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Bitkisel Yaglarin Farkh Sicaklik ve Siirelerdeki Oksuiasvon
Diizeyinin Spektrofotometrik Yontemlerle Belirlenmesi

Dog. Dr. Fehmi SERIM

Atatwrk trniversitesi Ziraat Fakultesa T.I.T. Bolumu — ERZURUM

ozEv

Natiirel zeytinyadi, rivyera tipi zeytinyadi,
rafine aygigekyag ile rafine aygigekyagina
% 25 ve % 50 oraninda rivyera tiph zeytinyad
katibmus karigimtaria birlikte topltam 5 yad or-
nedi’ 1,35 Cm?/g spesifik alan olusturacak se-
kilde 1sitma kaplarina konarak 130°C, 160°C,
190°C sicakliklarda 1,2,4,8, 16 ve 24 saat si-
" reyle i1sthimak suretiyle
tabi tutulmuslardir, -

Ornekler zerinde spektrofotometrilk ybn-
temlerle tyapilan analiz bulgulan ile gene! ok-
gidasyon diizeyi .(Kreis reaksiyonu), konijlge
hidroperoksitler ve karbonilli bilesikler (Ultra-
vigle - absorpsiyon ve benzidin  indisi) 6E¢-t‘1l-
milglerdir. Isitma siinesi ve sicakhik derecesi,
ortalama benzidin degerlerini Snemli diizeyde
etkilemistir (P < 0,05). Sicaklk derecelerine
ait ortalama iiltraviole absorpsiyon degerleri
birbirlerinden 6nemh derecede farkhdwr, Kreis
degerleri diger analizlerle paralellik gosterdi-
ginden genel oksidasyon diizeyi hakkinda olum-
fu bir gistergedir. '

 SOMMAIRE

netermmatmn le Niveau d’Alteratlon des -

Corps Gras Chauffés par les Methodes Spec-
trophotométriques.

LhUI]e de tournesol rafffmee (A}, Thulle
d'olive de type Riviéra (Zz), I'huile d& olwe na-
turelle (Z,) et les mélanges d'huile tournesocl
raffinée mvec 25 % (3A.+2Z3) et 50 % (A, + 75}
de I'huite d'clive de type Riviéra sont mis dans
les béchéres avec une surface spécifique de
1,35 Cm?/g. Des échantillons sont chauffées
a 130°C, 160°C et 190°C pendant 1,2,4,8,16
et 24 heures

Afin de mésurér le nwveau d'oxydation les
méthodes spéctrophtométriques utilisées sont
Vindice de Kreis 4540 nm, U.V. absorbances
3232 nm et 270 nm et ['indice de benzidine
a 350 nm, '

termik oksidasyona’

-"ya(jla-rda dierr konjge

GiRis

Sanayilesme ve sehirlegmenin geligmesiy-
le yagda kizarmis gidalar, 6zellikle derin izart-
ma (Deep frying), bitiin iilkelerde yayginlag-
maktadir. Hizh seivisin bir bdlimil olan kizart-
ma tekniginde y?g sicakligr yaklasik 160 - 190°C
ler arasinda oynar. Boyle yitksek sicaklik de-
receletinin yaglarda meydana getirdigi bozul-
malar. izerine, gesitli ybnlerden, pekgok  aras-
tirma yaprimigtir (Urakami, 1976; Raquot ve
Cuwer 1977; Alexander 1978 Varela, 1988).

Isitilan yaglarda 151 ve whava oksijeninin
birlikte etkisivle mevdana gelen oksidatif par-
calanma ilk olarak ya@ asidi zincirinden bir
hidrojenr atomu eksilmesiyle baslar, peroksit
ve konjlige olmayan hidroperoksitler yol'-u‘yla
konjiige hidroperoksitler, karbonilli bilesi:kier

