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ACIKLAMALAR

MODULUN KODU | 541G10121
ALAN Gida Teknolojisi
DAL / MESLEK Gida Kontrol /Gida Laboratuvar Teknisyeni
MODULUN ADI Yemeklik Yaglarin Analizleri 1
MODULUN TANIMI | Bu modiil, analiz metoduna uygun olarak yemeklik yaglarin
ozgil agirlik ve asitlik tayinlerini yapabilme vyeterliginin
kazandirildig1 6grenme materyalidir.
SURE 40/32
ON KOSUL “’Gidalarda Voliimetrik Analizler 1°° modiiliinii basarmig
olmak 6n kosuldur.
YETERLIK Yemeklik yaglarin kalite kontrol analizlerini yapmak
Genel Amag
Uygun ortam saglandiginda analiz metoduna uygun olarak
yemeklik yaglarin kalite kontrol analizlerini yapabileceksiniz.
R Amaclar
b L VLU ELUNFE L 1. Analiz metoduna uygun olarak yemeklik yaglarda ozgiil
agirlik tayini yapabileceksiniz.
2. Analiz metoduna uygun olarak yemeklik yaglarda asitlik
tayini yapabileceksiniz.
Ortam: Kimya laboratuvari, teknoloji smifi, kiitiiphane,
internet
Donanmimm: Su banyosu, termometre, buharlasma kabi
EGITIiM (porselen alti diiz 8-9 c¢cm c¢apinda), termometre (80-1200° C
OGRETIM arasinda), otomatik pipet, analitik terazi, etiiv, piknometre,
ORTAMLARI erlen, biiret, damlalik, balon joje, meziir, kiskag, piset, pipet,

VE DONANIMLARI

saf su, kahverengi cam sise, numune kabi, spor, tartim kabi,
%1-3’lik fenolftalein belirte¢ ¢ozeltisi, 0.1N ayarli NaOH
gozeltisi, % 97’lik etanol ve di etil eter karigim
(notiirlestirilmis)

(")LgME VE
DEGERLENDIRME

Modiil iginde yer alan her 6grenme faaliyetinden sonra verilen
Ol¢me araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.

Ogretmen modiil sonunda 6lgme araci (coktan segmeli test,
dogru-yanlis testi, bogluk doldurma, eslestirme vb.) kullanarak
modiil uygulamalari ile kazandiginiz bilgi ve becerileri 6lgcerek
sizi degerlendirecektir.




GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Gida endiistrisine konu olan iiriinler ¢esit yoniinden giderek artmaktadir. Son iiriiniin
dayanikli, giivenilir ve cesitli olmasi, ambalajlamada tiiketicinin aradigi niteliklerin, arz
bi¢iminin, ¢esitlenme gereksinimlerinin 6nem kazanmasi gibi faktorler gida endiistrisine
verilen 0nemi giin gegtikce artirmaktadir. Bu durum firetici firmalar arasindaki rekabeti
koriikleyerek endiistriye yeni bir yon vermekte ve hizla gelismesine yardimci olmaktadir. Bu
geligsmeler dogrultusunda sektdrde nitelikli ara eleman ihtiyaci artmaktadir.

Gida Kontrol dali gida tiretiminin gelisim gosterdigi dallardan biridir.
Bu modiilii tamamladiginizda gerekli ara¢ gere¢ ve kimyasallar1 kullanarak analiz

metoduna uygun olarak yemeklik yaglarda 6zgiil agirlik ve serbest yag asitleri tayinlerini
yapabilme becerisine sahip olabileceksiniz.






OGRENME FAALIYETi-1

AMAC

Uygun ortam saglandiginda analiz metoduna uygun olarak yemeklik yaglarda 6zgiil
agirlik tayini yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Yemeklik yag numuneleri analize nasil hazirlanir? Tirk Gida Kodeksinden
arastiriniz.

> Cevrenizdeki isletmelerde yemeklik yaglarda 6zgiil agirlik tayininin nasil ve
hangi amacla yapildigim arastiriniz.

> Yaptiginiz aragtirmalari sinifta arkadaglarinizla paylasiniz.

1. YEMEKLIK YAGLARDA OZGUL
AGIRLIK TAYINI
1.1. Genel Bilgi

Yaglar; fiziksel oOzellikleri, kimyasal bilesimi, kaynagi, kullanilis veya fizyolojik
gorevlerine gore siniflandirilabilir.

Kaynagina gore yaglar;

>

Bitkisel yaglar: Bazi bitkilerin meyve, tohum, ¢ekirdek gibi kisimlarindan elde
edilen siv1 yaglardir. Bunlara 6rnek asagida verilmistir.
o Aygicegi yagi: Aycicegi bitkisinin tohumlarindan elde edilen yagdir.

o Misir yagi: Misir bitkisi tanelerinin embriyolarindan elde edilen yagdir.
. Pamuk yagi: Cesitli pamuk kiiltiirlerinin tohumlarindan elde edilen
yagdir.

Hayvansal yaglar: Kara hayvani yaglari ve deniz hayvani yaglari olarak ayilir.
Kara hayvanmi yaglar siit ve viicut yaglari; deniz hayvani yaglari memeli
hayvanlar (fok ve balina) ve balik yaglar1 olarak ayrilir.

