Yaglh Tohumlarin Tagsinmasi
Kurutulmasi ve Depolanmasi

Yagh tohumlarin taginmasi;
-Kamyonla, Trenle, Damperli kamyonla; kiirekle, elevatorle, pnématik
olarak
-Depolamadan 6nce temizleme ve kurutma gerekir. Ama ¢cogunlukla
yapilmiyor
-Kurutma cihazlari sicak hava piiskiirtiir. 104-110°C isitilip atmosfer
sicakliginin 5-8°C iistiine kadar sogutulur
-Kurutma cihazlarininisitici kisimlari caligtirilmadan da bazen nem
%1-2 kadar indirilebilir.

Yagh tohumlarin depolanmasinda Ambar tipi ve Silo tipi olmak
Uzere 2 depo cesidi kullanihr.
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Yagh Tohumlarin Tasinmasi
Kurutulmasi ve Depolanmasi

Bir depoda bulunmasi gereken temel ozellikler su sekilde
saptanmistir:

1.Depo yanici materyalden insa edilmis olmamalidir.

2.Depoda ayni zaman periyodu icerisinde cesitli
hammaddeler ayri ayri depolanabilmelidir.

3.Depolar, depolanan iiriin partisinin her kademesinde nem,
sicaklik kontrolii ve havalandirma yapilabilecek sekilde techiz
edilmelidir.

4.0Uriin disaridan gelebilecek her tiirlii hasereye karsi
korundugu gibi, mevcut hasereleri yok edecek onlemlerin
uygulanmasina elverisli olmalidir.
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Yaglh Tohumlarin Tagsinmasi
Kurutulmasi ve Depolanmasi

5.Depolarin kurulus ve igletme masraflari ucuz olmalidir.

6.Urtintin gerek depo icindeki sirkiilasyonu, gerekse
isletmeye sevki kolay ve siiratli olmalidir.

7.Depo hacminden azami 6l¢lide yararlanilabilmelidir.

8.Depodaki ariin dis atmosfer kosullarindan
etkilenmeyecek sekilde izole edilmis olmalidir.
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Yagh Tohumlara Deger
Bicilmesi (Derecelendirme)

Ticaret Borsalarinda yagh tohumlarin degerlendirilmesinde kullanilan
baglica Olciitler: tohumlarin; Yabanci madde, Nem ve Bos-Ciiriik tane
icerikleridir.

Yabanci Madde : Cigitte %1, Ayciceginde %3’e kadar yabanci madde
bulunmasi normal kabul edilmektedir.

-Yabanci madde iceriginin cigitte %1'den %3'e, Ayciceginde ise %3'ten
%5’e kadar olan artiglarinda iiriin bedelinde artan yabanci madde oraninda
indirim yapilir.

-Yabanci madde iceriginin Cigitte %3'ten %5’e, Ayciceginde ise %5’ten
%7'ye kadar olan kisimlari icin triin bedelinde bu fazla olan miktarlarin iki
kati indirim yapilir.

-Yabanci madde iceriginin Cigitte %5’ten, Ayciceginde ise %7’den fazla
olmasi tirtiniin red edilme sebebi sayilir. 62



Yagh Tohumlara Deger
Bicilmesi (Derecelendirme)

Nem icerigi : Ayciceginde iiriiniin nem icerigi ile ilgili her hangi bir sinirlama
yoktur. Cigitte %11’e kadar olan nem icerigi normal kabul edilir.

Nem icerigi %12’ye ¢ikarsa (iriiniin bedelinde %1 indirim yapilir. Nem
iceriginin %12'den fazla olmasi {irtiniin geri ¢cevrilme nedenidir.

Bos ve Ciiriik Tane : Yagh tohumlarda bos tane oraninin tiimi, ¢iiriik tane
oraninin yarisi nispetinde iiriin bedelinde indirim yapihr.

