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ACIKLAMALAR

KOD 541G10151
ALAN Gida Teknolojisi
DAL/MESLEK Zeytin Isleme/Sofralik Zeytin ve Zeytinyagi Operatorii
MODULUN ADI Zeytin Hamurundan Yag Ayirma
Malaksorde yogrulan zeytin hamurunu dekantdrde yag,
karasu ve prina olarak ayristirilmasi, ayrisan yag ve
MODULUN TANIMI karasuyun seperatérde seperasyon islemine tabi tutularak
yenilebilecek yag olarak ayristirilmast  becerilerinin
kazandirildig1 6grenme materyalidir.
SURE 40/32 + (40/32) Uygulama tekrar siiresi
ON KOSUL
YETERLIK Yag1 ayrigtirmak
Genel Amacg
Bu modiil ile gerekli ortam saglandiginda ilgili standart
ve Tirk Gida Kodeksine uygun olarak zeytin hamurunu
prina, karasu yaga ayristirabileceksiniz.
Amaclar
MODULUN AMACI 1. Hamuru dekant6rde santrifiij ederek prina, yag ve
karasuyu ayirabileceksiniz.
2. Dekantorden ¢ikan yagi seperatore sevk edebileceksiniz.
3. Dekantorden ¢ikan karasuyu takip edebileceksiniz.
4. Dekantorden c¢ikan prina igerisindeki yag miktarini
kontrol edebileceksiniz.
5. Seperatorde yagdan karasuyu ayirabileceksiniz.
LG L, MO0 Lo Ortam: Teknoloji sinifi, kiitiiphane, internet
O Fatidl NS Donanim: Dekantor, seperatdr, yag pompasi, yag tanki
DONANIMLARI ' > SCPETAION, Yag pompast, yag tanid.
Modiiliin i¢inde yer alan her faaliyetten sonra, verilen 6l¢me
araclart ile kazandigimiz bilgi ve becerileri olgerek kendi
OLCME VE kendinizi degerlendireceksiniz.
DEGERLENDIRME Modiil sonunda ise kazandiginiz bilgi ve becerileri 6lgmek

amaciyla Ogretmen tarafindan hazirlanacak yazili ve
uygulamali 6lgme araglari ile degerlendirileceksiniz.







GIRIS

Sevgili Ogrenci;

Higbir kimyasal isleme tabii tutulmadan, fiziksel ve mekaniksel yoOntemler
kullanilarak dogrudan iiretilebilen tek yag; zeytin meyvesinden elde edilen zeytinyagidir.

Zeytinyag1 yiizyillar boyunca insanlar icin onemli bir besin kaynagi olmustur.
Giintimiizde de diger yaglara oranla istiin niteliklere sahip oldugunun anlasilmasi,
zeytinyagimin degerini artirmistir. Zeytinyagi iiretiminde, iyi kalitede bir zeytin meyvesinden
elde edilen zeytinyagi gerekli teknolojik ve hijyenik sartlara uyulmazsa kotii kalitede bir
zeytinyagina doniisebilir.

Bu amagla, kaliteli, dogrudan tiikketime uygun natiirel zeytinyagi elde etmek igin
iretim prosesinin her agamasini kontrol altinda tutabilecek nitelikli ¢alisanlarin tiretimi
gergeklestirmesi gerekmektedir.

Bu modiil ile kontinii sistemin dnemli bir boliimii olan zeytin hamurundan yagi ayirma
islemleri olan malaksorden gelen zeytin hamurunu dekantérde santrifiij ederek prina, yag ve
karasu olarak ayirabilme, dekantoérden cikan yagi seperatore sevk edebilme, seperatdrden
yag ve karasuyu ayirabilme islemlerini ile bu islemleri ger¢eklestirebilmek i¢in gerekli arag-
geregleri taniyip kullanabilme, basit bakim ve temizligini yapma bilgi ve becerilerini
kazanacaksiniz.






OGRENME FAALIYETIi-1

( AMAC )

Zeytin hamurunu dekantorde santrifiij ederek prina, yag ve karasu olarak fazlarina
ay1rabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizde bulunan dekantasyonla zeytin hamurdan yagi ayristiran isletmeleri
arastiriniz.

> Zeytinyag1 flreten isletmeler ile goriiserek, ilgili kaynaklari inceleyerek
dekantasyon islemi hakkinda bilgi edininiz.

> Edindiginiz bilgileri rapor halinde diizenleyerek, raporlarimizi arkadaslarimizla
paylasimiz.

1. DEKANTASYON

Malaksorde zeytin hamuru kati ve sivi faz olarak birlikte bulunur. Zeytin hamurunun
yiiksek bir hizla dénen dekant6ér tamburunun meydana getirdigi merkezkag (santrifiij) kuvvet
etkisiyle, yergekimi ivmesi 2000-3000 katina ¢ikar ve zeytin hamurunun i¢inde bulunan kati
ve swvi fazlarin 6zgil agirlik farkindan dolayr ayrismasi islemi dekantasyon olarak
tanimlanir.

Bu islem sonucunda kati faz olarak prina, sivi fazlar ise zeytinyagi ve karasu olarak
ayristirtlir. .

Yag Cikisi
Karasu
Cikis
Prina Cikis1

Resim 1.1 : Dekantasyon islemi sonucu ¢ikan iiriinler



1.1. Dekantoriin Calisma Prensibi

Malaksorde yogrulan hamur, hamur pompasi tarafindan dekantore iletilir. Dekantore
gelen hamur, dekantoriin ana aksiyla ayni eksenli hamur girisi besleme borusundan 15-35 °C
1sidaki su ile birlikte dekantér tamburu igine girer. Kati-su-yag ayrisimi silindirik-koni
seklinde donen tamburda gerceklesir. Kati faz dakikada ortalama 3000 devirle donen
tamburun yarattigi merkezkag kuvvetinin etkisiyle konik tambur iizerindeki ¢ikis
deliklerinden makinanin gdvdesine bagli siyirici odasina dokiilir. Burada rediiktor ile
bagimsiz ¢alisan ve farkli devirlerde ayni yonde donen 6zel siyirici helezon vasitasiyla prina
eksenel olarak hareket ederek, siyirict odasinin duvarlarina yapismadan iginde ihtiva ettigi
stvidan siiziilerek makinadan disari atilir.

Tambur arkasindaki ge¢is kanalindan dekant6riin alt haznesine gelen sivi fazin bir
kismi buradan dekantér yaninda bulunan vibrasyonlu elege karasu gelir. Tambur i¢indeki
yag, karsilikli bulunan iki adet ¢ikis kanalindan (beklerden) tambur disina alinir. Dekantoriin
alt haznesine inen yag buradan vibrasyonlu elege gonderilir. Burada da siizgecten gegerek
separatore gonderilir. Cikan prina, yatay prina elevatorii araciligiyla fabrika disindaki bir
alana taginarak yigilir.

Vibrasyon elegine gelen yag ve karasuyun igindeki tortular elek sacinda tutulur. Su
buradan alt hazneye iner ve alt kisimdaki gecis kanalindan sistem digina tahliye edilir. Yag
ise ayn1 sekilde elek saci iizerinde tortular: tutulduktan sonra alt hazneye iner. Buradan yag
pompasi Vasitast ile mikromize tortulari ayristirllmak {izere seperatdre sevk edilir. Elek
sacinda kalan tortular titresim neticesinde yatay helezonlu konveyor igersine dokiilerek
sistemden disariya sevk edilir. Vibrasyonlu elegin 6n kisminda bulunan aspiratoér yardimi ile
de olusan buhar, sistem disina atilir. ===

Hamur
Girigi

Zemagl Resim 1.2 : Ug fazh dekantoriin ¢alisma prensibi

Tercih edilen tiretim sistemine gore hamur; iki fazli sistemde yag ve prina olarak, ii¢
fazl1 sistemde ise yag, karasu ve prina ayrisir.

Dekantér tizerinde bulunan karasu goézleri kapatilarak ve agilarak iki fazh sistem ile ii¢
fazl1 sistem arasinda gecis miimkiin olmaktadir. Iki fazl iiretimde; karasu gozleri kapatilarak
prina ile birlikte konik tamburun prina ¢ikis deliklerinden bosaltilirken diger taraftan yag,
tamburun silindir gézlerinden akar. Yag, tambur iizerine monteli yag gozii ¢evresindeki iki
adet yag cikis deliginden bosaltilir. Akis ¢aplar1 uygun plakalarla degistirilerek ayarlanir.
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Zeytinin
Kiriimasi

Yapraklarinin g,

Ayrilmasi
l Yikama \Z(;kyat&m@

Zeytin Hamuru

[ —

1
Zeytin Yag Dénu:ﬂ

§ Separatér

Prina ~ Karasu

Resim 1.3 : Ug fazh sistem

1.2. Dekantoriin Kullanim

Dekantor agagida verilen islem sirasina gore calistirtlmalidir:

>

VvV VYV VYV ¥V ¥V VY V VYV V

Kontrol panosu tizerindeki calisgtirma (START) diigmesine basiniz ve elektrik
motorunun devrine ulagmasi i¢in bir dakika bekleyiniz.

Tamburun c¢alisma devrine (3000 devir/dakika) ulasmasini bekleyin. Kontrol
panosundaki dekantor devir takometresinden tamburun devrine bakiniz.

Kontrol panosu tizerindeki vibrasyon elegi ¢alistirma diigmesine basiniz.
Kontrol panosu {iizerindeki yer elevatori ve tazyik pompasi ¢alistirma
diigmelerine basiniz.

Hamur girig borusuna verilen su giriginin debimetre vanasini agarak saatte 1000
litre debide olmasini saglayiniz.

Kisa bir siire sonra dekantor karasu ¢ikisindan su gelmesiyle dekantor ayirma
islemine hazirdir.

Hamurun durumuna gore dekantore gerekli su debisini saatte 1500 — 2500 litre
arasinda ayarlaymiz.

Kontrol panosu {iizerindeki yag pompasi ve karasu pompasi ¢alistirma
diigmelerine basiniz.

Kontrol panosu tizerinde bulunan hamur pompasi ¢alistirma diigmesine basarak
zeytin hamurunun girisgini saglayimiz.

Dekantorden ¢ikan yagin netligine gére hamur pompasi kapasite se¢imini
yapiniz.

Planlanmamis acil durumlarda acil durdurma butonuna basiniz.

Merkezkag (santrifiij) kuvvetinin etkisiyle yag ve karasu, yag-karasu
haznesinden, prina da siyirict odasindan dokiiliir. Prina disariya yer elevatorii
vasitasiyla taginir.



>

>

Dekantére hamur girisi kesildikten sonra mutlaka tambur igerisinde prina
akisinin  sona ermesini bekleyin. Belli miktar yagin tambur igerisinde
bulunmasindan dolay1 bosaltilmasi gerekir. Bunun i¢in yiiksek miktarda suya
ihtiya¢ vardir.(1500 litre/saat) Yikama islemini yag géziinden su gelene kadar
devam ettirin ve daha sonra suyun vanasini kapatiniz.

Yikama isleminden sonra kontrol panosunda bulunan dekantor durdurma
(STOP) diigmesine basiniz.