Fiziksel ozelliklerine gore yaglar:

>
>
>

Kati yaglar

Yar kat1 yaglar

Sivi yaglar olarak siniflandirilsa da boyle bir siniflandirma pek dogru degildir.
Dis sicakliga gore ayni yag her {i¢ 6zelligi de gosterebilir.

3



Bitki Adi ile Amlan Yemeklik Yaglar Tebligi’ne gore yemeklik yaglar:

»  Yenilebilir bitkisel yaglar: Dogal yapisi geregi az miktarda fosfatidler gibi
diger lipitleri, sabunlagsmayan bilesenleri ve serbest yag asitlerini igerebilen,
sadece bitkisel kaynaklardan elde edilen, temel olarak yag asitleri
gliseridlerinden olusan yaglardir.

> Sizma yaglar: Yagm yapisim degistirmeksizin mekanik yontemle ve 1s1
uygulamasi ile elde edilen; saflastirmak amaci ile sadece su ile yikama,
coktiirme, filtrasyon ve santrifiij islemleri yapilan yaglardir.

> Soguk preslenmis yaglar: Isil islem olmaksizin sadece mekanik yontemle elde
edilen yaglardir.

> Rafine edilmis yaglar: Dogal trigliserid yapisinda degisiklige yol agmadan
rafine edilen yaglardir.

Yaglarda 6zgiil agirlik ayirt edici bir fiziksel o6zelliktir. Bitkisel sivi yaglarin 6zgiil
agirliklarn 0,910-0,930 arasinda degismektedir. Mineral yaglarin 6zgiil agirliklar1 0,850-
0,920 arasinda degisirken regine yaglarinin 6zgiil agirliklar1 0,960-1,000 arasindadir. Bitkisel
sivi yaglar iginde yalmzca Hint yagmin 6zgil agirh@ digerlerinden oldukga yiiksektir
(0,950-0,970). Bu nedenle 6zgiil agirligin belirtilmesi, yaglarin kaynagi hakkinda yaklasik
bir fikir edinmek i¢in yapilmaktadir.

1.2. Numune Alma

Yemeklik bir yag, laboratuvarda analize alinmadan 6nce bazi noktalara dikkat
edilmelidir.

Numune alimi, miimkiin oldugunca kapali yerlerde yapilmali ve 6rnek alimi siiresince
yagin ariligini bozacak her tiirlii kirlenmeye kars1 gerekli 6nlemler alinmalidir.

Numune almada 6zel bir ara¢ kullaniliyorsa bu ara¢ sicak sabunlu su veya yogun
deterjanlarla yikanmali ve bu maddelerden eser kalmayincaya kadar sicak su ile durulanip
kurutulmalidir. Numune alma aract ve kabi is bitiminden sonra sterilize edilerek
temizlenmelidir.

1.2.1. Bitkisel Yaglarda Numune Alma

Cesidi, tipi, tlirli ambalaji ve imal tarihi, seri/kod numaralar1 ayn1 olan ve bir defada
muayeneye sunulan margarinler bir parti sayilir. Parti biiyiikliklerine gore asagida belirtilen
sayida margarin numunesi TS 2756 ya gore alinir.

Yemeklik zeytinyaginda serbest yag asitleri miktar1 tayini, her kaptan alinan
numuneler kullanilarak diger muayeneler ise birlesik numune kullanilarak yapilmalidir.
Yagin standarda uygun sayilabilmesi i¢in her kaptan ayri olarak alinmis numunelerde
bulunan yag asitleri miktari, 6zelliklerde verilen degerlere uygun olmalidir.



PARTI BUYUKLUGU | PARTIDEN ALINAN NUMUNE SAYISI

Biilyiik Ambalaj

100 ve daha az 2
101 - 200 3
201-450 5
451-600 6
601-2000 13
2001 ve daha fazla 21
Kiiciik Ambalaj

100 ve daha az 2
101 - 400 3
401-1600 5
1601-2400 6
2401-15000 13
15001-24000 21
24001 ve daha fazla 29

Tablo 1.1: Bitkisel yaglarda numune alma sayisi

1.2.2. Kat1 Yaglarda (Tereyaginda) Numune Alma

Ayni cesit ve siniftan olan ve ayni seri numarasim1 ve ayni imal tarihini tasiyan
tereyaglar1 bir parti sayilir. Numune, tereyaginin konuldugu ambalajin durumuna ve
biiyiikliigline gore cesitli sekillerde alinir. Numune en az 200 g olmalidir.

Kiiciik ambalajlarda numune almak i¢in ambalajlanmis tereyaglarindan 250 g olan
paketler icinden deney numunesi gelisigiizel, en az 200 g olacak miktarda ve en az 2 ambalaj
numune olarak ayrilir. 250 g’dan biiyiik paketlerde gelisigiizel ayrilacak 2 ambalajdan yag
paketi 4 esit parcaya boliniir, ¢aprazlama ikiser parcast numune olarak alinir. Boylece
birtakim deney numunesi olusturulur. Dort takim deney numunesi i¢in ayrilacak ambalaj
say1s1 buna gore saptanir.

