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Rafinasyonun Tanimz :

Yemeklik yag sanayi acisindan rafinasyon, degisik
kaynaklardan elde edilen ham yada yari1 1slenmis yaglara,
gida olarak tiiketilebilecek bir nitelik kazandirmak tizere,

uygulanan aritma i1slemlerinin timi seklinde tanimlanabilir.
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Kisaca berrak ve normal tatta yag elde etmek 1¢in
ham yagda bulunan ve 1stenmeyen tiim
maddelerin yagdan uzaklastirilmasi olarak

tanimlayabiliriz.
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Yaglara notr bir tat ve koku kazandirmak, saglik agisindan sakinca
olusturan maddelerden kurtarmak tizere ham yaglarin bir aritma,
saflastirma islemlerinden gecirilmesi gerekmektedir. Rafinasyonun temel
olarak amaci1 yag disi safsizliklarin yagin trigliserid yapisina ve
tokoferollere miimkiin oldugunca en az zarar verecek sekilde yagdan

uzaklastirmaktir.
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Bu maddelerin bir kismi1 dogrudan yagin elde edildigi
maddeden kaynaklanirken diger bir kismi 1se ham yagin elde

edilmesi sirasinda yagda ve ham maddedeki ¢esithi bilesenlerin

151, 151K, su, oksijen ve birtakim mikroorganizmalar gibi
faktorler etkisinde olusan, kimyasal ve biyokimyasal bozulma

tepkimeleri sonucunda meydana gelmektedir.
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Ham yaglardan uzaklastirilmasi gereken madde cesitliligi, dogal olarak
olduke¢a yiiksek bir sayiya ulasmakta ve bu nedenle yaglarin aritilmasi,
hi¢bir zaman tek bir 1slem stlirecinde gergeklestirilmemektedir. Yagda
cozlinebilme 6zellikleri esas alindiginda, rafinasyon islemi kapsaminda
ham yagdan uzaklastirilmasi gereken safsizliklar, yagda ¢Oziinen
maddeler, ¢oziinmeksizin siispansiyon olusturan maddeler ve kati

partikiiller halinde bulunan maddeler seklinde li¢ ana gruba ayrilmaktadir.
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Ham yaglar ne kadar 6zenli ve temiz elde edilirse edilsin
mutlaka rafine edilmelidir. Cilinkii tiiketici acik renkli, kokusuz,
serbest yag asidi bulunmayan ve berrak yag satin almak 1ster.
Rafine edilmeden tiiketilen tek bitkisel yag, 1y1 kalite zeytinlerden
elde edilen zeytin yagidir. Fakat kotii vasifta olan zeytin yaglar

da rafine edilir.
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ISLETMEDE RAFINASYON BOLUMU 4 UNITEDEN OLUSMAKTADIR

Asitligin giderilmesi (notralizasyon)
Renk agma ve koku giderme (deoderizasyon)
Vinterizasyon {initesi (soguklama)

Agartma Unitesi (topraklama)
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Notralizasyon:

R-COOH (FFA) + NaOH ----- - R-COONa + H,0 (Soapstock)

(Olusan Soapstock santrifiij separasyonla ayrilir)

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com

11



Notralizasyon aslinda asitlik gidermede kullanilan yontemlerden bir1 olup,

yagdaki serbest asitligin baz ¢ozeltileri ile notralize edilmesi anlamina gelir.

Yagli hammaddelerin gerek olgunlagsma evrelerinde gerek depolama, ham yag ve
rafine yag uretim asamalarinda ¢esitli etkenlere bagli olarak serbest asit icerikleri
yiikselmektedir.