‘(Aldehit ve ketonlar) dahil olmak dzere yliz-

lerce birinc ve ikincil parcalanma {rlnlesi
olusur. Bu driinterin meydana geldigi yemeklik
yaglar acilasma (Rancidity) gésterirler (Reddy
ve ark., 1968; Glu\i»Maum'i-n ve ark., 1977; Chang
ve ark., 1978). Ramel ve ark. (1965) 200°C'de
hava temasinda 24, 48 ve 72 saat 1sittiklan
hilesiklerin  dl¢hitdigl
230 am ilk degerin 5-10 %atina erisildigi be-
lirtiimektedir. Yaglardaki oksidatif bozulma dil-
zeyinin saptanmasmda kullantlan  fotometrik
yontemler Swern (1961) ile Tsoukalas ve
Grosch (1977) tarafimdan incelenmistir. Bure-
da dien absorpsiyoriu 234 nm, trien absorpsi-
yonu 270 nm ve Kreis indisi 540 nm 1sik dalga
boyunda &lgllmistiir,

Yapilan bu calismada {ilkemizde iiretim we
titketimi onemli olan bilesim bakimindan bir-
birinden oldukca farkhik gdsteren aygicekyadi,
zeytinyatyi ve bunlann karigimlar: kizartma Si-
caklikiarinda 1sittlarak her yagd 6rneginin oksi-
dasyon diizeyi speltrofotometrik ydntemlerle
izlenerek farkhi siire ve sitakirklarda i1stya da-
yanikliliklar belirlenmeye cahgilacaktir.

MATERYAL ve METOD
" Materyal olarak ahnan rafine aygicekyad
(A,) TS 886, rivyera tipi zeytinyad: (Zz) TS 341
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standartfarrma  uygundur, Natiirel  zeytinyag
(Z,) Ege Universitesi Ziraat Fakultem isletme-
sinden saglanmistir, Ayrica rafine aygigekya-
gina % 25 ve % 50 oraninda_rivyera tipi zey-
tinyadi karigtirilarak sirasiyla 3A, + Zyp ve
A, + Zp Brnekleri hazirlanmustir, ‘Baeg; vag or
neginin herbiri 1,35 Cm2/g spesifik alan mey-

dana getirecek surette i1sttma kaplarina kona-

rak 130°C, 160°C ve 190°C sicakliklarda 1,2,
4,8,16 ve 24 saat sireyle isitilmislardir, OI-
¢limler Beckman DU -2 Spektrofotometre ci-
hazinda "1 om'lik ‘kuvartz kiivetlerde yapilmis-
trr, : ' '

Kar-bonillui bilesikler (Aldehit ve -kétonlar]
.UDbP.AC. (1964) (International Union of Pure
. and Applied Ohe«mi-s’c-ry). H.D.15 de belirtilen

standart metoda gbre benzidin asetat kullani-

larak 350 nmdeki absorbarstan asagldvarkl for-
miile gére hesabedwlmishr

12A-A,

Benzidin indisi (B) = 25

B
A = Yagm reaktifle verdigi absorbans
A=

Yagin reaktif olmadan verd[g[ absor-
bans )
P = Yag miktar g,

Kreis reaksiyonu Pardun (1969]'|-n belirt-
tigi sekilde epihidrik aldehidin- floroglusin ile
verdigi renk reaksiyowuna dayanilarak 540 nm
.deki absorbanstan. asagidaki formille gére he-
sabedilmis daha sonra elde edilen degerler
ayni oranda kilclitiilerek 1-27 arasinda degi-
sen skalaya gére degerlendirilmistir.

E

. Kreis Degeri =

0,02
Absorbans

002 = 1ml, ¢bzeltide gram olarak yag kon-

santrasyonu

Ultraviole absonpsiyon &lgiimleri 232 nm
ve 270 nm'de Wolff (1968) ve Macleod (1973)"
un belirttigi sekilde yapiimistir,

rlstatxstnk degerlendlrmelerde varyans ana-
lizleri Snedecor ve Cochron'a (1967), ana var-

yant kaynaklarindaki farklliklar Duncan (1955)

ve korelasyonlar Dlizgiines's (1963) gdre he-
saplanmistir,

- ARASTIRMA SONUGLARI ve TARTISMA

1, Ismllms Yag Orneklerinde Benzld' in In-
disi Dederleri ‘

Yag oOrneklerinde &lgiillen benzidin indisi
degerleri cizelge 1'de gtrillmektedir. Burada
yaflarda doymarmsltk derecesi arttikca oksi-
dasyonla meydana gelen karbonilli bilesiklerin
de artmakta oldugu farkedilmektedir.

