MARGARIN

Margarin, sertlestirilmis yag, su, siit fazi ve katki
maddelerinden olugan bir emiilsiyondur. Su fazi, margarinde
yag faziicinde dagitilmig haldedir. Tiirk Gida Kodeksine gére
siirtilebilir yaglar veya margarin: insan tiiketimine uygun
bitkisel ve/veya hayvansal yaglar ve/veya siit yagindan elde
edilen temel olarak yag icinde su emiilsiyonu tipinde, siit
ve/veya st Uirlinleri icerebilen sekillendirilebilir tGriin grubu
olarak tarif edilmektedir.

MARGARIN

Margarin agirlikca en az %80, en fazla % 90
oranindayag icerigine sahip olmahdir.
Margarinler icerdikleri yag oranina gére tam,
dortte lic yagh, yarim yagh “%....” yagli olarak
ifade edilir.
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Yag Asitleri

Yag asidi zincirlerinde bulunan karbon atomlari arasindaki
baglanmalarin durumlarina gére yag asitleri doymus ya da
doymamis yaqg asitleri olarak adlandirilirlar. Zincirdeki tiim
karbon atomlarinin birbirlerine birer bagla baglandigi yag
asitleri "doymus yag asitleri" olarak, buna karsilik zincirdeki

karbonlardan iki tanesi ya da daha fazlasi arasinda iki bag
(= cift bag) iceren yag asitleri ise "doymamis yag asitleri"

olarak adlandirnlirlar. Cift bag iceren doymamis yag asitleri,
zincirdeki ¢ift bag sayisina gore de; bir ¢ift bagl, iki ¢ift
bagl, tic cift bagli yag asitleri olarak gruplandirilirlar. Birden

. -

fazla cift bag iceren yag asitlerine "coklu doymamis yag
asitleri" denilir
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Yaglarin Hidrojenasyonu

Yaglarin yapisinda yer alan doymamis yag asitlerindeki cift baglarin,
ilgili karbon atomlarina hidrojen baglanmasi suretiyle tek baga
doniistiiriilmesi olayidir. Bu nedenle, bir yagin hidrojenasyon
derecesi ile iyot sayisi birbiriyle dogrudan iligkilidir.
Hidrojenasyon islemi, iki farkliamacla yapilir :

1-Doymamisg yag asitlerinin doymus yag asitlerine déniigiimiinii
saglamak (yaglarin erime sicakligini yiikseltmek) suretiyle oda
sicakliginda sivi halde olan yaglari oda sicakliginda kati halde olan
yaglara doniistiirmek.

2-Coklu doymamisg yag asitlerini tekli doymamis yag asitlerine
doniistiirerek (secici hidrojenasyon) yaglarin oksidasyona karsi

dayanikliligini arttirmak.
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Yaglarin Hidrojenasyonu

islem; Yiiksek sicaklikta. hidrojen gazi basinci altinda ve uygun bir

metalin katalizatérliigiile gerceklestirilir. Sanayide hidrojenasyon
islemi, kullanilan hammaddeye ve elde edilmek istenen uiriine bagl

olarak; 120 - 2200C arasinda degisen sicakliklardave 0.2 - 7.0 Atm
basin¢ altinda, %0.02 - 0.45 arasinda degisen diizeylerde nikelin
katalizator olarak kullanilmasiyla yag + hidrojen + nikelden olugan
3 fazh (Sivi - gaz - kati) karigimin stirekli karigtirilmasi suretiyle

yapilr.
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Yaglarin Hidrojenasyonu

Cok doymamisg yaglarin az doymamis yaglara doniisiimiiniin, az
doymamis (bir doymamis) yaglarin doymus yaglara déniisiimiine
egemen olmasi amacglanarak gerceklestirilen hidrojenasyon

islemlerine secici (selektif) hidrojenasyon, aksi durumdakine ise
secici olmayan (non selektif) hidrojenasyon adi verilir.

Tepkimeler lizerinde etkili olan baslica islem kosullari; sicaklik,
basing, karistirma, katalizatoriin konsantrasyonu ve aktivitesidir.
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Yaglarin Hidrojenasyonu

Trigliseridlerden ve hidrojenden ibaret bir ortamda nikel katalitik
gorev yapar ve olusan reaksiyonlardan degismeksizin ve aktivitesini
yitirmeksizin cikar ve bir cok defalar kullanilabilir. Ancak, ortamda
bulunabilen bazi safsizlik maddeleri katalizatoriin aktif yilizeylerine
baglanir ve cogu bir daha ayrilmayarak nikelin katalitik aktivitesini
yitirmesine neden olur ki bu olaya "katalizatér zehirlenmesi" adi
verilir. Katalizator zehirlenmesine neden olan bu safsizlik maddeleri;
- Yagdaki safsizlik maddeleri (serbest yag asitleri, fosfatidler, su ve
basta sodyum potasyum sabunlari, diger metal sabunlari)

- Hidrojen gazinda bulunan gaz formundaki safsizlik maddeleri
(salfarlii bilesikler; Hidrojen siilfiir, karbon distlfir, kiik{irt dioksit
ve karbon oksisiilfit; Karbon monoksit) 33

Hidrojenasyonun kontrolu

En alisilagelmis, hidrojenasyon kontrol testleri cogunlukla refraktif
indeks (=kirilma indisi) 6lclimii suretiyle yapilan iyot sayisi ve donma
noktasi testleridir.

