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1. YAGIN TANIMI

= Yag asitlerinin trigliseridleri olarak bilinen yaglar, insan D
beslenmesinde enerji kaynag olarak kullanilan nemli gida
maddeleridir 3

+ Yaglar sanayi hammaddesi olarak da biyGk neme sahiptir,
Hayvansal kbkenli yaglarin tretiminin pahah ve yeterli 3
olmamasi sebebiyle, insan beslenmesi igin ihtiyag duyulan
yaglarin biyik bir kisr (%91,7), bitkisel kokenli yaglardan
karsilanmaktadir [2].
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2. BITKISEL YAG URETIM PROSESI

» Ticari amacla dretilen bitkisel rafine yaglar yaklagik 22
bitkisel kaynaktan elde edilmektedir. Bu kaynaklar yagh
tohumlar ve meyve hamuru olarak iki bashk altinda
toplanmaktadr.

+ Bitkisel yag Gretiminde
kullanilacak tohumlar, ayciceg
tohumu, findik, soya fasulyesi,
hardal tohumu, keten tohumu,
pamuk tohumu vb. tohumlardr.
Zeytinyag ise meyve
hamurundan bitkisel yag Gretimi
olarak ele alinmaktadir [1].

2.1. SIVI BITKISEL YAG URETiMi

+ Yagl tohumdan yag Gretimine baslamadan bazi on iglemler uygulanmaktadir.
Tohumlara uygulanan ilk i slem ‘temizieme’ dir. Temizleme igleminde yagh
tohumlarin iginde bulunabilecek kum, tas, metal parcalan, bitki kalintilan gibi
yabanc maddeler, agirlik, irilik yada manyetik dzelliklerinden yararlan larak ayrihr.

+ Daha sonra islenecek yagh tohumun cinsine gore ilave fiziksel islemler
uygulanabilmektedir, Ornegin soya tohumlar) kinlmaya elverisli olmayacak
seviyede nem igermektedir, bu yizden soya tohumlar igin on kurutma islemi
uygulanmaktadir. Pamuk tohumlarindaise proses igin ¢ok disik nem
seviyelerinde oldugundan on nemlendirme iglemi uygulanmaktadir. Temizlenip
islenmeye hazir hale gelen yagh tohumilar silolarda depolanmaktad ir.

+  Zeytinyag Uretiminde ise temel amag yagin hem fiziksel hem de kimyasal
azelliklerinin korunarak ve rafine edilmeksizin sadece fiziksel yollar kullanlarak yag
elde etmektir. Zeytinyag Uretiminde uygulanan on iglemler; zeytinden yag
ekstraksiyonuna uygun bir meyve hamuru elde etmek amac yla uygulanir, Bu
islemler sirasiyla; temizleme (wikama, dal/yaprak ayrma), kirma ve yogurma
(malaksiyon) asamalaridir [1).

BITKISEL SIVI YAG URETIMI AKIS SEMASI
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2.1.1. KABUK KIRMA-AYIRMA VE KAVURMA TOHUM iGiNiN OGUTULMESi

+ Tohumlardan yag eldesin de hangi yontem kullamlirsa kullamlsin, tohum

»  Yagh tohuml nal elde yagin miktar ve kalitesini A, e - ! !
arlurmak'yonunden son derece gereklidir. Kabuk kurma ve aynlmas agamasim iclerinin mutlaka ogitilimesi gerekir. Bu iglem ile:
gerekli kilan kosullar:
- Eger yag igermeyen tohum kabuklan uzaklastinimazsa, presyon veya ekstraksiyon 1. Tohum yiizeyini saran zarin yam sira daneyi olusturan dokulann da
esnasinda ig daneden yai emerek, ya bina neden olurlar. -
- Kahukmn vaga yabanci renk, tat, koku maddeleri ve bitkisel mumlar gecebilir ve bu pan;alanmasn slaglanmaktadur. .
anc maddeler ilerl rafinasyon asamalannda sorun olustururiar 2. Hiicre ve doku iginde hapsedilmis olan yagin sizdinlmas:
. A ) I kolaylastinlmaktadir.
#  Kabuk kirma ve ayirma isleminde dikkat edilmesi gereken hususlar: o . . . .
3. Ezme ve Ggltme islemi sonucu ylzey alam arttinlarak, yagin
— iri pargalar halinde kinlmasi sizdinlmasina ait yiizey alaninda artis saglanmaktadir.
- Kirma igleminden sonra kabukla ig tanelerin birbirinden aynimasinda, ig danEIerln kabuk % & A s i
Voniinden kabugun da ie Saneler e, 16 4. Ya!g fj'_s_' urlsurlann yagin sizdinlmasina kars gosterdigi direncg
—  Kabugu kinlmig tohumlarda ic ve kabugun birbirinden aynilmas siratle yapimali dir [3]. distrilmus olur [3].

