FRAKSIYONE KRISTALIZASYON



Fraksiyone kristalizasyon

* Yaglarin kontrollii bir sogutma prosesi ile
kristallendirilerek arzu edilen fraksiyonlarin
ayirilmasi islemidir

* Boylece yaglardan, istenilen yapidaki
trigliseritlerce zengin kati ve sivi
fraksiyonlarin tiretimi mimkun olmaktadir

* Yag sanayisinde genelde kuru fraksiyvonlama
islemi uygulanmaktadir. Fraksiyonlama
¢ozgen uygulanarak ta yapilabilmektedir.




Kuru Fraksiyonlama

Yagin 6zel bir sogutma programi uygulanarak
kontrollG kristalizasyonu ve

Kristalizasyonu tamamlanmis yagin vakuum ya
da filtre preslerden gecirilerek kristallerin
ayrilmasiyla gerceklestirilir.

Kullanilacak yag rafine olmalidir.

Yagda bulunabilecek mindr bilesenler kristal
hizini ya da yagin filtrasyonunu olumsuz
etkileyebilir.



Kuru Fraksiyonlama

e Kristalizasyon sirasinda cikan i1sinin etkin bir
sekilde ortamdan uzaklastirilmasi
gerekmektedir.

* Bu nedenle kristalizator ve karistirici tasarimi
son derece onemlidir



MARGARIN URETIM
TEKNOLOJISI



MARGARIN NEDIR?

Yag ve su fazindan
olusan emdulsifiye bir
urundur.



Margarin Uretimi

1. Yag Fazinin Hazirlanmasi

Hidrojenasyon, interesterifikasyon

veya fraksiyonlama ile hazirlanmis
katl fazin amaca gore sivi yaglarla
pacal yapilmasi ve igerisine lesitin,
monogliserit ve renk maddelerinin

ilave edilmesiyle hazirlanir



Margarin Uretimi devam...

- Yag fazi emulsiyonun en onemli
kKismidir

- Geleneksel margarinlerde
yaklasik %80-84 oraninda yag ve
en fazla %16 oraninda su
bulunurdu.

- Yeni tip margarinler ise farkl
oranlarda yag bulunmakatdir
(Paket %70, kase %60)



2. Su fazinin Hazirlanmasi:

Su, sut (yagi alinmis sut), tuz,
aroma ve koruyucular vb ilavesiyle
hazirlanir

Daha sonra bu iki faz emulsifiye
edilir



Uretim devam...

 Sogutma
» Kristalizasyon

¢ Yogurma (emijlsiyonun yogurulmasi liriine
Istenilen reolojik ozellikleri kazandirir ve stabilite

saglar)
 Bu u¢c asama birbirini takip
edecek sekilde yapilir

(kombinator veya votator
kullanilir).



TURK GIDA KODEKSI
SURULEBILIR YAGLAR/MARGARIN
VE YOGUN YAGLAR TEBLIGI



Strulebilir yaglar/margarin

* Insan tiketimine uygun bitkisel ve/veya
hayvansal yaglar ve/veya siit yagindan elde
edilen temel olarak yag icinde su emulsiyonu
tipinde, siit ve/veya sit Urinleri icerebilen
sekillendirilebilir Grin grubu,



Margarin: %10 — 90 arasinda yag igeren Ve igeriginde en fazla %3 siit yagi

bulunabilen yaglardir. 4 siifa ayrilmaktadir;

1.9%80 — 90 yagli margarin
2.% yagli margarin (%60 — 62) (dortte ii¢ yagh veya % yag orani ile birlikte yag:
azaltilmus ifadesi kullanilabilir)
1.4 yagl margarin (%39 — 41) (yarim yagl veya % yag orani ile birlikte az yagh
ifadesi kullanilabilir)
1.X yaghh margarin  (%10-38) (% yag orani ile birlikte az yagl ifadesi
kullnilabilir)
(%41 —59) (% yag orani ile birlikte yagi azaltiimig ifadesi
kullnilabilir)
(%62 — 79)



Siit yagh margarin;

1.Smnif %80 — 90 siit yagli margarin

2.S51mif %4 siit yagli margarin

3.Smuf 2 siit yagli margarin

4.Smif X siit yagli margarin (%10 — 38)
(%41 — 59)
(%62 — 79)

Siit yaglarda tiretici %10°dan az olmamak kosuluyla karisima siit yagi
katmak ve etikette belirtmek zorundadir. Bu oran en fazla %80

olmalidir (%10 — 80 oraninda siit yagi katilabilir).



Kodeks devam....

Sat yagh margarinler disindaki Grinlerde “bitkisel” ifadesi, yag
bilesiminde hayvansal yag icermeyen urunlerde kullanilabilir.

Sat yagi harig bilesiminde hayvansal yaglari iceren
margarinlere hayvansal margarin adi verilir. Icerdigi hayvansal
yag kaynagi etikette belirtilmelidir.

Sat yagh margarinlerde Grindeki toplam yag orani ve icindeki
sUt yagi orani etikette ticari markanin oldugu ylzde ticari
markayla birlikte, acikca gorilebilecek sekilde yazilmalidir.
Yarim yagh (%39-41 yag iceren) margarin yerine minarin veya
halvarin ifadesi % yag orani ile birlikte kullanilabilir.

Etiket Uzerinde belirtilmek istenen herhangi bir bitkisel yagin
dogal trigliserid yapisi korunmus olmali ve yag fazinda en az
%10 oraninda kullaniimalidir. Kullanilan yagin ytzdesi etiket
tzerinde ticari ismin yer aldigi 6n yuzde acikca belirtilmelidir
(Bu ifade zeytinyagi icin konulmustur)

Normal sicaklikta akici halde bulunan margarinlerin isminin
basina sivi ibaresi konulabilir.



