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Bitkisel Yaglarin Farkh Sicakhk ve Silrelerdekl Oksidasyon
Diizeyinin Kimyasal Yontemlerle Izlenmesi

Dog.Dr. Fehmi SERIM

OzET
_ Natiire! zeytinyad, r-ivyéra tipi ieytinyagl.

rafine aygigek yad ile rafine ayclgek yagina
% 25 ve % 50 oraninda rivyera tipi zeytinyad

katilan kamgimianndan elde edilen ya§ ornek- .

ferl 1,35 cm?/g spesifik alan meydana getire-
cek sekilde 1sitma kaplarina konarak 130°C:;
160C°; 190C° sicakliklarda 1sitimislardir. 1;
2; 4; 8; 16, 24 saatlik 1stma siireleri sonun-
da percksit ve serbest yay asitlerl analizleri
ile her yag ornefiindeki 1k parcalanma Griin-
feri dlgisterek istya dayamikhiliklart  kimyaesal
ybntemlerle izlenmistir.

Analiz bulgularma gore; ya@larda doyma-
mugdhk derecesi artttkea peroksit olugumu fae-
Ialwagna!ktadnr 130C°'de daha fazla peroksit bu-
lunmas:, bu derecedeki peroksit parcalanmas-
nin daha az oldugunu gostermektedir. Perok-

sitlerin pargafanmasindan meydana gelen se:-'

best yaj asitleri, natlire! zeytinyadi disinda,
isitma siiresi ve sicaklik derecesi arttikca yuik
selmektedir, 130C°; 160C°; 190C°'de saptanan
ortalama peroksit ve serbest yag asitleri di-

zeyi onemli derecede farkhllk gbstermistir
{P < 0,05). '
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L'mdle de. tournesol raffinée (A}, I’huite
dolive de type Riviéra (Z;), I'huile d'olive na-

turelle et les mélanges d'huile tournesol raf-

finée avec 25 % et 50 % de Fhuile d'olive de
type Riviéra sont mis dans les béchéres avec
une surface spécifique 1.35 Cm?/g. Les échan-
tilons sont chaufées 2 130°C, 160°C, et
180°C pendant 1, 2, 4, 8, 16 et 24 haures.
D'aprés les résultats la formation des péroxy-
des augmente dvec augmentation de I'nsatura-
tion. Les valeurs moyennes des indices de pé-
roxydes et des acidités & chaque température
eont différantes aux niveau d'ii'mportance (P
<0.05).
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GiRis

Sanayilesme ve gehirleamenin geligmesiy-
le yagda fuzarmig gidalar bir sanayi dali ha-
Hinde . gelismelktedir. Yadlar bir esr nakil orta-
m olarak kullamidiginda yad sicakhigi 100 -
200°C'ler arasinda oynar. Isinan yaglarda 181
ve hava oksijeninin birlikte etkisiyle pekgok
pargalanma driinleri meydana gelir. Ugucu olan
ve ugucu olmayan bu parcalanma driinleri so-
fwou dnce yaglanin besin degeri diser, daha
iteri agamalarda insan saghgr igip tehlikeli ol-
maya baslar (Perkins wve Kummerow, 1959;
Perkins, 1960), Bu nedenie 151 ve hava oksije-
ninine yaglar lizerine etkileri ¢ok sayida aragtir-
maya konu olmusgtur. Bozulmus vaglar dnce dig
gorinisleri ile belli olurfar. Renkleri koyulasgir,
koku ve tadlar bozulur, viskositeleri artar, (it
me ve kipiirme gériiliir (Gere, 1984. Poumey-
rof, 1986), :

Is1 ve hava oksijeninin zararl etkilerinden
korunmanin ilk yolu cksidasyona dayamklh yag-
lari . saptamak ve belirli derecede bozulma sii-
resini belirlemekie mimkindir. Yaglarn fizik-
sel ve kimyasal. ozelliklerini belirleyen bashea
faktor bilesimlerindeki yag asitlerinin cins ve
miktaridir. Yaglarmn oksidasyona dayantkhilikia-
rinda da bu faktorler etkili olmaktadrr.

Dlkemizde iretimi yapilan bitkisel yaglar
sivi yaglardir. Bunlarin en dnemiileri aygicek-
yagi ve zeytinyagudir. Bu yedlarin yag asitieri
dagilmindaki Snemti farkhihk gizelge 1'de gé-
ru!medﬂ.‘edlr

Cizelge 1. Aygicekyadi ve Zgytinyééamn Onta-
~ lama Yag Asitleri Dagthmi %.

