Yagh Tohumlardan Yag Cikarilmasi

Yaglh tohumlardan yag cikarilmasiigslemleri;
1.Hazirlik islemleri

Yagli Tohumlarin Temizlenmesi (D6ner elekler-cigit; Pnématik-
Mekanik temizleme; Cop sasér-Aycicegdi; Linterleme-Cigit)

Tohum Kabuklarinin Kirilmasi ve Ayrilmasi

Yagh Tohumlarin Ufaltilmasi (Ogiitme)

Yagh Tohumlarin Kavrulmasi
2.Yagh Tohumlardan Yagin Cikarilmasi

Presyon ile Yag Cikarilmasi

Ekstraksiyon ile Yag Cikarilmasi

On Presyon+Ekstraksiyon ile Yag Cikarilmasi
3.Yaglarin Rafinasyonu (Aritilmasi)

Zamkli maddelerin alinmasi (=degumming=mdiisilaj giderme)
Asidin alinmasi (=n6tralizasyon)

Renk maddelerinin alinmasi yahut agartma (=dekolorizasyon)
Koku alma (=deodorizasyon) 0

Yagh Tohumlardan Yag Cikariimasi

Yaglh tohumlarin kabuklarinin kirilmasi ve ayrilmasi;

Yagli tohumlarin yaga isleme safhasinda kabuklarinin kirilip
bademden ayrilmasi, tohumdan yagin ayrilmasinda presyon
yontemi kullanildiginda isleme randimani, ekstraksiyon yontemi
kullanildiginda ise uiretilen yag kalitesi acisindan 6nem tasir.
Tohum partisini olugturan daneler irilik yéniinden ¢ok buyiik
farkliliklar gésterirse, bunlarin tasnif edildikten sonra
tohumlardaki kabuklarin 6nce tohum iriligine gére ayarlanabilen
diskli veya valsli kirma makinalarinda kirilmasi, daha sonrada
elekler veya pnomatik sistemler yardimi ile bademden ayrilmasi
zorunludur.
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Yagh Tohumlardan Yag Cikarilmasi

Kabuk kirma igsleminde kirma sirasinda sadece kabuklarin
citlatilmasi, fakat bademin hicbir sekilde zedelenip ezilmemesi
gereklidir (bademin yaginda oksidatif reaksiyonlarin baslamasi,
ezilen bademin kabuk ayirma sirasinda kabukla birlikte
suriiklenerek kaybi s6z konusu; isletmenin randimani diiser).
Kabuk ayirma igleminden sonra ezilip kavrularak preslere gelen
tohum ici, icerdigi su, protein, yag ve karbonhidratlimaddeler
nedeni ile kivamli bir kitle olugsturdugundan pres basinci altinda
bile yag, kitle icinde olusan cepciklerinden disari sizmaz. Bu
nedenle badem ve kabuk birbirinden ayrildiktan sonra badem
degirmenlere sevkedilmeden 6nce, yag randiman ve kalitesini

etkilemeyecek miktarda tekrar ....................kanstinlhr. 9

Yagh Tohumlardan Yag Cikariimasi

Pnématik kabuk ayirma igslemlerinde hava hizini ayarlamak sureti
ile de saglanabilen uygun kabuk orani aycicegi tohumlarinda
%5-7, pamuk cigidinde ise %10 olarak saptanmistir.
Tohum kabuklarinin kirilmasi amaciyla bar (cubuk) tipi ya da diskli
kirma makineleri kullanilir.
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Yagh Tohumlardan Yag Cikarilmasi
Yagli Tohumlarin Ufaltiimasi (=Ogiitme)

Yagli tohumlarin 6gutiilmesinde giidilen
amag: Kiiciiltmek, dokuyu parcalamak; yag
zerreciklerinin katedecegi mesafeyi
azaltmak, ylizeyi arttirmaktir.
Pamuk ve ayciceg@inin 6gutilmesi (st liste
konmus 5 valsli bir degirmende kademeli
olarak yapilir. Ust iki vals disli olup kirma
yapar, digerleri ezme valsi olup kirmayi
oégutir ve pul haline getirir
Yapiskan, ince, homojen pullarin elde
edilmesi icin rutubetin fazla olmasi gerekir
(%7-8). Bu nedenle kirilmig tohumlar ezme
valslerine verilmeden énce hafifce buharla
muamele edilir.