Dilatometri ya da Niikleer Magnetik Resonans (NMR) yontemi ile
belirlenen SFI (Kati yag indeksi= Solid Fat Index) margarin
Uretiminde hidrojene vyaglarin kivamlari hakkinda hikim
verilmesinde kullanilan en yaygin yontemdir.
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Yaglarin kristal yapilar

Yaglarin kristal yapilan

Margarinde bulunan kati haldeki trigliseridlerin uygun
bir kristal yapisina sahip olmalari gerekir. Genellikle, 8
formundaki kristaller margarine kumlu ya da
balmumsu bir karakter kazandirma egilimindedir. B,
formu margarine diizgilin piiriizsiiz bir yani kazandirir
ve margarinin yapiminda, oOzellikle pasta ve
sekerlemelerde kullanilacak margarin yapiminda tercih
edilir.

Noétral yaglar olarak adlandirilan trigliseridler a, B, ve B sembolleri
ile ifade edilen li¢ degisik kristal yapi olustururlar. Erimis haldeki
yagin hizla asiri derecede sogutulmasi durumunda a formunda
kristaller olusur. Stabil olmayan mumsu karakterdeki a tipi kristaller
hizla B, formundaki kristallere dénusur. 8, formundaki kristaller cok
kiiclik olup daha stabil olan iri B formu kristallerine dontisebilirlerse
de bu déntisiim pek kolay olmaz. B, tipi kristallerin B tipi kristallere
dontisiimii ancak ¢ok uzun siireli depolamalar sirasinda ya da yliksek
sicakhiklardaki depolama durumlarinda gerceklesir. Hizla asir
sogutma B, formunun stabil olmasina yardim eder.
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Yaglarin kristal yapilar

Margarin yaglari genellikle hidrojene yaglarla bir hidrojene
edilmemis bitkisel yagin, ya da iki ya da daha fazla sayida degisik
derecelerde hidrojene edilmis yagin karigtirilmasi ile hazirlanir.
Normal margarin yaglari cogunlukla 2-3 ya da 4 yag stokunun
karistirilmasi suretiyle hazirlanir. Hemen daima bu stoklarin biri ya
da daha fazlasi margarine yari kati seklini kazandiran
hidrojenasyonla yeterince sertlestirilmis yag ya da yaglar, bir tanesi
ise hidrojene edilmemis bir sivi yag olmaktadir.

Bu stoklarin hepsi ayni bitkisel yagdan hazirlanabilecegi gibi degisik
bitkisel yaglardan hazirlanmig da olabilir. Margarin retiminde
kullanilan baslica bitkisel yaglar soya, pamuk cigidi, misir 6zi, yer

fistig1, palm, aspir ve aycicek yaglaridir. 37

Yaglarin hidrojenasyonu

Plastiklik

Bir yagin plastik 6zellik gosterebilmesi icin temel {i¢ kosul:

1-Bir kati ve bir sivi fazin bulunmasi

2-Kati fazin, kitleyi ic kohesif kuvvetlerle bir arada tutabilmesi icin
yeterince kiiciik parcaciklar halinde dagilmis olmasi

3-iki fazin uygun oranlarda bulunmasidir.

Margarin imali sirasinda, elde edilecek margarinin plastik niteliginin
kontrolilinde en etkili etmenler sunlardir:

1-Yagin formiilasyonu,

2-Emiilsiyonun sogutulma tarzi ve derecesi,

3-Sogutulmus emiilsiyonun kristallesmesi sirasinda uygulanan
mekaniksel iglemin derecesi. 38



Yaglarin hidrojenasyonu

Plastiklik ya da kivamlihigi etkileyen c¢esitli faktorler séyle
6zetlenebilir:
1-Kristal halde bulunan yag miktari
2-Kristallerin erime noktalari. Tiim yaglarda bulunan trigliseridlerin
erime noktalari;
a)yag asidi zincirinin uzunluguna,
b)doymamislik derecesine,
c)izomerlesme durumuna,
d)kristal tipine gore degisir.
3-Kristal tipi
4-Karisik kristaller olusumu
5-Kristallerin bliyiikliigii ve kristal aginin genisligi
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