tretmekle kalmaz aym zamanda raf émrind ve yagh
yiyeceklerin besleyici kalitesini de azaltir. Yaglarin
stabilitesi ve kalitesinin belirlenmesinde peroksit
degeri, konjuge cift bag sayisi, aktif oksijen metodu,
ransimat testi, tepe boslugu analizi gibi bir¢ok
spekteral, kromatografik ve kimyasal metodlar
kullanilmaktadir (Simsek 2008).

Yag ve yag iceren gidalar hava oksijeninin etkisiyle
oksidasyona ugramaktadir. Oksijen, gidanin yag,
karbonhidrat ve proteinlerine etki ederek az veya ¢ok
hissedilebilin kalite diismelerine neden olmaktadir.
Gida bilesenleri ile hava oksijeni arasinda
kendiliginden =~ meydana  gelen  bu  olaya
"otoksidasyon"denilmektedir. Oksidasyonla bozulma
sonucu meydana gelen cok spesifik bazi etkiler ise
sOyle siralanabilir.

1. Kat1 ve siv1 yaglar ile yag iceren gidalarda ransit tat
ve aroma olusumu

2. Pigmentlerde renk agilmast

3. Toksikoksidasyon triinleri olusumu

4. Uriinde tat ve koku kayb1 ve bozukluklari
5. Tekstlirde degismeler

6. Vitaminler (A, D ve E) ve esansiyel yag asitlerinin
(6zellikle linoleik asit) tahribatindan dolay:
besleyicilik degerinin azalmast.

Oksidasyona yol acan veya hizlandiran reaktiflerin
basinda oksijen gelmekte olup, ayrica isik, sicaklik,
demir ve bakir gibi metal iyonlari, bir kisim
pigmentler ve doymamuslik derecesi oksidasyonu

hizlandirmaktadir. Bu faktérler ortadan  kalktuigt
taktirde, oksidasyonda ortadan kalkmaktadir. Ancak
pratikte bu mimkin olamamaktadir. Bu nedenle
otoksidasyonu, disardan herhangi bir madde
katmadan o6nlemek c¢ok zordur. Oksidasyonun
fiziksel ~ ve teknolojik yontemlerle Onlenemedigi
durumlarda antioksidanlar ve sinerjistler katki
maddesi olarak kullanilmaktadir (Cakmake¢t  ve
Gokalp 1992). Yaglarin otooksidasyonu onlarin gida
degerini azaltmasinin yaninda, aynt zamanda bu
olayda meydana gelen hidroksiperoksitler, kot
kokulu bazt karbon bilesenleri, malonikdialdehit,
alkanlar, alkenler gibi bilesenler; yaglarin duyusal ve
kimyasal kalitesini etkiledigi gibi, viicutta kanser,
diyabet, kalp hastaliklart ve doku hasarlanmasi gibi
olumsuz durumlara da yol agmaktadir. Yaglardaki
otooksidasyonu ve a¢iga ¢ikan oksi serbest radikalleri
onlemek icin yapay (BHA, BHT, TBHQ gibi)
antioksidanlarin ilavesi yaygin olarak kullandan en
etkili yontemlerdendir (Diraman ve Hisid 2009).
Lipidoksidasyonu sadece gida triinlerinin isitilmasi
strasinda ortaya cikan ve istenmeyen reaksiyonlardan
biridir. Bu olay bir dizi otokatalitik reaksiyonlardan
olusur ve gidalarin besin ve duyusal kalitesini etkiler.
Oksidasyon genelde bir radikal zincir mekanizmast
ile baglar (Roman ve ark 2013).

Aycicek yagi1

Aycicegi yagl, yag orant %39-45 arasinda degisen
Helianthusannuns bitkisinin tohumlarindan elde edilen
bir yagdir. Diinyada aygcicegi ckimiyapilan baslica
tlkeler; Rusya, Ukrayna, Arjantin, Macaristan,
Fransa, Ispanya, Hindistan ve Tiirkiye’dir. Ulkemizde
6zellikle Trakya ve Marmara bélgelerimizde aygicegi
bitkisinin ~ tarimi  6nemli bir yer tutmaktadir.
Ulkemizde fiyatinin disiikliigii ve tretim fazlaligy
nedeniyle en ¢ok tercih edilen yag olan aygcicek yagi,
diinya siralamasinda ise soya ve palm yagindan sonra
en c¢ok uretilen ve tiketilen tciinc yagdir (Tosun
2003). En c¢ok turetilen ve tiketilen yag olmast
sebebiyle bu calismada aycicek yagt kullanilmustir.

