YAG ANALIZLERI

AMAC: Bu deneyde  yaglar1 karakterize edebilmek icin kullanilan kimyasal analiz
yontemlerinden serbest asit sayisi, iyot sayisi, peroksit sayis1 ve sabunlasma sayisi gibi
analizlerin uygulanisini incelenecektir.

KURUMSAL BILGILER: Kati ve yemeklik yaglar, lipidler ad: verilen organik maddeler
grubuna girer. Lipitler bitkilerin ve hayvanlarin, suda ¢oziinmeyen fakat eterde veya goreceli
olarak polar olmayan organik ¢dziiciilerde ¢oziinen bilesenleridir. Lipitler bu 6zelliklerinden
dolayr gida maddelerinin iki temel grubu olan protein ve karbonhidratlardan ayrilir. Lipidler
bazik ¢ozeltilerde hidrolizlesebilme (sabunlasma) 6zelliklerine gore iki alt sinifa ayrilirlar. Kati
ve s1v1 yaglar ve mumlar sabunlasirken steroitler sabunlagamazlar. Beslenmede kullanilan kat1 ve
siv1 yaglar; siit tiriinleri (krema ,tereyagi), hayvani yaglar kati bitkisel yaglar (margarinler) ve sivi
bitkisel yaglardan (musirézii yagi, pamuk yagi, aygicek yagi, zeytin yagi soya fasulyesi yagi)
olusmaktadir.

Kati ve Sivi yaglarin yapilarn:
Yaglar ester bilesikleridir. Esterlerin yapisinda hem alkol grubu ve hem de asidik karakterde bir
grup olur.
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Yaglarda ki alkol karakterindeki grup gliserindir (gliseralkol). Buna karsilik yaglarin asidik
bilesenleri ¢ok farkli bilesikler olabilir. Bu asitler diiz zincirli karboksilik asitlerdir. Yapilar1 10
ila 20 karbon igerirler. Her zaman ¢ift sayida karbon atomu igerirler. Karboksil grubu -COOH
disinda herhangi bir fonksiyonel grup tasimamalarina ragmen, ¢ift bag tasiyabilirler. Tablo 1 de
kat1 yaglardan elde edilen en ¢ok rastlanan doymus ve doymamis karboksilli asitler
gosterilmektedir

Asidin ad1 Molekiil formiilii Ergime noktasi(°C)
Laurik C] 1H23COOH 44

Miristik C13H,7,COOH 58

Palmitik C15H3;COOH 63

Stearik C,7H35COOH 70

cis-Oleik C17H33COOH 13

cis-cis-Linoelik C7H5,COOH -5
cis-cis-cis-Linoelik C17H,9COOH -11

Tablo 1. Yag kaynakli en ¢ok bilinen asitler




Kat1 ve sivi yaglar gliserinin karboksilli asit esterleridir. Gliserin ii¢ - OH grubu i¢erdiginden, bir
gliserin molekiilii ii¢ farkli asit molekiiliine baglanabilir. Tipik bir yag molekiilii asagida
gosterilmistir.
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Yukaridaki yag bilesikleri trigliserid olarak bilinir. Trigliseridler kompleks karigimlardir.
Trigliseridler benzer yag asitlerini igerdikleri gibi, iki yada ii¢ farkli yag asidi de igerebilirler.
Hayvani ve bitkisel yaglar suda ¢dziinemez fakat kaynayan sulu alkali ¢6zeltidelerde yavasca
coziiniirler. Bu olaym sonucunda yag molekiilii gliserin ve karboksilli asit karigimina ayrilir.Kat1
ve stv1 yaglar arasindaki fark oncelikle ergime noktasina dayanir.Kati ve sivi yaglarm ergime
noktalar1 molekiiliin karboksilli asit kisminin 6zelligine baghdir. Bu gruplar doymussa gliserin
esterleri genellikle katidir. Karboksilli asit grubundaki ¢ift baglar ergime noktasini diigiiriir. Stvi
yaglardaki karboksilli asit gruplar1 olduk¢a doymamuistir. Genellikle dogal kati yag ve sivi yaglar
saf trigliserit igermezler, bunlarin bir karisimindan olusurlar. Bir yagin bilesimi
hidrolizlendiginde ele gegen asitler cinsinden ifade edilir. Ornegin Zeytin yag1 %83 oleik asit, %6
palmatik asit ,%¢4 stearik asit ve %7 linoelik asit ve%4 stearik asit ve %7 linoelik asit igerir.