Ardindan sirasiyla vibrasyon elegi, tazyik pompasi, yatay elevatdr ve hamur
pompasi durdurma diigmesine basiniz.

1.3. Dikkat Edilecek Hususlar

Dekantorde ¢alisma bagladiktan ve galisma bittikten sonra asagida belirtilen hususlara
dikkat edilmelidir:

Makineyi ¢alistirdiktan sonra,

>

Dekantore kapasitesinin en yiiksek miktarii agmayacak sekilde hamur
yiiklemesi yapilmasi gerekmektedir. En yiliksek sinir zorlanacak olursa veya
gereginden fazla su ilave edilmis olursa, dekantor iginde fazlari iyi ayirmak igin
yeterince yer ve zaman kalmaz. Istenilen seviyede yag ayrismasi gerceklesmez
ve yagin bir kism karasuda, bir kismi1 da prinada kalir.

Yag cikarma verimine etki eden diger bir faktor ise hamura ilave edilen su
miktaridir. Bu miktarin ¢ok fazla veya ¢ok az seviyede olmasi istenmez,
optimum seviyede olmasi istenir. Hamurun sulandirilmasi i¢in gerekli optimum
su miktari, kuskusuz zeytinlerin ¢esidine, durumuna ve dekantoriin imalat
ozelliklerine baglidir. Su miktarin1 ayarlamak i¢in dekantor ¢ikisindaki yagin
temiz olmasi ve Kkarasuyun da kivamli olmasina bakilmalidir. Yapilacak
gozlemler sonucunda 100 kg i¢in 60-110 litre arasinda su miktar ilave edilir.
Yagin ozelliklerine depolama sirasinda etki etmemesi ig¢in hamurun sicaklik
derecesi 25°C’den yiiksek olmamalidir.

Makinede ¢alisma bittikten sonra,

>

>

Makinedeki yiiksek devir nedeniyle olusan ataletten dolayr makine hemen
durmaz, yaklagik 15 dakika icerisinde makine tam olarak durur.

Dekantor durdurma diigmesine bastiktan sonra, makinenin devri dakikada 1500
devire diistiiglinde makinede titresim baglarsa, tambur ve helezon cevresinde
hamur birikmis olabilir. Titresim bitene kadar mutlaka hamur besleme
borusundan su ilave edilmelidir.

Her mesai bitiminde makine yikanmali ve yikama iglemini makinede prina ve
yag kalmayincaya kadar devam edilmelidir.

Makinenin giinlik temizlik ve bakimlari yaparak bir sonraki ¢aligmaya hazir
hale getirilmelidir.

Dekantor ¢alisirken elektrik kesilecek olursa,

>
>

Hamur pompasi kapatilip, bol su verilmelidir.
Dekantor devri sifirlanincaya kadar, dekantdr igindeki hamur da dekantorde
hamur kalmayacak sekilde bosaltilmaya caligilmalidir.



1.4. Dekantorde Yapilacak Kontroller

>

VVV 'V

Motor voltajin1 ve kontrol panosundan ana panoya giden elektrik kablolarim

kontrol ediniz.

Hamur besleme hortumunun hamur besleme borusuna dogru olarak

oturtuldugunu kontrol ediniz.

Kayislarin dogru gerili oldugunu kontrol ediniz.

Sanzimanda ve baglantilarinda yag seviyesini kontrol ediniz.

Dekantér devir saati siirekli olarak takip edilmelidir. Ciinkii voltaj

degisimlerinden ve zeytin hamurunun yapisindan dolayr (hamurun cok sert

olmasi gibi),pompayla yeterli miktarda su verilmemesinden, hamur pompasinin

cok fazla acik olmasindan dolay1 dekantoriin devri diisebilir.

Dekantorden ¢ikan 100 kg prina iginde % 3.2 ile 3.6 kg yag olmasi normal

kabul edilir. Prina yag oraninin belirlenmesi i¢in iki giinde veya haftada bir

prina tahlil ettirilir. Prina yag oranmnin yiiksek c¢ikmasi halinde asagidaki

kontrollerin yapilmasi gerekir:

o Hamur pompast kontrol edilerek, pompanin ayarinin ¢ok agik olup
olmadigina bakilmalidir.

o Suyun sicaklik derecesine bakilmalidir.

o Dekantorde ariza olup olmadigina bakilmalidir.

o Helezonun kanatlarinda delik olup olmadigina bakmak igin servise haber
verilmelidir.

1.5. Santrifiij Sonrasi Cikan Uriinler

cikar.

Dekantordeki santrifiij isleminden sonra ortaya zeytinyagi, karasu ve prina triinleri

>

Yag: Santrifiij islemi sonrasi ortaya ¢ikan zeytinyagi yenilebilecek ozellikte
degildir. Bu yagin iginde belli oranda karasu mevcuttur. Bu yagin iginde
bulunan karasuyun ayrigtirilmast i¢in mutlaka sivilar1 fazlarma ayiran
seperatorde tekrar isleme tabi tutulmasi gerekir.

Karasu : Santrifiij islemi sonrasi zeytin hamuru i¢inde bulunan koyu kizil
renkteki su ortaya ¢ikar. Renginden dolay1 karasu olarak adlandirilir.

Prina : Santrifiij islemi sonrasi zeytin hamurundan yag ve karasu ayristiktan
sonra geriye kalan kat1 alt iiriin prina olarak adlandirilir.



UYGULAMA FAALIYETI

Malaksorden gelen zeytin hamurunu dekantore girisini yaparak dekantorii ¢aligtirmak
i¢in agagida verilen islem basamaklarini uygulayiniz.

Islem Basamaklari | Oneriler
» Calismaya baglamadan 6nce ve is bitiminde ellerinizi yikayip, dezenfekte ediniz.
> s kiyafetinizi giyiniz. > Onliigiiniiz mutlaka {itiilii ve temiz olmas1 gerektigini
unutmayiniz.

» Bone ve eldivenlerinizi her is bitiminde ve ara

verdiginizde mutlaka ¢ikarip ¢ope atiniz.

Is kiyafetleriniz ile iiretim alam disina ¢ikmayiniz.

Caligirken yiiziik vb. aksesuar takmayiniz.

Uretim alanma galos giyerek giriniz ve {iretim alani

disina her ¢ikisinizda galosu ¢ikarip ¢ope atiniz.

Diizenli ve titiz ¢alisiniz.

Dekantoriin ¢aligma devrine gelip gelmedigini kontrol

ediniz.

Su giris vanasinin acik ve debisinin ayarli oldugundan

emin olunuz.

Yag pompasi ve karasu pompasinin calistirildigindan

emin olunuz.

Hamur pompasi c¢alistirma diigmesine basarak

calistiriniz.

Dekantorden ¢ikan yagin netligine goére hamur

pompasi gecis hizini ayarlayiniz.

Dekantor kapasitesinin = altinda hamur yiiklemesi

yapiniz.

Calisma sirasinda is kazas1 yasamamak icin dikkatli ve

diizenli galisiniz.

» Gerekirse dekantore sicak Dekantor ¢ikisindaki  ¢ikan  yagin  temiz olup
su ilave ediniz. olmadigini kontrol ediniz.

Dekantorden ¢ikan karasuyun yogunlugunun kivamli

olup olmadigina bakiniz.

Yagin ve karasuyun istenilenden koyu kivamda olmasi

halinde sicak su ilavesi yapiniz.

Kontrol panosu iizerinden dekantdr devrini okuyunuz.

Dekantor devirinin 3000 devir/dakika altina diismiisse

sebebi aragtiriniz.

Dekantére giren hamur miktarmin uygunlugunu

kontrol ediniz.

Dekantore giren su seviyesinin yeterli olup olmadigim

kontrol ediniz.

Yaptigimiz kontroller sonucu devir yiikselmediyse,

kontrol panosu iizerinden deviri ayarlayiniz.

» Kullandiginiz arag-gereclerin temizligini yapiniz.

» Hamurun dekantére gecis
hizin1 kontrol ediniz.

vV VvV YV VvV V V V|V VVY
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» Dekantoriin devrini
ayarlaymiz.

YV VvV V VY

» Calistiginiz ortamui temizleyiniz.




KONTROL LiSTESI

Malaksorden gelen zeytin hamurunu dekantoriin devirini ayarlamak i¢in asagida
verilen islem basamaklarini uygulayiniz.

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davramislardan kazandiginiz becerileri
“Evet” ve “Hayir” kutucuklarina (X) igareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

1. | Is kiyafetinizi giydiniz mi?

2. | Kontrol panosu iizerinden dekantoriin devirini okudunuz mu ?

3. | Dekantor deviri 3500 devir/dakika altina diismiis mii?

Devir 3500 devir/dakikanin altina diigmiisse, hamur pompast
ayarinin ¢ok agik olup olmadigini kontrol ettiniz mi?
Dekantore giren su seviyesinin yeterli olup olmadigini kontrol
ettiniz mi?

Yaptiginiz kontroller sonucu devir yiikselmedi mi?

Kontrol panosu iizerinden deviri yeniden ayarladiniz m1?

6
7
8. | Is kiyafetinizi ¢cikardiniz mi1?
9

Isi size verilen siirede tamamladiniz nu?

10. | Calistiginiz ortami temizlediniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise “Olgme ve Degerlendirme” sorularina geginiz.



OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerde verilen bilgileri okuyunuz. Okudugunuz her bir ciimlenin
basindaki parantezin icerisine, eger verilen bilgi dogru ise “D”, yanls ise “Y” yazimz.

L ()
2. ()

© © N o o &
AN AN AN AN NS
SN N N N N N

10. ()

Dekantasyon islemi sonucunda yercekimi ivmesi 5000 katina cikar.

Dekantore gelen zeytin hamuru dekantasyon islemi sonunda kati-sivi fazlarina
ayrilir.

Dekantasyon sonucu iki fazli sistemde yag ve prina, ii¢ fazli sistemde ise yag, prina
ve karasu olarak ayrisir.

Tamburun ¢alisma devri dakikada 5000 devirdir.

Dekantorden ¢ikan prina hamur pompasi yardimu ile disariya aktarilir.
Dekantore en alt kapasitesi oraninda hamur yiiklemesi yapilmalidir.

Hamur giris borusuna verilen suyun debisi saatte 1000 litre olmalidir.
Caligma sonunda dekantdrde prina ve yag kalmayincaya kadar yikanmalidir.
Dekantasyon sonrasi ¢ikan zeytinyagi yenilebilecek 6zelliktedir.

Dekantasyon sonrasi yag ve karasu ayristiktan sonra geriye kalan kat1 iiriin prina
olarak adlandirilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken

tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.

Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

AMAC

Zeytinyaginin 6zelliklerini ve yapisin1 6grenerek yagi seperatore sevk edebileceksiniz.
ARASTIRMA

> Cevrenizde bulunan zeytinyagi iireten isletmelerden seperatérle zeytinyagi
ayristiran igletmeleri arastiriniz.

> Zeytinyag1 ireten isletmeler ile goriiserek, ilgili kaynaklar1 inceleyerek
seperasyon islemi ve zeytinyagi hakkinda bilgi edininiz.

> Edindiginiz bilgileri rapor halinde diizenleyerek, raporlarinizi arkadaslarimzla
paylasiniz.