Yagh Tohumlardan Yag Cikarilmasi

Yagli Tohumlarin Ufaltiimasi (=Ogiitme)

- Hidrolik preslerde sikilacak olan tohumlar 125-200 mm kalinhginda ezilir
(hiicre kalinligi 15-30 mm). Sonsuz vidali preslerde sikilacak tohumlarin
(burada vidanin déndiirme etkisiyle ve kafese siirtiinerek taneler
ufalanacagi icin) fazla kiictiltilmesine gerek yoktur. 300-500 mm
boyutlarindaki tanecik biiyukligi uygun kabul edilir.

Dogrudan ekstraksiyon uygulamasi ya da yalnizca expeller eldesi icin
sikilacak tohumlarda ise parcacik boyutlari
250-300 mm ‘'a diigurdiliir.
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Yagh Tohumlarin Kavrulmasi

Kavrulduktan sonra preslemekle yaglh maddelerden yagin alinmasi daha
kolaylasir ve bunlara baglh olarak saglanan basglica yararlar agagidaki
sekilde 6zetlenebilir.

1.Protoplazmadaki proteini koagiile ederek, yag damlaciklarinin
birlesmesine olanak vermek,

2.Sicakhgin yiikseltilmesiyle yagin akigkanhgini arttirmak,

3.Hucre zarini gecirgen (permeabl) bir hale getirmek,

4 Fosfatid ve yaga gecmesi istenmeyen diger maddeleri ¢6ziinmez hale
getirmek,

5.Yagin kati madde yiizeylerine yapigsma kuvvetini (adhezyon) azaltmak,
6.Etkili bir sikma icin tohuma elastikiyet kazandirmak,

7.Bakteri ve kiifleri 6ldiirmek, enzimleri inaktive etmek,

8.Fosfatid-yag, protein-yag emiilsiyonlarini kirmak,

9.Pamuk cigidindeki gossipol ve susamdaki sesame bilesiklerini
parcalayarak toksik 6zelliklerini gidermek,

10.Soyada kiispenin sindirilebilirligini ve proteinin biyolojik degerini 76
arttirmak.

Yagh Tohumlardan Yag Cikarilmasi

Kavrulmus olan tohumlardan yag eldesinde presyon veya ekstraksiyon
yada bu iki yontemin kombine edildigi 6n presyon-ekstraksiyon
yontemlerinden biri uygulanir.

1. Presyon ile Yag Cikarilmasi
Halen yag sanayiinde presyonla yag ¢cikarma iglemi;
a) Suirekli (=kesintisiz)
b) Kesintili
Kesintili yontemde kullanilan presler konstriiksiyonlarina goére
acik, kapali, plakall, sepetli gibi gruplara ayrilirsa da calisma prensipleri
yoniinden pek farklilik géstermezler.
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Plakali Hidrolik Pres ve Pres Plakalan

Yagh Tohumlardan Yag Cikarilmasi

2. Ekstraksiyon ile Yag Cikarilmasi

Yagh maddelerden yagin cikarilmasinda en etkili yontem ekstraksiyondur.
Ekstraksiyon yonteminin uygulanmasi yag icerigi nispeten az olan
hammaddeler agisindan daha da 6nemlidir. Clinkii hammaddelerdeki yag
orani azaldik¢a presyonla alinmayip kiispede kalan yag oranida...................