Yemeklik yaglar hakkinda genel bilgi

1.Tereyag: : Krema, kaymak ,siit ve yogurdun teknigine uygun yontem ve araglarla islenmesi
sonucu elde edilen kendisine 6zgii, tat, koku ve kivamdaki bir siit lirtintidiir. 60° C ge¢gmeyen bir
sicaklikta eritildikten sonra kopiik, tortu ve suyundan miimkiin oldugu kadar armmais ve i¢inde en
az %98 siit yagi bulunanlar " sade yag" adn1 alir.

Tereyaglar1 niteliklerine gore cesitlere ve ¢esitlerde 6zelliklerine gore siniflara ayrilirlar.

1.1 Kahvaltilik tereyag1 (Ekstra, I.Sinif, I1.Sinif)

1.2 Mutfak tereyagi (Ekstra, I. Sinif, II. Sinif)

1.3 Sadeyag (Ekstra, I. Sinif, II. Sinif)



2. Bitkisel yaglar:

2.1 Zeytinyagu:

Yemeklik zeytinyaglari elde edilisine gore ve iiretim de uygulanan yontemlere gore {i¢ smnifa
ayrilirlar.

a) Natiirel : Yemeklik natiirel zeytinyag1 ,zeytin agact meyvesinden (zeytin) fiziksel iglemler
uygulanarak elde edilen " hicbir kimyasal islem gérmeyen berrak yesilden sariya degisebilen
renkte, kendine 6zgii tat ve kokuda dogal halinde gida olarak tiiketilebilen yaglardir. Natiirel
zeytinyag1 icerdigi serbest yag asitlerinin miktarmma ve tadmna gore, Natiirel Sizma, Natiirel
Ekstra-Ekstra, Natiirel Ikinci , Natiirel Ugiincii olmak iizere dort ayr1 gruba ayrilir. .

b) Rafine : Yemeklik rafine zeytinyagi , serbest yag asitleri miktar veya dzellikleri nedeniyle
dogal halinde gida olarak tiiketilemeyen natiirel zeytinyaglarmm , dogal trigliserid yapisinda
degisiklige yol agmayan yontemlerle rafine edilmesi sonucu elde edilen, berrak , tortusuz , sari
renkte, kendine Ozgii tat ve kokuda , rafinasyon artigi madde icermeyen ve gida olarak
tiiketilebilen yagdir. Rafine zeytinyaginin tek tiirli vardir.

c) Rafine + Natiirel Tip: Bu yemeklik tip zeytinyag: yemeklik tip natiirel zeytinyagi ile yemeklik
rafine zeytinyagmin karigimindan olusan ve ozellikleri natiirel ve rafine zeytinyagi arasinda
degisen gida olarak tiiketilebilen yagdir. Yemeklik tip Natiirel + Rafine Zeytinyag: i¢erdigi yag
asitlerinin miktarina gére Riviere, Tip A, Tip B olmak {izere ii¢ gruba ayrilir.

2.2 Aycicek Yagr:

Aycicegi bitkisinin tohumlarindan elde edilen rafine edilmis, kendine has renk, tat ve kokuda oda
sicakliginda sivi olan ve besin olarak kullanilan yaglardir. Yemeklik ay¢icegi yaginin “ Rafine
Yemeklik Aycicegi Yag1” olmak iizere yalniz bir sinifi vardur.

2.3 Masir 6zii Yagr:

Misir tohumlarindan ayrilan embriyolardan elde edilen, rafine edilmis, kendine has renk tat ve
kokuda ,oda Sicakliginda sivi olan ve besin maddesi olarak kullanilan yagdir. Yemeklik misirozii
yaginin “Rafine Yemeklik Misir6zii Yagr” olmak tizere yalniz bir sinifi vardur.