2. ZEYTINYAGI
2.1. Zeytinyagimin Ozelligi

Zeytinyag1 meyveden elde edilen tek yagdir. Antioksidan ve vitaminler igeren, insan
saglig1 icin en fazla tiikketilmesi tavsiye edilen siviyag cesididir.

Zeytinyag: gerek kimyasal bilesimi, gerekse dogal yapisi agisindan insan beslenmesi
yoniinden énemlidir.

2.1.1. Kimyasal Yapisi

Zeytinyagimin bilesiminde % 98 oraninda trigliseritler, % 2 oraminda da fenolik
maddeler, serbest yag asitleri, steroller, hidrokarbonlar, alifatik ve triterpenik alkoller, ugucu
bilesenler, antioksidanlar bulunmaktadir.

2.1.2. Bilesimi

Zeytinyag1 temel olarak trigliseritler ve bunun yaninda kiigiik miktarlarda serbest yag
asitleri, gilserol, fosfatidler, pigmentler, tat bilesenleri, steroller ve diger bilesenleri
icermektedir. Bu bilesenler basitge sabunlagsan ve sabunlagmayanlar olmak iizere ikiye
ayrilir. Sabunlasanlar trigliseritler, yag asitleri ve fosfatidler; sabunlagmayanlar ise
hidrokarbonlar, yag alkolleri olarak sayilabilir. Sizma zeytinyaginin sabunlagsmayan kismi %
0.5-1.5 arasinda degisirken, prina yaginda bu oran % 2.5 civarindadir. Kodekste bu degerler
natiirel, rafine ve riviera zeytin yaglari i¢in 15 ppm (max.), karma prina yaglari i¢in (natiirel
zeytinyag1 +yemeklik rafine prina yagi) ise 30 ppm’ dir.
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Zeytinlerin Isletmeye Kabuli modiilii “1.2.2. Zeytinlerin Besin Degeri ve
Bilesimi” baslikli konuda zeytin danesinin ve zeytinyaginin bilesimi verilmistir. Asagida ise
zeytinyaginin temel bilesenleri hakkinda agiklama verilmektedir.

>

Yag Asitleri

Genel olarak soguk bolgelerde yetisen zeytinlerin yaglart daha doymamusg
yapida yag asitlerine sahipken kuru ve 1lik iklim zeytinlerine ait yaglar daha
doymus karakterdedir. Buna gore, kuzey Akdeniz bdlgelerinden elde edilen
zeytin yaglar1 daha sivi karakterde trigliserit icerirken giiney bolgeleri zeytin
yaglari ise kat1 gliseritlerce daha zengindir. Bu nedenle giiney bolgesi, zeytin
yaglarindaki doymus gliseritleri uzaklastirmak igin sik sik vinterize islemine
basvurmaktadir.

Zeytinyaginin temel yag asitleri oleik (O), linoleik(L), palmitik(P) ve stearik(S)
asitlerdir. Kodeks Alimentarus ve Tiirk Gida Kodeksine gore zeytin yaglarinda
bulunmasi gereken sinirlar Tablo 2.1 ‘de verilmistir. Zeytinyag: diger bitkisel
yaglara kiyasla oksidasyona karsi daha stabildir (dayanikli=kararli).Bunun
nedeni yapilarinda yiiksek oranda oleik asit igermelerinin yan1 sira , linoleik ve
linolenik asitleri daha az igermeleridir.

Zeytinin yag asidi kompozisyonu; zeytin ¢esidine, olgunluguna, yiikseklige,
iklime ve diger faktorlere gore degisiklik gosterebilmektedir. Bu nedenle Tablo
2.1° de verilen smirlar olduk¢a genistir

Zeytinin elde edildigi arazinin rakimi da zeytinyaginda bulunan doymus-
doymamus yag asidi oranmi etkilemektedir. Yiiksek rakimli zeytinlerden elde
edilen yaglarin oleik asit icerigi yliksek, linoleik, palmitik, palmitoleik ve
stearik asit igerikleri ise diistiktir.

Yag asitleri dagilimi iizerine g¢evresel faktorlerin yaninda hasat zamani da
etkilidir. Ge¢ hasat doymamis yag asidi ve Ozellikle linoleik asit oranini
arttirmakta buna karsin palmitik asit oranini azaltmaktadir.

. Trigliseritler;

YAG ASITLERI ICERIK (%)
Oleik (18:1) 55-88
Palmitik (18:0) 7.5-20.0
Linoleik (18:2) 3.5-21.0
Stearik (18:0) 0.5-5.0
Palmitoleik (18:1) 0.3-35
Linolenik (18:3) <09
Miristik (14:0) <0.1
Aragidik (20:0) <0.6
Behenik (22:0) <0.2
Lignoseik (24:0) <0.2
Heptadekanoik (17:0) <0.3
Heptadesenoik (17:0) <0.3
Ekinosenoik (Gadoleik) (20:0) <04

Tablo 2.1: Zeytinyaglarindaki yag asidi miktarlari
12



o Mono ve Digliseritler
Zeytinyaginda kismi gliseritlerin bulunmasi trigliserit sentezinin tamamlanmamasi
veya trigliseritlerin hidrolizinden kaynaklanmaktadir. Sizma zeytinyaginda kismi gliserit
miktarinin % 1-2.8 araliginda olabilecegi ve bunun da az bir kisminin monogliseritlerden (%
0.25” den az) kaynaklanabilecegi de belirtilmistir.

> Tokoferoller

o Tokoferoller gerek yaglarin stabilitelerini arttirict gerekse biyolojik
faydalarindan dolay1 olduk¢a 6nemli bilesenlerdir.
o Zeytin yaglarinin tokoferol icerigi 6zellikle ¢ceside gore degismekte ve 5-

300 ppm arasindadir. lyi kalitedeki yaglar 100-300 ppm arasinda
tokoferol icermektedir. Cok disiik tokoferol iceren yaglar ise (5 ppm
gibi) yiiksek asitli ticari yaglardir.

o Erken hasat edilen zeytinlerden elde edilen zeytin yaglarinin tokoferol
icerikleri yiiksektir. Ancak tokoferol biyosentezi hasattan sonra da devam
etmektedir.

o Hasattan hemen sonra ekstrakte edilen yaglarin tokoferol igerikleri daha
diistiktiir.

. Hasattan sonraki beklemeler tokoferol icerigini artirmakta buna karsin da
bu siire i¢inde fenolik bilesenlerin miktar1 azalmaktadir.

o Rafinasyon ve 6zellikle deodorizasyon tokoferol igerigini 6nemli oranda
azaltmaktadir.

> Renk Maddeleri (Pigmentler)
Zeytinde dogal olarak bulunan pigmentlerin ¢esitleri ve miktarlar, zeytinyagi
kalitesinde 6nemli bir parametre olarak goriilmektedir.

Pigmentler zeytinyaginin rengini etkilerken oksidasyon reaksiyonlarinda da 6nemli rol
oynarlar.

Sizma zeytinyaginin rengi, zeytinin ¢esidine ve olgunluk derecesine gore yesil-sari
renkten altin sarisina kadar degismektedir.

Zeytinyaginda temel olarak iki grup dogal pigment bulunmaktadir. Bunlar:

o Klorofiller : Klorofil ve feofitinler zeytinyaginin rengini veren
bilesiklerdendir ve miktarlar1 1-20 ppm arasindadir. Bu miktarin biiyiik
cogunlugunu da ( %70-80) feofitinler olusturmaktadir. Ayrica siyah
zeytinlerden elde edilmis yaglarin hemen hemen tek pigmenti “feofitin a”
dur.

Zeytinyagimin klorofil igerigi, &zellikle kullanilan ekstraksiyon sistemine baglidir.
Direkt santrifiij yontemi preslemeye gore yaga % 20-40 oraninda daha fazla klorofil
kazandirir. Zeytinin olgunluk diizeyi de klorofil igerigini etkiler. Ornegin, erken hasat
zeytinlerden elde edilen yaglarin klorofil igerikleri daha yiiksektir. Hasatin sonlarina dogru
(Ocak-Subat) ise konsantrasyonlari birkag ppm’e diiser ve azalmalarina ragmen ksantofiller
(lutein) zeytinyaginin hakim pigmenti olur.
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o Karotenoidler : Zeytinyaginin baslica karotenoidleri lutein, 3-karoten,
violaksantin ve neoksantindir. Santrifiij yontemiyle elde edilmis zeytin
yaglariin karotenoid igerikleri yiiksektir.

Zeytin yaglarinin karotenoid igerikleri 1-20 ppm araligindadir ve major olan1 Lutein’
dir. Bu bilesiklerin oranlari hasatin sonlarina dogru artar ve zeytinyagimin temel renk
maddesi olurlar, ¢ilinkii bu siirede klorofil konsantrasyonu azalmaktadir.

> Fenolik Bilesikler

Zeytinyagmin fenolikleri yagin stabilitesini ve tadini etkiler. Polifenoller olarak da
adlandirilirlar. Polar yapida olduklar1 i¢in yagdan metanol-su ekstraksiyonu ile alinabilirler.
Polifenol olarak adlandirilmalarina ragmen biitiin fenoller polihidroksi formunda degildirler.
Yagdan kompleks bir karisim halinde alinirlar ve analiz edilirler. Su ana kadar zeytinyaginin
dogal fenoliklerinin tespiti i¢in resmi bir metot Onerilmemistir. Bu nedenle bir¢ok arastirici
tarafindan elde edilen degerler birbirinden farklilik gostermektedir.

Zeytinyaginda bulunan fenolik bilesenler zeytin fenoliklerinden farklidir. Zeytin daha
cok oleuropein, verbaskosid, luteolin-7-glikozit ve rutin icermektedir. Zeytinyaginin temel
glikoziti oleuropeindir. Bu glikozit olgunlasmamis zeytinlerin aci tadindan sorumludur.
Olgun zeytinlerdeki orani diisiiktiir. Ayrica kii¢iik zeytinler biiylik zeytinlere oranla daha
yiiksek oleuropein, daha diigiik verbaskosit igerirken biiyiik zeytinlerde durum tam tersidir.

OH
0
1l
5 CH—E—0-CH—CH; OH
1]
CH:—=0—C CH—CH;
Mg
0" “o—Rr

Resim 2.7 : Oleuropein sekli

Ekstraksiyon sistemi 6zellikle toplam fenol ve ortodifenol igeriklerini etkilemektedir.
Siirekli santrifiij sistemi ile elde edilen yaglarin diger sistemlerde (klasik ve perkolasyon)
elde edilen yaglara kiyasla polifenol igerikleri diisiiktir. Bu fark %350 civarinda
olabilmektedir.

Zeytinyagimi endiistrisinde kullanilmak amaciyla son yillarda 2 fazli dekantorler
gelistirilmistir. Bu dekantdrlerle elde edilen zeytin yaglar1 yiliksek oranda fenolik madde
igerir ve bu nedenle de oksidasyona kars1 son derece dayaniklidir.