Biiyiik ambalajdan numune almak i¢in (fig1 ve teneke gibi) burgularin yag kitlesinin
cesitli yerlerine, g¢esitli dogrultularda sokulmasi ile iki numune alinir. Numune kaplarina
konularak agzi hemen kapatilir. Muayene edilecek fig1 veya teneke sayisi ¢ok oldugu
takdirde bulunacak sayida fig1 veya tenekeden ikiser tane numune alinir. Numuneler bir
araya getirilip kanistirilir. Iginden 200 g, deney numunesi olarak almir. Dort takim deney
numunesi i¢in alinacak numune say1s1 buna gore saptanir.

10’a kadar 1 Fig1 veya tenekeden
11-50 arasi 2 Fi¢1 veya tenekeden
51-100 arasi 3 Fi¢1 veya tenekeden
100’den sonra Her yiiz i¢in bir ilave edilerek

Tablo 1.2: Kat1 yaglarda (tereyaginda) numune alma sayisi



1.3. Numunenin Analize Hazirlanmasi

Numune berrak ise muayenelerden once numune kabi iyice calkalanir. Numune
tamamen berrak degil veya tortulu ise numune alma isleminde miimkiin oldugu kadar iyi bir
karistirma saglamak igin numune kuvvetle galkalanir ve oldugu gibi alinir veya 50 °C’deki
bir etiivde 1sitilir. Bu sicaklikta kuvvetle calkalanarak bekletilir. Aktarma yoluyla ayrilan sivi
siizgec kagidindan 50 °C’de siiziiliir. Berrak olmasi gereken siiziinti numune olarak
kullanilir.

1.4. Ozgiil Agirhik Tayini
1.4.1. Tlkesi ve Amaci

20°C’de belirli hacimdeki yagin agirhigmin aym sicaklik ve hacimdeki damitik suyun
agirligina oranidir.

1.4.2. Kullanilan Arag¢ ve Geregcler

Su banyosu: 20 +0,2 °C’ye ayarlanabilir olmalidir.

Termometre: 0,1 °C veya 0,2 °C taksimatli, su banyosu i¢in gereklidir.
Piknometre: Yaklasik 50 ml hacimli, termometreli ve cam kapakli olmalidir.
Analitik terazi: 0,0001 g duyarlikta 6l¢iim yapabilmelidir.

Damitik su: Yeni hazirlanmis ve sogutulmus olmalidir.

VVVYVYYV

1.4.3. Islem Basamaklar

1. Piknometre once yikama ¢ozeltisiyle sonra ¢esme suyuyla yikanir. Sonra
damitik sudan gegirilir. Kurutulur ve kapali olarak darasi alinir.

2. Piknometreye 15 — 18 °C’de iginde hava kabarcigi kalmayacak sekilde damitik
su doldurulur ve kapagi kapatilir.

3. Piknometre bogazina kadar su banyosuna daldirilir. Sicakliginin 20 °C’ye
gelmesi (yaklasik 30 dakika) beklenir. Yan kilcal borudan tasan su, dikkatlice
giderilerek kapagi kapatilir. Kilcal borunun bu sicaklikta tamamen dolu
olmasina veya suyun hacminin belirli isarete gelmesine dikkat edilir.

4. Sicaklik 20 °C’ye gelince piknometre su banyosundan ¢ikarilir, silinir.

Tamamen kurulanarak 0,0001 g duyarlikla tartilir.

Piknometrenin i¢indeki su bosaltilarak piknometre iyice kurutulur.

15 — 18 °C’deki yemeklik yag, hava kabarcig1 olusmayacak sekilde doldurulup

kapag kapatilir.

7. 20 °C’deki su banyosuna daldirilarak 30 dakika bekletilir. Kilcal borudan tagan
yag dikkatle silinir, kapag1 kapatilir.

8. Stire tamamlaninca piknometre su banyosundan c¢ikarilarak iyice silinir,
kurulanir ve 0,0001 g duyarlikla tartilir.

9. Sonug kaydedilerek hesaplama yapilir.

o o



1.4.4. Hesaplama

Ozgul Agirlik =

(m

(m-2a)

m, - a)

g/lcm?®

Burada:

a = 20°C’de piknometrenin darasi (g)
m = 20°C’de yag dolu piknometrenin agirhigi (g)
m; = 20°C’de damutik su dolu piknometrenin agirlig1 (g)

1.4.5. Sonucun Degerlendirilmesi

Hesaplanan sonug, ilgili tebligdeki degerlerle karsilastirilir. Analiz raporu hazirlanir.

Tirk Gida Kodeksi “Bitki Adi ile Anilan Yemeklik Yaglar Tebligi”ne gore bagil

yogunluk ( X°C/su20°'da) olarak belirtilmistir.