Varyasyoh analizi sonucuna gbre yaglar,
tsitma slrest, sicakltk derecesi ile vagd x 1sit-
ma silresi, ya§ x sicaklk derecesi ve Isitma
siiresi x sicakllk derecesi interaksiyonlari
% 0,1 ihtimal smirinda dnemli bulunmustur. '

Ya§ ortalamalarimn ¢oklu karstlastinilma-

- larinda karisim yedlar ile natiirel zeytinyaginin,

rafing aygigekyad: ve rivyera tipi zeytinyagina
gbre dnemli derecede farkli oldugu gorithmek-’
tedir (P < 0,05). Bu son iki yagda birbirlerine
gire dnemli derecede farkhidir (P < 0,05). Isit-
ma .siiresi ve sicaklhik. derecesi ortalamalar
coklu kargtlastirimasinda biitin siireler ve st
caklik derecelerindeki ortalamalar tnemb dere-
cede farklidir (P <« 0,05].

Yag x 1sitma siiresi interaksiyonunda na-
tirel zeytinya§inda ilk 8 saatteki artis hizi di-
ger yadlardan fazladir. Yag x sicakitk derecesi
iun’te-ra:ksiyon‘unda yine wnatiirel zeytinyaginda
130-160°C ler arasinda artis cok hmzhdir, Istt-
ma sliresi x sicakitk derecesi interaksiyonun-

" da'8-16 saatler arasinde Onemli bir fark g¢b-

riilmezken bu saatler disinda belirgin mteurak
siyon -goritimektedir.

2. leihinus Yag Orneklerinde Ultraviole

Abscrbans Deferleri

Yag Orneklerinde 232 nm ve 270 nm 1stk

dalga boyunda &lgillen’ Ultraviole absorbans

degerleri ¢izelge 2 ve 3'te verilmistir, Her iki
cizelgedeki degerlerin sicaklik derecesi ve 151t
ma sliresi ile birlikte arttigr goriilmektedir,

Bu dederlerden 232 nm olglilenler okside
yaglardaki dien konjiige linoleik hidroperoksit-
leri, 270 nm'dekiler ise trien konjiige linolenik
hidroperoksitler ve bunlardan olusan ketonla-

Crin miktarmu gostenrleur (Wolff, 1968 Macleod

1673).
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Her iki dlgitmde yapilan varyans analizin-

de yaglar, 1sittma slresi, sicakitk derecesi ijle.

" yag x 1sttma siiresi, vad x sicakltk derecesi ve
1sitma siiresi x smakl:k derecesr interaksiyon-

lart % 0,1 ihtimal stnmnda oneml bulunmUS‘

tur.

Yag ortalamalar goklu kar$jlwa§tr-nm-és:-nda
her iki Olgiimde karistm vaglar, diger ¢ ya-
da pgfj're‘ farkh bulunmustur (P < 0,05). Rafine
aygigekyadl da natlirel ve rivyera  tipi
zeytinyaglarindan' énemli derecede farkhidir
(P < 0,05). lsitma siiresi coklu kargilastirma-
larinda 232 nm’deki absorbans 4 saatten son-
ra, 270 nm'deki absorbans ‘ta, 2 ve 4 saatler-
deki drnekler disinda, Snemli derecede farkli-
dir (P < 0,05). Sicaklik derecesi goklu :ka-r$|'-
lagtirmalarinda her {i¢ sicaklik derecesinde her
ki Slglimdeki ortalamalar &nemli derecede
farkll bulunmustur (P «< 0,05). 232 ve 270 nm’
de dlglilen absorbans ortalamalarr  arasindaki
korelasyon hesaplar sonucu natiirel zeytinya-
81 ve A, + Zg karigiminda her (¢ sicaklk de-
recesinde, ‘rafine aygigekyaginda 130°C wve
190°C ve 3 A, + Z; karnsiminda 130°C deki
ortalamalar % 0,1 dilzeyinde dnemli pozitif ko-
relasyon gistermislerdir.