Yai Asidi - Aygicekyadi Zeytinyath
16:0 4 9
18.0 3 3
20-24:0 1 -
18:1 - 33 82

3

18:2 59
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Cizelgede abrildigl gibi
oleik asit (18:1) baslica asittir. (Bu nedenle
oleik asit jsmini zeytinden almistir). Aygigek-
vaginda ise gokdoymanus bir asit olan linoteik
“asit (18:2} en fazla bulunur. Bu nedenle iki

yagm doymamisliklar, aras:nda ‘nemli fark var.
dif. Zeytinyadimn iyot sayist B0 -88; Aygigek-

yaglmn 125- 136 arasinda degdisir.

Isltmanm yadiarda -meysdana getlrd:gl kim-
wvasal dedjisiklikler Gnoe yag asidi zincirindeki
bir- hidrojen atomurun  koparilmasiyla_baslar,
bunu peroksit ve hidroperoksit olusumu takip
®eder. Oksidasyonun bu ilk {iriinler ara drinler-

“- .dir. Hidroperoksitler, basta cesitli zincir uzun-

luunda monokarboksitli asitlter olmak lzere,
yizlerce sayida diger Griinlere déniisiir (Mer-
.cler ve Serim, 1970; Guillaumin, 1971; Ohang
ye-ark., 1978). Yagler ve ya§ karigimlaritun
tsitimalart ile meydama gelen oksidasyon ve
bunlanin besin degerindeki ditsmeler Uzerine
gesitli- gulismalar  yapilmistir (Rockve Roth,
-1969; Cowan wve ark. 1971; Guillaumin ve ark.,
1977; Robertson ve ark 1977; Alexander, 1978;
Gombe ve ark., 1978]

Yagharin- dlcs;dasyona kar$| daryamkllhklan-
nr aragtiran her arastirict kendi Ulkesi igin &
mem tasiyan yaklart materyal olarak segmis-
* ferdir. Aymn disiince He bu arastirmada segi-
~ len yaglar ve yad karisiumlan ile secilen sicak-
1tk dereceleri ve siirelerini inceleyen bagka bir
aragtirmaya rastlanmamigtir. - Burada segilen
yag Orneklerinin farkll sicakitk ve stirelerde
_gosterdmolen oksidasyon diizeyi kimyasal ana-
lizlerden peroksit deferi ve serbest asitlik be-
I'irlenielferiyle ortaya konmaya caitsiiacaktr.

MATERYAL ve METOD

" Materyal olarak alinan. rafine aygigekyag
(A,) TS 886, rivyera tipi zeytinyad: (Zg) TS 341
standartlarina uygundur. Natlirel zeytinyad (Z,)
Ege Universitesinden saglanmistir. Ayrica ra-
fine aygicekyadma % 25 ve % 50 oranmda
rivyera tipi zeytinyad kanstinlarak swasnyla
3A, + Zp ve A, + Zy ornekleri hazirlands. Bi-
tin yag ornekleri 1,35 Cm2/g spesifik alan
meydana getirecek surette isitma kaplarina ko-
narak 130C°, 160C°, 1900° sicakliklarda isitil-
muglardir, 1; 2; 4; 8; 16 ve 24 saatlik 19itmalar

zeytinyaﬁmda |

' sonwnda elde edilen Srriekler azot gazi. attinda

saklamlarak analizlerl yapimustir,

Peroksit ve serbest yaf asitieri tayinleri
lUPJ-\C [1964-] (International Union of Pure
and Applied Chemistry )de belirtilen uluslar-
grass meiodlara gore yapilmis olup, peroksit
degerl 1 g. yagda bulunan peroksidik oksijenin

‘mikrogram olarak miktarini, serbest asitlikte

oleik asit cinsinden % asitligi ifade etmekie-
dir. :

istatistik degeriendirmelerde varyans ana-
lizleri Snedecor ve Cochran'na (1967), ana var-
yant - kaynekiarndaki  farkhliklar Duncan'a
(1955) ve korelasyonlar Dilzgiines'e (1983)
gire hesaplannugtir.