. 9 Bagil Yogunluk X° C/su 9
Bitkisel Yaglar 20° C'de Yogunluk (g/ml)

Aygicegi yag 0.918-0.923 x=20°C
Aygicegi yag (yiiksek oleik 0.909-0.915 x=25°C
asitli)
Hindistan cevizi yagi 0.908-0.921 x=40°C
Misir yagi 0.917-0.925 x=20°C

o —_EA0 0.889-0.895
Palm yag 0.891-0.899 x=50"C 50°C'de
Findik yag 0.898-0.915 x=200C

i 5 — 400 0.896-0.898
Palm olein yag 0.899-0.920x=40"C 40°C'de

. < PN 0.881-0.885

Palm stearin yag1 0.881-0.891 x=60"C 60°C'de
Pamuk yag 0.918-0.926 x=20°C
Soya ya@ 0.919-0.925 x=20°C
Susam yag1 0.915-0.924 x=20°C
Uziim yag 0.920-0.926 x=20°C
Yer fistig1 yag 0.912-0.920 x=20°C

Tablo 1.3: Tiirk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan Yemeklik Yaglar Tebligi’ne gore bagil

yogunluk



Ornek hesaplama: Bir piknometrenin bos agirligi 19,8833 g, su ile dolu agirlig
75,7816 g, misir yagi humunesi ile dolu agirligi 71,2538 g ise numunenin 6zgiil agirligi kag
g/ml’dir?

a=19,88339 m,=757816g m=71,2538¢g

Ozgil Agirlik = ((m_—a) g/cm?®

1

71,2538-19,8833 51,3705
75,7816 -19,8833 55,8983

Ozgiil Agirlik = =0,919 gr/cm®



UYGULAMA FAALIYETI

Aygicegi yaginin 6zgiil agirligini tayin ediniz.

Kullanmilacak Ara¢ Gerecle

daldirarak 30 dakika bekletiniz.

> Su banyosu
»  Termometre
> Piknometre
>  Hassas terazi
> Damitik su
Islem Basamaklar: Oneriler
» Analiz oOncesi hazirliginizi  yapmay1
unutmayiniz.
» Numune alinmasinda dikkat edilecek

» Piknometreyi iyice temizleyiniz noktalar hatirlaymiz. -

' » Yogunluk ve Kivam Olg¢iimii modiiliinii
hatirlaymiz.

» Piknometrenin  kurutulmus  olmasina
dikkat ediniz.

» Piknometrenin kapali olarak darasin > II:I;ljrslisz terazi  kullanim  kurallarina
alniz. » Tartimi 0,0001 duyarlilikta yapiniz.

» Damitik su yerine taze kaynatilmig ve

» Piknometreye 15 — 180°C’de iginde sogutulmus su kullanabilirsiniz.
hava kabarcigi kalmayacak sekilde | > Suyun sicakligina dikkat ediniz.
damitik su doldurunuz. » Suda hava kabarcigimin kalmamasina

dikkat ediniz.

» Piknometrenin termometreli kapagini | » Piknometreye su doldurulduktan sonra
kapatiniz. hemen kapagini kapatmayi unutmayiniz.

» Piknometreyi su banyosuna bogazina
kadar daldirmaya 6zen gosteriniz.

» Piknometreyi su banyosuna daldirarak | > Yan kilcal borudan tasan yagi dikkatlice
yaklasik 30 dakika bekleyiniz. gidererek kapagi kapatmay1 unutmayiniz.

» Sicaklik kontrolii yapmay1 unutmayiniz.

» Siireye dikkat ediniz.

» Piknometrenin i¢indeki suyu tamamen
. . bosaltiniz.

> P:E:rz?;itg{:mlz su banyosundan » Piknometreyi iyice kurutunuz.
¢ ' » Tarttiminiz1 0,0001 g duyarlikla yapmaya

Ozen gosteriniz.

» 15-180°C’deki numuneyi | » Numuneyi hazirlanmis olan piknometreye
piknometreye  doldurup  kapagim hava kabarcigi olugmayacak sekilde
kapatiniz. koymaya dikkat ediniz.

» Tekrar 200°C’deki su banyosuna | » Piknometreyi su banyosuna bogazina

kadar daldirmaya 6zen gdsteriniz.




» Siireye dikkat ediniz.
» Kilcal borudan tasan yagi dikkatlice
siliniz.
» Kapagi kapatmay1 unutmayiniz.
» Silire tamamlaninca piknometreyi su | > Piknometreyi iyice kurutunuz.
banyosundan ¢ikararak tartiniz. » Tartimimizi1 0,0001 g duyarlikla yapimiz.
» Paralel ¢alisma analizinin en az iki kez
. tekrarlanmasi gerektigini unutmayiniz.
> Aym numuneyi  kullanarak  paralel » Paralel g:ahsmilarm (%rtalamasmlyaldlktan
calisiniz. .
sonra hesaplamaya ge¢meye dikkat
ediniz.
» Formiilden yogunlugu hesaplayarak | > Sonucu ilgili tebligdeki degerlerle

deney raporu yaziniz.

karsilastirmay1 unutmayiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularn dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Bitkisel yaglar 2-Kat1 yaglar 3-Hayvansal yaglar 4-Siv1 yaglar

Yukaridakilerden hangisi ya da hangileri yaglarin kaynagina gore siniflandirilmasina
ait degildir?

A) Yalniz 1
B) Yalniz 2
C) 2ved
D)1ve3
2. Yag numunelerinin analiz 6ncesi hazirlanmasinda asagidakilerden hangisi yapilmaz?

A)  Numune sivi durumda ve berrak ise numune kabi iyice ¢alkalanir.

B)  Numune berrak degil ve tortulu ise iyi bir karigtirma yapmak amaciyla kuvvetle
calkalanir ve oldugu gibi alinir.