En etkili ekstraksiyon yontemi siirekli caligan karsihikli akim sisteminde
olup, bunda yagli madde ve ¢6zgen aksi yonlerde hareket ederek

birbirleriyle karsilagirlar. Bu sistemlerden bircogu ancak yagli madde

pullari ekstraksiyon siiresince kendi sekillerini muhafaza edebilirlerse
basarili olur. Eger pullar ¢ézgenin etkisiyle dagilmaya egilimli ise meydana
gelecek ufak kirintilari miselladan ayirmak zor oldugu gibi bu durum kitleye

¢6zgenin nlifuzunu da zorlastirir. Bu durumda ince kirintiyr miselladan

ayirmak yada sistemin kapasitesini nemli 6lclide diigliirmek gerekir. 79



Kullanilacak C6zgende Aranan Ozellikler:

1.Kullanilacak ¢6zgenin donma noktasi 0°C’nin altinda olmalidir.
2.Cozgenin kaynama noktasi 100 °C’nin altinda ve miimkiin
oldugunca dar sinirlar arasinda olmalidir.

3.isletmede giinliik ¢c6zgen sirkiilasyonu sirasinda azami kayip
%0.3-0.5 olmalidir.

4.Cozgen, sadece materyalden alinmak istenen yaga 6zgiin
olmalidir.

5.Cozgenin ne kendisi ne de buharlari zehirli olmamalidir.
6.Cozgen, yagla ve igsletmede kullanilan aygitlarla herhangi
kimyasal bir tepkimeye girmemelidir.

7.Cozgen ve buharlari yanici ve patlayici olmamalidir.

8.Cozgen ucuz olmali ve kolaylikla temin edilebilmelidir.
9.Yagda kalinti birakmaksizin ¢6zgenin tiimui geri allnabilmelidinso

Kullanilacak C6zgende Aranan Ozellikler:

Ozellikle yemeklik olarak kullanilacak yaglarin ekstraksiyonunda
en fazla kullanilan ¢6zgenler hafif parafinik (diiz yapih) petrol
fraksiyonlaridir. Kullanilan bu maddelerin kaynama noktalarinin
dar sinirlar icerisinde olmalari istenir.

Cinsi Kaynama Noktasi (°C)

Pentan 30-35

Heksan 63.5-69.5

Heptan 88-97.5

Oktan 100-140

Heksan-heptan karisimi 70-97.5

81



Yaglarin Ekstraksiyon Hizi ve Bunun Uzerinde Etkili Ola
Faktorler

a) Pul kalinligi ya da tanecik iriligi (ters oranli; yagin ve ¢6zgenin
kat edecegi yol nedeniyle)

b) Nem icerigi (ters oranli; ¢c6zgenin doku icine niifuzunu
zorlastirmasi nedeniyle)

c) Sicaklik (dogru oranli; c6zgen ve misellanin viskozitesini
diislirmesi, difiizyonu hizlandirmasi nedeniyle)
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Ekstraksiyon Yontemleri ve Ekstraktorler

Yagli bir materyalden yagin ekstraksiyonu, yagi uygun bir
cozgende ¢ozerek materyalden almak demektir ve bu iglem
sanayide siirekli caligan degisik ekstraktérle kullanilarak
gerceklestirilir.

Bu ekstraktoérlerde ¢6zgen ve yagli materyal ters akim prensibine
gore ve belli bir hat boyunca stirekli temas ettirilir. Bu suretle
yagi gittikce azalan materyal; yag orani gittikce diisen ¢ézgen ile
karsilagtigindan materyaldeki tiim yag kolaylikla alinabilir.