2.1.3. Beslenme ve Saghk Acisindan Onemi

> Zeytinyagimin besin olarak faydalart yag asidi bilesiminin yaminda dogal
antioksidanlar icermesinden kaynaklanmaktadir. Giiniimiizde uzmanlar, serbest
radikal olusumunun insan viicudunda hiicre i¢i ve hiicre dis1 degisimlere neden
oldugunu ve bu degisimlerin zamanla yaslanma, kronik hastaliklar ve damar
hastaliklarma neden oldugu ifade etmislerdir. Ozellikle damar hastaliklarim
azaltmada alinan diyette mutlaka E vitamini bulundurulmasinin 6nemi
belirtilmistir.
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Yapilan klinik ve epidemiyolojik aragtirmalarda zeytinyaginin mide, ince barsak
ile safra kanallarinin diizenli ¢alismasini sagladigi gibi, kalp damar hastaliklart,
diyabet, kanser gibi hastaliklara yakalanma riskini de diisiirmektedir.
Zeytinyaginin yag asitlerinin %55-83’liik kismin1 tekli doymamis yag asidi olan
oleik asit olusturmaktadir. Oleik asit, linoleik ve linolenik asit gibi g¢oklu
doymamuis yag asitlerine kiyasla cok daha yavas okside olmakta ve bu durum da
zeytinyaginin oksidatif stabilitesini artirmaktadir. Oleik asit, damar tikaniklig1
gelisimine neden olan diisiik yogunluklu lipoprotein diizeyini azaltmaktadir.
Damar tikanikliginin gelismesini engelleyen yiiksek yogunluklu lipoprotein
diizeyini ise artirmakta veya ayni1 seviyede tutmaktadir.

Zeytinyagi, tekli doymamis yag asitlerini yiiksek miktarda i¢erdiginden HDL
miktarini arttirmakta, LDL miktari ve lipit oksidasyonunu azaltmaktadir.
Fareler herhangi bir katki yapilmayan yiiksek kolesterol igerikli, zeytinyagi
veya aycicek yagi katkist yapilan diyetler ile beslenmislerdir. En yiiksek lipit
peroksidasyonu aygicek yagi katkisi yapilan diyetlerle beslenen farelerde
belirlenmistir. Diyetlerinde zeytinyag1 katkis1 bulunan fare grubunda ise birkag
ay boyunca en az diizeyde lipit peroksidasyonu artis1 meydana gelmistir.
Zeytinyag tiiketimi ve kanser iligkisi lizerinde bir¢ok arastirma mevcuttur.
Yapilan caligmalarda yiiksek linoleik asit icerikli misirdzii veya aspir yagi
iceren yiiksek yagli diyet ile beslenen farelerde, zeytinyagi diyeti ile beslenen
farelere kiyasla meme kanseri goriilme oraninin arttigi ve o0liim periyodunun
azaldig1 belirlenmistir .

Akdeniz iilkelerinde meme kanseri goriilme orani diger batili bircok iilkeye
nazaran daha diisiiktiir. Ispanya’da meme kanseri goriilme oran1 Kuzey Amerika
veya Kuzey Avrupa’da goriilme oranma gore %40 daha diisiiktiir. Enerjisinin
%42’sini zeytinyag1 agirlikli yagdan karsilayan Yunan kadinlarinin meme
kanserinden 6lim orani, enerjilerinin %35°ni yaglardan saglayan Amerikan
kadinlarinin 6liim oranina kiyasla oldukga diisiiktiir. Bu durum ise, meme ve
diger kanser tiirlerine karsi zeytinyagi ve zeytinyagi tiirevli tekli doymamis yag
asitlerinin koruyucu etkisine baglanmaktadir.

Bir bagka c¢alismada Akdeniz iilkelerinde diyetle yumurtalik kanserinden
kaynaklanan 6liim orani arasindaki iliski incelenmistir. Bu ¢aligma sonucunda,
az miktarda hayvansal yag ve bol miktarda zeytinyag: tiiketilen Yunanistan ve
Ispanya gibi iilkelerde yumurtalik kanserinden kaynaklanan 6liim oranlarmin
diisiik oldugu tespit edilmistir.

Yunanistan ve Italya gibi zeytinyag: tiiketiminin yiiksek oldugu iilkelerde
prostat kanserinden kaynaklanan oliimlerin oranmin disiik oldugu tespit
edilmistir. Fakat Akdeniz iilkelerinde prostat kanseri iizerine zeytinyaginin veya
tekli doymamis yag asitlerinin etkisini tam olarak degerlendiren analitik bir
calisma mevcut degildir.

Osteoporoz, kemik dokularinda kiitlece azalmaya neden olmakta ve bu durumda
kirik riskini arttirmaktadir. Zeytinyaginin kemiklerin kireglenmesi {izerine
olumlu etkileri vardir. Kemik mineralizasyonu fazla miktarda zeytinyagi
tilketenlerde daha iyi olusmaktadir. Zeytinyagi, kalsiyum emilimine yardimci
olmaktadir. Biiylime siiresince Onemli islevleri mevcuttur ve osteoporozdan
korunmakta da oldukca etkin bir role sahiptir.
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> Zeytinyaginca zengin diyetlerin saglikli yash kisilerde hafiza kaybina karsi
koruyucu etki gosterdigi belirtilmektedir. Yasli insanlar iizerine yapilan
calismada, tekli doymamis yag asitlerince zengin 6zellikle de zeytinyaginin yer
aldig1 diyetler kullanilmig ve yasa bagli hafiza kaybi olasiliginin tekli doymamis
yag asitleri ile beslenenlerde daha az oldugu saptanmustir.

> Fenolik bilesikler, zeytinyaginin mindr bilesenlerini olusturmaktadir. Fenolik
bilesikler kronik rahatsizliklarin 6nlenmesinde etkin bir rol oynayabilmektedir.
Zeytinyag1 fenoliklerinin saglik iizerine olumlu etkisi, ateroskleroza temel
olugturan etmenlerden biri olan diisiik yogunluklu lipoproteinlerin
oksidasyonunu inhibe etmesinden ve serbest radikalleri bertaraf etmesinden
kaynaklanmaktadir. Serbest radikaller, olduk¢a aktif bilesikler olup viicutta
DNA’ya zarar vermek suretiyle birgok rahatsizliga neden olmaktadirlar

> Giines 1s1nlar1 da serbest radikaller olusturmak suretiyle yaslanmay1 hizlandirir.
Viicut serbest radikalleri inhibe etmek i¢in inhibitdrlere gereksinim duyar. Bu
dogal inhibitérlerden biri zeytinyagidir. Serbest radikallerin neden oldugu hiicre
oksidasyonuna kars1 koruyucu etki gostermektedir.

> Zeytinyagina ozgii diger bir madde ise skualendir. Zeytinyagindaki skualen
miktar1 diger tohum yaglarina kiyasla oldukca yiiksektir. Skualenin deri
kanserine kars1 koruyucu etkisinin oldugu belirtilmektedir.

> Zeytinyag1 da diger yaglar gibi kalorisi yiiksek bir yagdir (9 kcal/g). Ilk bakista
zeytinyaginin  obeziteye katkida bulundugu sanilabilmektedir. Yapilan
calismalar, ¢cok fazla zeytinyagi tiikketen Akdeniz iilkeleri insanlarinda obeziteye
daha az rastlandigin1 gostermistir. Zeytinyag igerigi yiiksek diyetler diisiik yag
iceren diyetlere kiyasla agirlik kaybi iizerine daha etkili bulunmustur. Bu durum
zeytinyaginin tadimin daha fazla bitkisel gida tiiketimine tesvik etmesiyle
agiklanmaktadir.

> Yiiksek kan basinci, damar tikanikliginda baslica risk faktorlerinden birini
olusturmaktadir. Diizenli zeytinyag tiiketimi hem sistolik (maksimum) hem de
diastolik (minimum) kan basincini diisiirmektedir.

2.1.4. Duyusal Ozellikleri

Zeytinyagmin sec¢imi ve tiikketimini etkileyen faktorler arasinda lezzeti basta gelir.
Lezzetinin nasil oldugunu tayin etmek i¢in tatmak gerekir.

Zeytinin gesidine, yetistigi yoreye, elde edilis bigimine gore koku, renk, tat/acilik gibi
duyusal ozellikler yagin kalitesine gore degisiklik gosterir. Kaliteli bir zeytinyaginin tat ve
kokusunun miikemmel olmasi; meyvemsi, acimsi, bogazi yakar nitelikte olmasi istenir.

2.1.5. Fiziksel Ozellikleri

Zeytinyagimin berrak, yesil veya sariya calan acgik renkte, akici fiziksel ozellikler
igermesi istenir.
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2.1.6. Kimyasal Ozellikleri

Zeytinyagimi kalitesini degerlendirmek i¢in kimyasal 6zelliklerinin bilinmesi gerekir.
Naturel sizma zeytinyaginda serbest asitlik degerinin oleik asit cinsinden en fazla % 0,8,
peroksit sayisinin kg/yag en fazla 20, ultra-viole 1siginda 6zgiil absorbans (sogurma)

degerinin en ¢ok 0,01 olmast istenir.

2.2. Dekantorden Cikan Yagda Yapilacak Kontroller

Dekantorden ¢ikan yagda karasu olup olmadiginin kontrolii yapilir. Ayrica yagin
goriinligiiniin kontrolii yapilir. Dekantorden c¢ikan yagda, prinada ve karasuda yapilacak

kontroller ve oranlari asagidaki tabloda verilmistir:

. KABUL EDILEBILIR | KONTROL
ANALIZ DEGERLER ARALIGI

Yag % 0;2

KARASU Nem % 90-92 Gunlik

. g % 5-6 (% 25 Nemde)

PRINA Yag % 6,5-8 (Kuru maddede) Giinliik
Nem % 50-52
Peroksit Sayis1 20

YAG Nem % 0,1 Haftalik
Yabancit Madde % 0,1

Tablo 2.2: Dekantorden ¢ikan yagda, prinada ve karasuda yapilan kontroller

2.3. Dikkat Edilecek Hususlar/Alinacak Onlemler

Dekatorden ¢ikan yagda eger karasu varsa asagidaki kontroller yapilmalidir:

> Dekantor diisiik devirde c¢alisiyor olabilir, dakikada 3000 devir olmalidir.
Malaksorden gelen hamur gok kat1 olabilir, gereginde su ilavesi yapilmalidir.

»  Hamur pompasi hizli ¢alisiyor olabilir, devri kontrol edilmelidir.

> Dekantoriin - bakimi

yapilmalidir.

yapilmamig olabilir,
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UYGULAMA FAALIYETI

Dekantorde ayristirilan fazlardan yagi seperatore sevk edebilmek icin asagida verilen
islem basamaklarini uygulayiniz.