Ham yaglarin yemeklik yag olarak tiiketilebilmeleri i¢in serbest yag asitlerinin
yagdan uzaklastirilmasi gerekmektedir
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[sletmede notralizasyon iinitesinde ham yagdaki kat

partikiiller, siispansiyon olusturan maddeler ve yagdaki serbest

asitlik alinmaktadir. Yagdaki serbest asitligi almak 1¢in kostik
(NaOH), siispansiyon olusturan maddeleri almak i¢in ise
fosforik asit (H3PO4) kullanilmaktadir. Asitlik giderme
1sleminde yaygin olarak kullanilan yontem; serbest yag
asitlerinin sodyum hidroksit gibi ¢ozeltilerle sabunlastirarak,

olusan sabunun yagdan uzaklastirilmasidir.
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Renk A¢ma ve Koku Giderme (deoderizasyon)

Dogal renk maddelerinden bitkisel kaynakli yaglarda en yaygin olarak
bulunanlar1 alfa ve beta karoten, ksantofil, klorofidir. Ancak uygun kosularda
depolanmayan diisiik kaliteli hammaddelerden elde edilen yaglar, dogal renk
maddeleri yaninda, oksidatif tepkiler sonucu olusan ve yaga koyu renk veren
bilesenleri de icermektedir.

Kimyasal rafinasyonun son asamasini deodorizasyon islemi, yaga istenmeyen
tat ve koku veren maddellerin yiiksek sicaklik ve diisiik basing altinda, su

buharmin da stirtikleyici etkisi ile yagdan uzaklastirilmasi amaciyla uygulanir.
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Deodorizasyon isleminin amaclar su sekilde siralanabilir;

Ucucu tat ve koku maddelerinin uzaklastirilmasi,

Yagda kalan serbest yag asitlerinin uzaklastirilmasi,

Ozellikle palm yagindaki karotenoidlerin yiiksek sicaklikta okside olarak
renksiz bilesenlere doniistiiriiliip, yagin renginin a¢ilmasinin saglanmasi,

Yagda kimyasal degisiklikler olusturarak daha stabil tirtin elde edilmesi
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Dequmming:

Fosfatidler + H,PO, + H,O ------ —> Hidrate Fosfatidler

Yikama:

Notr yagda kalan sabun ve hidrate fosfatidler suyla yikanarak, sulu faz

yagdan santrifiij separasyonla ayrilir.
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VINTERIZASYON (SOGUKLAMA)

Yemeklik yaglarda uygulanan islem olup, yagi bulandirmasini onlemek i¢in
yapilir. Rafinasyonu biten yag, kristalizore alinir, istenen Kristalizasyon
derecesine kadar, 6rnegin 0 - 10°C’ye kadar sogutululur. Bu sayede yemeklik
yaglarda bulunan erime noktasi yiiksek triglesitler ve mumsu maddeler yagdan
alinir.

Winterizasyonda, rafine edilmis yemeklik yag winterizasyon kazanlarina alinr.
Kazanlarda sogutulmus s1vi ya da havanin dolasabildigi spiral borular vardir. Bu
borular, sayesinde yag istenilen dereceye sogutulur. Soguyan yag speratorlerden

gecirilerek donan sterin kismi yagdan ayrilir.
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Agartma:

Asitle aktive edilmis Agartma Toprag: (Bentonit ve/veya
Montmorillonit) biinyesindeki H* ile yagdaki pigmentler iyon degisim
reaksiyonlar1 olusturur. Pigmentler toprak tarafindan “ADSORBE”

edilir.
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Bitkisel kaynakli hammaddelerden elde edilen yaglarin renkleri ,
icerdikleri ve kendine 6zgii renk veren lipokromlardan kaynaklanir. Burada
yapilan islem renk acici absorban topraklar kullanilarak belirli islem
sicakliginda yagin rengi ac¢ilir. Bu agartma topraklar1 piyasada tonsil, alsil,
frankonit, klarit, nétrol, filtrol, florida toprag: ve bentonit gibi degisik ticari
ad ve patent altinda bulunmaktadir. Isletmede bu yonde kullanilan
topraklar tonsil ve bensan dir. Bu topraklar killi topraklar olup yiizey

alanlar1 genistir.
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CONTINUOUS BLEACHING
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FATTY ACID RECOVERY AND VACUUM SYSTEM
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Rafinasyon Teknolojileri

