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GIRIS :

Ulkemizin son yillarda iginde bulundugu :

ekonomik zorluklar Yagd Endistrimizi de bitylik
boyutlarda etkliemig ve bir «yag SlklntlSln ken:
disini gostermisgtir. Cesitli. nedenlerin bir so-
nucy olan bu stkintiya. katkisi olduguna inan-
digim, bitkisel yaglanin sizdirilmast ye rafinas-
yonu - iglemlerinde. oksidasyondan ileti gelen
kayiplarin 6nemine dedinmekte yarar olacak-
tir. : '
Sizdirma ve rafinasyon agamalarindaki

yaJ - oksidasyon iligkilerine girmeden oksidas-

yon olayimin nasil baglayip gelistigini hatirla-

mak konuyu daha iyi takip edebilmekte yar-

dimci olacakiir.

Oksidasyon; ghserld molekiilinde mevecut -

doymamis merkezierin (¢ift bag} etkilenmesi
ile baglayan bir seri. tepkimeler zinciridir. $e-
kil - 1'de goriilecedi Gzere oksidasyonda ilk asa-
" ma o+ Karbondaki doymamis yag asidinden bir

~ hidrojenin (proton) uzaklagmasi ile serbest ra-

dikallerin (R.) olusmas: ile baslamakta va ser-
‘best yaj radikallerinin atmosferdeki oksijenin
etkisl lle peroksit serbest radikallerine (ROOQ.)
dontismesi ile devam etmektedir. (5)

gh. - R Y%groo. FM poon

Sekil- 1. Serbest Radikal Oksidasyonu -

. Peroksit serbest radikalleri ortamdan bir

proton ¢ekerek oto - oksidasyonun ilk driinleri -

- olan hidroperoksitleri (ROOH) olugturmakta-
dir, Geligme agamasindan sonra bilyik bir hiz-
la artan hidroperoksitler pargalanarak kisa zin-
cirli aromatik organtk bilestkleri olugtururlar.
Bu bilesiklere Hrnek olarak; aldehitler, keton-
lar, aIkolIer ve as:tler gostenlleb:lir (1)

Bitkisel yaglarin sizdirilmas! ve rafinasyo-
nu asamalannda oksidatif bozulmalarin neden-
lerinin ve kaynaklarintn bilinmesi ve gerekli
dnlemlerin daha kurulus asamasinda alinmasi
isletmenin verimine ve {retilen bitkisel yadin

~ kalitesine olumiu ydnde katkilart olacaktir.

Oksidatif bozulmalarin nedenlenm stylece
Ozetliyehiliriz; :

1 — Enzimler : Biitiin hayvan ve bltktsel
hiicrelerde organik katalistler [l:paz
"ve lipoksigenaz) mevcut olup, uygun
nem ve I1sida aktivite kazanarak yag-
larin hidrolitik ve oksidatif bozulma-
sina yol agarlar,
2 — Metaller : Az miktarda yaglarda mev-
cut olan veya sonradan bulasan me-
\ - taller pro-oksidan olarak oksidasyona
vol acarlar. Ornegin - 1 ppm'den az
miktardaki demir ciddi boyutlarda bo-
zulmaya neden olmakta, yagda ser
best asitligin artmasi, metal bilesik-
lerinin ortamda erimesine ‘yardimcel
olarak bu bozulmalan godaltmaktadir.
3 — Sicaklik : Yitksek sicaklik dereceleri
oksidasyonu hiziandirmaktadir. Orne-
Jin 60°C nin {zerinde her 15°C ar
tis oksidasyon ‘oranini'2 kat artirmak-
- tadir. - -
4 — lIsik : Ozellikle ultravioie ve yakin
ultraviole 151k, oksuiasyonu hizlandir-
maktadr.

5 — Havalandirma : Oksijen ile yagl di-
- rekt temasa getirdidi icin havalandir-
‘ma Szellikle yitksek sicaklik derece-
lerindeki ortamda .yapilirsa . oksidas-

_yonu hizlandirmaktadir.
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Oksidasyonun nedenlerini ve alinacax ted-
birleri bir arada diigiinmek gerektiginden oksi-
dasyona mani olucu anti - oksidanlarin etki me-
kanizmalarindan da kisaca bahsetmek yararh
olacaktir.

Serbest radikaller teorisinde dedinilen yag

~ serbest radikalleri ve peroksit serbest radikal-

lerinin ortamdan alinmasi veya bunlarin inak-
tif hale getirilmeleri oksidasyonun yavaslama-
sina yardimecr olacaktir. Degisik anti-oksidan
maddeler bu radikalleri inaktif hale getirebil-
mektedir. Antioksidanlar ve etki mekanizmalari
birgok aragtirict tarafindan incelenmis ve bu
konuda yardimer olacagdim diisindiigiim yaymn-
lar kaynaklar bélimiinde verilmigtir. (2)(4) (7)

Bitkisel yadlarin elde ediligleri asamalarin-

da oksidasyonun etkilerini ayrt ayri incelemek, -

bitkisel yag stzdirma ve rafinasyonunda kalite
kontrol iglemteri yapilirken oksidatif yonden
dnemi olan kritik noktalarin tespitini kolaylas-

tirmas1 ve alinabilecek &nlemier agisindan ya-

rar saglayacaktir,

- Ekstraksiyon : Solvent veya presler yar-
cdimt ile bitkisel hiicrelerden ham vag elde edil-

mesi asamasinda iki &nemli noktayl unutma-

mak gerekir. Bunlardan birincisi; Bitiin hay-
vansal ve bitkisel hiicrelerde dogal olarak bu-
lunan enzimler, hiicre yasanum devam ettir-
digi zaman iginde protein, karbonhidrat ve yag-
larin olugumuna yardimei olurfarken hiicre ya-
samimn durduruimasi ile beraber bu enzimler,
azeliikle lipaz ve lipoksigenaz yaglan parcala-
yarak bozulmaya yol agmaktadiriar. Enzimlerin
katalizorligi ile olusan hidrolitik ve oksidatif
pargcalanma extraksiyon verimi ve yadin kali-
tesi lizerinde olumsuz etki yapmaktadir, (3)