2.4 Soya Yag :

Soya fasulyesinin tanelerinden elde edilen, rafine edilmis, kendine has renk, tat ve kokuda , oda
sicakliginda s1vi olan ve besin maddesi olarak kullanilan yagdir. Yemeklik soya yagmin “Rafine
Yemeklik Soya Yag1” olmak tizere yalniz bir sinifi vardir.

3.Margarinler (Bitkisel ve Hayvansal Yadlar )

Margarinler kullanim yerlerine gore ii¢ sinifa ayrilirlar

3.1 Kahvaltilik margarin

3.2 Mutfak margarini

Kahvaltilik ve mutfak margarinlerinin icerdigi yad miktara gore tek bir tipi vardir.

3.3 Gida sanayi margarini

Gida sanayi margarini icerdigi yag miktarina gore Tip I (en az %99 yag igeren) ve Tip II ( en az
%80 yag igeren) olmak {izere iki tipe ayrilir. Margarin igerdigi tuz miktarina gore tuzlu ve tuzsuz
olmak tizere iki tiire ayrilir.



UYULMASI GEREKEN STANDARTLAR

TS 341,886,888,890,1331,2812 de asit say1s1, iyot say1si, peroksit sayisi, sabunlagma sayis1 i¢in

verilen degerler asagida gosterilmistir.

1.Asit sayisi
en ¢cok % oleik asit

en ¢ok % oleik asit

Kahvaltilik Tereyagi Zeytinyagi
Ekstra......ccoovvinnn... 0.18 Rafine.........cccceve.... 1.8
LSmf ... 0.27 Naturel................... 1.5
I Smaf ..o, 0.36

Mutfak Terevag Aycicegiyagi................. 0.3
Ekstra......cooovvunnnn... 0.27 Misirézii yagi................. 0.3

LSmuf......coooeia, 0.56 Soyayagi........cooevinnnnnn. 0.3
I Smaf. ..o, 0.81

Sadeyag Bitkisel Margarin

EKStra....ooooveeeeeiiiiiiiiiiii... 0.27 Kahvaltilik.................. 1.5

LSmaf. oo, 0.45 Mutfak...................... 0.2

ILSmif. oo 0.63 Gida Sanayi

TipLoooooiii, 0.2
TipIl..oooooieiinn. 1.5
2.iyot Savisi:

Tereyagi Zeytinyagi................... 78-80
Koyun tereyagi.............. 30-35 Aycigcek yagl............... 110-143
Kecitereyagi................. 21-39 MiStrézi. ..o 130-128
Inek tereyagt.................. 26-46 Soya yagi................... 120-143

3.Peroksit savisi

en cok me/kg

Tereyagl....oooveniiiiiiiiiiiiiiiieien, 10
Zeytinyagi

Naturel..oooooeeeeeeee . 20

Rafine.....ccouveuniiiia, 10

Naturel + Rafine...............ooe...... 12
Diger bitkisel sivivaglar............... 10
Margarinler............... ............. 9

4.Sabunlasma savisi
Bitkisel siviyaglar........................ 184-196




DENEYIN YAPILISI
Eldeki yag 6rnegine asagida belirtilen kimyasal yag analiz yontemleri uygulanir.

1. Asit sayisi

Yaglarda bulunan serbest yag asitleri, toplam oleik asit yiizdesi olarak belirtildigi gibi, bir gram
yagin notrallestirilmesi i¢in gerekli olan potasyum hidroksitin mg olarak agirligi seklinde de
belirtilir.

Islem:

5-10 g ornek (kati yagda eritilmis ,siiziilmiis olarak) bir erlende tartilir. 25 mL alkol-eter (1:1)
karisiminda ¢oziiliir. Birkag damla fenolftalin indikatorii damlatilip, sabit pembe renge kadar
0.1N NaOH ¢ozeltisi ile titre edilir.