= Tohum igindeki badem kismu ile kabugunun aynimas: isleminin KAVU RMA iSLEM|

gerceklesmesi igin ilk Gnce tohumdaki nem oramimin %7°nin altina
dustrilmesi gerekmektedir. Bunun igin tohumlar sicak hava ile temas

ettirilerek kurutma iglemi gergeklestirilir. = Kavurma isleminin siiresi cogu kez kavurma ustalannin deneyimine
hirakilmakta ve genellikle kavrulmus tohumun avuglanarak sikilmas:
« Kurutmadan gikan tohum tamburlar icine alimr, Tambur iginde hem dénme halinde, icerdigi yagin kolayca sizip akmasi, tavinda bir kavurma igin yeterli
etkisi hem de metal bir yiizeye garpma etkisi ile kabuk kinlir ve badem ile labul E'd"_’”ek‘?df_" ) - .
kabuk kisimlar birbirinden aynilir. Aynlan kabuklar aspirasyon etkisi ile + Kavurma islemi diisiik kapasitedeki isletmelerde direkt atesle isitilan tek
ortamdan ekilir ve kapali tasiyici bantlar tizerinde depolama alanina katl tavalarda, biy(k kapasiteli isletmelerde ise 4-6 kath tavalarda kizgin
tagimir. huharla yapimaktadr,

+  Baz isletmelerde, kavurmadan gikan ezmenin sicaklik ve nem yoninden

+  Kabuk kirma ve parcalama isleminin ardindan kavurma islemi bir degisime ugramaksizin preslere aktannin saglamak zere, kavurma

uygulanmaktadir [1]. tavalan dogrudan presler zerine monte edilmistir [3].

2.1.2. MEKANIK PRESLEME

*  Mekanik presleme islemi; kati-sivi faz ayirma yontemi olarak ifade edilebilir.
Genellikle yag oram %20'den daha disik olan yagh tohumlarin islenmesinde

Kavurma Tavasi mekanik presleme yéntemi kullandmaktadir, Mekanik presleme islemi sonucu

Kavurma tavas: yagh tohumun tohum igindeki yagin yaklasik %50-60% alinirken ;Iem sonunda esas Grin
sikma iglemine (preslemeye) olarak ham yag, yan urin olarak yag alinms kuspe elde edilmektedir.
girmeden tnce belli oranda

isitilarak sikma isleminde +  Mekanik presleme isleminde kesikli galisan hicroli presler, surekli vidali presler

& déner pres .
tohumdan yagin aynimasim ve doner presler kullamlabilir.

kolaylastirmak icin tohumu «  Preslerden elde edilen yagh ko =kl %18 civaninda yag icermektedir. Yagh
kavuran siticidir. kek kilspe kinci makine{erden gegirilerek ekstraksiyon dnitesine gonderilir.
Diger taraftan ham yag nem ve tortulardan temizlenmesi icin yag kurutucudan
gecirilerek filtrelere gonderilir, elek ve filtrelerden gecerek tortusundan
anndinlan ham yag tanklarda depolanmaktadr [1].

»  Ozetle preslerde, sikilacak ezme, metalden yapilmig sizdirma plakalar
yardimyla olabildigince ince katmanlar olusturacak sekilde yiklenmektedir [3].

SERL2: oo imunicnm




16.08.2020

2.1.3. COZUCU EKSTRAKSIYON UNITESI

+  Qozicl (Solvent) ekstraksiyonun temeli yagin iginde ¢dzindugd bir organik
goziviyle yagh tohum kiispesini muamele edip yagin gozliciiye gegmesini
saglamaktir. Sonra gozilcl sizilerek aynihp, ugurulur ve geriye ham yag
kalr.

+  Ekstraksiyon Unitesi dncesi kinlan kilspe, hekzan ve buhar ile distile
edilerek kalan yagin ahinmasini saglayan ekstrakiore alinir. Elde edilen
karisimin kati kismi gékelip ayrilarak kiispe silosuna, misella (50/50
hekzan-yag kansimi) olarak adlandinlan s kisim ise misella tankina alinir.