Islem Basamaklari | Oneriler
» (Caligmaya baglamadan 6nce ve ig bitiminde ellerinizi yikayip, dezenfekte ediniz.
> Is kiyafetinizi giyiniz. > Onliigiiniiz mutlaka iitiili ve temiz olmasi
gerektigini unutmayiniz.
> Bone ve eldivenlerinizi her is bitiminde ve ara
verdiginizde mutlaka ¢ikarip ¢ope atiniz.
> Is kiyafetleriniz ile iiretim alan1 disina ¢ikmayiniz.
» Caligirken yliziik vb. aksesuar takmayiniz.
> Uretim alanina galos giyerek giriniz ve iiretim
alan1 disina her ¢ikiginizda galosu ¢ikarip ¢ope
atiniz.
» Diizenli ve titiz ¢aligmniz.
» Dekantorden ¢ikan yagi kontrol | » Dekantoriin ¢alisma devrine gelip gelmedigini
ediniz. kontrol ediniz.
» Dekantor igerisi su giris vanasmin aglk ve
debisinin ayarl oldugundan emin olunuz.
» Yag pompasi ve karasu pompasinin
calistirildigindan emin olunuz.
» Dekantorden ¢ikan yagin kivamina ve akiciligina
bakiniz.
» Cikan yagin rengine bakiniz.
» Cikan yagm i¢inde tortu miktarina bakiniz.
» Calisma sirasinda is kazas1 yagsamamak i¢in iglem
sirasia uyarak, dikkatli ve diizenli ¢alisiniz.
» Gerekirse dekantore sicak su ilave | » Dekantorden ¢ikan yag miktar1 koyu kivamda ise
ediniz. sicak su ilavesi yapiniz..
» Cikan yaga gére hamur yogurma | » Dekantorden ¢ikan yag istenilen kivamda degilse
stiresini degistiriniz. hamur yogurma siiresini degistiriniz.
» Yag niteligine gbére yikama | » Cikan yagm istenilen renkte olup olmadigim
tinitesine geri bildirimde kontrol ediniz.
bulununuz. » Yagm rengi istenilen renkten daha koyu,
kahverengine yakin bir renkte ise, yitkamanin iyi
yapilmast i¢in yikama makinesinin kontrol
edilmesini isteyiniz.
» Yagi seperatore sevk ediniz. » Dekantorden istenilen renk ve kivamda yag elde
edildigini goriiniiz.
» Yag pompasmi ¢aligtirarak yagi seperatore sevk
ediniz.

» Kullandigimiz arag-gereglerin temizligini yapiniz.
» Calistigmiz ortami temizleyiniz.
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KONTROL LiSTESI

Dekantor calistiktan sonra dekantdrden ¢ikan yagi kontrol etmek i¢in asagida verilen
islem basamaklarini1 uygulayiniz.

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davramislardan kazandiginiz becerileri
“Evet” ve “Hayir” kutucuklarina (X) isareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Dekantorden ¢ikan yagin kivamina ve akiciligina baktiniz mi?

Cikan yagin rengine baktiniz m1 ?

Rengi yesilden agik sariya galan renkte mi?

SRR B A

Cikan yagin i¢inde tortu miktarina. baktiniz mi?

Yaptigimiz kontroller sonucu ¢ikan yag istenilen dzelliklerde
mi ?

7. | Is kiyafetinizi ¢ikardiniz ni?

8. | Isi size verilen siirede tamamladiniz mi1?

9. | Calistiginiz ortami temizlediniz mi?

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gozden geciriniz.

Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz O6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme” sorularina geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerde verilen bilgileri okuyunuz. Okudugunuz her bir ciimlenin
basindaki parantezin icerisine, eger verilen bilgi dogru ise “D”, yanhs ise “Y” yazimz.

1. () Zeytinyaginn bilesiminde % 98 oraninda antioksidan bulunmaktadir.

2. () Zeytinyaginin bilesiminde hidrokarbonlar, yag alkolleri sabunlasmayan maddeler
bulunur.

3. () Zeytinyaginin temel yag asitleri oleik, linoleik, palmitik ve stearik asitlerdir.

4. () Zeytinyaginda yiiksek oranda oleik, buna karsin diisiik oranlarda linoleik ve
linolenik asitleri igerdikleri i¢in diger bitkisel yaglara kiyasla oksidasyona karsi
daha stabildir.

5. () Sizma zeytinyaginin rengi, agik sari renkten koyu yesil rengine kadar degisiklik
gostermektedir.

6. ( ) Kimyasal olarak oleuropein elenoik asit ile hidrokarbonun esteridir.

7. () Zeytinyaginin secimi ve tiiketimini etkileyen faktorler arasinda renginin koyu
olmasi basta gelir.

8. () Zeytinyaginin bazi hastaliklarin 6nledigi ve yaslanmayi1 geciktirdigi konusunda
etkili olduguna dair kanitlar mevcuttur.

9. ( ) Naturel sizma bir zeytinyaginda oleik asit cinsinden serbest asitlik %" sinin en fazla
% 2 olmasi istenir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

AMAC
Karasuyun takibini yaparak seperatore sevk edebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizde bulunan zeytinyagi iretimi yapan isletmelerden seperatorle
zeytinyagi ayristiran isletmeleri arastiriniz.

> Zeytinyag1 ireten isletmeler ile goriiserek, ilgili kaynaklar1 inceleyerek
karasuyun seperasyon igslemi hakkinda bilgi edininiz.

> Edindiginiz bilgileri rapor halinde diizenleyerek, raporlarimiz1 arkadaslarinizla
paylasiniz.

3. KARASU

Zeytinlerin yaga islenmesinden elde edilen koyu kahverengi renkli, organik ve mineral
maddeler bakimindan zengin, kullanilan yag ¢ikarma sistemine bagl olarak miktar1 degisen
stv1 alt tirlindiir. Kontinii sistemlerde ¢ikan karasu miktar1 % 60-65 degerindedir.

Biyolojik olarak pargalanabilen, belirli bir siire gegtikten sonra humusa doniisebilen,
yalnizca dogal bitkisel maddeleri iceren ve topraga organik giibre ile mineral madde
saglayan bir meyve suyudur.

Kontinii sistem isletmelerden ¢ikan karasu, isletmenin kapasitesine gore kisa veya
uzun siire “cehennem ¢ukuru” olarak adlandirilan gukurlarda bekletilmektedir.

Cehennem ¢ukurlar1 isletmelerin toprak seviyesinin altinda ve birbirleriyle dip
kismindan bagli olarak 2-3 bolmeden meydana gelmektedir. Genellikle yagin karasudan
ayrilarak ylizeyde toplanmasi birinci bolmede olmaktadir. Bu ¢ukurlarda karasu, artik yagin
yilizeye ¢ikmasina yardim eden bir fermantasyon igslemine maruz kalmaktadir. Daha sonra
karasuyun c¢esitli sekillerde degerlendirilmesi icin yiizeydeki bu yagin iyice alinmasi
gerekmektedir. Lampant yag olarak siniflandirilan bu disiik kaliteli yag toplandiktan sonra,
yemeklik olarak tiiketilebilmesi i¢in rafinerilere rafinasyon igin gonderilmektedir.

Karasuyun cehennem c¢ukurlarindan akitilmasi, 6zellikle gilinlimiizde giderek artan
cevre kirliligine sebep oldugu icin isletmeler icin 6nemli bir sorundur. Karasuyun gevre
kirliligine sebep olmamasi igin kanalizasyon sebekesine verilmesi yasaklanmistir.

Karasuyun aritilmasi i¢in uygulanan en yaygin yontem buharlagtirma yontemidir. Bu
yontemle suyu buharlagtirilan karasu konsantresi bekletilerek tamamen kurumasi saglanir.
Kuruyarak toz haline getirilen karasu konsantresi giibre olarak degerlendirilebilir.
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Resim 3.1: Cehennem ¢ukurunda karasuyun bekletilmesi

Ul AT R N A TR

Resim 3.2: Karasuyun a¢ik havuzlarda buharlastirilmasi
3.1. Bilesimi

Zeytinin yaga islenmesin sonucu yan iiriin olarak ortaya ¢ikan karasu bilesiminde
yiiksek oranda kuru madde igerigi yaninda, 6nemli miktarlarda degisik mineralleri de igerir.
En 6nemli organik bileseni fermente edilebilen glikoz ve friiktoz sekerleri olugturmaktadir.
Bunlarin yaninda az miktarlarda mannoz, sakaroz, ve rafinoz sekerleri bulunmaktadir.

Bu sekerlere ilaveten, mevcut sekerlerin hidrolizi sonucu, karasuda % 14-15 oraninda
galaktoz, % 4-5 glikoz, % 10,5-11 arabinoz, % 1,0-1,2 ksiloz ve % 4,7-5,1 ramnoz ve
galaktronik asit toplamimin bulundugu da saptanmistir. Ayrica karasuda protein olarak 19
¢esit amino asit saptanmistir. Bu nedenle karasuyun azot icerigi % 25 olarak saptanmugtir.
Zeytinin isleme teknigine gore degismekle beraber karasudaki yag orami litre 50 g’dan az
olmamaktadir.

Karasu i¢inde saptanan baslica organik asitler; asetik, fumarik, gliserik, laktik, malik,
malonik, tartarik, trikarbalik ve ksalik asitler seklinde sayilabilir. Bunun yaninda karasuyun
olusturdugu emiilsiyon i¢inde sayilan organik asitlerin ¢oziinebilen fosfat, siilfat ve klorit
tuzlan ile % 20 civarinda ¢oziinmeyen silikat ve karbonat tuzlarinin varligi saptanmistir.
Bunlarin disinda sodyum, potasyum, kalsiyum ve fosforun minerallerinin 6nemli miktarda
bulundugu tespit edilmistir.
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Karasuda ayrica fenolik ve polifenolik bilesikler bilesikler de bulunmakta ve fenolik
bilesiklerin karasudaki miktar1 litrede 10 g’1 asmaktadir. Zeytinin yaga islenmesi sonucu elde
edilen karasuda bulunan baslica bilesenleri asagidaki tabloda verilmistir.

Bilesikler Miktar1 ( % )
Su 82.5
Anorganik bilesikler (kiil) 1,8

Organik bilesikler

Lipitler 1,0
Azotlu bilesikler 2,0
Sekerler 7,5
Organik asitler 15
Polialkoller 15
Pentozlar ve tanen 15
Glikozitler eser

Tablo 3.1: Karasuyun bashca bilesenleri

3.2. Ozellikleri

Zeytinyag iiretiminden olusan karasu koyu kahverengi-menekse tonlarinda ve hatta
siyah renkte bulunur. Asitik pH ve yiiksek oranda organik madde igerigine sahiptir. Ayrica
iceriginde pektinler, seker, fenol bilesikleri ve bitkisel yaglar1 da biiyilkk miktarlarda
bulundurur.

Karasu igerdigi bilesikler ve kompleks sekerlerden dolayr yiiksek enerji kaynagi
potansiyeline sahiptir.

3.3. Karasuya Karisan Yag Miktar1 Kontrolii

Karasu yaklasik 105 °C’da kurutulur. Kalan kat1 kisimda yag tayini yapilir ve % kuru
madde iizerinden verilir.

Kat1 kisimdan 10 + 0.5 g duyarlikla 6rnek tartilir. Seliilozik kartuslara aktarilir, {izeri
pamukla kapatilir ve Soxhelet diizeneginin ekstraktoriine yerlestirilmistir. Daras1 alinmig 250
mL’lik balonlar ekstraktorle birlestirilir ve balona 1.5 sifon yapacak sekilde hekzan ilave
edilir ve 1sitma islemine baslanir. Balondaki karigim 4 saat siireyle ekstraksiyona tabi tutulur,
sonra ¢oziiciiniin ¢ogu doner buharlastirici ile geri alinir. Etiivde kurutma ve sogutma
islemlerinin ardindan tartilarak yag verimi kuru madde tizerinden % olarak hesaplanir.
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3.4. Dikkat Edilecek Hususlar/Alinacak Onlemler

Dekantorden ¢ikan karasuya karigan yag miktar1 kontrol edildikten sonra, yag
miktarinin fazla ¢ikmasi durumunda asagidaki hususlara dikkat edilerek, gerekli dnlemler

alimalidir:

VVVYYVY

Dekantor diisiik devirde calistyor olabilir, dakikada 3000 devir olmalidir.
Malaksorden gelen hamur ¢ok kati olabilir, gereginde su ilavesi yapilmalidir.
Hamur pompast hizli ¢aligtyor olabilir, devri kontrol edilmelidir.