Serbest yag asitleri _JaNx28.2 (% oleik asit)
m

Asit Sayis1 = Mx% (bir gram 6rnek i¢in gerekli KOH mg olarak)
m

Burada;

V : Harcanan NOH c¢ozeltisi

N : NaOH ¢ozeltisinin gercek normalitesi
m:0rnegin agirhigi

2.1yot sayisi:

Iyot sayis1 yaglarm doymamuslik 6lgiisii olup uygulamada agirlik olarak yiiz kisim yagin
bagladig1 iyodun agirligi olarak belirtilir.

Islem :

0.2 g kadar yag Ornegi bir erlen igine tartilir. 15 mL karbon tetrakloriir ( veya kloraform )
eklenerek yag ¢oziiliir. 20 mL Hanus ¢ozeltisi (veya Wijs ¢ozeltisi) katilip eden sikica
kapatildiktan sonra yavase¢a calkalanir ve karanlik bir yerde 30 dakika bekletilir. Ayni anda bir de
yagsiz olarak paralel bir tanik deneyi yapilir. Sonra karanliktan ¢ikarilan her erlene 1 g KI ve 50
mL su eklenip, 0.1 N sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisi ile titre edilir. Agik sar1 olunca hemen titrasyona
ara verilip 2 ml nisasta ¢ozeltisi katilir, ¢alkalanir. Titrasyona mavi renk kayboluncaya kadar
devam edilir. Ayni islemler tanik deney i¢inde yapilir.

V, =V,)xN
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Iyot sayis1 = 12.7

Burada;

V, : Tanik deneyi i¢in harcanan sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisi ,mL
V; : Ornek i¢in harcanan sodyum tiyosiilfat ¢dzeltisi,mL

N : Sodyum Tiyosiilfat ¢ozeltisinin ger¢ek normalitesi

m : Ornegin agirhgi, g

3. Peroksit sayisi:
Yaglarda bulunan aktif oksijen miktarmnm 6l¢iisii olup 1 kg yagda bulunan peroksit oksijenin
miliesdeger gram olarak sayisidir.



Islem :

2 g kadar &rnek bir erlen icine tartilir. Uzerine 30 mL (3:2) asetik asit -kioroform karigimi (18 mL
buzlu asetik asit + 12 mL kloroform ) koyulur, yag c¢oziiniinceye kadar karistirilir. Sonra 0.5 gr
KI katilir ve karistirildiktan sonra 5 dakika karanlikta birakilir. Karanliktan ¢ikarilan erlene 30
mL saf su eklenip dnce sari renge kadar, sonra 0.5 mL nisasta ¢ozeltisi katilip mavi renk
kayboluncaya kadar 0.002 N sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisi ile titre edilir. Ayni zamanda 6rnek
kullanilmaksizin yapilan tanik deney sonucunda serbest iyot eseri bulunmamalidir.

Peroksit sayis1 = Mxl 000
m

Burada;

V: Harcanan sodyum tiyosiilfat ¢dzeltisi, mL

N: Sodyum tiyosiilfat ¢dzeltisinin ger¢cek normalitesi
m : ornegin agirhgi,

4.Sabunlasma sayisi:

1 g yagin sabunlagmasi i¢in gerekli olan potasyum hidroksitin mg olarak agirligidir.

Islem:

2 g kadar yag &rnegi bir balona alinir. Uzerine 25 mL etanollii potasyum hidroksit (0.5N) katilr.
Geri sogutucu ya baglanwr. Zaman zaman karistirilarak yavasca kaynatilir. 60 dakika
kaynatildiktan sonra 4-5 damla fenol fitaleyn katilarak sabun ¢ozeltisi 0.5 N HCI ¢ozeltisi ile
titre edilir. Ayrica etanollii KOH ¢6zeltisi ile bir tanik deneyi yapilir.

(V, =V))xN
X
m

Sabunlagma sayis1 = 56

Burada;

V,: Tanik deney i¢in harcanan HCI ¢ozeltisi, mL
Vi: Ornek igin harcanan HCI ¢ozeltisi, mL

N : HClI ¢6zeltisinin ger¢ek normalitesi

m: 0rnegin agirhiglg



