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DENEY ADI Yaglar ve Uretimi (3 No’lu deney)

DENEY TARiHi 01-08 Nisan 2004 Persembe

AMAC Yaglarin dretilmesi ve rafinasyon iglemleri.
TEORIK BIiLGi

Yaglar gliserinin triesterleri olup trigliseritler olarak adlandirilirlar. Cogu yag asitleri dallanmis
yapidadirlar ve gift sayida karbon atomu igerirler. Cift baglar varsa genellikle cis konfiglirasyonunda
olurlar. Yag asitlerine 6rnek olarak laurik, miristik, palmitik, sterarik, oleik, linoleik, linolenik verilebilir.
Yaglarin sivi ya da kati olmasinin nedeni kati yaglarin daha yiksek oranda doymamis yag asitleri

icermesidir. Kati Yag
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Doymus bir trigliserit (Gliseril Tripalmitat)

0 H
ﬁ CH 0 ”
CH—0—C — R T H
0
| 0 ||
| s W NS G T WL WS Wb
CH—0—C— R"
0
| 0 ||
” . Ee—0— U ANA NN N
CH—0—C— R
Trigliserit Zincirleriden birine bir cis ¢ift bag girmis trigliserit (Gliseril dipalmitoleat)

Erime noktasi tzerinde ¢ifte baglarin etkisinin nedeni yagdlarin uzaysal modelleri ile agiklanabilir. Uzun
doymus zincirler tam gapraz konfarmasyondadirlar. Bu ylzden bir kristaldeki gibi dlizglin
paketlenebilirler. Zincirlerden birine cis ¢ift bagin girmesi sonucu bir kristaldeki gibi ¢gok diizgiin
dizenlenemezler. Cifte bagin sayisinin artmasi yapiyl daha da bozar ve erime noktasi diser.
Doymamisligi yiksek olan bitkisel yaglar ¢ift baglarin bir ksiminin ya da tamaminin katalitik olarak
hidojenlenmesiyle kati bitkisel yaglara dénastaralrler. Margarinler bitkisel yaglarin bu sekilde
hidrojenlenmesiyle elde edilmistir.



ZEYTINYAGI

Zeytinyagdi; vicut icin gerekli ancak sentez edilemeyen temel yag asitleri ile sadece yagda eriyebilen E
vitamininin kaynagini olusturmasi ve ylksek kalori degeri (16 ml zeytinyagi 120 kalori igermektedir)
yani sira, meyve suyu gibi natlrel tiketilebilen tek yag olma 6zelligi ve kendine has renk, koku, tat ve
aromasityla insan beslenmesinde ¢ok énemli bir konuma sahiptir.

SINIFLANDIRMASI

Natiirel yaglar (ing. Virgin olive oil): Bu tip zeytinyadi, zeytinin presde veya modern sistemlerde
sikilmasi ve ¢ikan yagin zeytin suyu (karasu/kizilsu) ile zeytin posasindan (pirina) ayrilmasi ile elde
edilir. Dogrudan ve bagkaca hig bir islemden gegmeden yenebilir.

Rafine yaglar (ing. Olive oil or 'pure olive oil"): Bu tip zeytinyadi, lampant denilen ylksek asitli veya
dogrudan yemeye uygun olmayan natirel zeytinyaglarinin kimyasal ydntemle rafine edilmesiyle elde
edilir. Rafinaj (ing. refinement) islemi sonucunda, yagin asidi sifira indirgenir. Her hangi bir tadi ve
kokusu kalmaz.

Pirina yag (ing. Olive-pomace oil): Bu yag, zeytinin sikilip zeytinyaginin ¢ikariimasindan sonra,
pirinada (ing. pomace) kalan %2-5 kadar zeytinyadi hegzan (hexane) gibi solventler kullanilarak
cikarihr. Ancak, buna kesinlikle zeytinyagi denmez. Daha ¢ok kozmetik endistrisinde kullanilan bir
yagdir.

TiICARI ZEYTINYAGI CESITLERI

1) Sizma zeytinyagi (ing. Extra virgin olive oil): Bu zeytinyadi, en fazla %1 oleik asit igerigine
sahiptir. Natlrrel yaglar icerisinde en degerlisi ve en hafifi budur. Hafif meyvemsi bir tadi ve diger
olumlu &zellikleri barindinr (Bu konuda bkz. Zeytinyadi nasil tadilir?) Salatalarda ve sofrada ¢ig
tiketim icin mikemmeldir.

2) Natirel birinci zeytinyagi (ing. Virgin olive oil): Bu zeytinyagi, %1 ile %2 arasinda oleik asit
igerir. Bunun disinda, sizma ile ayni 6zelliklere sahiptir.