Dekantor kapasitesi fazla olabilir, tiretim kapasitesi azaltilmalidir.

Dekantoriin - bakimi  yapilmamis olabilir, dekantdr yaglanarak bakimi
yapilmalidir.

3.5. Karasu Kullanim Alanlari ve Aritilmasi

Karasu 6nemli bir gevresel atik olarak zeytinyag iireticilerinin sorunudur. Karasuyun
dogaya zarar vermeden aritilmasi i¢in asagidaki sistemler gelistirilmistir.Bunlar:

YV V VV V

Topraga sizdirarak giibre ve toprak sartlandiricisi olarak kullanimi bazi
iilkelerde kullanilmakta ise de iilkemizde yasaklanmstir.

Ilag kaynag: olarak kullanilmaktadir.

Cekirdegi ayrilmis ve yagi alinmis prina ile karistirilarak yakacak ve briket
yapiminda kullanilmaktadir.

Tek hiicreli protein elde etmek sureti ile yem sanayinde ham madde olarak
kullanilmaktadir.

Karasuyun 8-10 kat1 seyreltilerek sulama suyu olarak degerlendirilmektedir.

Karasuyun c¢evreye zarar vermemesi igin aritilmast zorunludur. Karasu agik
havuzlarda buharlastirilarak veya 6zel aritma tesislerinde kimyasal yolla aritilabilmektedir.
Kimyasal yolla aritilmasi iglemi maliyeti ¢ok yiiksek olmasi sebebiyle kullanimi yaygin
degildir. Buharlastirilarak aritma yontemi ekonomik olmasi sebebiyle isletmeler tarafindan
tercih edilmektedir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Dekant6r caligtiktan sonra zeytin hamurundan karasuyu ayristirmak i¢in asagida
verilen islem basamaklarini uygulayiniz.

Islem Basamaklar:

Oneriler

» (Caligmaya baglamadan 6nce ve is bitiminde ellerinizi yikayip, dezenfekte ediniz.

> Is kiyafetinizi giyiniz.

>

VVV 'V

Onliigiiniiz mutlaka iitiili ve temiz olmasi
gerektigini unutmayiniz.

Bone ve eldivenlerinizi her is bitiminde ve ara
verdiginizde mutlaka ¢ikarip ¢ope atiniz.

[s kiyafetleriniz ile iiretim alan1 digma ¢ikmayniz.
Caligirken yiiziik vb. aksesuar takmayiniz.

Uretim alanma galos giyerek giriniz ve iiretim
alan1 disina her ¢ikiginizda galosu ¢ikarip ¢ope
atiniz.

Diizenli ve titiz ¢alisiniz.

» Karasuya karisan yag miktarini
kontrol ediniz.

Dekantoriin  ¢alisma devrine gelip gelmedigini
kontrol ediniz.

Dekantor igerisi su giris vanasinin agik ve
debisinin ayarl oldugundan emin olunuz.

Yag pompasi ve karasu pompasinin
calistirildigindan emin olunuz.

Dekantorden ¢ikan karasuyun kivamina
akiciligina bakiniz.

Cikan karasuyun rengine bakiniz.

Cikan karasu i¢indeki tortu miktarma. bakiniz.
Dekantorden ¢ikan Karasuyun netligine gore hamur
pompasi gegis hizini ayarlayiniz.

Dekantor kapasitesinin altinda hamur yiiklemesi
yapiniz.

Karasu i¢indeki yag miktarinin analizini yapiiz.
Calisma sirasinda is kazast yasamamak i¢in
dikkatli ve

diizenli caligmiz.

ve

» Karasu
arttiginda
yiikseltiniz.

icindeki yag miktar
dekantdr  devrini

Dekantor ¢ikisindaki ¢ikan karasuyun i¢indeki yag
miktar1 fazla olup olmadigim kontrol ediniz.
Dekantériin devrini kontrol ediniz.

Devir normal degerinden diisiikse kontrol panosu
iizerinden yiikseltiniz.

» Karasuyu seperatore sevk ediniz.

VV V| VV VIV VYV ¥V VVV VY V VYV V|V

Karasu i¢indeki yag seviyesi istenilen seviyeye
indiriniz.

Seperatdriin ¢alisip ¢aligmadigini kontrol ediniz.
Karasu  pompasint  caligtirarak  seperatore
gdnderiniz.

» Kullandiginiz arag-gereglerin temizligini yapiniz.

» Calistiginiz ortami temizleyiniz.
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KONTROL LiSTESI

Dekantor calistiktan sonra dekantdrden ¢ikan karasuya karisan yag miktarini kontrol

etmek i¢in asagida verilen islem basamaklarini uygulayiniz.

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davramislardan kazandiginiz becerileri

“Evet” ve “Hayir” kutucuklarina (X) igareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri

Evet

Hayir

1. | Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Dekantorden ¢ikan karasuyun kivamina ve akiciligina
baktiniz mi1?

3. | Cikan karasuyun rengine baktiniz mi ?

4. | Rengi koyu kahverengi, menekse tonlarinda m1 ?

5. | Cikan karasuyun iginde tortu miktarina baktiniz mi?

Yaptiginiz analiz sonucu karasu i¢indeki yag miktari istenilen
seviyenin {izerinde mi ?

Karasuyun i¢indeki yag miktarinin fazla olmasinin sebeplerini
arastirdiniz mi ?

8. | Is kiyafetinizi ¢ikardiniz ni?

9. | Isi size verilen siirede tamamladiniz mi?

10. | Calistiginiz ortami temizlediniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gozden geciriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz O6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz

“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme” sorularia geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerde verilen bilgileri okuyunuz. Okudugunuz her bir ciimlenin
basindaki parantezin icerisine, eger verilen bilgi dogru ise “D”, yanls ise “Y” yazimz.

1. () Zeytinlerin yaga islenmesinden elde edilen koyu kirmizi renkli kati bir alt tiriindiir.

2. () Dekantérden ¢ikan karasu, isletmenin kapasitesine gore kisa veya uzun siire
“cehennem ¢ukuru” olarak adlandirilan ¢ukurlarda bekletilmektedir.

3. () Karasuyun cehennem gukurlarinda bekletilmesi sonucu ortaya ¢ikan yag yemeklik
yag olarak degerlendirilir.

4. () Karasuyun bilesiminde protein olarak 50 gesit amino asit saptanmustir.

5. () Karasuaz miktarda zeytinyagi kokusuna sahiptir.

6. ( ) Karasu icerdigi bilesikler ve kompleks sekerlerden dolay1 yiiksek enerji kaynagi
potansiyeline sahiptir.

7. () Karasu yaklasik 150 °C’de kurutulur.

8. () Karasu ekonomik olarak kimyasal yola aritilir.

() Karasu, 10-20 kat seyreltilerek sulama suyu olarak kullanilir.
DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilagtirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarmizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi—4

( AMAC )

Prinaya karisan yag miktarinin kontroliinii yapabilecek ve prinay1 bosaltma kanalina
sevk edebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizde bulunan zeytinyagi iireten isletmelerden kontinii sistem zeytinyagi
iireten isletmeleri gezerek, prina ile ilgili bilgi aliniz.

> Zeytinyag: lireten isletmeler ile goriiserek, ilgili kaynaklar inceleyerek prinanin
bosaltma kanalina sevk edilmesi islemi hakkinda bilgi edininiz.

> Edindiginiz bilgileri rapor halinde diizenleyerek, raporlarinizi arkadaslarimzla

paylasiniz. .
4. PRINA

Zeytinlerin mekanik olarak yaga islenmesinden sonra arta kalan g¢ekirdek ve etli
kisimdan olusan kat1 alt iiriin prina olarak adlandirilir. Zeytin kiispesi olarak da adlandirilan
prinanin, 100 kg zeytinden ortalama 35-45 kg arasi ¢ikacagi kabul edilir. Prina zeytinyagi
isletmeleri i¢in onemli bir gelir kaynag1 olusturmaktadir. Zeytinyag: isleme yontemine gére
degismekle birlikte elde edilen prina % 3-5 arasinda yag icerdiginden bu yagi ekstraksiyon
teknigi ile prinadan alan isletmelere satilarak ek gelir saglanmaktadir.

Dekantorden ¢ikan prina yatay helezonlarla isletme disina, buradan da prina tasima
bandi tarafindan depolama alanina sevk edilir.

Resim 4.1: Prinanin isletme disina aktarilmasi
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Resim 4.2 : Prinanin depolama alanina aktarilmasi

4.1. Bilesimi

Prina kirilmis kabuk ve et kismi, ¢ekirdek ve sudan olusmaktadir. Prina; % 3-5 oraninda
yag, % 40-55 oraninda su, % 35-55 oraninda selilloz, % 3-5 oraninda kiil bilesenleri
icermektedir. Ayrica prinanin bilesiminde % 5 oraninda polifenollerin  bulundugu
saptanmigtir.

4.2. Ozellikleri

Prinalarin, kullanilan zeytinyagi elde edilis yontemine goére i¢inde barindirdigi su ve yag
oranlar1 degismektedir.

Prinada bulunan enzimler nedeniyle serbest asitlik hizla yiikselmektedir. Yag
asitligindeki bu artisi 6nlemek i¢in prinanin kurutulmak iizere miimkiin olan en kisa
zamanda prina fabrikalarina gonderilmesi gereklidir.

4.3. Prinaya Kanisan Yag Miktar1 Kontrolii

Yag c¢ikarma sistemine gore prinanin icerdigi yag oranlarn degisiklik gostermektedir.
Prina i¢inde bulunan yag oranlar iki giinde bir veya haftada bir prinadan numune alinarak
laboratuvarda kontrol edilir.

Prinada yag tayini yapilmadan &nce, nem tayini yapilmalidir. Nem tayini, 10-20 gr
prinanin 103-105 °C’de belirli siire tutularak suyunun ugurulmasi gereklidir. Siirecin
tamamlanmasindan sonra yapilan tartimlar arasindaki farkin 10 mg’dan asag: diismesiyle
prinanin kuruyup kurumadigina karar verilir. Bu tayin sonucunda elde edilen kuru prinada
yag miktar1 kontrolii yapilmalidir. Kuru prina da hegzan kullanilarak soxhelet ekstraksiyonu
yontemiyle yag tayini yapilir.
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4.4, Dikkat Edilecek Hususlar/Alinacak Onlemler

Prina icindeki yag oranmim en fazla % 4 olmasi normal kabul edilir. Bu oranin
iizerinde prina iginde yag bulunursa, sebeplerinin arastirilmasi gerekmektedir. Yag oraninin
yiiksek ¢ikmasi durumunda asagida verilen hususlar arastirilarak, gerekli tedbirler alinir.
Arastirilacak hususlar sunlardir:

> Hamur pompasinin ¢ok agik olup olmadigina bakilir, agiksa kisilarak ayarlanir.