C) Numune 50 °C’deki etiivde sitilir, galkalanir, siizge¢ kagidindan siiziilerek
stiziintli kullanilir.

D) Kati yaglar eritilmeden direkt olarak kullanilir.

3. . 1-Su banyosu 2-pH metre 3-Termometre 4-Cam balon 5-Piknometre 6-
Desikator

Yukaridakilerden hangisi ya da hangileri yaglarda 6zgiil agirlik tayininde kullanilan
ara¢ gereclerdendir?
A) 1,3ve5 B)2,3ve4 C)3,4ve5 D)4,5ve6

4, Piknometre ile yogunluk 6l¢iimii yapilirken asagidakilerden hangisi yapilmalidir?

A)  Piknometre ¢ok iyi temizlenerek kurutulmali ve agzi kapali olarak darasi
almmalidir.

B) Piknometre igine damutik su ve numune konulurken hava kabarcigi
kalmamasina dikkat edilmelidir.

C) Piknometre su banyosuna bogazina kadar daldirilmali ve sicakligin 200C’a
kadar gelmesi beklenmelidir.

D) Hepsi

5. Bir piknometrenin bos agirligi 18,773 g, su ile dolu agirligi 74,673 g, numune ile dolu
agirhigr 70,592 g ise 6rnegin 6zgil agirlig1 kag g/ml’dir?
a=18,773 ¢ m,= 74,673 g m= 70,592 g
A) 0.927 g/lcm3
B) 1,030 g/cm3
C) 0,840 g/cm3
D) 3,100 g/cm3

DEGERLENDIRME
Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Uygulamali Test’’e geginiz.
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UYGULAMALI TEST
Misir yaginin 6zgiil agirhgimi tayin ediniz.
DEGERLENDIRME OLCEGI

Uygulama testi sonucunda asagida listelenen davranmislardan kazandigimiz beceriler
icin Evet, kazanamadiklarimiz i¢in Haywr kutucuklarma (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

Analiz 6ncesi hazirliginiz1 yaptiniz mi?

Analiz numunenizi hazirladiniz mi?

Piknometreyi iyice temizlediniz mi?

Piknometrenin kapali olarak darasimi aldiniz mi?

Piknometreye 15 — 180 °C’de i¢inde hava kabarcigi kalmayacak
sekilde damitik su doldurdunuz mu?

Piknometrenin termometreli kapagini kapattiniz mi?

Piknometreyi su banyosuna daldirarak yaklasik 30 dakika
beklediniz mi?

Piknometreyi su banyosundan ¢ikararak tarttiniz mi?

15-18 °C’deki numuneyi piknometreye doldurup kapagini
kapattiniz m?
10. Tekrar 20 °C’deki su banyosuna daldirarak 30 dakika beklettiniz

mi?
11. Siire tamamlaninca piknometreyi su banyosundan ¢ikararak
tarttiniz m?

12. Ayni numuneyi kullanarak paralel ¢aligtiniz mi1?
13. Formiilden yogunlugu hesaplayarak deney raporu yazdiniz mi?
14. Analiz sonrasi iglemleri yaptiniz mi?
15. Laboratuvar son kontrollerinizi yaptiniz mi?

Al Bl K N

IS

~

©

©

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimizi bir daha gozden geciriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz Ogrenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz
“Evet” ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geg¢iniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

AMAC

Bu 6grenme faaliyeti sonunda uygun ortam saglandiginda analiz metoduna uygun
olarak yemeklik yaglarda asitlik tayini yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Yaglarda serbest yag asitleri tayininde kullanilan ara¢ gere¢ ve kimyasallari
arastiriniz.

> Cevrenizde yemeklik yag iiretim tesisleri veya arastirma laboratuvarlarina
giderek serbest yag asitleri tayinini nasil yaptiklarini gézlemleyiniz.

> Aragtirma ve gozlemlerinizi siifta arkadaglariizla paylasiniz.

2. YEMEKLIK YAGLARDA ASITLIK
TAYINI

2.1. Genel Bilgi

Yemeklik yaglarda asitlik tayini asitlik sayis1 (derecesi) ile serbest yag asitleri tayinini
kapsar. Bu analiz, yaglarin bozulmasi (acilasma) hakkinda fikir vermesi ve yaglarin kalite
simflandirilmasinda bir 6l¢i olarak kabul edilmektedir.

Yaglardaki asit sayisi, 1 gram yagin notrlestirilmesi i¢in gerekli potasyum hidroksit
veya sodyum hidroksidin mg olarak agirligi” seklinde belirtilir. Buna asit yiizdesi de denir.

Serbest yag asitligi, yaglarda bagli olmayan toplam yag asitlerinin yiizde miktarinin
ifadesidir. Yaglarda bagli olmayan yag asitleri toplamu, oleik asit yiizdesi olarak belirtilir.

Tiirk Standartlar1 Enstitiisii tarafindan yayinlanan “Yemeklik Bitkisel Yaglar Muayene
Metotlar1 - TS 894”, “Yemeklik Zeytin Yag1 ve Pirina Yagi —TS 341” ve “Yemeklik Zeytin
Yag1 —Muayene ve Deney Yontemleri - TS 342” standartlari ile “AOAC” tarafindan 5 yilda
bir yaymlanan “Official Methods Of Analysissm” analiz yontemleri kitabinda (940.28 —
Fatty acids; free acids /sayfa 957, baski 1990) asitlik tayini ayrintili olarak anlatilmaktadir.