« 3 asamal damitma (distilator) tanklanna alinan misella, burada 100-120
°C sicaklikta ve vakum altinda hekzan ve ham yag olarak aynlir. Sistem
kapal devre cahgtigindan hekzan geri donusimii olarak tekrar kullanihr.
Burada elde edilen ham yag ise ik asamadaki mekanik presten elde edilen
ham yag ile kanistinlarak ham yag tankinda depolanir.

+ Pres iglemiile aynlan ilk yag ile kati kismdan hekzan ile aynlan yag
hirlestirilerek rafinasyona gonderilir [1].
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2.1.4. RAFINASYON UNITESI

Rafinasyonun amac

1. Ham yaglardan istenmeyen bilesikleri uzaklastirmak
* Serbest yag asitleri (FFA)

Fosfolipitler (gumlar)

+ Okside Orlnler

+ Metaller ve bulasanlar

* Renk pigmentleri

« Diger

2. Vitaminlerin korunmasi

{vitamin E veya tokoferol-dogal antioksidanlar)
3. Yag kaybimin minimize edilmesi

4. Yagin bozulmalara kars: korunmasi [5].

o
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+ Ham yaglar icerdikleri trigliseritler disinda gok az miktarda kispe, su,
fosfolipidler, steroller, mumlar, alkoller, antioksidanlar, lipovitaminler,
lipokromlar, serbest yag asitleri, istenmeyen renk, tat, koku maddeleri
igerirler, Serbest asitler, misilajh (gumli, yapiskanh) maddeler, istenmeyen
renk, tat ve koku maddeleri, su ve kilspe kalintlan yagin yamsim bozar,
tiketimini engeller. Bunlanin uzaklastinlmas: islemine rafinasyon (aritma)
denir. Klasik yaklasimla rafinasyonun 4 asamadan olustugu sdylenebilir:

= 1. Yamdaki yapiskan maddelerin uzaklastinlmas: (Degumming)

« 2. Serbest yag asitlerinin giderilmesi (Notralizasyon)

= 3. Yagdaki istenmeyen rengin uzaklastinimas:, acilmas: (Agartma=
dekolorizasyon)

+ 4. Yagdaki istenmeyen koku maddelerinin uzaklastinlmasi (Deodorizasyon)

! Bazi yaglarda, drnegin aycicegi yvaginda oldugu gibi, sogukta bularklhk
yapan maddelerin alindig 5. asama yani vinterizasyon (stearinsizlegtirme)
asamasi da uygulanir [4].

1- DEGUMMING

+  Ham yaglar ne kadar filtre edilirse edilsin icinde mutlaka fosfatitler kalir.
Bir kismu =0zpansiyvon bir kism kolloidal halde bulunur. Bunlar
uzaklastinlmaz ise daha sonra yagda hem koyu hem de kalic bir bularkhk
olur.

= Fosfatitleri uzaklastirmak amac ile su ve/veya fosforik asit cozeltisi
kullanilir. Bu islemlere su veya asit ile degumming adh verilir. Aynica
enzimatik degumming islemi de uygulanabilmektedir.

+  Asit ile degumming yapmak igin, %75-85 lik fosforik asit gozeltisi yaga %1-2
oraninda karistinhr. Uygulanan sicaklik 80-85°C civanindadir. Cozeltiler
pulverize halde verilir ve homojen bir kansim saglanr,

+ Mikrobiyal fermentasyon ile elde edilen fosfolipaz Al veya A2 enzimi
musilaj giderme islemi igin kullamiimaktadir. Kullamilan enzim fosfolipitleri
lisofosfolipitlere ve serbest yag asitlerine donistirmektedir [5].

Suile degumming islemi sematik gsterimi ;
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2- NOTRALIZASYON

« Yaglarda serbest asitlik tamamiyla yagin yemeklik kalitesini
arttrmak amaciyla disOrilir.

+ Nitralizasyon islemi, kimyasal olarak (kostik uygulamas: ile)
serbest asitlerin yagdan uzaklastinlmasidir.

+ Buna ilaveten, reesterifikasyon islemi de serbest asitleri
katalizér esliginde gliserole tekrar baglamaktadir, fakat
kullamlmas: tagsis kapsaminda degerlendirilir ve yasaktir.

* Not : Reesterfikasyon islemi yagin dogal yapisimi bozdugu igin
yasakuir [5].

Nitralizasyon prosesi (Long-mix)

+ Nitralizasyon isleminde serbest asitlerin yagdan
uzaklastinlmas: amaglamir. Ancak hicbir zaman yalnizca asitlik
azaltilmaz. Aym zamanda peroksit ve hidroperoksitler de
parcalanilir.