Yagls ham maddeye ekstraksyonun ilk asa-
masinda 50- 70°C sicaklik uygulamast enzima-
tik bozulmalart onlemek igin yeterli olmakia-
dir. Bitki hiicresindeki dogal antioksidanlar en-
zimatik bozulmalara karsi yeterli olamamakta
ve hatta enzim faaliyetleri mevcut dogal an-
tioksidanlarin olumlu etkilerini azaltmaktadir.
ikinci olarak: ezik ve zedelenmis yagh tohum-
larin -partlden _ayritmamasi elde edilen yagin
kalitesini bozmakta ve kaysplar artmaktadir.

-Yagh tohum partlslnden bu gibi ezik ve zedeli

danelerin ilk agamada ayrilmasi ve igleme so-
kulmamam daha yararl} olmaktadir.

Yap:lan aragtirmalardan elde edilen bllgller
ham yaga yapilan antioksidan ilavesinin, yagin
depolanmasinda olugabilecek oksidasyonu azalt-
tdr ve bu gibi antioksidanlarla korunmug yag-
larin rafinasyon sonunda daha iyi bir oksidatif
stabiliteye sahip oldujunu ortaya koymustur.

Rafinasyon : Ozellikle serbest yag asitle-
rini ve yapiskan- maddeleri ortamdan uzaklas-
tirarak berrak ve normal tadda bir yagd elde
etmek igin ‘yapilan rafinasyon iglemlerinde ya-
gm dofal yapisinda istenmeyen degisikliklere .
neden olmamak ve dofal antioksidanlara zarar
vermemek  oksidatif bozulmalari kontro| altin-
da tutabilmek igin gereklidir.

Rafinasyon asamalarinda oksidasyonu mi-

“nimumda tutabilmek igin yafin hava ile tema-

sma mani olacak hermetik ayiricilarin kullami-
mast_ve pro-oksidan yapiya sahip metallerin

yaga isleme asamalarinda bulagmamasina dzen

gosterilmesi distinilebilecek 6nlemierdendir.

Yadin rengini arzu edilen diizeye getirmek
icin yapilan agartma veya renk giderme isle-
minde, yajgda oksidasyonun ilerlemis olmasi
halinde, istenilen renge ulasmak gii¢lesmekte-
dir. Kalite kontrolunda bir «Kritik nokta» olma-
si- yonilinden afiartma asamasi Oncesi, -yatda
oksidatif kontrollarin yapilarak kullanilacak
ajartma topraginda Ozellik ve miktar ayarla-
malari yapilmahidir, Oksidasyonun ¢ok ileri saf-
hada olmasi halinde -ham yad elde edilmede

ve depolamada antioksidan takviyesi diigtnal-

melidir. Bu onlemlerin yaninda renk agartma
isleminde ve hemen sonrasinda yagin hava ile
temas! kesinlikle -olmamalidir.

Yaglarda mevcut ¢ift baglarin hidrojen ile
doyurularak sertlestirilmesi yafin cksidat:f sta-
bilitesini arttirmaktadir. Bunun yam sira renk
iizerinde sertlestirmenin olumlu etkileri olmak-
tadir. Yaplarinda fazla miktarda linolenik
(Cy:;) asit bulunan yaglarin serilestirilmesin-
de «Trien» lerin miktarini oncelikle azaltacak
selektif ‘hidrojenasyon yapilmamas) halinde bu
gibi yaglarda «tad déniigmesi» .. (Reversyon)
adint verdigimiz oksidatif bozukluklar kendisini
gostermektedir, Bu ‘tir oksidatif bozulmalara -
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fenolik antioksidanlar man! olamamaktadir. Re-
versyon metal'ler ve ultraviyole 1stk varliginda

hizlandigindan ortama metal baglayict etkileri

olan asid sinerjistlerin (acid synergists) ilavesi
ve 1giktan koruma alinabilecek 6nlemlerden
bazilaridir. Fenolik antioksidanlar askorbik ve
sitrik asitlerle birlikte kullamldiklarinda metal
baglayici 6zellik kazanmaktadiriar. (6)

Yaglarin rafinasyonunda uygulanan koku
alma (deodorizasyon) :
destilasyon iglemi olup yafda arzu edilmeyen
koku ve tad unsurlarim ortamdan uzaklastirma-
y1 amaglar. Oksidasyon agisindan kritik bir is-
lem olan deodorizasyon'da yadin igindeki hava-

basit anlamda buharla

nin alinmas: ve islem swasinda hava ile tema-

sitn olmamasi gérékl-idir. Zira 200°C ve iize-
rindeki sicaklik uygulamas; ortamda havanin da

bulunmasi halinde yagin siiratle okside olma-

sina neden olabilir. Deoderize edilmis vaglar
daha sonraki agsamalardaki islemlere girmeden

once sofutularak vyitksek 1simin pro-oksidatif
etkileri azaltilmalidir. Deodorizasyonda yadin
dogal antioksidanlar (tokoferoiler) zarar gir-
diigiinde depolama ve pazarlama asamalarinda

'gerek[i dnlemler alinarak yagin ozelliklerini

korumak ve dolaytsi ile yadin beslenme de-
gerini ‘muhafaza etmek kalite kontrolu kapsa-
minda diisiiniilmesi gereken dnemli bir konu-

“dur.
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