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Fiziksel raﬁriaj' (physical refining]‘yﬁnté—
mindeki r$lem sirasi KiaSlk rafinaj'a gore aga-
gldakl gibidir -

Klasik Rafinaj Fiziksel Rafinaj

NaOH - notrahzasyonu _ Degumniirig
Kurutma - Kurutma
“Agartma Agartma
Deodorizasyon

sorunu g¢dzmek igin, presyon dncesinden itiba-
ren gu Onlemler almabilir :

.1} Her geyden avvel, Oleanclik asid'in
yaprakta zeytin danesine oranla ok daha faz-
la miktarda icerildigi dusiiniilecek olursa, pres-
yoh oncesi zeytin'in yapraktan dikkatlice ayik-
lanmasi, yikanmasi . ve benzeri istemlerin tne
mi acsktir. ‘

2) Ham ya{, olanaklar el verdigi siirece,

Deodorizasyon ve Deasidifikayson [Serbest yad

asitleri ayni anda diisitk baskida damitilmakta) .

Goraldagn- gibi ki ydntem arasmdaki en
dnemli fark asid'in anis sekii ve bunun :slem
sirasindaki yeridir.

Fiziksel rafinaj'in uygulandid isletmemiz-de
1978/79 kampanyas: yaglarini iglerken rafine
editmis yagimizin belli. bir siire sonra bulan-
digini ilk kez olarak saptadik. Laboratuardaki
6n denemelerimizin sonucu olarak sorunu, lite-
ratiirde (1) ve aynca yabanci yad uzmanlar
tarafindan belirtildigi gibi, triterpenoik bilesik-
lerde aramamiz gerektlgml gordiik.

Arastirmayi bir adlm daha ileri goturerek
butamkhidi olusturan blle$lg|n esasinda sade-
ce Oleanolik asit (Mono - hidroksi triterpenoik
" asit) oldugunu (Sekil 1) ve bu asid'in o kam-

panya esnasinda isledifimiz Gine/Karpuziu bal-

gesi yaglaninda ozellikle yitksek oranda igeril-
mesi gerektigini saptadik.

Triterpenoik bilesikler miktarinin fazla ol-
dugu Snceden bilinen bir hamyag partisinde

Sekil 1: Oleanolik Asit

. stok tankinda 1sitilmis olarak bekletilir. Tank’in

dip kism -klasik (NaOH-nétralizasyonu), iist
kismi ise fiziksel olarak islenir.

3) Yag ilk dnce hizli olarak fiziksel ls!e-
nir, arkasindan Oleanolik asid'in ¢éztniirlOgi'-
niin arttiriimasi amact ile rafine yag % 10 do-
iayinda ham vyag ilave edilir, kismi NaOH-not-
ralizasyonu uygulanir, gerekiyorsa ajartma tek-
rarlanir ve fizikse! olaraktan reaktdrden bir kez
daha gegirilir.

. Gbriildagsa gibi amag bulamklhigr olusturan
biiesigi sopstok ile birlikte siiriiklemektir.

4) Degumming ve agartma iglemleri ta-
mamlanmis yada «vinterizasyon» uygulanir. An-
cak bu durumda, sizme igleminin pek basit ol-
miyacagina bilinmelidir.

O andaki isletrne durumunun hangisine da-
ha fazla el verdigine gore segilerek uygulana-
bilecek bu ¢tziim yollar'min gegerlili§ini basit
laboratuar denemeleriviede saptamamiza rag-
men kendi igletmemizde bunlardan herhangi bi-
rini uygulamamiz stz konusu olamadi, glnki
bir taraftan rafine yafrmzda bulamkhk sadece
zaman zaman gozikiyordu, Ote taraftan ise
ham yag olarak ne gelirse hemen rafine etmek