« Ozellikle yikama esnasinda yagin metal kontaminasyonu azalir.

+ Yagda bulunan karotenoid ve sterol miktarinda da azalma olur

(5.

«  Agartma isleminde yagin binyesindeki karotenoidler oksidasyon sonucu

= islem agartma toprag: kullanlarak yapilan ve adsorbsiyon esasina dayanan

= Kullamlan toprak montmorillonit kristallerince zengin ve kil yapisinda olmalidir,
* Bu topraklar inorganik asitlerle (HCI, H:50.) aktive edilerek renk agma

»  Agartma topraklar,, yag icindeki renk maddelerini adsorbe ederek

»  Agartma sirasinda renk agilmasimin yaninda dzellikle peroksit ve hidroperoksit

3- RENK ACMA = AGARTMA = BLEACHING

olusan renk maddeleri (klorofil ve gossipol) belirl dizeylerde yagdan
uzaklastinlmalidir.

fiziksel bir iglemdir.

kapasiteleri yikseltilir,

uzaklagtinrlar. Eger yag koyu renkli degilse %0,15-0,3 oraninda kullaniimalar
yeterlidir, Fakat pamuk ve palm yag gibi koyu renkli yaglarda bu oran %3'e
pikabilir.

pargalanmas) da stz konusudur [7].

Agartma isleminde Sicakhk

+ Sentetik silika ve agartma toprag gibi maddelerle agartma
islemi yapilirken, bu maddeler nispeten diisik sicaklhklarda
(70°C) yag ile bulamag haline getirilir ve daha sonra bu
karisimin sicakhig 90 — 110°C'ye yiikseltilir.

+ Sicaklik arttikca yagin viskozitesi azalacagindan agartma
isleminin etkinligi artmaktadir.

+ Optimum agartma sicakhg yag cesidine ve kullanilacak
agartma sistemine bagl olarak degismektedir. Ancak
maksimum 110 “C olmahdir [7].

Agartma Isleminde Siire

» Adsorbsiyon olay: teorik olarak anlik bir olaydir. Renk
maddelerinin adsorbe olmas ilk birkag dakika boyunca gok
hizl gergeklesir.

» Ancak daha sonra adsorbsiyon yavaslamaktadir.
Safsizhiklanin giderilmesi igin belirli bir stre gerekmektedir.

+ Genellikle temas stresi, 100 °C’nin Uzerindeki sicakhklarda
15 - 20 dakikadr.

+  Agartma isleminin optimum stireden daha uzun slire devam
ettirilmesi, genel olarak uygulanan bir hatadr [7].
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Agartma isleminde Nem

« yi bir adsorbsiyon ve agartma islemi icin bir miktar nem
bulunmasi Gnemlidir.

« Agartma topraklar kullamimadan Gnce tam kurudur ve aktif
degillerdir.

+ Adsorbsiyon yapan maddeler normal olarak %10 — 18
diizeyinde nem igerirler ve icerdikleri nem montmorillonit
tabakalarini ayn tutabilmek icin yapisal destek gorevi
yapmaktadir [7].

Filtrasyon

« Safsizliklan tutabilecek segicilige sahip bir adsorban madde
eklendikten sonra bu maddenin yagdan uzaklastinimasi
gerekmektedir.

+ Cinki, adsorban madde istenmeyen reaksiyonlar ve renk
gelisiminde katalizér gérevi yapabilir.

« Agartma topragimin uzaklastinlmasinda en sik kullanilan
ydntem olan filtrasyon, gegirgen filtre materyalinden swimin
gegirilirken partikillerinden arindirimasi islemidir.

+ Filtre kagid, filtrasyon bezi ve membran kullanim yaygin olan
filtrasyon materyalleridir [7].

4- KOKU ALMA = DEODORIZASYON

+ Bitkisel kaynakl yaglar dzellikle ait olduklari ham maddeden
kaynaklanan tat ve koku maddelerini igerir.

+ Bunun yaninda bazi tat ve koku maddeleri de islemler veya
tepkimeler sonucu olusurlar.

« Aldehit, keton, kisa zincirli organik asitler ve ester seklinde
gorilebilen bu bilesikler uzaklastinlmaz ise tiketiciye
sunulacak kalitede Oriin elde etmek mimkiin olmaz [7].

||

Deodorizasyon isleminde kizgin su buhan ile destilasyon yapiimaktadir. islem
180 — 240°C arahginda ve yiksek vakum altinda yapiimaktadir.

