Yemeklik Yaglarin Bozulmasi

Yemeklik yaglarda meydana gelen lezzet (tat ve koku)
bozulmalari, bu yaglarda bulunan doymamis yaqg asidi
koklerinin _oksitlenmesi sonucunda ortaya cikan bir
durumdur. Ancak; zeytinyagi, aycicek yagi, pamuk yagi,
susam yagi, misirozii yagi vb. gibi doymamis yagq asidi icerikleri
esas itibariyle oleik ve linoleik asit olan yaglarda meydana
gelen lezzet bozulmalari ile soya yagi, kolza yagi, keten ve
kenevir tohumu yaglari gibi linolenik asit iceren yaglarda
meydana gelen lezzet bozulmalari arasinda farkhliklar
vardir.
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Yemeklik Yaglarin Bozulmasi

Oleik-linoleik grubu yaglarda meydana gelen
lezzet bozulmalari  "oksidatif  ransidite"
(oksidative ransidity) adiyla anilirken, linolenik
grubu vyagdlarda meydana gelen lezzet
bozulmalari "lezzet _donmesi" (flavour
reversion) olarak adlandirilmaktadir.
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Yemeklik Yaglarin Bozulmasi
(Oksidatif Ransidite)

Oksidatif ransidite, Oksidasyona ugrayan yaglarda
meydana gelen bu lezzet bozulmasi "oksidatif ransidite" ya
da "oksidatif acilagsma" terimleriyle adlandirilmaktadir.
"Subjektif duyusal degerlendirme ile algilanabilen lezzet
bozuklugu" olarak da tanimlanan ransiditenin baslica
karakteristikleri................ bir tatve................ bir kokudur.

Yemeklik bir yadin ransiditeye ugramadan &énce
absorblamasi gereken oksijen miktari, yagin doymamisglik
derecesine, safsizlik maddeleri nicelik ve niteligine, ortam
sicakhgina ve 1sik enerjisine maruz kalma durumuna goére
degismektedir. 49

Oksidasyon Derecesini

Belirleyen Etmenler

Oksidasyon Derecesini Belirleyen Etmenler :
1. Yag Asitlerinin Yapisal Ozellikleri

< Yagin bilesiminde yer alan yag asitlerinin doymamislik derecesi

~:~ Cift baglarin zincirdeki yerleri (Uclara yakin olan cift baglar
1§in|ci;in orta kismindakilere gore oksitlenme egilimini daha
azla

% Cis ya da Trans pozisyonunda olmalari (Trans pozisyondakiler
oksidasyona daha dayanikh)

% Konjuge olup olmamalari (Konjuege olanlar olmayanlara goére
daha kolay okside olur)

< Cift baglar arasindaki CH, sayisi (iki cift bag arasinda yer alan
bir tek CH, grubu oksidasyon icin cok aktif )

2.Antioksidan (Oksidasyonu onleyen), Prooksidan
(Oksidasyonu tesvik eden) V€ Metal Inaktivatorleri

3.Cevresel Etmenler (sicakiik ve 1sik)
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Analitik Yontemler

Kati ve Sivi yaglarin 6zelliklerinin belirlenmesinde
kullanilan baglica yontemler:

1-Asitlik (Titrasyon asitligi)

2-Sabunlagma Sayisi

3-iyot Sayisi

4-Serbest yag asidi kompozisyonunun “Gaz
Kromatografisi” ile tayini

5-Sivi kromatografisi

6-Kolestrol Tayini
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Yemeklik Yaglar ve
Yag Hammaddeleri

Yemeklik yaglar olarak nitelenen ve gida olarak
kullanilan yagdlar koékenlerine goére asagidaki
sekilde gruplandirilabilirler.
- Hayvansal yaglar
- Doku yaglari
- Siit yaglari
- Bitkisel yaglar
- Tohum yaglari
- Meyve yaglari
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Yemeklik Yaglar ve Yag Hammaddeleri

Yagin yaqg asidi kompozisyonu ve/ya da bazi ortak 6zelliklerine gére
de;

1- Siit yaglari (Tereyagi vb.)

2- Hayvan yaglari (Domuz yag\, ic yagi)

3- Laurik asit yaglari (Hindistan cevizi yagi, hurma cekirdek yagi vb.)
4- Bitkisel kati yaglar (Kakao yagi vb.)

