RAFINASYON TEKNOLOJISI



Presleme veya cozgen ekstraksiyonu ile elde edilen tiim ham yaglar degisik

oranlarda trigliserit yapisinda olmayan maddeleri icermektedirler.

Bu maddeler;
serbest yag asitlerti, sterol esterlert,
mono- ve di-gliseritler, glikolipitler,
fosfatitler, protein yapil bilesikler,
steroller, pestisitler,
tokoferoller, 1z elementler vb.

hidrokarbonlar,
renk maddelerti,

vitaminler,



Rafinasyonun Amaci

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

eFosfolipitler (gumlar)

eOkside Urunler

eMetaller ve bulasanlar

eRenk pigmentleri

eDiger

2. Vitaminlerin korunmasi

(vitamin E veya tokoferol-dogal antioksidanlar)
3. Yag kaybinin minimize edilmesi

4. Yagin bozulmalara karsi korunmasi



Yagin icerisindeki trigliserit yapida olmayan bilesiklerin miktar1 yagin kaynagina,
ekstraksiyon islemine, isleme donemine ve cografi konuma gore farklilik
gostermektedir. Trigliserit yapisinda olmayan bu maddelerin uzaklastirilmasi icin

rafinasyon islemi yapilmaktadir.

Rafinasyon isleminde trigliserit yapiya zarar gelmemesine ve yag kaybinin en az
diizeyde tutulmasma dikkat edilmelidir. Eger bu maddeler uzaklastirilmaz ise
ileriki asamalarda yagin renginin koyulasmasina, kopiik olusumuna, cokelti

olusumuna Ve kotii aromanin (off-flavors) gelisimine neden olmaktadir.



RAFINASYON:

a) Kimyasal

b) Fiziksel

Kimyasal rafinasyonda serbest yag asitleri, bazi uygulamalarda da fosfatitlerin ¢cogu ve
diger safsizliklar bir alkali ¢ozeltisi (genellikle NaOH) kullanilarak yagdan
uzaklastirilir.

Fiziksel rafinasyonda ise; serbest yag asitleri destilasyon yoluyla uzaklastirilirken,
fosfatitler ve diger safsizliklar buhar distilasyonundan 6nce ortamdan alinmis
olmalidir.

Rafinasyon yontemi segiminde ham yagin karakteristik 6zellikleri onemlidir; buna gore,

(1) Normal olarak fiziksel rafinasyon yapilan yaglar

(2) kimyasal veya fiziksel olarak rafine edilebilen yaglar,

(3) sadece kimyasal olarak rafine edilen yaglar.



A- KIMYASAL RAFINASYON

Ham yag elde edildikten sonra tiim yaglara uygulanan rafinasyon asamalari
birbirinin aynisidir. Kimyasal rafinasyon islem asamalart:

1. Yapiskan maddelerin (fosfatit) alinmas1 = degumming

2. Serbest asitligin giderilmesi = nétralizasyon

3. Renk maddelerinin giderilmesi = agartma, decolorizasyon

4. Yabanci tat ve kokunun uzaklastirilmasi = deodorizasyon
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Ham yaglar ne kadar filtre edilirse edilsin icinde mutlaka fosfatitler yer alir. Bir kismui kolloidal bir kismi
siispansiyon haldedir. Bunlar uzaklastirilmaz ise daha sonra yagda hem koyu hem de kalic1 bir

bulaniklik gozlenir.

Fosfatitleri uzaklastirmak amaci ile su ve/veya fosforik asit ¢ozeltisi kullanilir. Bu islemlere su veya asit

Ile dequmming adi verilir. Ayrica enzimatik degumming islemi de uygulanabilmektedir. Asit ile

degumming yapmak i¢in, %75-85 lik fosforik asit c¢ozeltisi yaga %1-2 oraninda karistirilir.
Uygulanan sicaklik 80-85°C civarindadir. Cozeltiler pulverize halde verilir ve homojen bir karisim
saglanir. Mikrobiyal fermentasyon ile elde edilen fosfolipaz Al veya A2 enzimi musilaj giderme
islemi i¢in kullanilmaktadir. Kullanilan enzim fosfolipitleri lisofosfolipitlere ve serbest yag asitlerine

dontistirmektedir.



2- NOTRALIZASYON

Yaglarda serbest asitlik tamamiyla yagin yemeklik kalitesini arttirmak amaciyla
diisiirtiliir. Notralizasyon isleminden kasit kimyasal olarak (kostik uygulamasi
Ile) serbest asitlerin yagdan uzaklastirilmasidir.

Buna ilaveten, reesterifikasyon islemi de serbest asitleri katalizor esliginde
gliserole tekrar baglamaktadir, fakat kullanilmas1 tagsis kapsaminda

degerlendirilir ve yasaktir.



Reesterfikasyon islemi yagin dogal yapisini bozdugu i¢in yasaktir.
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Digliserit Trigliserit



Notralizasyon isleminde serbest asitlerin yagdan uzaklastirilmasi amaclanir.

Ancak hi¢bir zaman yalnizca asitlik azaltilmaz. Aym1 zamanda peroksit ve
hidroperoksitler de parcalamlir. Ozellikle yikama esnasinda yagm metal
kontaminasyonu azalir. Yagda bulunan karotenoid ve sterol miktarinda da

azalma olur.

Kimyasal rafinasyon islem sirasi
1. Degumming
2. Notralizasyon
3. Renk a¢cma (agartma)
4

Deoderizasyon (koku alma)