Sicakhik ne kadar yiksek ise stire o kadar kisadir. Daha yiksek sicakliklarda
yagda konjigasyon ve polimerizasyon reaksiyonlan gergeklesir,

Bu islemde dikkat edilmesi gereken noktalar su sekildedir.

1. Sicaklik 240°C'nin Gzerinde olmamalidir.
2. 5ire mimkin oldukea kisa tutulmahdir

5. Islem bittikten sonra sicakhik distrdlmeden vakum kaldindlmamalidir. Aks
halde yag yanar. Ideal olarak ke
diizeyinde sitrik asit (stahilite

4. Vakum kagagina

1 igerigi 60°C'ye dustrilip igine 50 ppm
edildikten sonra vakum kaldinlmaldr.

izin verilmeme!

ve vakum gok siki kontrol edilmelidir [7].

5- VINTERIZASYON

+ Yaglarda yiksek derecede eriyen bilesenlerin disik sicakliklarda
kristallendirilerek yagdan uzaklagtinimasi islemidir.

+ Bu sayede yaglar soguga karsi dayanikl hale getirilir.
* Perlit, Kieselguhr (diatomit) toprag ilavesi ile islem hizlandirihir.
+ Sicaklk 4 —5°C olup, islem 8 saat ile 48 saat slrer.

« islem sonunda yine disiik sicaklikta kristaller yagdan filtrasyon ile
aynlir.

+ Uygulanan basing ok distiktar. Ciink( yiiksek basing
uygulandiginda yumusak olan yag kristalleri yag fazina gegebilir [7].

RAFINASYON YAN URUNLERI

Ham yaglarin icerisinde, natral ve agik renkli yag tretimi icin
uzaklastinlmas: gereken bir cok materyal bulunmaktadir.

Bu safsizliklar, dnceleri yok edilmesi gereken atiklar olarak
diigiinilmekteydi ancak bu maddeler etkin bir sekilde
islendiklerinde degerli yan Uriinler elde edilmektedir.

Kostik ile nétralizasyon isleminde elde edilen sabun ve musilaj
giderme isleminde elde edilen hidratasyon camuru iki énemli yan
Uriindar,

Bunlara ilaveten son yillarda deodarize distilatiar da dnemli yan
triinler arasinda sayilmakta ve degerlendirilmektedir.

Kullanilmis agartma toprag ise isletmeler igin problemdir. Ozellikle
doymanus yag asitlerinden olusmus yaglar ok hizl okside olur [7].
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ZEYTINYAG| ELDE EDILMESINDE UYGULANAN
iSLEMLER

+ Glnumiizde zeytinyag yaygin olarak sirekli (continue)
zeytinyag fabrikalaninda dretilmektedir.

+ Bu islem igin nadiren tas bask: yada sulu baski denilen tesisler
kullamimaktadir.

+ Fabrikaya geldigi anda baslayan stireg:
1. Yikama

Kirma

Yogurma

W~

Eal

S faz ayirma

Siral islem makinelerinin drnek yerlesimleri
Yagin su ve tortudan ayrilmas [12]

[SE8L 6Oy we ark, 2009)

@«

Kirma
Kirma islemi hem kimyasal hem de fiziksel bakimdan dnemlidir. Clnki
zeytinyagimin dokulanndan gikanimas: zeytinlerin kinlmas: ve
ezilmesiyle baslar.

Yikama
Zeytinlerin fabrikada yaga islenmesi yaprak ayirma ve yikama islemiyle
baslar. Hasat sirasinda yaprak, tas, toprak gibi yabanci maddeler
zeytinlerle birlikte toplanir veya tasinir.

Metal kincilar
LT VE LA
- (1002 ege.20 sersunemiartryog_uresim _tsknalajsl_sers_sinumsgt )

Ll
makinasi

Yogurma (Malaksasyon)

Bu asamada temel amag: yag damlaciklanmin hiicrelerden aynimasini ve
serbest kalan bu damlaciklann birleserek daha blylk yag damlaciklan
olusturmasimi ve bu bilylk yag taneciklerinin de hamurdan daha kolay

aynimasini saglamaktir [8]. Sivi Faz Ayirma

+ Ugiincii ve en dnemli islem olan s faz ayirma islemini temel
amaci yogurma ile olgunlastinlmis hamurda bulunan yagin
alinmas: olup bunun igin uygulanan 3 temel prensip vard ir.
Bunlar;

- Kuvvetli basingla presleme
- Santrifijleme

- Perkolasyon (sinolea) dedigimiz yiizey gerilim farklihgina
dayanan sistem olarak gruplandirabiliriz [8].