Bu yontem ham ve rafine edilmis bitkisel yaglar ve balik yaglari ile hayvansal yaglara
uygulanabilir.
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2.2. Serbest Yag Asitleri Tayini

2.2.1. Numune Alma ve Numunenin Analize Hazirlanmasi

“l. Ogrenme Faaliyeti - 1.2. Numune Alma” bashg altinda verilen bilgiler
dogrultusunda yag numunesi alinir.

Numunenin analize hazirlanmasi igin sivi yaglarda “1. Ogrenme Faaliyeti - 1.3.
Numunenin Analize Hazirlanmasi1” konu alt bagliginda verilen bilgiler dikkate alinir.

Tereyag1 veya diger kati yaglarda ise numune su sekilde hazirlanir.

Agz1 kapali bir kap i¢inde bulunan numune, emiilsiyonu bozulmayacak sekilde yeterli
yumusgakliga kavusuncaya kadar 39°C’yi gecmeyen bir sicakliktaki su banyosunda
yumusatilir. Temiz ve kuru bir baget yardimiyla karigtirilarak homojen hale getirilir.
Numune, su banyosundan alimir ve oda sicakligina kadar sogumasi beklenir. Soguma
sirasinda dikkatlice calkalanir. Soguduktan sonra kabin kapag: sikica kapatilir.

2.2.1.1. ilkesi

Alkol — eter karisiminda ¢oziindiiriilen yagdaki serbest yag asitlerinin ayarl bir alkali
¢ozeltisi ile fenolftalein esliginde titrasyonu ve harcanan alkali miktarindan yararlanarak
formiil yoluyla hesaplanmasi ilkesine dayanir.

2.2.1.2. Kullanilan Arac¢ Gerecler

Erlen: Kapakli, 250 mI’lik veya 400 ml’lik
Biiret: 50 ml’lik

Damlahk

Balon joje

Meziir

Analitik terazi: £ 0,01 g duyarlikta olmalidir.

VVVVVYYVY

2.2.1.3. Kullanilan Kimyasallar

> Etil alkollii potasyum hidroksit ¢6zeltisi: Ayarli, 0,1 N ¢6zeltinin rengi saman
sarisindan koyu olmamalidir.

> Etil alkollii fenolftalein ¢ozeltisi: % 95°lik etil alkol ile hazirlanmis, % 1°lik
(agirlik/hacim)

> Etil alkol- dietil eter c¢ozeltisi: 1/1 (hacim/hacim) oraninda karistirilmig % 50
etil alkol - % 50 di etil eter karisim1 ¢ozeltisi (Fenolftalein indikatorii varliginda
etil alkollii potasyum hidroksit ¢6zeltisi ile asitligi notrlestirilmelidir.)

14



2.2.1.4. islem Basamaklar1

Lo

5.
6.

5 veya 10 g yag numunesi 0.01 g duyarlilikla 250 ml hacimli bir erlene tartilir.
50-150 ml, 1/1 ( hacim/hacim) oranindaki etil alkol- di etil eter ¢ozeltisi ilave
edilerek yagin ¢oziinmesi saglanir.

Calkalanarak 2 -3 damla fenolftalein ¢6zeltisi ilave edilir.

Biirete konan 0,1 N etil alkollii potasyum hidroksit ¢ozeltisi ile kalic1 agik
pembe renk olusuncaya kadar titre edilir (Bu renk 30 saniye kalmalidir.).
Harcanan 0,1 N etil alkollii potasyum hidroksit kaydedilerek hesaplama yapilir.
Ayni numuneden paralel ¢alisilarak her iki deney sonuglarinin ortalamasi alinir.

2.2.1.5. Hesaplanmasi

Analiz numunesinin serbest yag asitligi kiitlece % olarak ve genellikle oleik asit
izerinden asagidaki formiil yardimi ile hesaplanir.

Harcanan her ml 0.1 N KOH 0.028 g oleik aside es degerdir.

%Serbest yag asitleri = v % 0.028x100(% oleik asit olarak)
m

%Serbest yag asitleri = % x 2.8 (% oleik asit olarak)

Burada:

V= Titrasyonda harcanan 0,1 N etil alkollii potasyum hidroksit ¢ézeltisi hacmi (ml)

m= Alinan numunenin agirlig1 (g)

2.2.1.6. Sonucun Degerlendirilmesi

Hesaplanan sonug ilgili tebligdeki degerlerle karsilastirilir. Analiz raporu hazirlanir.

2.3. Asitlik Sayisi (Derecesi) Tayini

Asitlik sayisinin belirlenmesi igin serbest yag asitleri tayini islem basamaklar1 aynen
uygulanir. Asagidaki formiil kullanilarak asit sayis1 hesaplanir.

0.1 N potasyum hidroksit ¢dzeltisinin 1 ml’si 56,1 mg potasyum hidroksiti karsiladig

i¢in,
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V= Kullanilan N potasyum hidroksit ¢ézeltisinin hacmi, ml
€= Ayarl1 sodyum veya potasyum hidroksit ¢ozeltilerinin konsantrasyonu
M= Deney numunesinin agirligi, g dir.