: _ ARASTIRMA SONUGLARI ve TAHTlsMA

1. lsttilims Yag Orneklerinde Peroksit
Degerlert

lsittinus yag orneklerinde farkli sicaklk ve
siirelerda dlgiilen peroksit degerleri gizelge
2'de goOridmektedir. Burada yad ornekierinde

doymamuglik derecesi artttkca peroksit mikte- -

mda, genel olarak, artmaktadir. Peroksit olugu-
mu inditksiyon devresinde az olmakta daha son-
ra bir maksimuma ulagmaktadir. Bu noktada o-
lusan peroksitlerin yarisi parcalantms durum-
dadir. Maksimum degerden sonra peroksitler
diger bilesiklere donistiiginden diglilen deger-
ler digmektedir Ancak 130°C'de. rafine aygi-
cekyali ve kangim yaglarda maksimum nokta
24 saati gectigi halde diisme :zlenememigatir
Bu durum duwksmakhk derecelerinde gokdoy-
mam$ yedlarda peroksit parqalanmasnmn daha
yvavias oldufunu gostermektedir.

Peroksit dederleri varyans analizi sonugla.
rina gbre isitma siresi, sicaklik derecesi ve
isitma siiresi x sicakirk derecest interaksiyonu
% 0,1 ihtimal sirmda dnemii  bulunmusgtur.

Ana varsayyon kaynaklarindan yaglar arasinda-
- ki farkliik Snemsizdir. Goklu kargilagtirma so-
nuglarma gdre indiksiyon devresinin bUtin dr-
‘neklerde 2saat kadar oldugu gorulmektedir.
Aym sonuglara gore her U¢ sicaklik derecesin- B

de odlgiiten ortalama peroksit degerleri birbir-
lerinder Snemli derecede farkhdir (P «<0,05).
Buna gore stcaklik derecesi ylkseldikge perok-

sitlerin ikinci! Uriinlere pargaianas) daha faz- -

ta olmaktadir.

[ |
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Isitma siresi x sicaklk derecesi interaksi-
yonuna gbre (Sekil 1) rmaksimum penoksit dir
- zeyinin Olehldigl sitre sicakhik dereces! ylk-
seldikce dismektedir. Bu durum steakhik yitk-

seldikge peroksitlerin pargalanmasmin hizlan-
masindan ileri gelmekbedir.

1200
130°c

a00

" 500
400

300

200 ' =190 'c

100

U | I [l L T

12 & g 14 24 Saat

Selci] 1. Peroksit Deferlerinde Isatrnin Sitresi x S:-
cakhk Denecesi Interaksiyonu,

2. Isthimig Yag Omelderinde Serbest Yag
Asitleri Degerleri '

Isitrlmus yad drneklerinde farkll sicaklik ve
slirelerde Olgiilen serbest yad asitleri deger
leri Cizelge 3'te gorlilmektedir. Burada rafine
aycicekyadi, rivyera tipl zeytinyad ve bunlarin
kargrmlarinda ikinclt Grin olarak meydana ge-
len serbest vad asitleri miktarlariun sitma sii-
* resi He birlikte artty gdrilmekte, natiire! zey-
tinyadinda. ise 6zellikle ylitksek sicakhklarda ol-
mak (izere, 181tma slires| arttikca baslangigtaki
yitksek asitligin azalkhi gbrilmektedir. Bunun
nedeni natiirel zeytinyagmndaki diiglik molekil
agirlikli serbest asitlerdir, '

Serbest asitlik degerleri varyans analizi so-
nuclarina gbre yag oGrnekleri, tsitma siresi,
vad x 1sMma siiresi ve yaj x sicaklik derecesi
interaksivonlart % 0,1; sicakik derecesi ise
% 1 jhtimal stnrinda dnemlt bulunmustur, Cok:

- l& kargilastirma sonuglarina gére rafine ayei-
oekyad, rivyera tipi zeytinyadt ve natirel zey-

tinyadinin ortalama serbest asithk degerlerinin

Sherbini birbirinden dnemli derecede  farklidir
(P <0,05). Karisimlar farksiz, ancak karigima

giren yaglar ve natirel zeytinyag ortamlarin-
dan dnemlj:derecede farkitdir ((P < 0,058), 16
ve 24 saat.msibilan yag Orneklerindeki serbest
asitlik ortalamalar birbirinden onemli derece-

“de Farkhidir (P <0,05). Ayni sekilde farkli si-

caklk derecelerindeki ortalamalar da birbirin-
den . onemll..derecede farkhdw (P «<0,05). Pe-
roksit asitlik korelasyonu rafine aygicekyadmn-
da 130°C'de % 1 dizeyinde tmemli bulunmusg-
tur,

Yad x isitma sires! interaksiyonunda (Se-
kil 2) ozellikle natiirel zeytinyad: ile diger vag-
tar arasinda belirgin interaksiyon goriilmekte-
dir. Yag x 1sitma sliresi interaksiyonunda (Se-

kil 3) natilrel zeytinyagn tle diger yaglar ara-

sinda interaksiyon gorlilmektedir,

o
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