Malakstr

$ELD
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3 Pagh Uwirs

Santrifiijleme

« Santrifijleme; yag, su ve ¢oziinmeyen katilarin
yogunluk farkindan ayinm yapma prensibine dayanan
strekli bir zeytinyagi isleme yontemidir. iki ve (i fazli
stirekli sistemler olarak calismaktadir [8].

3 fazl dekantir

SERL 1D
rbarare Magd ooy |

I}
, -

Zeytinyagimin depolanmasi
Yagin Su ve Tortudan Aynimas:: yiinyog ?

» Degisik sistemlerden elde edilen yag+karasu karisimindaki

i e ! 1. Paslanmaz celik veya seramik kaph yer alti sarniglan

karasuyun, zeytinyag: Oretiminde son islem basamag olan zeytinyag depolama icin idealdir.

ayirma islemiyle yagdan uzaklastinlmasi gerekmektedir. Bu 2. Yer ustii depolari konik dipli olmalicr.

amagla dekantasyonla ayirma ve santrifiijle ayirma yontemleri 3. Kokuya karsi korunakli olmalidir

kullanilmaktadr. ; . I

) . t o ) ) . 4. Depo sicakhg 15-18 °C’yi gecmemelidir.
« Zeytin yagimin siizdlmesi (filtrasyonu): Filtrasyon islemi pamuk 5. Hava oksijenine kars: depolar tam dolu olmalidir.
filtrelerle veya kagit filtrelerle (filtre pres) gergeklestirilir.
ya kagl ( pres) gercekles 6. Depolar veya sarmiglar her kampanya basinda dolumdan
once mutlaka temizlenmelidir.
7. Ayni kalitedeki yaglar ayni kaba konmalidir [8].

BASLICA MODIFIYE YAG URETIM
YAGLARIN ERIME NOKTALARINI BELIRLEYEN ETMENLER Y(") NTE M LERi

« Yaglann erime noktalar;

1. Yapilannda yer alan yag asitleri +  Modifiye yag Gretim yontemleri 3 ana bashkta incelenebilir,

2. Trigliseritlerin birbiri iginde gdziinme ve konsantrasyonlan

3. A?m- yag asitinin trigliserit moleklinde farkh yerlesim yerlerine sahip — Fraksiyone kristalizasyon (S yag iginde karisim halinde bulunan
Olrfiege ve ergime dereceleri yilksek olan trigliseritlerin, soguk teknigi

4. Trigliseritlerin kristalize olurken gosterdikleri polimorfik niteliklerden

etillenir uygulanarak kati faz haline doniistiirilmeleri ve daha sonra bu

fazlarin hi(b_irinde_n_aynlm_alan seklinde iki asamada

« Yaglanin erime noktasini etkileyen fakttrler goz online alinarak yag ggrqel.(lestlrllen bl_r l_sler'l_'ldlr} . e
sanayinde bazi modifikasyon teknikleri gelistirilmistir [9]. — Hidrojenasyon (trigliserit yapidaki doymamis yag asitlerinin
doyurulmasiyla)

— Interesterifikasyon (Yag asitlerinin trigliserit molekilindeki
yerlesim yerlerinin degistirilmesiyle) [9].
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FRAKSIYONE KRISTALIZASYON HIDROJENASYON TEKNOLOJiSI

» Teknigin prensibi; yaglann yamsinda yver alan doymamis bilesiklerdeki ve

sUU) > > F tzellikle yag asitlerindeki ¢ift baglann doyurularak, yagin ergime
noktasinin yikseltilmesi ve oda sicakhig kosullaninda yaga kat bir kivam
kazandinimasidir.
Tablo: Radikal kisimlan doymus-doy 5 0l gore grupl Idiginda yag
olusturan trigliseritler, yapisindaki yap asitleri ve ergime noktalar (°C) — Tam (sifir iyot sayisina kadar, doymarms bag kalmayincaya kadar
doyurmak)
Trigliserit Ad | Yaprsindaki Yag Asitleri | Ergime noktas: (*C) — Kismi (baslangigtaki iyot sayisinin yanisina kadar doyurmak)
58S Palmitik ve Stearik asit | 66-65 — Selektif (kismi hidrojenasyonda dncelikle coklu doymamslann
U Oleik asit 2045 dl_:lyru_lmasmm tesvik edildigi _d_cl_yurrna tepkimeleri) olmak tzere 3 gesit
— - — hidrojenasyondan bahsedebiliriz [9].
suUU Linoleik ve Linolenik asit | 18-25
uuuy Linoleik ve Linolenik asit |5