Bitkisel yaglarin kalitesi ve potansiyel kullanimi yag
asidi bilesimi tarafindan belitlenir. Aycicegi yagt yag
asidi komposizyonu tahil depolama esnasinda ki
cevresel  kosullardan  etkilenir.  Yag  asidi
komposizyonunu etkileyen ana faktorlerin baginda
glines 15181 ve sicakll gelir. Aycicegi yaginin kalitesi
genellikle, icerdigi oleik asit acgisindan degerlendirilir
ve bu yag asidi nedeniyle hem yenilebilir yag olarak
hemde biyodizel uretiminde yaygin bir sekilde
kullanilir (Echarte ve ark 2013). Pakistanda yapilan
bir calismada 2007 ve 2008 yilinda hasat edilen
ayciceginin i¢ orta ve dis kismindan temin edilen
yagin yag asidi komposizyonlari belirlenmistir. Bu
aragtirmaya gore, aycicek yaginin major bilesenlerini
sirayla oleik asit ve linoleik asit olusturmaktadir.
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Oleik asit tekli doymamis yag asidi, linoleik asit ise
coklu doymamis yag asididir (Hassan ve ark 2011).
Coklu doymamis yag asitleri beslenmede 6nemli
esansiyel yag asitleridir; F vitamini olarak da
adlandirlmaktadir (Karaca ve Aytag 2007). Omega 3
(alfa-linolenik asit), Omega 6 (linoleik asit) ve Omega
9 (oleik asit )'dan olusan omega yag asitlerinin beyin
gelisimi, bagisiklik sisteminin gliclenmesi, koroner
kalp hastaliklarinin  6nlenmesi  gibi fonksiyonlart
bulunmaktadir. Yetersizliklerinde insanlarda ciltte
kuruma gibi bazi deri hastaliklari, astum, artritis,
buyimede gerileme, seker ve kanserin bazi tlrlerinin
yaninda 6grenme eksikligi de goriilmektedir. Ayrica
diyete n-3  yag asidi  katlmasinin kalp-damar
hastaliklari, hipertansiyon, bagisiklik, alletji ve sinirsel
bozukluklart  Onledigine  yonelik  calismalarda
bulunmaktadir. Bunlara ilaveten omega-3 yag
asitlerinin  prostaglandinlerin ~ sentezinde — gorev
almalari ve beyin ile retinanin normal gelismesi i¢in
gerekli olmalarinin  yani  sira  kardiyovaskiler
bozukluklar ile iliskili hastaliklarin insidansint da
azalttifl vicuttaki bagisiklik fonksiyonlarinimn kaybin
geciktirici rol oynadigi da rapor edilmistir (Eseceli ve
ark 2000).

Bitkisel yemeklik yaglarin kalitesi oleik (omega 9),
linoleik (omega 6) ve linolenik (omega 3) yag
asitlerinin  kompozisyonuyla iligkilidir. Oleik ve
linoleik asit bitkisel yaglarda Onemli yag asitleri
olmakla birlikte oksidatif stabilite gibi 6zelligi
etkilemektedir. Oleik/linoleik asit orant ytksek olan
bitkisel yaglar oksidasyona daha direngli, raf émri
daha uzun ve tat geliflimi daha olumlu oldugu icin
oleik/linoleik asit orani yiiksek olan bitkisel yaglar
kizartmalarda tercih edilmektedir. Bunun nedeni
oleik asidin (C18:1), linoleik aside gére 10 kat (C
18:2), linolenik aside (C 18:3) gore ise 15 kat daha
fazla oksidasyona direncli olmasidir. Bundan dolay:
son vyillarda yaglarin  oksidasyon ve termal
kararliliklarint  artirmak icin linoleik asit miktar
azaltilmus, oleik asit miktarartirdmus bitkisel yaglarin
piyasaya striilmesi gibi bir egilim olmustur (Duru ve
Bozdogan 2014).