> Suyun sicaklik derecesine bakilarak, ayarlanir.

»  Dekantor prinaya yag kacirtyor olabilir, ariza olup olmadigina bakilarak ariza

siiphesi varsa servis ¢agrilir.

> Helezon kanatlarinda delik olasilig1 siiphesiyle servis ¢agrilir.

4.5. Prinanin Kullanim Alanlar

Prinalardan prina yagi elde edilerek, bu yaglar sabun ve prina yagi olarak
kullanilmaktadir. Prina fabrikalarinda kurutularak ve iginden yag alinarak elde edilen yagsiz
prina diisiik kaliteli yakit olarak veya hayvan yemi, toprag iyilestirmek i¢in giibre olarak da
kullanilmaktadir.

Resim 4.3: Prinamin briket haline getirilerek yakit olarak kullanilmasi

Giiniimiizde prina, ekstraksiyon fabrikalarinda, zeytinyagi {iretim bdlgelerinde
zeytinyag1 fabrikalarinda sicak su kazanlarinda, prina yag fabrikalarinda sistem igin gerekli
sicak su ve buhar imalinde, kire¢ ocaklarinda,merkezi kalorifer sistemlerinde ve sanayi
kuruluslarinda buhar, kizgin yag kazanlarinda yakit olarak kullanilmaktadir.

4.6. Prinay1 Depolama Kosullar:

Prinalar genellikle agik havada sundurma altinda gecici olarak kisa siireler i¢in
depolanmaktadir. Prina fabrikalar1 prinanin miimkiin olan en kisa zamanda, miimkiinse elde
edildigi giin fabrikaya gelmesini isterler. Ciinkii prina bekledigi zaman, iginde yag asidi
artar.
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UYGULAMA FAALIYETI

Dekantore verilen zeytin hamurundan prinayi ayristirmak icin asagida verilen iglem
basamaklarini uygulayiniz.

Islem Basamaklari | Oneriler
» Caligmaya baglamadan 6nce ve is bitiminde ellerinizi yikayip, dezenfekte ediniz.
> s kiyafetinizi giyiniz. > Onliigiiniiz mutlaka {itiilii ve temiz olmas1 gerektigini
unutmayiniz.

» Bone ve eldivenlerinizi her is bitiminde ve ara
verdiginizde mutlaka ¢ikarip ¢ope atiniz.
Is kiyafetleriniz ile iiretim alam disina ¢cikmayniz.
Caligirken yiiziik vb. aksesuar takmayiniz.
Uretim alanma galos giyerek giriniz ve {iretim alani
disina her ¢ikisinizda galosu ¢ikarip ¢ope atiniz.
Diizenli ve titiz ¢alisiniz.
Dekantoriin ¢aligma devrine gelip gelmedigini kontrol
ediniz.
Dekantor igerisi su giris vanasmin agik ve debisinin
ayarli oldugundan emin olunuz.
Yag pompasi ve karasu pompasinin calistirildigindan
emin olunuz.
Dekantorden ¢ikan prinanin nem seviyesine bakiniz.
Prinadan numune alarak laboratuvarda inceletiniz.
Prina i¢indeki yag seviyesinin yiiksek ¢ikmasi
durumunda sebebini arastiriniz.
Hamur pompasinin ¢ok agik olup olmadigina bakiniz.
Suyun sicaklik derecesine bakiniz.
Dekantorde ariza olup olmadigina bakiniz.
Dekantor kapasitesinin  altinda hamur yiiklemesi
yapiniz.
Calisma sirasinda is kazas1 yasamamak icin dikkatli ve
diizenli galisiniz.
» Prina i¢indeki yag miktar1 Prina icindeki yag seviyesi yiiksek ¢ikmasi halinde
arttiginda dekantor kontrol panosu {izerinden deviri kontrol ediniz.
devrini ayarlayiniz. Devir normal degerinden diisiik veya yiiksekse kontrol
panosu iizerinden devri ayarlayiniz.
» Prina i¢indeki yag seviyesi istenilen seviyeye indiriniz.

» Prinaya  karisan  yag
miktarini kontrol ediniz.

YV VVVV VYVV VY V V|V VYVVYV

A\ 4
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» Prinay1 bosaltma kanalina | > Tasima elevatorlerinin calisip ¢alismadigini kontrol
sevk ediniz. ediniz.

» Prinay1 taginmak iizere bosaltma kanalina sevk ediniz.

» Kullandiginiz arag-gereclerin temizligini yapiniz.

» Calistiginiz ortami temizleyiniz.
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KONTROL LiSTESI

Dekantorden ¢ikan prinaya karisan yag miktarini kontrol etmek i¢in asagida verilen
islem basamaklarini1 uygulayiniz.

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davramislardan kazandiginiz becerileri
“Evet” ve “Hayir” kutucuklarina (X) isareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir
1. | Is kiyafetinizi giydiniz mi?
2. | Dekantorden ¢ikan prinanin nem seviyesine baktiniz mi?
3. | Prinadan numune alarak laboratuvarda incelettirdiniz mi?
n Prina‘ iFindeki yag seviyesi yiiksek c¢ikmasi durumunda
sebebini arastirdiniz mi?
5. | Hamur pompasinin ¢ok agik olup olmadigina baktiniz mi?
6. | Suyun sicaklik derecesine baktiniz mi?
7. | Dekantorde ariza olup olmadigina baktiniz mi?
8. | Is kiyafetinizi ¢ikardiniz ni?
9. | Isi size verilen siirede tamamladiniz m1?
10. | Calistiginiz ortami temizlediniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 0grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplarimiz
“Evet” ise “Olgme ve Degerlendirme” sorularina geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerde verilen bilgileri okuyunuz. Okudugunuz her bir ciimlenin
basindaki parantezin icerisine, eger verilen bilgi dogru ise “D”, yanhs ise “Y” yazimz.

1. () Zeytinlerin mekanik olarak yaga islenmesinden sonra arta kalan kat1 alt iiriin prina
olarak adlandirilir.
2. () Prina zeytinyag isletmeleri i¢in degerlendirilemeyen bir atiktir.

3. () Prinalar, kullanilan zeytinyag: elde edilis yontemine gore iginde barindirdigi su ve
yag oranlar1 degismektedir.

4. () Prina iginde bulunan yag oranlart on bes giinde bir prinadan numune alinarak
laboratuvarda igerdigi yag miktari kontrol edilir.

Prina i¢indeki yag oraninin en fazla % 5 olmasi normal edilir.
Prina igindeki yag seviyesi yiiksek ¢ikmasi durumunda sicaklik derecesine bakilir.
Prinadan elde edilen yag zeytinyag1 ad1 altinda kullanilmaktadir.

5
6
7.
8 Kurutulmus prina zeytinyagi fabrikalarinda sicak su kazanlarinda kullanilir.
9

e e e e
N~ N N ~—~r

Prinalar kapali alanlarda depolanmasi halinde yagmurdan dolay1 daha az su igerir.

10. ( ) Prinanin ¢ok beklemesi durumunda yag asit miktar1 artar.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-5

( AMAC )

Seperatorde yag i¢indeki karasuyu ayrigtirabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizde bulunan zeytinyagi iireten isletmelerden seperatorle zeytinyagi
ayrigtiran isletmeleri arastiriniz.

> Zeytinyag1 ireten isletmeler ile goriiserek, ilgili kaynaklar1 inceleyerek
seperasyon islemi hakkinda bilgi edininiz.

> Edindiginiz bilgileri rapor halinde diizenleyerek, raporlarimizi arkadaslarimizla
paylasimiz.

5. NATUREL ZEYTINYAGI

Zeytin agact meyvesinden dogal niteliklerinde degisiklige neden olmayacak bir 1sil
ortamda, hi¢cbir kimyasal islem uygulanmadan sadece mekanik veya fiziksel islemler sonucu
elde edilen, berrak, yesilden sariya degisebilen renkte, kendine has tat ve kokusu olan dogal
halde tretilebilen bir yagdir.

Serbest yag asidi oleik asit cinsinden 100 gr’da 0,8 gr dan fazla olmayan, kusursuz
lezzette zeytinyaglari natiirel sizma yaglar olarak adlandirilir.

Resim 5.1 : Separatorden naturel yagin elde edilmesi
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5.1. Seperatoriin Calisma Prensibi

Dekantorden c¢ikan yag-karasu karisimi 6zgiil agirlik farkindan dolayr birbiri i¢inde
¢oziinmemektedir. Ozgiil agirlik farkindan yararlanilarak, dakikada 6500-7000 devir yapan
ve konik tabaklari olan santrifiij seperatorlerde yag karasudan ayristirtlir.

Seperatoriin i¢inde bulunan merkez tamburunun igine yerlestirilmis elli adet kesik
koni seklinde diskler bulunmaktadir. Seperatoriin orta kismindan verilen yag karasu karigimi
konik tabakalar arasinda film olusturacak sekilde yayilarak merkezka¢ kuvvetinin etkisinde
kalmaktadir. Karigimdaki yogunlugu diisiik olan yag merkeze yakin yerde kalirken,
yogunlugu yiiksek olan karasu tamburun disina savrularak birbirinden ayrilmaktadir. Bu
nedenle yag merkezde yiikselerek sistemden ¢ikmakta, karasu ise disk kenarlarindaki ¢ikisg
noktalarindan disariya alinmaktadir. Karisimdaki meyve pulpu, partikiiller ve kati maddeler
ise tamburun i¢ yiizeyinde sivanarak birikmektedir. Sistemde biriken bu tortularin seperator
sokiilerek zaman zaman temizlenmesi gereklidir. Kendini otomatik olarak temizleyebilen
sistemlerde geligtirilmistir.

Resim 5.2 : Separatoriin calisma sistemi

Ug fazli kontinii sistemlerde dekantdrden cikan yag, yag seperatdriine gelerek, yag ve
karasu olarak fazlarina ayrigir. Dekantorden gelen karasu ise, karasu separatoriine gelerek
yag ve karasu olarak ayrigir. Bu seperatdrden ¢ikan yag dekantoérden ¢ikan yagla birleserek
tekrar yag seperatoriine gelerek yag ve karasu olarak ayrisir.

5.2. Kullanimi

> Seperatorii ¢alistirmadan 6nce frenlerin tutma pozisyonunda olmadigindan emin
olunuz. Kolu saat yoniinde ¢evirerek freni bosa aliniz.

> Su tankindaki suyun dolu oldugundan emin olunuz.

> Makinenin kontrol panosundan seperatér ¢alistirma (START) diigmesine
basiniz.

> Kontrol panosundaki seperatér devir takometresinden tanburun devrinin normal
calisma devrine dakika 6000 devire ulasmasini bekleyiniz.
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»  Tamburu kapama pozisyonu olan (1) pozisyonuna getiriniz.