Yad x isitma siresinde 232 nm'de rafine
aycicekyadinda, vyag x sicaklik derecesinde
232 nm'de natiirel zeytinyaginda, 1sitma siire-
si X sicakhk derecesinde 190°C'belirli siireler-
de dnemhi interaksiyonlar gbriilmiistiir.

232 nm ve 270 nm stk dalga boyunda &l-

ciilen absorbans miktariarmin birbinine oran
(K232 / K270) gizelge 4'te verilmistir. Ramel
ve ark, (1965) oksidasyonun baginda bu oramn
dilstiglini sonra 24 saat kadar ki isitmalarda
oramn yiikseldigini belirtiyor,

Bu galismada da, natirel zeytinyag: disin-
da, oranlardaki ayni de§isim gozlenmistir, Na-
tiirel zeytinyaginda oramn diismesi Wolff'in
(1957) septanmalarma uygun dismektedir,

Oran ortalamalarinin varyans anahzme gd-
re yaglar, yag x isitma siiresi ve yag x sicakhk
derecesi - interaksiyvonlar
Onemli bulunmustur,

% 01 duZeymde _

Yag ortalemalari gokiu karsilastirilmasinda
natiirel zeytinyad diger yadiardan farkll bu-
lunmustur,

Yag x isitma .sliresinde natlirel Zéytiny-agl

“ile rafine aycigekyaf arasinda onemli interak-
siyon bulunmektadir, Yag x sicaklik derecesin-

de 130°C ve 160°C'ler arasinda natitrel zey-
tinyadi ile diger yaglar arasinda interaksiyon
Gnemlidir,

3. lsiuimis Yag Ornekleﬂnde Krels
Dederleri .

Yag Gr-neklae'ri-nde olgiilen Kreis deferleri

- gizelge 5'te gbrilmektedir. Ortalama degerler

yaglarin doymamishk derecesi ile birlikte art-
maktadir. Natlrel zeytinya§) disinda diger yag:
tarda sicakhik derecesi arttikga Kreis degerteri
de artmaktadir. Bozulmanin ‘genel olgiisii ofan
Kreis degerleri en diisiik olarak zeytinyaginda
elde edilmigtir. Natiirel zeytinyadi disindaki

. yaglarda 4 saatten sonra Kreis degerleri hlzla

ylikselmektedir.

Varyans analizi sonuglarina gbre yaglar,
1sitma silresi, sicaklik derecesi ile yad x 1sitma
slirest, yag x sicaklik derecesi ve isitma sil-
resi x sicakhk derecesi interaksiyonlari % 0,1
itimal simirinda Gnemli bulunmustur,

" Yag ortalamalarn goklu karstlastirmasinda
rafine ayGigekyadt ile 3 A, + Z; karisum orta-
lamalari diger vaglann ortalamlarindan dnemli
derecede farklidir (P < 0,05). Isitma siiresi
ve sicakhk derecesi .ortalamalar coklu karst-
lagtirmasinda titm stireler ve sicaklik derece-

" lerindeki degerler birbirlerinden énemli dere-

cede farkli bulunmugtur (P < 0,05).

Yag x 1sitma siliresi interaksiyonunda na-
tirel zeytinyaft ve rivyera tipi zeytinyad d-iggr
yaglara 'gdre énemli derecede farklidir. Yag x

. sicakhk derecesi interaksiyonunda doymamisitk

derecesinin Snemlj oldugu, sicakliktan en az
etkilenmenin natiirel zeytinyaginda oldugu gd-
rilmektedir, Isitma siiresi'x sicakhk derecesi

© interaksiyonunda 190°C'deki degerler 130°C

ve 160°C'deki degerlerden onemt farkhilik

- gostermektedir,
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