“durumunda idik. Bu iki  kosula ragmen, gozii-

mi 1srarla NaOH-ndtralizasyonunda aramak ise,
hayli pahali ve- kapasite disiiicli bir yol ola-
cakt1.
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'Bu nedenle sorunu, dogrudan dogruya fi-
. ziksel rafianj'in parametrelerinin (1s1, siire, va-

kum, siriikleme buhari gibi) optimizasyonu ile ‘
cozme yoluna gittik ve bagall oiduk. Bu sonu-_

cu varirken, |aboratuarda kurdugumuz ve lalet—
me ile kombine. gahgtirdigimiz _p:lot-tesaq.’ten
bir cok agamada yara.!andik

Sonug olarak, cahsmalar:mlzda su onemh
-{i¢ husus ortaya g¢ikmustir.

a) Bulanikliga neden ofan blleSIk oleanohk
asitdir.

b) Yitksek Qleanolik asitli ham yaglarin
fiziksel rafinajda getirdigi teknik guelitkler, nor-
mal rafinaj seyrini hig degistirmeden sadece
calisma parametreleri'nin optimizasyonu ile o-.
zitlebilmektedir. Bu konu ile ilgili- bulguiarmm-
zin, 'en azindan bizim kargimiza cikan olayda,
tam olarak gecerll oldugunu rahatlkla séyliye-
biliriz. . ) -
¢) Sorun Ginég/Karpuzlu blgesi ham yag-
larindan kaynaklanmuistir. '

H. DENEYSEL BOLUM

1) Arastlrmayl triterpenoik bilesiklere kay-
diran bulgular.

&) Rafine yagdaki bulanikitk ancak 40-45
oG dolaylarinda kaybuolup 20-22 °C'de tekrar
geri geimektedir. Difer taraftan gaz kromatog-
rafik analiz aligagelmisin iistp-nde stearik ve
palmitik asit oranlart gdstermedidinden trigli-
serit kompozisyonu bulamkliga bir neden olus-
turamaz. : .

b) Bulanik yad oda isisinda basit siizge¢
kagidindan siiziildiigiinde ‘bulaniklik kaybolma-

makta. Boylece . «raflw= yaga isletme hatasi ola-
rak, bir miktar agartma toprag: kagmigtirs ola—
sli sdz konhusu ed:lemez

"¢} Bulanikltk 4-5 giin sonra ilk basta pul

" pul ortalikta' yiizen, daha sonra ise dip tarafa

dogru yol alan bir ¢okeltiye donligmekte.

. d) Bularnuk yaga i1sitarak % 5 dolayinda saf
yag asitleri llave edildiginde, bulamklik ancak
2-3 gin sonra geri gelmekte (asithi ortamda
cozindrlik}.

e) Buna kargilik, % 10 ham yag alave edi
lip serbest yag asitleri NaOH ile sopstok ola-
rak uzaklastyinldiginda, bulantklik, highir zaman
geri gelmemektedir (Oleanolik asid'in sopstok
ile beraber siirliklenmesi).

2 Bulanikligi olusturan bilesigin uOI&ano—
lik asitr oldugu ile ilgili ’bu!gu

Bulanik yagda zamanla dip tarafta ¢oken
maddeyi santrifiijledik ve biinyesinde tuttugu

' rafine yadi hekzan ile birkac yikama yaparak

uzaklagtirdtk. U¢ kez metanol/hekzan kargimin-
'da geri sogutucu altinda eritilip, oda 1s1sinda
sogjumaga birakilarak kristallendirilen beyaz bi-
iesikten cekilen Kirmizi dtesi {IR) -spektrumu
{Sekil 2) bu bilesifin saf oleanolik asit oldugu-
nu gosterdi (2).

