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HAM YAGIN RAFINASYONU




RENK ACMA ISLEMI
(DEKOLORIZASYON-BLEACHING)

»Yaglarin renkleri igerdikleri ve kendilerine 0zgu
lipokromlardan kaynaklanmaktadir.

» Bitkisel kaynakli yaglarda bulunan en yaygin dogal renk
maddeleri alfa ve beta karoten, ksantofil ve
orofildir.

»Ancak uygun olmayan sicaklik, nem ve oksijen gibi
sartlar  altinda depolanan ve disik kaliteli
hammaddelerden elde edilen yaglar dogal renk
maddeleri yaninda oksidatif tepkimeler sonucu olugan
ve yaga koyu renk veren bilesenleri de igerirler. Bu tir
yaglarin agartilmasi da daha zordur.



Absorbantlarla renk maddelerinin
alinmasi

®» Giinimizde yaglari renklerinin agilmasinda
uygulanan en yaygin yontem, yagdaki renk
verici pigmentlerin, kalan fosfolipitlerin,

idasyon urlnlerinin, iz metallerinin,
abun kalintilarinin adsorbarlarla tutulup
daha sonra adsorbanlarin filtrasyon yardimi
ile yagdan uzaklastirilmasidir.




Adsorpsiyon olayinin tipini

» Sicaklik
»[iziksel kosullar etkiler.




Renk agma isleminde kullanilan
adsorbant tipleri iki gesittir

»Renk agma isleminde kullanilan ve agartma toprag:
olarak adlandirilan adsorbantlar

L

»1-dogal agartma topraklari: maghezyum, kalsiyum,
sodyum ve demir igeren aliminyum silikat
isindaki bentonitler

-asitle  aktiflestirilmis agartma topraklar::
silfirik ya da hidroklorik asitle yiiksek sicaklikta
iretilen topraklar




KOKU ALMA (DEODORIZASYON)

= Kimyasal rafinasyonun son asamasidir.

»Yaga istenmeyen tat ve koku veren
bilesenlerin yiiksek sicaklik ve dusik basing
alfinda su buharinin sirikleyici etkisiyle
yagdan uzaklastirilmasi amaciyla kullanilir.



Deodorizasyon isleminin amaglari

= Ucucu tat ve koku maddelerinin uzaklastiriimasi
»Yagda kalan serbest yag asitlerinin uzaklastiriimasi

»(Ozellikle palm yagindaki karatoneidlerin yiiksek
likta okside olarak renksiz bilesiklere donustirilip
In renginin agiimasinin saglanmasi




Deodarizasyon islem kosullar:

»1-Sicaklk: yiksek sicaklik iglem siresini kisaltir.
Genellikle 200-275 derece arasinda yapilir.

deodarizasyon iglemi yiksek sicaklikta
oldugu /igin yagin oksidasyonunu o6nlemek ve hidroliz
olusacak yag asitlerini engellemek amaciyla
altinda yapilir.




Fiziksel rafinasyon

Fiziksel MMetod:

Eimvasal Mhetod:

Ham Y ag

Ham Y ag

Degsuummiing

»

Degumming

MNotralizasvon

Su ile wikcama

Enratima

-

A Fartma

A Fartina

Filtrasvomn

-

Filtrasyvon

hinferiFasyon

AWinterizaswvon

Filtraswvon Filtraswvon
Buhar Fatinasionn Deodorizaswvoll
Sofutins Sofutins

Fafine vag

Rafine vag

\ N\




Vinterizasyon

» Safsizliklar degumming, Notralizasyon, dewaksing
ve agartma islemleri ile uzaklastirildiktan sonra
bazi yaglar yag matlastiran, goriunusindeki albeniyi
azaltan ve distk sicakliklarda ¢okme egiliminde olan

bilesenler icerirler.

ilesenler yagin cinsine bagl olarak ozellikle
aygicek, misir, pamuk, piring ve zeytinyagi gibi
yaglarda wakslar ( uzun zincirli yag alkolleri ),
tearinler ve erime noktasi yiksek olan doymus
gliseritlerden olusurlar




»\/interizasyon kademeli olarak sogutulan ve dusuk
sicakliklarda yavas bir karistirma esliginde
bekletilen yagda olusan kristallerin sizilerek
uzaklastirilmasi islemidir.

»\/interizasyonda kristallenmeyi baglatmak ve
sfizmeyi iyilestirmek igin vinterize topragi ; 'perlit’
ullanilmakta ve silzme iglemi ile yagdan
ayrilmaktadir.
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