2.3.1. Sonucun Degerlendirilmesi

Hesaplanan sonug ilgili tebligdeki degerlerle karsilastirilir. Analiz raporu hazirlanir.
Tirk Gida Kodeksi Bitki Ad1 ile Anilan Yemeklik Yaglar Tebligi’ne gore asit sayist;
> Rafine yaglarda; en ¢ok 0,6 mg KOH /g yag,

> Soguk preslenmis ve sizma yaglarda; en ¢cok 4,0 mg KOH/g yag,
> Sizma palm yaginda; en ¢ok 10,0 mg KOH/g yag olarak belirtilmistir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Size verilen misir yaginin serbest yag asitlerini tayin ediniz.

Kullanilacak Arag¢ Geregler ve Kimyasallar

> Erlen
> Biiret
> Damlalik
> Balon joje
> Meziir
»  Hassas terazi
> Etil alkollii 0.1N ayarli potasyum hidroksit ¢ozeltisi
> % 1°lik etil alkollii fenolftalein ¢ozeltisi (% 95°1ik etil alkolde hazirlanmis.)
> % 97’lik etil alkol- di etil eter karigimi ¢ozeltisi
Islem Basamaklar1 Oneriler
» Analiz oncesi hazirligimzi  yapmayi
unutmayiniz.
» Erlenin 250 ml veya 400 ml hacimli

5 veya 10 g yag numunesini tartarak
bir erlene ekleyiniz.

olmasina dikkat ediniz.

Tartim1 0,019 duyarlilikta yapmaya 6zen
gosteriniz.

Daray1 not etmeyi unutmayiniz.

Uzerine 50 - 150 ml etil alkol-di etil
eter ¢cozeltisi aktariniz.

Cozeltiyi  1/1(hacim/hacim)  oraninda
hazirlamaya dikkat ediniz.

Hazirladiginiz ~ ¢ozeltinin ~ fenolftalein
indikatorii ~ varhiginda  etil  alkollii
potasyum hidroksit ¢ozeltisi ile asitligini
notrlestirmeyi unutmayiniz.

Coziinme saglanana kadar karigtiriniz.

Dikkatli ¢alisiniz.

2-3 damla
damlatiniz.

fenolftalein  ¢dzeltisi

Y|V V

% I’lik fenolftalein indikatoriinii %
95°lik etil alkol ile hazirlamaya &zen
gosteriniz.

Indikator ilave etmeden once erleni gok
iyi calkalaymiz.

Biirete koydugunuz 0,1 N etil alkolli
potasyum hidroksit ¢dzeltisi ile erlende
acik pembe renk olusuncaya kadar titre
ediniz.

Biireti 0’a kadar doldurmay1 unutmayiniz.
Eger  doldurulmamigsa  yarim  ay
(meniskiis) ¢izgisinin altindan okuma
yaparak baslangi¢ noktasii kaydetmeye
dikkat ediniz.

Biiret muslugunu kontrollii olarak acip
once hizli sonra yavas damlalar halinde
calkalayarak dikkatli titrasyon yapmay1
unutmayiniz.
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Donitim noktasina ¢ok dikkat ediniz.
Olugan rengin 30 saniye kalici olmasina
dikkat ediniz.

Harcanan sarfiyati biiretten okuyunuz.

Dikkatli calisiniz.
Biiretten okudugunuz ilk ve son
sarfiyatlari not etmeyi unutmayiniz.

Ayn1 numuneden paralel ¢aligarak her
iki deneyin ortalamasini aliniz.

Paralel calismada analizin en az iki kez
tekrarlanmasi gerektigini unutmayiniz.
Paralel ¢alismalarin ortalamasini aldiktan
sonra hesaplamaya geginiz.

Formiilden serbest yag asitlerini ve asit
sayisini hesaplayiniz.

Sonucu ilgili tebli§ veya tliziiklerdeki
degerlerle karsilastirarak kaydediniz.
Analiz sonrasi islemlerinizi yapiniz.

Analiz raporu yaziniz.

Sonucu ilgili  tebligdeki degerlerle
karsilagtirmay1 unutmayiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularn dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. 1- KOH ¢6zeltisi 2- AgNO; ¢ozeltisi
3- NaCl ¢ozeltisi 4- Fenolftalein ¢Ozeltisi

Yukaridaki ¢ozeltilerden hangisi ya da hangileri gidalarda asitlik tayinlerinde
kullanilir?

A)  Yalmzl
B) Yalmz2
C) 1lve4d
D) 2ve3
2. 1 gram yagin notrlestirilmesi i¢in gerekli potasyum hidroksitin mg olarak agirligina ne
denir?

A)  lyot sayist

B)  Asitsayist

C)  Peroksit sayisi

D) Sabunlagma sayisi

3. Zeytin ve yaglarinda asagidaki asit cinsilerinden hangisi bulunur?
A)  Oleik asit
B)  Sitrik asit
C)  Asetik asit
D) Siilfiirik asit

4, Serbest yag asitligi tayininde indikator olarak asagidakilerden hangisi kullanilir?
A) % 1’lik metil oranj
B) % 1’lik potasyum dikromat
C) % 1’lik metilen mavisi
D) % I’lik fenolftalein

5. Bir zeytinyagi numunesi 5 g tartilarak serbest yag asitleri tayini islem basamaklari
uygulanmigtir. Titrasyonda harcanan 0,1 N potasyum hidroksit ¢ozeltisi 3,2 ml’dir.
Numunenin % serbest yag asitligi miktar1 asagidakilerden hangisidir?