5- Oleik-Linoleik grubu yaglar (Zeytin yagi, palm yagi, aycicek yagi,
pamuk yagi, susam yagi, hagshas yagi, misirézi yagu, yer fistigi yag,
aspir yagi, cay yagi vb.)

6- Erusik asit yaglari (Kolza yagi vb.)

7- Linolenik asit yaglari (Soya yagi, keten yagi, kenevir yagi, bugday
embriyo yag)

8- Balik yaglari (Balina yagi, sardalya yagi vb.) 53

Yag Hammaddelerinin Bozulmasi

Yag hammaddelerinde meydana gelen ve “bozulma” olarak
tanimlanan degismeleri; degismeye neden olan etmenlere
gore 3 grupta toplamak miimkiindiir:

-Mikrobiyolojik Bozulmalar

-Biyokimyasal Bozulmalar

-Kimyasal Bozulmalar
Hammaddenin degisime ugrayan kismi (bilesenleri)
itibariyla da bozulmalar iki grup altinda toplanabilir:

-Apolar karakterli maddelerde (lipidler) meydana
gelen bozulmalar,

-Polar  karakterli  (karbonhidratlar, proteinler,
fosfolipidler v.b.) maddelerde meydana gelen bozulmalars4




Yag Hammaddelerinin Bozulmasi

Mikrobiyolojik bozulmalarda mikroorganizmalara ait
enzimlerin  etkili olmasina karsilik  biyokimyasal
bozulmalarda etkili olan enzimler hammaddede dogal
olarak bulunan enzimlerdir

(a.Substrat,b.Su aktivitesi, c. Sicaklik, d. pH, e. Aktivator
maddeler, f. inaktivatér maddelerdir)

Kimyasal Bozulmalar; biyokimyasal bozulmalarla birlikte
meydana gelebilecegi gibi, bagimsiz olarak da
gerceklesebilirler (a. Reaksiyona girecek maddeler,
b. Sicaklik, c. Su aktivitesi, d. Katalizator, e. pH)
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Yag Hammaddelerinin Bozulmasi

Yagh Tohumlarin Bozulmasi Uzerinde Etkili Olan Baslica
Etmenler

1-Nem ve sicaklik
2-Tohumun hasat ve nakil sirasinda hasara ugramasi
3-Tohumun olgunluk derecesi ve hasat 6ncesi kosullari
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Yagh Tohumlarin Bozulmasi Uzerinde Etkili
Olan Baslica Etmenler

Nem ve Sicaklik : Tohumlarin ve depo atmosferinin nem icerigi ve
sicaklik dereceleri karsilikh etkilesim halindedirler. Hava ve
tohumlar arasindaki nem ve is1 aligverisi ile belirli bir sirecin
sonunda depo atmosferi ile tohumlarin sicakliklari ve nem icerikleri
dengelenir.
Nem icerigi belirli bir diizeyin lizerinde olan tohumlarda;

- Mikroorganizma ve enzim etkinligi artar,

- Biyokimyasal ve kimyasal tepkimeler hizlanir,

- Tohumlarda.............................. baglar
S6zii edilen bu etkinliklerin artiginin ve bozulmanin bagladiginin ilk
ve en 6nemli goéstergesi ortamdaki CO,_artisidir. Bunu sicaklik ve
nem artisiizler (Kritik nem diizeyi). - 57

Yagh Tohumlarin Bozulmasi Uzerinde Etkili
Olan Baslica Etmenler

Tohumun Hasat ve Nakil Sirasinda Hasara Ugramasi: Hasat
ve/yada nakil sirasinda mekanik hasar goren, zedelenen, parcalanan

tohum taneleri mikroorganizma gelisimi icin uygun ortam yaratirlar.
Bunlar, mikroorganizmalarin kolayca ve hizla lremelerine, diger
saglam tohumlara da etki etmelerine neden olurlar. Bu tiir zarar
goren taneler de enzim etkinligi de uyarilmis olur.

Tohumun Olgunluk Derecesi ve Hasat Oncesi Kosullari :
Olgunlagsmamis tohumlarda enzim aktivitesi yliksektir. Bunun
sonucu olarak, boyle tohumlarin solunumlari olgun tanelere gére
daha fazladir. Diger taraftan hasattan 6nce havalarin yagisl olmasi
ve/yada hava neminin yiiksek olmasi tohumlarin nem iceriklerinin
nispeten fazla olmasina ve enzim aktivitesinin yiiksek kalmasina ne%lesn
olur.