A vitamini

A vitamini  sebzelerde  provitamin  olarak
bulunmaktadir. A vitamini  retinal,  retinol,
andretinoik asit olmak tzere tg¢ farkli oksidasyon
formu (Resim 1; Tanumihardjo 2011) mevcuttur.
Retinal gérmede, retinol iiremede, retinoik asit ise
bluyime ve diferansiasyon gibi diger fonksiyonlarda
gorevlidir (Trifiletti 2014, Engelking 2015).

I_chon AN CO0C, Hy,
- ¢

( ﬂ retinol P retinyl palmitate

retinal

COOH

@ retinoic acid

Resim 1. A vitamini 6nemli fonksiyonel bigimlerinin
kimyasal yapist

A vitamini vicutta depo edilen bir vitamindir. Bu
nedenle yetersizlik belirtileri, uzun stire A vitamini
alinmadiginda gbrilir. Asirt A vitamini titketimi ise
toksik etki gosterip zehitlenmeye sebep olur
(Penniston ve Tanumihardjo 2000).

Ransimat testi, hizlandirilmig oksidasyon testidir. Bu
yontem sayesinde otooksidasyon yontemi ile elde
edilen yiksek seviyede ugucu organik asitler su
tarafindan absotbe edilmekte ve iletkenlikte artisa
sebep olmaktadir. Tletkenlikteki artis, zamana karst
grafige gecirildiginde, olusan egriye cizilen tegetlerin
kesim noktasi, indiksiyon periyodunu vermektedir.
Bu siire uzunlugu, ransiditeye dayamiklihk indeksi
olarak kabul edilir. Rafinasyon isleminin, aycicek
yaginin oksidatif stabilitesi tizerine yapilan ¢alismada
aycicek yagiin ransimat sonuglart 1,91-4,11 saat
arasinda tespit edilmistir (Caligkan 2008).

MATERYAL VE METOT

Bu calismada 3 gram saf aycicek yagi ve sirayla 3
gram aycicek yagina eklenmis Imikrolitre retinol
palmitat, 5 mikrolitre retinol palmitat ve 10
mikrolitre retinol palmitatl karisimlarin indiksiyon
zamant Metrohm 743 Rancimat cihazi, ransimat
cihaziyla tespit edilmigtir. Kansimlar otomatik
vibratdrde 10 sn boyunca homojen karisim elde
etmek amacyla  kansturlmistr. 110 dereceye
ayatlanmis hava akis hizt 10L/saat kogullarinda
ransimat deneyleri yapilmustir. Arastirmada iletkenligi
0,055 ps wultra saf su kullanilmistir.  Calismada
piyasada satilan son kullanma tarihi dolmamus rafine
aycicek yagi ve retinol palmitat kullanilmustir.
Oncelikle sadece aygicek yaginin indiiksiyon periyotu
hesaplanmis ve bu kontrol yagi kabul edilerek,
sonuglar kontrol yagmna goére yorumlanmustir.
Denemeler iki tekrarli yapimis olup, sonuglarin
ortalamasi hesaplanmistir.

BULGULAR

Arastirma sonucu elde edilen indiksiyon periyodu
degerleri Tablo I’de verilmistir.

Arastirma sonucunda aygicek yagina farkli oranlarda

ilave edilen retinol palmitatin indiksiyon periyotlart
uzerine etkileri, Grafik 1, Grafik 2, Grafik 3 ve
Grafik 4de verilmistit.
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Tablo 1. Aycicek yagi ve 1,5, ve 10uL retinol palmitath karisimlarinin indiiksiyon petiyotlarindaki degisimler.

Ornek Sicaklik Hava akig hizt  Indiiksiyon Periyotu Ortalama
Aycicek Yagr (Kontrol 110°C 10L/saat 3,03h
Grubu)
1 ul Retinol Palmitat 110°C 101./saat 3,76h
5 pl Retinol Palmitat 110°C 10L/saat 3,87h
10 pl Retinol Palmitat 110°C 101./saat 4,08h

261 - 146

m
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Grafik 1.1 ve 1.2 Aycicek yaginin inditksiyon zamanini veren ve suyun iletkenligindeki degisimin zamana karst
cizilmis grafikleri