3) Natirel ikinci zeytinyagi (ing. Ordinary virgin olive oil): Bu zeytinyadinda, serbest yag asidi
orani %2-%3,3 arasindadir. Diger dzellikleri yukaridakilerle benzerlik gésterir. Sizmada hafif olan
meyvemsi tad, daha belirgindir. Diger olumlu &zelliklerin bazilar daha belirgindir. Tlketim sekli de
yukaridakiler gibidir.

4) Rafine zeytinyagi (ing. 'Pure’ or Refined olive oil): Yukarida anlatildigi gibi, asit orani %3,3'Un
Uzerinde olan natirel yaglara lampant denir. (Bu yaglar, eski zamanlarda kandillerde 1sik elde etmek
amaciyla kullanilirmig, lampant deyimi oradan geliyor.) Lampant kategorisindeki zeytinyaglari rafine
edilerek, asit orani sifira indirgenir ve icerdigi her tirll koku ve tad yok edilir. Bu tip zeytinyagini da
marketlerde bulabilirsiniz. Ozellikle kizartmalar icin uygundur. Yemeklerde de kullanilabilir. Ancak,
salatalarda veya sofrada dogrudan tiketim icin tavsiye edilmez.

5) Riviera tipi (ing. Olive oil): Bu tip zeytinyag! %60-85 rafine zeytinyagi ile %15-40 natirel
zeytinyaginin karistirilmasi ile olusturulan bir harmandir. Natirel zeytinyaginin kendine has tadi ve
kokusu ile rafine zeytinyaginin hafifligi birlestirilerek tadi ve kokusu olan, natiirele gbre daha hafif bir



yag elde edilmis olur. Asit orani %1 veya %1,5 olabilir. Yemeklerde kullanima uygundur. Ancak, tadi

benzese bile besin dederi bakimindan natirel yagdlara yaklasamaz.

ZEYTINYAGI KALITESI

Zeytinyagdl, zeytin adli meyveden elde edildigi icin, bu meyvenin cinsi, yetistigi bdlge, hava sartlar
(asin veya normal yagis ya da kuraklik), yetisme sartlari (sulama, giibreleme, kimyasal ya da organik
koruma) ve toplanarak zeytinyagi Uretim tesisine gelis sekli ve hatta hizi 6nemli faktérlerdir. Ayrica,
zeytinyagdinin Oretim bigimi, hizi ve yiksek sicakliga maruz kalip kalmadigi da zeytinyagdinin kalitesini,
dretim miktarini ve dolayisiyla fiyatini etkileyen faktérler arasinda yer alir. Yukarida anlatildigi gibi,
sizma ve natlrel zeytinyadinin piyasada sadece icerdigi oleik asit oranina gére siniflandiriimis olarak
bulunabilecegi, oysa sizma adi altinda satilan yaglarin her birinin tadinin bir digerinden az ya da ¢ok

farkli olacagi unutulmamalidir.

ZEYTINYAGI URETIMI

Zeytinden yag elde edilmesinde kullanilan ilk yéntem, zeytinlerin énce ayakla ezilmesi ve sicak su ile
yaginin alinmasi seklinde olmustur. Bugtin i¢in dinya Ustinde bulunmus en eski zeytinyagi tesisi,
M.O. 6. Yiizyla aittir ve Izmir' in Urlailgesi yakinlarindaki antik Klazomenai kentinde bulunmaktadir.
Daha sonralari Romalilar zeytinin iki tag arasinda ezilmesine dayanan yéntemi bulmuslardir. ilk
zamanlarda tasin dénmesi insanlar tarafindan saglanirken, daha sonra bu is icin hayvan gliciinden
yararlaniimistir. Zamanla, ezilen zeytin hamurunun sikistiriimasi igin Argsimet vidasinin déndlriimesi
ile olusturulan basingtan faydalaniimistir. Mengene tabir edilen bu usul giinimUzde de halen
kullaniimaktadir. XIX. Ylzyilda buharin kullaniimaya baglamasi ile zeytinyagi sanayiinde yeni bir
déneme girisilmis ve daha yiiksek basingla daha fazla zeytin isleme olanagi dogmustur. Bu is igin
kullanilan hidrolik presler teknolojik gelismelere paralel olarak dizel motoru ve elektrikle galisabilecek
bicimde gelistirilmis ve zamanla giinimuzde kullanilan en modern sistem olan kontinl tesislere dek

gelinmigtir.

» Zeytin fabrikaya genellikle kasalar igerisinde gelir. Gelen zeytinler zeytinyagi Uretimi igin havuza
girerler. Kasalardaki zeytinler havuza bosaltilir.