+ Hidrojenasyonda meydana gelen tepkimeler INTERESTERIFIKASYON (lN-ES) ISLEMI
— Esas tepkimeler (d tepkimeleri): Yagin d bilesenleri , )
h?jfoj‘:ﬁ ,;r:;:r:”(_ loyma tepkimeler): Yagin doymarmis bilesenlerine « Trigliserit molekullenndelﬁl yag amtlelnmnlyen mplekul ici veya
~ Yan tepkimeler (izomerizasyon tepkimeleri): Yerel ve geometrik molekiiller arasi yer degistirme tepkimesine tabi tutularak
izomeri gdsteren yag asitleri olusur. yagin erime noktasimin degistirilmesi saglanabilmektedir.
o » Hidrojenasyondaki gibi doymam s yag asitlerinin yapisina
+ Hidrojen ihtiyaci: Kuramsal olarak hesaplandiginda, 1 ton sivi miidahale séz konusu degildir. Buna bagh olarak in-es sonucu

yagin iyot sayisim 1 birim disiirmek icin 0,89 m? civaninda
hidrojen gerektigi tespit edilmis olsa da, bu deger uygulamada
1,3 m? olarak alinir. Katilastirma isleminde kullanilacak
hidrojen gazi, ok yiiksek bir saflikta (%99,99) olmaldir [9].

kismi hidrojenasyondaki gibi trans yag asiti olusumu da
gorilmez [9].

||
||

MARGARIN

« Margarinlerin yapisinda esas olarak su ve yag fazlan yaninda degisik
+ Kimyasal in-es'te kullamilan katalizorler: amaglarla kullamilan katki maddeleri olmak GUzere (¢ grup madde yer

1. Alkali metal hidroksitieri (NaOH, KOH) almaktadi.
2. Alkali metal sabunlari (Na-stearat) ' osuveyag

zlan margarinlerin ana bilesenleri olup, Uretilen yagin
amag ve niteliklerine bagh olarak, su/yag veya yag/su emilsiyonu
3. Alkali metaller ve alagimlari (Na, K, Na/K alagimi) olarak yapida yer alirken, katki maddeleri ¢éizinme tzelligine bagh

« Alkali metal alkolatlari (Na-metilat, Na-etilat) olarak bu fazlardan biri igcinde ¢oziinmiis olarak yer alir.

» Margarinlerdeki yag miktan degisik Glkelerdeki mevzuat
hikimlerine gdre bilinen klasik margarinlerde % 78-82 ve su fazi
miktar ise, yine bu degerlere bagh olarak % 18-22 arasinda
degisebilmektedir,

= Su ve yag fazlanina katilan katki maddelerinden kaynaklanan yagsiz
ve susuz kuru madde miktar ised% 2-3 arasinda degi;mektedi__dil:ﬂ
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Margarinlerin yapilarinda;

+ Emilgatorler

« Vitaminler

+ Renk verici maddeler

+ Tat ve koku (aroma) verici maddeler
+ Koruyucu (konservatif) maddeler

« Asitlendiriciler

« Sicramayi dnleyiciler

+ Belirteg (indikatdr) maddeler ve

+ Mutfak tuzu yer ahr [10].

Margarin Uretim asamalar;

+ Kati yagin hazirlanmas

+ Yag fazinin hazirlanmasi

+ Su fazimin hazirlanmasi

+ Emilsiyon olusturma

+ Kristalizasyon- Olgunlastirma
+ Paketlemedir.
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YAG ANALIZLERI VE ONEMI

= insan hayatinda bir cok énemli fonksiyonu bulunan yaglanin, insanlarn
kullammina sunulmadan dnce, kendine has dogal dzelliklerini korumasi ve
bazi parametre degerlerine sahip olmasi gerekmektedir,

+  Bu sebeple yaglar Uretim dncesinde, Gretim sirasinda ve Gretim sonrasinda
bir gok yontem, alet ve ekipman kullanilarak gesitli analizlere tabi
tutulmaktadr.

Simdiye kadar standart metotlar kullanilan bu analizler,

- Yagin durum ve kalitesini belirlemek

- Yagin islem basarmagimn hangi asamasinda olduguna karar vermek

- Yagin durumuna gore isleme son verip verilmeyecegine karar vermek
amaciyla yapilmaktadir [11].

1. Ham Yag Analizi

+ Yag tayininde ¢ogunlukla soxhlet ekstraksiyon yontemi
kullaniimaktadir.

» Ekstraksiyon yonteminin esasi kimyasal goziicllerle yag ve
benzeri bilesikleri ¢ozindirerek diger kisimlardan ayirmaktir.