DOLGULU KOLON
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Rafinasyon Teknolojileri

Typical deodorization conditions

Chemical Physical

Conditions Refining Refining

Temperature (°C) 230-240 230-250
Pressure (mbar) 2-3 2
Sparge steam (%) 0.5-1.0 1-2
Time (min.) 40-60 60-90
Final FFA (%) - 0.03-0.05 -
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Rafinasyon Teknolojileri

Heat recovery

= —
E// = - B .
— - - P
= — =
— —
- = —
- — —
- — —
= — — =
— — —
— - = —
— = — = ~
— -— ——
=t

P—, —
————— ———— -
[—————
-————
T——
e —
——
— ——
— —
— —

|

24.09.2023 © zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com



24.09.2023

11:06 © & w2 4F i

e

=

Yorumlar

izmirzae Zeytinyag: disinda hig¢bir bitkisel yag,
bitkiden elde edildigi gibi tuketilememektedir.
Zeytinyadi ise meyve suyu gibi tuketilebilen dogal tek
yagdir. Tohumdan elde edilen yaglarin, tohumundan
ayrilmasi icin hekzan gibi ¢gozuculer kullanilmasi,

daha sonra da farkhi kimyasal ve fiziksel islemlerden
gecirilerek rafine edilmesi gerekmektedir. Naturel
zeytinyaglar zeytinden sadece mekanik veya fiziksel
islemlerle elde edilmektedir, ve elde edildigi gibi
dogrudan tuketilebilen bu zeytinyaglarina kalitelerine/
siniflarina gore naturel sizma ve naturel birinci
zeytinyagdi denilmektedir. Maalesef zeytinyag: tretimi
asamasinda farkl kosullardan dolay: tdretimin bir kismi
dogrudan tuketilebilme ozelligini kaybetmektedir.

Bu ham zeytinyaglarinin tiketilebilmesi i¢cin rafine
edilmesi gerekmektedir. Ham zeytinyagi sadece iki
kademede kimyasal kullanilmadan modern rafine
tesislerinde sadece fiziksel islemlerden gecirilerek
rafine edilir ve piyasaya rafine zeytinyag olarak

arz edilmez. Bu rafine zeytinyadinin igine degisen
oranlarda (yaklasik olarak %10) naturel sizma veya
natudrel birinci zeytinyagi ilave edilir ve bu yag Riviera
Zeytinyagi olarak adlandirnlir. Yapilan pek ¢cok ulusal ve
uluslararasi arastirmalarda zeytinyaginin rafinasyonu
sirasinda yag asitleri kompozisyonu ve sterol
kompozisyonun bilesiminde herhangi bir degisiklik
olmadig! kanitlanmistir. Trans yag asitleri yoktur. Riviera
Zeytinyagdinin igeriginde yaklasik %10 naturel sizma

74

veya naturel birinci zeytinyagdi! bulundugu icin rafinasyon

sirasinda kaybettigi E vitamini (a- tokoferol), skualen
ve diger minor bilesenlerin de bir kismi geri kazanilmis
olur. Bu nedenle Riviera Zeytinyadi, hi¢gbir rafine
bitkisel yag ile kiyaslanamayacak ozelliklere sahiptir.
Ayrica zeytinyaginin rafinasyonu sirasinda toksin
olustuguna dair bilimsel bir calisma bulunmamakta
olup, Riviera Zeytinyagi pekcgok bitkisel yagdan daha
Ustin ozelliklere sahiptir. icerdigi bilesenlerden dolayi
saglk agisindan tiuketilmesi faydali bir yag olarak
degerlendirilmelidir.
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Alifatik alkol 300’iin iizerinde ise rafinasyonda wax olusturur.