» Havuza bosaltilan zeytinler, bir konveyor vasitasiyla yikama bélimine dogru yola ¢ikarlar.
Konveyor ile tasinan zeytinlerin igerisinde varsa toz, toprak, dal ve yaprak bu asamada ayrilir. Bu isi,
konveyorun Ust ucunda bulunan yaprak ayirici denilen kisim yapmaktadir. Zeytinler arasinda kalmig
olan yaprak ve dal pargalari, yaprak ayirici tarafindan alinarak yaprak odasina génderilir. Dal, yaprak
ve tas, topraktan arindirilmis zeytinler ise yikamaya gider.

» Yikama bolimunde yapraklari ayrilmis zeytinler yikama haznesine dékullr ve burada elenerek
yikanir. Yikanma sirasinda zeytinler arasinda yine de bulunabilecek yabanci cisimler ve tozlar burada
kesin olarak uzaklastirilir. Yikanmis zeytinler kiriciya tasinir. Buraya gelen zeytinler bir kag farkli

ybntemle kirilarak zeytin pastasini (hamurunu) olusturur.



» Kiricidan ¢ikan zeytin pastasi malaksor adi verilen bélime aktarilir. Bu bdlimde zeytin pastasi
olgunlasincaya kadar spiral seklindeki bigaklar aracihgiyla déndiirlir. Bu asama 20 dakika ile 40
dakika arasinda surebilir. Zeytinin yaginin ayrilimaya basladigini ilk kez burada gérebilirsiniz. Ayrisan
zeytinyadi zeytin pastasinin (izerine gikar. Eger, malaksoru durdurup, Ustte ayriimis olan yagi alirsaniz
0 anda bile yenebilecek haldedir. Ancak, fabrika Uretiminde zeytinyadi bir sonraki asamada
ayrilmaktadir

» Malaksorda olgunlasan zeytin pastasi dekantora génderilir. Dekantor silindirik makinadir. Santrif(j
yontemiyle yogunluklari farkli olan zeytinyagi, zeytin 6zsuyu ve pirina denilen zeytin kiispesi burada
birbirinden ayrilirlar. Cikan pirina, tasiyici helezon (spiral konveyor) araciligiyla fabrika disindaki bir
alana tasinarak yigilir. Zeytinyag ise basit bir stizgegten gecerek buradan separatér denilen bir
makinaya goénderilir.

» Son: Zeytinyadi, iginde bulunan son bir miktar zeytin 6zsuyundan separatérde ayrilir. Separatériin
borusundan zeytinyadi akarken, ayrilan zeytin 6zsuyu organik bir atik olusturarak fabrika digindaki

¢bkertme ve aritma havuzlarina génderilir.

Zeytinyagi Uretimi

HAM YAGIN RAFINASYONU

Alkali Rafinasyon(Né6tralizasyon): Yagin binyesindeki serbest yag asitlerini alma. Bunun igin
genelda NaOH c¢ozeltisi kullantlir.

Vinterizasyon: Yagin bunyesinde yiksek isida eriyebilen gliseritleri alma. Bu islem igin sulfrik asit
kullanihr. Yabanci maddeler silfrik asitle birlikte dibe ¢coker.

Agartma ve Filtrasyon: Yagin blnyesindeki yabanci ve renk verici maddeleri alma. Agartici
topraklar, hipokloritler ve perkloratlar kullanilir.

Deoderizasyon: Yagin biinyesindeki istenmeyen koku ve tadi alma,

Fiziksel Rafinasyon: Alkali rafinasyonunun gerekmedigi hallerde yagin blnyesindeki asit , koku ve

tadi alma



YAG ANALIzI

Asgida bir firmaya ait yapilan yag analizleri ve sonuglar verilmigtir.

Fiziksel Karakteristikler:

Renk : Tam manasiyla berrak, agik sari ve seffaf tir.

Koku : Nétr olup, yabanci herhangi bir koku karigimi

bulunmamaktadir.

Tad : Notr, yabanci veya aci bir tat bulunmamaktadir.

Pamuk Yag hi¢ bir kusurlu tohumdan elde edilmemistir.

Herhangi bir tortu ve bulaniklik bulunmamaktadir.