Grafik 1.1 ve 1.2 de gorildigi tzere, kontrol grubu olarak kullanidan aygicek yagimin 110°C’de indiksiyon
periyotlart 2,61 ve 3,46 saat tespit edilmistir.
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Grafik 2.1 ve 2.2 Aycicek yagina 1 mikrolitre retinol palmitat ilave edilerek elde edilen yagin indiksiiyon
zamanint veren ve suyun iletkenligindeki degisimin zamana kars: ¢izilmis grafikleri (3,75 ve 3,77 saat)

Grafik 2.1 ve 2.2 de goriildugt tzere, aycicek yagina eklenen 1 mikrolitre retinol palmitat’in 110 C’de indiiksiyon
periyotu sonuglar1 3,75 ve 3,77 saat tespit edilmistir.
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Grafik 3.1 ve 3.2 Aycicek yagmna 5 mikrolitre retinol palmitat ilave edilerek elde edilen yagin
indiksiiyon zamanint veren ve suyun iletkenligindeki degisimin zamana kars1 ¢izilmis grafikleri

Grafik 3.1 ve 3.2 de gérildugt tzere, aycicek yagina eklenen 5 mikrolitre retinol palmitat’'in 110°C’de indiiksiyon
periyotu sonuglart 3,84 ve 3,91 saat tespit edilmistir.

D7\\\\i\\\\i\\\\i\\\\i\\\\i\\\\i\\\\i\\\\i\\\\i Y A
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Grafik 4.1 ve 4.2 Aycicek yagina 10 mikrolitre retinol palmitat ilave edilerek elde edilen yagin
indikstiyon zamanini veren ve suyun iletkenligindeki degisimin zamana karst ¢izilmis grafikleri

Grafik 4.1 ve 4.2 de goruldigi tizere, aycicek yagina eklenen 5 mikrolitre retinol palmitat’in 110 ‘C’de indiiksiyon
petiyotu sonuclar1 4,01 ve 4,15 saat tespit edilmistir.

Retinol Palmitat Miktari(pul)

Grafik5.Retinol palmitat miktarindaki degisimin

Retinol pamitat eklenmis aygicek yaglarinin ortalama
indiiksiyon zamanlarindaki degisim olan R? degeri

P 0,986961  Grafik 5’deki gibi elde edilmigtir. Bu
........ { grafiSe gbre retinol plamitatin artist indiksiyon
............. zamaninda dogrusala yakin bir artis saglamaktadur.
3,87
TR s (3 R?=0,986961 Aygicek yaginin 110 'Cde indiksiyon zamant
— ortalama olarak 3,03 iken, 1ul retinol palmitat ilave

edilmis aycicek yaginin ayni kosullarda indiksiyon
zamani 3,76; 5ul retinol palmitat ilave edilmis ay¢icek
yaginin aynt kosullarda indtksiyon zamani 3,87; 10ul
retinol palmitat ilave edilmis aycicek yagmnin aynt
kosullarda  indiksiyon — zamant 4,08  olarak
bulunmustur.

o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

Indiiksiyon Zamani(h)

indiiksiyon zamanina kargt ¢izilmis grafigi
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TARTISMA ve SONUC

Bu calismada 3 gram yag icine 1, 5, 10 mikrolitre
retinol palmitat ilave edilerek indiiksiyon zamaninda
dogrusala yakin grafik elde edilmis ve retinol
palmitat’in  aygicek yagmin oksiadayona karst
dayanimini  arttirdigy  tespit  edilmigtir.  Yaptigimiz
calisma ve Caliskan (2008) tarafindan yapilan,
calismada da gOriilecegi tzere aycicek yaginin
ransimat degerlerinin antioksidan igerik nedenleriyle
degistigi gbzlemlenmigtir. Bu verilere gore retinol
palmitatin  aycicek  yagt  icindeki  miktarinin
artturilmast, aycicek yaginin oksidasyon kararliligin
arttirarak raf O6mrinid uzatmaktadir. Bu amacla
yaglara oksidasyon stabilitesi acisindan  belirli
oranlarda retinol palmitat eklenebilir. Ayrica yagin
icindeki vitaminlerin etkinliginin kaybolmamast icin
yaglart yiksek 1sidan korumak, yagin oksidasyon
kararhliginda artis saglayacaktir.
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