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MARGARIN TEKNOLOJISI




Yag modifikasyonunda kullanilan yontemler

»Sivi halde olan veya igerisinde disik erime noktali molekiller
bulunduran bir yagdan erime noktasi yiiksek kismen veya tamamen kati
halde yag elde etmek igin 3 yonteme bagvurulablir.

»Fraksiyone  kristalizasyon:  Doymus  frigliseridlerin  doymamis
trigliseridlerden ayrildigi bir fermomekanik ayristirma iglemidir.

» Hidrojenasyon: Karbon zincirinde gift bag bulunan yag asitlerini igeren
bitkigel sivi yaglarin belirli kosullar altinda ve katalizor varliginda
hidrojenle doyurularak katilagtiriimasi islemidir.

»Ihteresterifikasyon: Gliseridlerde asit koklerinin  yerdegisimi ile

igtenilen fiziksel 6zellikte yag lretimini mimkin kilan bir teknikftir.




MARGARIN

= Margarin yag ve su fazindan olusmus emiilsifiye bir tGrinddr.

» Margarinler kullanim yerlerine gére

1. Kahvaltilik margarin

2. Mutfak margarini

3. Gyda sanayi margarini olmak lzere 3 sinifa ayrilir.

argarin dretim asamalar
Yag fazin hazirlanmasi

= Sivi fazin hazirlanmasi
»\/otator ile lretim
Paketleme



Yag Fazinin Hazirlanmasi

Yag fazi yag ve vyagda ¢o6ziinen bilesenler karisimidir.
Hidrojenasyon, interesterifikasyon veya fraksiyonlama ile
hazirlanmis kat1 fazin amaca gore sivi yaglarla pagal yapilmasi ve

igerisine lesitin, monogliserit ve renk maddelerinin ilave
edilmesiyle hazirlanir

Fazin Hazirlanmasi

Su, sit (yagr alinmig sit), tuz, aroma ve koruyucular vb
ilavesiyle hazirlanan karigimdir.



Hazirlanan bu 2 faz daha sonra emdilsifiye edilir.

Votator adi  verilen ekipmanlarda  sogutma,
kristalizasyon ve yogurma islemleri gergeklestirilir.

Uygun kivama gelen margarinler paketlenerek
sogutmaya tabi tutulur.
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