ANALITIK DEGERLER
Renk (5 ' inches lovibond scale ) | 25 sari, 2,5 kirmizi max.
Serbest yad asidi ( as oleic) 0.10 % max.
Gorunads Bulaniklik yok.
Fosfor miktari Yok
Nem ve Ugucu madde 105 derece | 0.1 % max.
iyot Sayisi (wijs) 99-119
Sabunlagmayan madde 1.5 % max.
Cold Test "Berrak" 5 Derece'de bsazilggjt soguk su
Petrol eterinde ¢dzilmeyen yabanci 0.05 % max.
mad.
Sabun eseri Yok
Peroksit degeri 1.5 meg/kg (yUkleme de)
Ozgiil agirlik (20C/20C) 0.918 - 0.926
Kirnima indisi (nd 40 C) 1.4580 - 1.4660
Sabunlagsma sayisi (mg koH/g oil) | 189 - 198

SAFLIK DEGERLERI
BAKIR 0.1 mg/kg Max.
y DEMIR 1.5 mg/kg Max.
AGIR METALLER
KURSUN 0.1 mg/kg Max.
ARSENIK 0.07 mg/kg Max.
GIDA Butylated Hydroxy Toluene
KATKI MADDELERI | (BHT) 120 ppm Max
"istege bagl" Citric Acid Monohydrate 120 ppm Max

OMEGA 3 HAKKINDA

Kalp saghgi , hiicre beyin gelisimi igin gerekli olan ve viiclt tarafindan Uretilmeyen bir grup ¢oklu
doymamis yag asitidir.

Omega 3'lin faydalari;



« Kalp ve kroner hastaliklarina karsi koruyucu etkisi saptanmistir.

* Hipertansiyon tedavisinde yararlari gézlenmistir.

» Bagisiklik sistemi hastaliklarinda énleyici ve tedavi edici roli vardir.
» Meme kanseri , bagirsak kanseri ve prostat kanserlerinde dnleyici.
« Zihnin agik olmasina katkida bulunur.

» GOz retinasinin sagligini korumada faydahdir.

 Bazi deri hastaliklarinda.

* Bebeklerin gelisiminde dnemli bir yere sahiptir.

OZEL RAFINASYON CATERING

Ozel Rafinasyon Catering yaginin Profesyonel amagli kullanilmasi icin Rafinasyon asamalari standart
degil,6zel olarak segiliyor (sicaklik,basing,vakum,stire secimleri stabiliteyi arttirmaya yénelik segciliyor).
Ylksek Performans Normal kizartma yaglarindan beklenen ortalama kizartma sayisindan, 2 kat daha
fazla kizartma yapilmasina imkan saglar. Kullanilan antioksidanlar, yagin bozulmasini (oksidasyon)
geciktirir. Bunlar 1s1, 151k ve kizartma sirasinda, havanin oksijeninin yag molekullerine baglanmasini
zorlastinr. Béylece yagin performansi, diger yaglara gére en az %22 artar.

Képlrmez Képlrmeyi dnleyici dimetilpolisiloksan (E-900), yagda ¢ok kiigik partikiller halinde
yayilarak 6zellikle nisastali, karbonhidratli, yumurtali ve bazi lifli sebzelerin kizartmasinda olusan
kdpukleri izole eder. Bdylece tasma ve yag kayiplar olmaz.

DENEYIN YAPILISI

Yag Eldesi: 10 gr kabuklari soyulmus fistiklar toz olmayacak sekilde ezilerek slizgeg¢ kagidina sarilir.
Surekli extraksiyon metodu ile hegzan kullanilirak yag elde edilir. Cézelti kabinin ilk ve son tartimi
arasindaki fark elde edilen yag miktarini verir.

ilk tartim: 82,5 gr Son Tartim: 85,2 Yag miktari: 2,7 gr

Fistik yag oranini % 50 olarak aldigimizda 10 gr fistiktan elde edilen 2,7 gram yag icin verim = % 54
Coktiirme: Yaglarin ¢oktirmesi silfrik asitle yapilir. Yagda bulunan ¢éziinmus protein, regine ve
yUksek isida eriyebilen glisetiler siilfrik asitle birlikte dibe ¢dker. Su ile yikanarak giderilir.

Asit indisi: 1 gr yagda bulunan serbest yag asitlerinin (organik ve anorganik) nétrallesmesi icin gerekli
mgr KOH miktaridir.

1 gr yag 50 ml izopropil alkol ve 20 ml eter i¢inde ¢6zilir. Hemen timol mavisi damlatilarak N/10 KOH
ile titrasyon yapilir. Ayni sartlarda ikinci kez yagsiz titrasyon yapilir. Asit indisi agsagidaki gibi bulunur.

(a—b).f 1,8-1,7).1
P 1

Asitindisi = 5,611 =5,611 =0,56

(a; yagh deneyde sarfedilen KOH, b; yagsiz deneyde sarfedilen KOH, P; yag miktari)
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