Ulkemizde yagh tohumlarin degerlendirilmesinde
a) Kalite (nitelik) indeksi (Nem, Yabanci Madde, Serbest Yag Asidi)
b) Kantite (nicelik) indeksi (% Yag icerigi, % Protein icerigi)

olmak lizere 2 indeksten yararlanilr.
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Depolanmis Yaglarin Bozulmalari ve

Dikkat Edilmesi Gereken Baslica Hususlar

1.0ksidasyon tehlikesi nedeniyle ham yaglarin cok fazla
bekletilmesinden kaciniimali

2.Hayvansal yaglar (antioksidan yok), cok uzun sireli
olmamak kaydiyla, mutlaka soguk hava deposunda saklanmali

3.Bitkisel yaglar hava ile temasin en alt diizeye indirildigi
biiylik tanklarda oda sicakliginda uzun siire depolanabilirler

4.Sinirh bir oksidasyon ham yagin stabilitesini azaltmaktan
cok yagin rengini bozar

5.Depolamada ham yaglarin rengi rafine yaglara oranla
daha ¢ok etkilenir (pamuk yagi)
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Depolanmis Yaglarin Bozulmalan

6. Soya yagi farkli bir renk pigmenti kompozisyonuna sahip
olmasi nedeniyle renk degisimine pek ugramaz ve yaygin bicimde
ham yag olarak depolanir

7. Genellikle yaglarin rafine edildikten sonra depolanmasi
tercih edilir

8. Diistik nem icerigi ile kavrulan tohumlardan elde edilen
yaglar renk bozulmasina daha kolay yénlenmektedir

9. Olgunlagmamis tohumlardan elde edilen yaglarin renk
stabilitesi daha zayiftir

10. Ham halde saklanan biitiin yaglarin temiz olmasi,
tortusundan ve kiispe parcaciklarindan arindirilmasi gerekir
(yagin hidrolize olmasi) 65

Ham ve Rafine Yaglarin Degerlendirilmesi

Yemeklik yaglarin, 6zellikle ham yaglarin alim-satiminda g6z
onune alinan dl¢iitlerden bashcalari:

Yadin Cinsi ve Tipi : Yag alim-satiminda anlagmalar, cogunlukla,
anlagma konusu olan yagin adina (tanimina) ilaveten; o yagin
ozellikleri ile cografi mengeini ve hammaddeden elde edilmesinde
uygulanan yag ¢ikarma yéntemini de kapsayacak sekilde yagin
niteliklerini ayrintili olarak belirten bilgileri icerecek sekilde
diizenlenir.
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Ham ve Rafine Yaglarin Degerlendirilmesi

Serbest Yag Asitleri: Yagin rafinasyon kaybiyla ilgili bir rafinasyon
testi esas alinarak alim-satimi yapilan yaglarda yagin serbest yag
asidi icerigi genellikle dikkate alinmaz. Rafinasyon testlerinin
kullanilmadigi durumlarda, ham yagin serbest yag asidi icerigi o
yagin beklenen rafinasyon kaybinin kaba bir géstergesi olarak
kullanilir. Bu durumda, belirli bir serbest yag asidi icerigi ya da en
yiksek asitlik SINIF1...eeeeeeeeeennneeeeennnnennn. metninde belirtilir.
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Ham ve Rafine Yaglarin Degerlendirilmesi

Rafinasyon Kaybi : Laboratuar kosullarinda NaOH ¢ozeltisi ile
yapilan nétralizasyon igsleminde meydana gelen rafinasyon kaybi
esas alinarak satisa konu olan yagin rafinasyon kaybinin bu
degerin altinda ya da lizerinde olmasina gére yaga kontratta
belirtilen fiyat Gizerinden prim ya da iskonto uygulanir.

Renk: Bir yagin rengi o yagin degerini belirten bir géstergedir.

Koyu renkli yaglarin kabul edilebilir agik renkli tirtinlere
doniistiiriilmesi pahaliigslemlere gereksinim yaratir.
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Ham ve Rafine Yaglarin Degerlendirilmesi

lyi kaliteli yaglarda dogal olarak bulunan karotenoidler ve diger
pigmentler klasik nétralizasyon ve 6zellikle agartmaislemi ile
kolaylikla yaglardan uzaklastirilabilir. Dusiik kaliteli yaglarin
renklerinin baslica unsuru olan koyu renkli parcalanma
Urdnlerinin yaglardan uzaklastirilmasiise cok zordur. Bu nedenle,

bir yagin nétralizasyon ve agartmadan sonraki rengi, ham yagin

ya da nétralize edilmis yagin rengine gére daha uygun bir kalite
indeksidir.
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