+ Analizin amaci: yagh tohumlarin ve bazi gidalarin ticari
degerini belirlemede yag orani énemli bir kriterdir. Uriin
fiyatinin belirlenmesini dogrudan etki eder. Yag sanayinde
randiman ve kapasite belirlenir presyonla mi yoksa
presyon+ekstraksiyonla mi islenecegine karar verilir.

« Uretilen gida maddelerinin standarda uygunlu gunun
kontroliinde kullanilan &nemli bir analizdir [11]

2. Serbest Yag Asitleri (%FFA)

+ Yagin tretimi depolanmasi ve paketlenmesinde (market) en
sik belirlenen kalite parametrelerinden biridir.

- UGFFA (Free Fatty Acids) igerigi trigliserid molekiili ester
baglanindan serbest birakilan yag asitlerinin yani hidroliz
biiyikluginin bir dlgiistdir.

+ Yiksek %FFA icerigi yag kalitesinin diisik oldugunu gasterir.

# Serbest yag asitleri yaglann ekstrasksiyon ve rafinasyonu islemlerinin
kitl yapiimas: sonucu olusabilir.

» Yaglik tohum — meyvelerin ve rafine yaglann depolanmasi siras:
olusabilir [11].
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3. Peroksit Sayisi (PV)

+ Yaglarda bulunan aktif oksijen miktarinin élgiisii olup 1 kg
yagda bulunan peroksit oksijeninin meq cinsinden miktanidir.

« Peroksitler gidalardaki oksidatif bozulmanin belirtecidirler, bu
yizden yaglann dretiminden @nce, (retim sirasinda ve Oretim
sonrasinda sik sik kontrol edilmelidir [11].

4. Anisidin Sayisi (AS)

+ Birincil oksidasyon Grtinleri olarak nitelendirilen ve oldukca
kararsiz bir yapiya sahip olan peroksitlerin bozunmasi sonucu
meydana gelen aldehit, keton ve konjuge dien (ikincil
bozunma driinleri) gibi bozunma driinlerinin miktar imn
belirlenmesinde dnemli bir parametredir [11].
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SORULAR

1.50RU: Asagidakilerden hangisinde rafinasyon islem basamaklan dogru
sira ile verilmistir.

MNotralizasyon-Dekolorizasyon-Deodorizasyon-Vinterizasyon-Degumming
Degumming-Notralizasyon-Dekolorizasyon-Deodorizasyon-Vinterizasyon
Degumming-Natralizasyon-Deodorizasyon-Dekolorizasyon-Vinterizasyon
Dekolorizasyon-Natralizasyon-Deodorizasyon-Degumming-Vinterizasyon
Deodaorizasyon-Notralizasyon-Dekolorizasyon-Degumming-Vinterizasyon

moome

2.50RU: Asagidakilerden hangisi yaglarin erime noktasim belirleyen
faktérlerden biri degildir ?

A, Yapilannda yer alan yag asitleri
Trigliseritlerin birbiri iginde ¢oziinme ve konsantrasyonlan

C.  Ayniyag asitinin trigliserit molekilinde farkh yerlesim yerlerine
sahip olmas:

Olusan fazlanin birbirinden aynimas:

w

E. Trigliseritlerin kristalize olurken gdsterdikleri polimorfik nitelikler

3.50RU: Asagidakilerden hangisi meyve hamurundan bitkisel yag tretimi
simfinda yer alr.

Soya fasulyesi

Findik

Aycicegi tohumu

Pamuk tohumu

Zeytin

mo o>

4.50RU: Solvent ekstarksiyon iinitesinde, “Ekstraksiyon Unitesi dncesi kinlan
kiispe, ..o V€ s, ile distile edilerek kalan yagin ahinmasim saglayan

kstraktore alinir™ ifadesinde bogluklan uygun sekilde dolduracak
secenegini isaretleyiniz.

Hekzan - Buhar

Yfag - Su

Buhar- Hekzan

Su- Yag

Benzen - Su

mooome
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5.50RU: 80-85°C civarindaki sicakhiklarda Asit ile degumming yapmak icin
yaga %1-2 oramnda kanstinlan kimyasal madde hangisinde dogru olarak
verilmistir ?

9%475-85 lik stilfarik asit
9%60-70 lik stilfarik asit
%75-85 lik fosforik asit
475-85 lik asetik asit
435-37lik hidroklorik asit

A
B.
C.
D.
E.

CEVAP ANAHTARI : 1B 2D 3E 4A 5C
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