3. Kati ve Sivi Fazlarin Ayrilmasi

 A) Presleme
« B) Santrifu;
« B) Secici filtrasyon (perkolasyon)



Presleme

» Kullanilan en eski yag sizdirma
yontemidir

* Temelde basing altinda yurutulen
bir filtrasyon islemidir



B) Santrfuj Dekantasyon

 Hamuru olusturan su, yag ve kati maddeler
arasindaki yogunluk farki, islem etkinligini
belirleyen en etkili faktordur

* hamurun bu teknikle fazlarina ayrilmasini,
cihazlarin 3000—4000 dev/dak gibi yuksek bir
hizla donen rotoru saglamakta ve i¢ capina bagl
olarak, rotorda olusan savurma gucu ya da
santrifuj ivmesi, yercekimi ivmesinin 2000-3000
katina kadar yukselmektedir



Santrifujde ayirim hizi Stokes
yasasina gore belirlenir

e V=D2x(d2=di) War
1640 T
D - Su damlaciklarinin cap!
di - Yagin yogunlugu
d2 2 Suyun yogunlugu
W - Santrifujun donus hizi
r - Santrifuj kolu (santrifujun etkin yaricapi)
T =2 Yagin viskozitesi




Optimum verim elde etmek icin;

Asiri yuklemelerden kacginilmalhdir

Serbest yagi santrifujle almak da oldukca
kolaydir ancak mikrojeller icindeki yag!
santrifujle almak icin mutlaka su kullaniimaldir.

Eklenecek suyun miktari onemlidir. Bu miktar
ezmenin ozelliklerine ve santrifujun tipine gore
degisir ve islenecek ezmeye gore deneysel
olarak onceden belirlenmelidir

llave edilecek suyun sicakligi onemlidir ve
ozellikle flavour bilesiklerinin tahrip olmamasi

acisindan dekantore verilecek ezmenin sicaklig!
20-25 °C’ yi gecmemelidir




Dekantor Tipler

» Ug fazl
e |ki fazl



Uc fazli dekantasyon

* Dekantore verilen ezmeye su ilavesi soz
konusudur

* dekantore verilen karisimdaki, yag, karasu
ve pirina ayri fazlar halinde elde edilirse
de, bunlardan karasu ve yag fazlar
birbirinden tam olarak ayrilamamaktadir

» Elde edilen pirina %50-60 oraninda su
icermektedir



ki fazli dekantasyon

Dekantore verilen ezmeye su ilavesi soz konusu
degildir

Atik su miktari ¢cok dusuk oldugu icin, Ucli
sisteme gore cevre dostu bir sistem olarak bilinir

Islenen hamurdan biri yag, digeri ise su iceren
pirina olmak uzere, iki faz elde edilmektedir

Elde edilen pirina 1slak pirina olarak adlandirilir
ve yaklasik % 70-80 oraninda su icerir



Sinolea veya perkolasyon sistemi

» Secici filtrasyon veya kombine sistem
olarak ta bilinir

» Cok kaliteli yag elde edilmektedir
* Verim dusuktur



Zeytinyaginin Depolanmasi

* Yaglarin kalite kaybina ugramamasi igin,
tuketime kadar gececek surecte de en uygun
kosullarda depolanmasi gerekmektedir

« Cunku zeytinyaginin depolanmasi sirasinda
oksidatif tepkimelere bagli olarak meydana
gelen bozulmalar geri donussuz olup, depolama
kosullarina ¢cok baglidir

« Zeytinyaginin depolanmasinda temel bir ilke
olarak, sicakligin yuksek olmamasina ve yagin
ozellikle 1sikla temas etmemesine mutlaka ozen
gosterilmelidir



Zeytinyagi ve Pirina Yagu
Tebligi



SINIFLANDIRMA

« a) Pirina yagi: Pirinanin solventlerle ekstraksiyonu veya diger fiziksel
islemler sonucu elde edilen, reesterifikasyon isleminden gegmemis,
diger yaglar ve karigsimlari ile karistirilmamis yaglardir. Pirina yagi
hicbir kosulda zeytinyagi olarak adlandirilamaz.

-Ham pirina yagi: Pirina yaginin karakteristik ozelliklerini tasiyan
rafinasyon veya teknik amacli kullanima uygun pirina yagidir.

-Rafine pirina yagi:Dogrudan tuketime sunulmayan, ham pirina
yaginin dogal trigliserid yapisinda degisiklige yol agmayan
metotlarla rafine edilmeleri sonucu elde edilen ve serbest yag asitligi
oleik asit cinsinden her 100 gramda 0.3 gramdan fazla olmayan
yagdir.

-Pirina yagi: Rafine pirina yagi ile dogrudan tuketime uygun naturel
zeytinyaglari karisimindan olusan, serbest yag asitligi oleik asit
cinsinden her 100 gramda 1.0 gramdan fazla olmayan yagdir.



Siniflandirma devam....

« b)Zeytinyagi.Sadece zeytin agaci, Olea europaea sativa Hoffm. et Link
meyvelerinden elde edilen yaglardir. Solvent kullanilarak ekstrakte edilen veya
reesterifikasyon iglemi ile natlrel trigliserid yapisi degistirilmis yaglar ve diger cins
yaglarla karigimi bu tanimin digindadir.

1)Naturel (Naturel sizma, Naturel birinci ve Ham zeytinyagi): Zeytin agaci meyvesinden
dogal niteliklerinde degisiklige neden olmayacak bir 1sil ortamda, sadece yikama,
sizdirma, santrifuj ve filtrasyon iglemleri gibi mekanik veya fiziksel islemler
uygulanarak elde edilen, fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelikleri itibariyle sinifina ait
ozelliklere uygun yaglarini ifade eder.

2)Rafine: Ham zeytinyaginin dogal trigliserid yapisinda degisiklige yol agmayan
metotlarla rafine edilmeleri sonucu elde edilen, ve serbest yag asitligi oleik asit
cinsinden her 100 gramda 0.3 gramdan fazla olmayan yagdir.

3)Riviera: Rafine zeytinyagi ile gida olarak dogrudan tuketilebilecek natirel zeytinyaglari
karisimindan olusan ve serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her |00 gramda 1.0
gramdan fazla olmayan yagdir.

4)Cesnili: Zeytinyaglarina degisik baharat, bitki, meyve ve sebzelerin ilave edilmesi ile
elde edilen ve diger 6zellikleri agisindan bu Teblig kapsaminda kendi kategorisindeki
urtnlerin 6zelliklerini tagiyan yagdir.



Naturel zeytinyaglar

« Sizma: Dogrudan tuketime uygun, serbest yag asitligi
oleik asit cinsinden her 100 gramda 0.8 gramdan fazla
olmayan yaglar,

« Birinci:Dogrudan tuketime uygun, serbest yag asitligi
oleik asit cinsinden her |00 gramda 2.0 gramdan fazla
olmayan yaglar,

« Ham (Lampant):Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden
her 100 gramda 2,0 gramdan fazla olan veya duyusal ve

karakteristik ozellikleri bakimindan dogrudan tuketime
uygun olmayan, rafinasyon veya teknik amacli kullanima

uygun yaglar