3)Sorun"un salt Cine/Karpuziu bdlgesi yag-
larindan kaynaklandlg: ile ilgili bulgular _

Daha dncede belirttigimiz gibi rafine yag-
daki problemle itk kez 1978/78 kampanyasi'nin

* bir devresinde karsilasmistik. Ancak, goziimii-

ze garpan bir bagka hakikat ise, Cine/Karpuz-
lu bblgesi yaglarini ham yad pagalimizda hem
ilk kez ve hemde yogun bir sekilde o kampan-

Tablo 1 : Ham ve rafine zeytinyaginda «triterpencik alkoi» analizi
' Sabunlasmiyan maddede . Yag'da
Yag dirdi _ Sabunlagmiyan madde Triterpenoik alkoller Tnterpeno:k atkoller

' (%) (%) (%)
Karpuzlu, ham yag 0.80 " '60.10 0.48
Karpuziu, ham yag 0.58 " 5920 0.35
Cine, ham yag ' 0.69 7761 - 096
Cine, ham yag ' 0.74 58.40 ‘ 0.54
Milas, ham ya§ 1.20 18.60° 0.22
Milas, ham yag , 0.79 16.18 ' 0.13
Milas, ham ya§ 1.10 2197 0.24
Aydin, ham yad 0.92 19.42 ' 0.18
Rafine yad, bulantk 0-80 44.0 ‘ : - 031
Rafine yag, bulamk 0.72 39.3 ' - 028
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Sekil 2

yada isiedigimiz idi. Bu nedenle arastirmamizi.
ozellikle bu bdlge vaglarina ydnelttik.

Amagc cesitli bblge yaglarinda kanitatif ole-
anolik asit miktar1 tayini idi. Bunun igin, ham
yagi 0°C'de 24 saat siire ile kendi -agirhiginin
5 kati petroleterinde beklettik ve ¢bziinmeyen-
kisimda oleanolik asit miktarint -arastirdik. El-
de ettijimiz dederlerin «tekrar edilebilirltk» yiiz-
dest bizi tatmin etmediginden bu cahisma so-

_ nuglarmé gitvenmedik.

Bunun izerine, gesitll ham yaglarda, sa-
bunlasmayan madde nin ‘Gnemti bir balimiinii
olusturan «triterpenotik alkol» {er karigimini kan-
tititaf olarak saptama yoluna giderken diisiin-

- cemiz su idi:

Her nekadar oleanolik asit «sabunlagabilen»
fraksiyona dehil olsa bile, kimyasal ana yapisi
yukarida deginilen alkoller gibi «triterpens gu-
rubu oldugundan, oleanolik asit ile birlikte bu
alkollerin miktarininda artmasi beklenebilir. Ni-
tekim, ayrintisina  burada dedinmiyecegimiz,
«preparatif ince tabaka kromatografisi» yonte-
mi ile yadlarin sabunlasmayan kismindaki triter-
pencik alkolleri duyarli bir sekilde saptadik ve

Tablo 1'de goziken degerleri elde ettik. ince-
lenen yaglardan sadece 10 tanesine ait olan bu
degerlerden su. dnemli iki bulgu ortaya ¢rkmak-
tadir: : . ]

a) Rafine yagdaki bulanikligin nedeni ola-
rak siiphe ettigimig Cine/Karpuzlu yaglari’nin
triterpenoik alkol orani digerlerine gbre belir-
gin oranda daha yitksektir.

b) Bulanan rafine yagimz «ortadas bir

L deger gdstermekte. Bu sonu¢ son derece dogal-
dir, ¢linkii o ara Cine/Karpuzlu ve higbir so-
run yaratmamig olan Milas bdlgesi yaglarmdan
elde edilen bir hamyad pacali islenmekteydi.

Ancak, bir baska Snemli noktay burada al-
11 ¢izerek belirtmek isteriz. Zeytin yapragin-
daki. oleanolik asit miktar: tamamen o yilin ik
lim kosullarina baghdir; hangi bilgede ne oran-
da bulunacadi Onceden sdylenemez, Nitekim,
1978/79 kampanyasindan sonra Cine/Karpuzlu
bolgesi yadiarinda higbir teknik giigliikle karst-
Ia$madiuk. _
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