En yaygin olarak kullanilan suirekli calisan ekstraktérler iki
grupta toplanir:

1. Daldirma (immersiyon) tipi (Bonotto ve Kenedy

ekstraktori)

2. Siizme (perkolasyon) tipi (Bollman ve Rotocell
ekstraktorii) 83



Ekstraktors Materyal
Akigin: Duzenleyen Vidal
Besleme Sistemi Materya

Harekei —  «— Cazgen Akisi
sl 45
3

Miselaun Bogaltimas:

o=

Dinlendirme Tankarna

"Kennedy' Ekstraktori

Pompa I

T Tam Misela

"Bonotta" Ekstrakidrii Sepet Tip E],:sti'a.l.-ctgil

Miselladaki Yag ve Cozgenin Birbirinden Ayrilmasi

Misellada yag ve ¢6zgenin birbirinden ayrilmasi siirekli ya da
kesintili caligan destilatorlerde iki kademede yapilir. Birinci
kademede ¢6ziicli, miselladaki orani %10'a diisene kadar
damitilir. Bu safhadan sonra kalan %10 ¢oziiciiyi alabilmek icin
destilatore daha yiiksek sicaklik uygulamasi gerektiginden ve
uygulanan sicaklik yag kalitesinin 6nemli derecede diigsmesine
neden oldugundan normal destilasyon yerine kizgin buhar
destilasyonu tatbik edilir.
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Zeytinlerin Yaga islenmesi

Zeytinlerin Temizlenmesi ve Boylanmasi
Zeytinler her ne kadar depolanmadan 6nce dikkatli olarak

temizlenirlerse de, hem depolanmaksizin dogrudan igsletmeye
sevkedilen partilerin, hem de depolanmis olan zeytinlerdeki
bozulmus tanelerin ayiklanmasi yéniinden yeniden bir
temizlemeye tabi tutulmalari gerekir.

Zeytin partisi, zeytin sinegi nedeni ile dibe dokiilen dip (koruk)
taneler ile agactansilkilerek toplanan st taneleri birlikte
iceriyorsa, elde edilecek yagin kalitesi yoniinden bu iki grubu
birbirinden ayirmak zorunludur.
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Zeytinlerin Yaga islenmesi

Ayrica, yag randimani yéniinden tanelerin diktas
degirmenlerinde homojen olarak ezilebilmeleri icin de
zeytinlerin boylanmasi gereklidir.

Zeytinlerin temizlenmesinde 6nemli noktalardan biri de cogu kez
yagish mevsimde hasat edilmeleri nedeni ile gamurundan
kurtarilmasidir ve bu iglem yikama ile saglanir. Yikamadan ¢ikan
zeytinler genellikle yikama cikiglarinda yer alan tasnif
sistemlerindeiiriliklerine gére boylanirlar.
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Zeytinlerden Yag Cikarilmasinda Uygulanan islemler

Bu amacla baslica 3 igslem uygulanir.
1.Zeytinlerin ezilmesi (zeytin hamurunun hazirlanmasi),
2.Ezmenin preslenmesi,
3.Yag ile meyve suyu (kara su)'nun ayrilmasi.
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Zeytinlerden Yag Cikariimasinda Uygulanan islemler

1. Zeytinlerin ezilmesi (zeytin hamurunun hazirlanmasi)
-Kesintili Calisan Degirmenler (Dikbag/Diktag Degirmenler)
-Suirekli Caligan Konik Tagl Degirmenler

-Valsli ve Cekicli Degirmen Kullanilmasi

2. Ezmenin preslenmesi (Kontiini ya da Diskontiini Hidrolik

Presler)

-Zeytin siiratli calisan bir degirmende ezilir.

-Zeytin ezmesi malaksore alinip lapa haline getirmek icin soguk su ilavesi ile
iyice yogurulur.

-Elde edilen hamur kontinii preste sikilarak yag-karasu karigimi alinir.
-Karigim iki kademede santrifiijlenir. 1. kademede tortu ve yagli meyve suyu
2. kademede ise yag ve su birbirinden ayrilir.