Bu da ekonomik kayiptir.
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Rafine edilmis yag1 6zelliklerini biiyiik 6lclide kaybetmis ama
yenebilir bir yagdir. Rafinasyon isleminden sonra pigment,
aroma, fenoller ve diger tiim kiiciik molekiiller gider, geriye

sadece trigiliserit karisimi kalir.
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Salamuradan elde edilen yaglar genel {retimde sorun
olusturmaktadir. 3 MCPD ve gliserin nedeniyle palm yaginda
sorundur. Kavrulmus cipsle beraber tuzla kansorejen madde
olusturur. Tuz sicak ve yag yanyana gelmemelidir. 3 mcpd
olusturma riski vardir. Glisidil ester ester sorundur. 1 mgi

gecmemesi gerekiyor.



2 gliseril mono palmitat: esterifikasyon yaglar1 tespit etme.
Rafinede ¢ikan yag asitleri kiymetlidir. Squalen 6enmli bir
maddedir. GS-MS analizinde kromotogamda 5’in yaninda
squalen piki diger piklerle karistirilir. Squalen alinirken gliserin
verilir. Gliserin + yag asitler1 esterlesir. Suni zeytinyagi
olusturulur.



duyusal ozellikleri ve oksidatif stabilitesi Uzerine olumlu etkide bulunan
bileOiklerdir. Zeytinyadinin rafinasyonu sirasinda, serbest yall asitleri,
pigmentler, peroksitler, iz metaller ve herbisitler gibi istenmeyen maddeler
yaOdan uzaklaOtirilirken, fenolik maddeler gibi yatdin bunyesinde bulunan
yararl bileOenlerde kayba uCOramaktadir. Yadin rafinasyonu sonucunda
yalda bulunan polifenollerin tamaminda azalma gorulurken, lignanlar
rafinasyonun ilk addamasinda kayba uCdramaktadirlar. Fenolik maddeler
rafinasyon sirasinda meydana gelen rafinasyon yan urunlerinde fazla
miktarda gorulmektedirler. Rafinasyon yan Urunlerinden olan deodorizasyon
destilatinda fenolik bilediklere rastlanmiOtir. Rafinasyon yan urunlerinde
bulunan, trizol ve 4-etilfenolin miktari 149-3720 mg/kg’dir. Yalllarda
rafinasyon iJlemi dort alDamadan olumaktadir. ZeytinyaJinda bulunan
fenolik maddenin rafinasyon ile kaybi, rafinasyon allamalarina gore farklhlik
gostermektedir. Fenolik maddelerde meydana gelen azalma fenolik
bileOiklerin gceidine ve rafinasyon aldamalarina gore farklilik gostermektedir. Tiirkiye 11. Gida Kongresi; 10-12 Ekim
2012, Mustafa Kemal Universitesi, Hatay 507 sayfa



Sorulariniz varsa cevaplayayim.

Daha sonra akliniza soru gelirse litfen yiiz
ylze, e posta veya telefon yoluyla ulasiniz.

A\

Mucahit
Kivrak
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Bu ders notlari zeytincilik programi 6grencileri,
Kursiyerler, sektor temsilcileri, diger
tniversitelerde okuyan 6nlisans, lisans, yiksek
lisans ve doktora ogrencileri ile arastiricilara
yonelik hazirlanmigtir. Daha detay bilgiye ulagsmak

isterseniz litfen iletisime geginiz.
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DERS NOTLARI SUREKLI YENILENMEKTEDIR.
LUTFEN DAHA ONCE INDIRDIGINIZ DERS NOTU VARSA
YENI TARIHLI OLAN DERS NOTUNU TERCIH EDINIZ.
NOTLARDA HATALI ve
EKSIK BIR YER GORDUGUNUZDE LUTFEN BILDIRINIZ.



Dr. Miicahit KIVRAK
050577244 46

Kivrak@gmail.com
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Sosyal medya 1letisim

nttps://www.facebook.com/mucahit.Kivrak

nttps://twitter.com/zevtinist

nttps://instagram.com/zeytinist/

nttps://www.youtube.com/channel/UCNDXadH7jpBOFVRLbEVIgHA
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