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HAM YAGIN RAFINASYONU

Lam yaglar belli oranlarda safsizliklar igerirler. Bunlar,
» fosfolipidler
w»precineler
»renk maddeleri
»serbest yag asitleri
»kimi gliseridler
»ycucu aldehit ve ketonlar
= hidrokarbonlar
» tat ve koku maddeleri
= steroller
» tokoferollerdir




Rafinasyon islemi :Yag disi safsizliklarin yagin
trigliserid yapisina ve tokoferollere mimkin
oldugunca en az zarar verecek sekilde yagdan
uzaklastirilarak yaga tiketilebilir 6zellikler
kazandirmak amaciyla uygulanmaktadir. Eger
bu addeler uzaklastirilmaz ise ileriki
asamalarda yagin renginin koyulasmasina, képuk
olusumuna, ¢okelti olusumuna ve kotid aromanin
of f-flavors) gelisimine neden olmaktadir.




Temel rafinasyon basamaklari:

= Degumming: Yapiskan maddelerin
uzaklastirilmasi

»Notralizasyon: Serbest yag asitlerinin
uzaklastirilmast,

Agartma  (Dekolorizasyon):  Istenmeyen
rengin agilmasi,

»Deodarizasyon:  Istenmeyen  koku ve
aromanin uzaklastirilmasi

» Winterizasyon: Mumlarin ayrilmasi




Kimyasal rafinasyon
=»Degumming
»Naotralizasyon
»Renk agma
»Deodorizasyon
iziksel rafinasyon

= Degumming
»Renk agma
»Buhar distilasyonu

Kimyasal rafinasyonda serbest yaq asitleri, bazi uygulamalarda da fosfatitlerin ¢ogu ve
diger safsizliklar bir alkali ¢cozeltisi (genellikle NaOH) kullanilarak yagdan uzaklastirilir.
Fiziksel rafinasyonda ise, serbest yaqg asitleri destilasyon yoluyla uzaklastirilirken,
fosfatitler ve diger safsizliklar buhar distilasyonundan énce ortamdan alinmis olmalidir.



° Emilgator  karakterdeki  fosfolipidler  ozellikle
notralizasyon kademesinde yag kaybinin artmasina
nedenolurlar.

* Yapiskan maddeler o6zellikle yiksek sicaklikta
gerceklestirilen deodorizasyon islemi sirasinda koyu
renkli  maddeler  olugturarak  yagin  renginin

oyulasmasina neden olurlar.

apiskan maddeler arasinda yer alan iz metaller
rooksitatif ~ yapida  olduklari  igin  oksidatif
eaksiyonlari hizlandirirlar.




»Fosfolipidlerin  yapisal G6zelliklerine bagl  olarak
degumming islemi;
1. Hidratasyon yontemi ile: water degumming

2. Asit/ile :disik pHIi gozeltiler (fosforik asit, asetik
anhidrit, nitrik asit vb) kullanilarak yapilmaktadir.

Son/yillarda enzimatik yontemle de yagdaki yapiskan
maddelerin  uzaklastrilmast  konusunda  calismalar
Iimaktadir. Bu yontem enzimatik degumming olarak
bilinmektedir.




1-Hidratasyon Yontemi ile yapiskan maddelerin
giderilmesi (water degumming)

asit grubuna bagl polar grup igeren

kullanilmaktadir. Hidrate olabilen
fos ollpi’rdlere ornek olarak lesitin  verilebilir.
Hidratasyon yontemi ile yapiskan maddelerin alinmasi
kesikli ya da stirekli sistemlerde gergeklestirilmektedir.



2-Asitlerle yapiskan maddelerin
giderilmesi

»Hidrate olamayan yapiskan maddelerin  yagdan
uzaklastirilmasinda fosforik asit ¢ozeltisi yaygin olarak
kullanilmaktadir. Bu iglem kesikli ve sirekli yontemle
ktadir.




Enzimatik yontemle yapiskan
maddelerin giderilmesi

»Enzimatik degumming olarak adlandirilan enzimatik
yolla yapiskan maddelerin giderilmesi yontemi ve bu
yontemin gelistirilmesinde temel dayanak noktasi;
ozellikle fiziksel rafinasyon islemine tabi tutulacak
yaglarda fosfolipid miktarini klasik yontemlere
asla daha digik diizeylere indirilebilecek bir
ontem gelistirme ¢abasidir. Ayrica klasik yontemle
gergeklestirilen islemde; kullanilan su miktari ve atik
su miktarinin fazlalasmasini onlemek de 6nemli bir

gerekgedir.



NOTRALIZASYON

Amag¢: Serbest yag asitlerinin uzaklagtirilmasidir.

i farkl yontemle olur:

|.Kimyasal yontem: kimyasal bir reaksiyonla baz
Wullanilarak notrlestirmek (kostik)

P. Fiziksel yontem: yiiksek sicaklik derecesinde
=\\- stk vakum basinci altinda distilasyon




Notralizasyon:

Hem yaglardaki serbest asitligin baz ¢ozeltileri ile
giderilmesinde yararlanilan uygulama, NaOH 'in
degisik konsantrasyonlardaki ¢ozeltisinin
kullaniimasidir.

»PCOOH + NaOH = R-COONa + H20
Yag asidi baz sabun  su



»Bu islemin prensibi, serbest yag asitlerinin NaOH ile
tepkimesi sonucu olugsan tuzun yani sabunun
uzaklastiriimasi seklindedir.

» Kimyasal tepkime nedeniyle serbest asitlik
giderildiginden bu rafinasyon sekli, “kimyasal
rafinasyon” olarak adlandirilmaktadir.




em sonrasinda once ¢oken kisim olan ve olusan sabun
uzaklastirilmakta; daha sonra yagda kalan sabun
kalintist ise, su ile yapilan yikama sonucu
giderilmektedir.

» Ancak baz ¢ozeltisi yag asitlerinin notralize olmasini
saglar/ Diger yandan yagi olusturan trigliseritlerde
sabunlasma tepkimesine girmektedir.




No6tralizasyon islemi igin en 6nemli nokta
uygun alkali ¢ozeltinin belirlenmesidir. Bu
secimde dikkat edilecekler:

» Asitligi giderilecek yagin serbest yag asitligi
= Olusan/sabunun kalitesi

» Kaybdlan notr yag miktar:

= Olusan sabunun ¢okelme hizi

»Notr yagda istenen renk
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