3.Yad ile meyve suyu (kara su)'nun ayrilmasi.
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Zeytinlerden Yag Cikarilmasinda Uygulanan islemler

e Firee.
Dikbag (Diktag) Degirmen
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Zeytinlerden Yag Cikariimasinda Uygulanan islemler

Yag ile meyve suyu (kara su)'nun ayrilmasi

Zeytin ezmesinin sikilmasiile elde edilen sivi; yag ve meyve suyu
ile meyve etinden gelen pulplariicerir. lyi bir natiirel yag elde
etmek icin yagin bu karisim icinden derhal ayrilmasi gerekir.
Karisimdaki su kimyasal olarak yagi hidroliz ederken pulplarda
icerdikleri..................... grubu enzimler nedeni ile yagda serbest
asitligin artmasina neden olurlar.

S6z konusu karigimdan yagin ayrilmasi igslemi iki ana yonteme
gore yapilmaktadir.

1.Dekantasyon Yéntemi: Karigim dinlendirilmekte ve fiziksel 6zellik
ve yogunluk farkina gore birbirinden ayrilan pulp, su ve yag ayri ayri alinir.
2.Santriflij Yontemi: Separatdérlerin kullanildigi ikinci yéntemde (600-
700 d/d) karigimi olugturan maddeler merkezkag giicii etkisinde ve
yogunluk farki esasina goére birbirlerinden ayrilirlar. 921




Yaglarin Rafinasyonu (=Aritilmasi)

Presyon yahut ekstraksiyonla elde edilen cogu yaglar, depolama

sliresince bozulmaya karsi dayanikli kiinmak amaciyla;
dinlendirilerek cokertme, siizme ya da santrifiijden gecirmek
suretiyle, bir 6n temizleme ve berraklagtirma iglemine tabi

tutulurlar. Yemeklik olarak kullanilacak olanlar ayrica aritilirlar.

.. gibi taze meyvelerden yliksek olmayan sicaklikta

presyonla elde edilen yaglara yalniz dinlendirme ile c6kertme ve

siizmeden bagka islem yapilmayarak dogal aroma ve tatlarinin
korunmasinadikkat edilir.

Yaglarin Rafinasyonu (=Aritilmasi)

Yaglardan ayrilmasi istenen safsizlik maddeleri s6yle gruplandirilabilir:

Kaba dispersoidler dinlendirme suretiyle cokertme, filtrasyon ya da
santrifiijle ayirma gibi mekaniksel yodntemlerle ayrilir. Bunlarin
baslicalari tohum ya da meyve dokusu parcaciklari, pres torbasi lifleri,
toz ve madeni maddeler ile cok az miktardaki sudur.

Kolloidal siispansiyon halindeki maddeler ise baslica fosfolipidler,
karbonhidratlar, zamksi maddeler ve proteinlerden ibarettir. Bunlar
cogunlukla kompleks maddeler olup buhar, su ve elektrolitlerle igleme
tabi tutulduktan sonra dinlendirilerek ¢okertme, santrifiijden gecirme
yahut absorbend yardimi ile filtre etmek suretiyle yagdan
uzaklastirilirlar.

Yagda ¢6ziinmiis maddelerin baslicalari; trigliseridlerin hidroliziyle olugan
mono ve digliseridlerle birlikte meydana gelen serbest yag asitleri,
karotenoidler, klorofiller ve diger renk maddeleri, cogunlukla nahos
koku ve tadi meydana getiren keton ve aldehitler gibi yagin oksidasyon
ve parcalanma irinleri ile steroller, hidrokarbonlar ve recginelerden
olusurlar.

92

93



Yaglarin Rafinasyonu (=Aritilmasi)

Rafinasyon islemini doért boliime ayirmak miimki{indiir:

Bunlar, sirasiyla,
O Zamkli maddelerin alinmasi (=degumming=musilaj
giderme)
O Asidin alinmasi (=n6tralizasyon)
O Renk maddelerinin alinmasi yahut agartma
(=dekolorizasyon)
0 Koku alma (=deodorizasyon)
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