A) 1792
B) 1,972
C) 1,279
D) 1,729
DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilagtirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki “Uygulamali Test”e ge¢iniz.
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UYGULAMALI TEST

Aycicegi yaginda serbest yag asitlerini ve asit sayisini tayin ediniz.
DEGERLENDIRME OLCEGI

Uygulama testi sonucunda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz beceriler

icin Evet, kazanamadiklarmiz i¢in Haywr kutucuklarmma (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

Analiz 6ncesi hazirliginiz1 yaptiniz mi?
5 veya 10 g yag numunesini bir erlene tarttiniz mi?
Tartimi1 0,001 g duyarhilikta yaptiniz mi?
50 -150 ml etil alkol- di etil eter ¢ozeltisi ilave ettiniz mi?
Yagin ¢oziinmesini sagladiniz mi?
2-3 damla fenolftalein ¢ozeltisi ilave ettiniz mi?
Indikator ilave etmeden dnce erleni ¢ok iyi calkaladiniz mi1?
Titrasyona agik pembe renk olusuncaya kadar devam ettiniz mi?
Olusan rengin 15 saniye kalic1 olmasina dikkat ettiniz mi?

. Biiretten okudugunuz ilk ve son sarfiyatlari not ettiniz mi?

. Paralel ¢alistiniz m?

. Analiz sonrasi iglemlerinizi yaptiniz mi?

. Formiilden serbest yag asitlerini ve asit sayisini hesaplayarak
deney raporu yazdiniz mi?

14. Sonucu rapor olarak diizenlediniz mi?

O |N[ |~ w )=

[E=N
o

=
=

[EY
N

=
w

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden geciriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 0grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplarimiz
“Evet” ise “Modiil Degerlendirme” boliimiine geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

UYGULAMALI TEST

Size verilen bitkisel yag numunesinde;
> Ozgiil agirlik tayini yapiniz.
> Serbest yag asitleri ve asit sayis1 tespiti yapiniz.

DEGERLENDIRME OLCEGI

Uygulama testi sonucunda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz beceriler
icin Evet, kazanamadiklarmiz i¢in Haywr kutucuklarina (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

1. Analiz 6ncesi hazirliginiz1 yaptiniz mi?

2. Analiz numunesini hazirladiniz mi1?

Ozgiil agirhik tayini icin

3. Piknometreye 15 — 18°C’de, i¢inde hava kabarcig1 kalmayacak
sekilde damitik su doldurdunuz mu?

4. Piknometrenin termometreli kapagini kapattiniz mi?

5. Piknometreyi su banyosuna daldirarak yaklagik 30 dakika
beklediniz mi?

6. Piknometreyi su banyosundan ¢ikararak tarttiniz mi?

7. 15-18°C’deki numuneyi piknometreye doldurup kapagini
kapattiniz m?

8. Tekrar 20°C’deki su banyosuna daldirarak 30 dakika beklettiniz
mi?

9. Siire tamamlaninca piknometreyi su banyosundan ¢ikararak
tarttiniz mi1?

10. Ayni numuneyi kullanarak paralel ¢aligtiniz mi?

11. Formiilden yogunlugu hesaplayarak deney raporu yazdiniz mi?

Serbest yag asitleri ve asit sayis1 tayini tespiti icin

12. 5 veya 10 g yag numunesini bir erlene tarttiniz m?

13. Tartma iglemini 0,001 g duyarhlikta yaptiniz mi1?

14. 50 — 150 ml etil alkol- di etil eter ¢6zeltisi ilave ettiniz mi?

15. Yagin ¢dziinmesini sagladiniz m?

16. 2-3 damla fenolftalein ¢ozeltisi ilave ettiniz mi?

17. Indikator ilave etmeden 6nce erleni ¢ok iyi ¢alkaladiniz mi1?

18. Titrasyona agik pembe renk olusuncaya kadar devam ettiniz
mi?

19. Olusan rengin 15 saniye kalic1 olmasina dikkat ettiniz mi?

20. Biiretten okudugunuz ilk ve son sarfiyatlar1 not ettiniz mi?

21. Paralel ¢aligtiniz mi?

22. Formiilden serbest yag asitlerini ve asit sayisini hesapladiniz
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mi1?

23. Buldugunuz degerleri Tiirk Gida Kodeksi; Bitki Adi ile Anilan
Yemeklik Yaglar Tebligi’nde belirtilen serbest yag asitleri ve
asit say1st miktari ile karsilastirdiniz mi?

24. Analiz sonrasi iglemlerinizi yaptiniz m?

25. Laboratuvar son kontrollerinizi yaptiniz mi1?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarmizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz modulii tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz “Evet” ise bir
sonraki modiile gegmek icin 6gretmeninize bagvurunuz
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’iN CEVAP ANAHTARI

SIESIRIINI
> 0> 00

OGRENME FAALIYETIi-2’NiN CEVAP ANAHTARI
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