111134}1%; ,

\ 7~ Ma A

Resim 5.3 : Seperatér tamburu patlatma (a¢ma)-kapama pozisyonu

> Dinlenme tankindan su vanasini yarim ayar agarak karasu ¢ikisgindan suyun
gelmesini bekleyiniz. Suyun gelmesiyle beraber {iriin (zeytinyagi) vanasini
aciniz. Uriin vanasimin agilmasi esnasinda su miktari iiriiniin %10’u olmalidr.

> Seperatorden ¢ikan yagin berrakligina gore yag vanasini ayarlayimiz.

> Seperatorde ayrismasi yapilacak sivi faz icindeki karasu miktar1 fazla ise
seperator i¢indeki diyaframi (A), daha biiyiik captaki diyaframla degistiriniz.

> Seperatorde ayrismasi yapilacak sivi faz icindeki karasu miktar1 az ise seperator
icindeki diyaframi (A), daha kiiciik ¢aptaki diyaframla degistiriniz.

| e |
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\
A
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Resim 5.4 : Seperatorde diyaframin degistirilmesi islemi

> Diyaframi degistirirken 6nce iist canagi (B) kaldirp, 6zel sokme anahtarlartyla
diyafram somununu soékiintiz. Sonra (A) diyaframimi sokiip dogru olan
diyaframi takiniz.

> (B) oringini dogru pozisyonda yerlestirin ve sirastyla (C) somunu sikin, (B)
kapagin1 takiniz.

> Seperatore saat bagi patlatma yaptirarak tambur grubunu temizleyiniz.

o Patlatma yapmadan Once yag tankini, yag vanasini kapatin, yag tanki
iizerindeki su vanasini aginiz.

. Suyu seperator igerisindeki yagin tamamen ¢ikmasi igin azar azar aginiz,
sonra tamamini aginiz.

o Seperator oniinden akan yag kesilince patlatma islemine geginiz.
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Resim 5.5 : Seperator ve yag tanki
. Patlatma islemi i¢in tamburu agma pozisyonunu olan (2) pozisyonuna
getiriniz.
. Besleme suyunu agmiz. Bdylece tambur acilacak ve kati posa

bosalacaktir. Yag tankindan gelen su kat1 posa ¢ikisini temizleyecektir.

o Patlatma isleminden sonra tamburu kapatma pozisyonuna (1) getiriniz.
Besleme suyunu tam olarak acip, tamburun kapanmasini saglayiniz.
Tambur kapandiktan sonra besleme suyunu kapatiniz.

. Dinlenme tankindan su vanasini yarim ayar agarak karasu cikigindan
suyun gelmesini bekleyiniz. Suyun gelmesiyle beraber zeytinyagi
vanasini aginiz.

. Zeytinyag1 vanasini acgilmasi esnasinda su miktarmi yaga bagli olarak
ayarlaymiz. Seperatorden ¢ikan yagin berrakligina gére yag vanasim
ayarlayiniz.

Seperatorden ¢ikan yagi seperatdr oniindeki kii¢lik kovalara doldurunuz. Bu

kovalardan pompayla dinlenme tanklarina alarak, yagi dinlenmeye birakiniz.
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Resim 5.6: Dinlenme tanki

En iyi ¢aligma verimini elde etmek i¢in, yag tankindan su vanasini agarak,
tamburu bir kez daha yikama islemi yaparak tekrar patlatmada yarar vardir.
Yikama isleminden sonra, seperatdrii tekrar calismaya hazirlayiniz.

Seperatorii durdurmak igin kontrol panosu iizerindeki durdurma (STOP)
diigmesine basiniz. Ateletin etkisiyle seperatér hemen durmayacaktir, frenler
kullanilarak tambur kisa stirede durdurulabilir.

Tamburu bosaltip yikaymiz. Diyafram sokiiliirken yapilan islem sirasina
tamburu yikayiniz.

Acil durumlarda makine iizerinde bulunan acil durdurma butonuna basarak
seperatorii durdurunuz.

5.3. Dikkat Edilecek Hususlar

Seperatorde galisma sirasinda dikkat edilecek hususlar sunlardir:

VVV VYV

Seperatorde temizlik diizenli olarak yapilmalidir.

Patlatmanin otomatik olmadigi sistemlerde, patlatma islemi en geg bir saatte bir
yapilmalidir.

Canaklar en geg ii¢ giinde bir temizlenmelidir.

Seperatorden yag kacip, kagmadig siirekli olarak kontrol edilmelidir.

Seperator bakimlari aksatilmadan yapilmalidir.

5.4. Seperatorde Yapilacak Kontroller

YV VvV VY V V¥V

Devir saati diizenli olarak kontrol edilmeli, devirde degisiklik varsa sebebi
arastirilmalidir. Devir diistikse elektrik baglantilari kontrol edilmelidir.

Temizlik i¢in herhangi bir pargay1r sokmeden 6nce makinenin salterinin kapali
ve tamamen durdugundan emin olunuz.

Seperatoriin {ist kisminda bulunan filtre makine calisirken veya sokiilii durumda
iken tazyikli su ile yikaymiz.

Makinenizin iyi halde calismasinin devami ig¢in tambur her 150-300 saatte
temizlenmelidir.

Seperator uzun siire kullanilmadiysa, tambur komple sokiilerek yikanmalidir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Zeytin hamurunun dekantorde fazlarina ayrigmasi sonucu c¢ikan iriinlerden yag
icindeki karasuyu seperatdrde sivi fazlarina ayristirmak i¢in asagida verilen islem
basamaklarini uygulayiniz.

Islem Basamaklar | Oneriler
» Calismaya baglamadan 6nce ve is bitiminde ellerinizi yikayip, dezenfekte ediniz.

> s kiyafetinizi giyiniz. > Onliigiiniiz mutlaka {itiilii ve temiz olmas1 gerektigini
unutmayiniz.

» Bone ve eldivenlerinizi her is bitiminde ve ara

verdiginizde mutlaka ¢ikarip ¢ope atiniz.

Is kryafetleriniz ile iiretim alam disina ¢ikmayniz.

Caligirken yiiziik vb. aksesuar takmayiniz.

Uretim alanma galos giyerek giriniz ve {iretim alani

disina her ¢ikiginizda galosu ¢ikarip ¢ope atiniz.

Diizenli ve titiz ¢alisiniz.

Seperator frenlerinin bosta olup olmadigini kontrol

ediniz.

Su tankinda suyun dolu oldugunu kontrol ediniz.

Kontrol panosu iizerinde seperatdr caligtirma

diigmesinin ac¢ik oldugundan emin olunuz.

Kontrol panosu iizerinden seperatdriin  devirininin

normal calisma devrine ulasip ulagmadigini kontrol

ediniz

Calisma sirasinda is kazas1 yasamamak icin dikkatli ve

diizenli galisiniz.

» Seperator devrini kontrol
ediniz.

YV VYV V|V VYV

A\

» Makineden g¢ikan yagi
ambara sevk ediniz.

Yagin berrakligi ve parlakligi istenilen seviyede ise
iiretime devam ediniz.

Seperatérden cikan yagi, seperatér Oniinde bulunan
kovalara dokiiniiz.

Kovalardaki yaglari pompa yardimiyla dinlenme
tanklarina aktariniz.

Dinlenme tanklarinda dinlenen yaglari, asit ve tat
kontrolii yaparak uygun depolara aktariniz.

YV V VY V¥V

» Cikan karasuyu kanala | > Seperatordeki sivi fazlarina ayristirma iglemi sonucu
sevk ediniz. ¢ikan karasuyu kanala sevk ediniz.

» Kullandiginiz arag-gereclerin temizligini yapiniz.

» Calistiginiz ortami temizleyiniz.
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KONTROL LiSTESI

Dekantorden sivi fazlarina ayrismak iizere seperatore gelen yag icindeki karasuyu
ayristirirken seperatdr devrini ayarlamak igin asagida verilen islem basamaklarini
uygulaymiz.

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranmislardan kazandiginiz becerileri
“Evet” ve “Hayir” kutucuklarina (X) isareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir
1. | Is kiyafetinizi giydiniz mi?
2. | Seperator frenlerinin bosta olup olmadigini kontrol ettiniz mi?
3. | Su tankinda suyun dolu oldugunu kontrol ettiniz mi?
4 Kontrol panosu iizerinde seperatdr ¢alistirma diigmesinin agik
" | oldugunu kontrol ettiniz mi?

Kontrol panosu iizerinden seperatdriin  devrinin normal
5. . . ST

calisma devrine ulasip ulasmadigini kontrol ettiniz mi?
6. | Kontrol panosu iizerinden devri yeniden ayarladiniz mi1?
7. | Is kiyafetinizi ¢ikardiniz mi?
8. | Isi size verilen siirede tamamladiniz mi1?
9. | Calistiginiz ortami temizlediniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz O6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme” sorularina geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerde verilen bilgileri okuyunuz. Okudugunuz her bir ciimlenin
basindaki parantezin icerisine, eger verilen bilgi dogru ise “D”, yanhs ise “Y” yazimz.

1. ( ) Natiirel zeytinyaglari; zeytin meyvesinden mekanik veya fiziksel islemlerle elde
edilen, dogal halinde tiiketilebilen bir yaglardir.

2. () Bilesiminde bulunan sadece oleik asit cinsinden degerine bakarak natiirel yaglar
secebiliriz.

3. () Dekantorden gelen yag-karasu karigimi seperatdrde kati-sivi olarak fazlarina
ayrigir.

4. () Seperatoriin iginde bulunan merkez tamburunun igine yerlestirilmis elli adet kesik
koni seklinde diskler bulunmaktadir.

5. () Seperatorii ¢alistirmadan once frenleri saat yoniiniin tersi istikametinde ¢evirerek
bosa aliniz.

Seperatore ilave edilecek su miktari tiriiniin % 10’u olmalidir.
Yag i¢indeki karasu miktar1 fazla ise kiiciik capli diyaframla degistirilir.

Seperatoriin ¢canaklarinin temizlenmesi i¢in saat basi bir patlatma iglemi yapilir.

A~ N /SN
N~— N~ ~—~r

6
7.
8.
9 Seperatoriin her 500 saatte bir sokiilerek temizlenmelidir.

10. () Seperator uzun siire kullanilmadiysa tambur komple sokiilerek temizlenmelidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Modiil Degerlendirme”’ye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIiRME

Asagidaki ciimlelerde verilen bilgileri okuyunuz. Okudugunuz her bir ciimlenin

basindaki parantezin icerisine, eger verilen bilgi dogru ise “D”, yanls ise “Y” yazimz.

1.

o >~ w b

(

A~ N /SN

) Dekantasyon iglemi sonucu zeytin hamuru o6zgil agirlik farkindan kati-sivi
fazlaria ayrisir.

Dekantoriin alt haznesine inen yag buradan seperatdre gonderilir.
Dekantorden elde edilen yag yenilebilir 6zelliktedir.
Zeytinyaginin temel yag asitleri asetik, sitrik, askorbik ve laktik asitlerdir.

~— N~ N~

Kaliteli bir zeytinyaginin tat ve kokusunun miikemmel olmasi istenir.

Asagidaki sorular dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Karasuyun bilesiminde asagidaki seker ¢esitlerinden hangisi bulunmamaktadir ?
A) Mannoz

B) Sakaroz

C) Fruktoz

D) Seliiloz

E) Glikoz

Dekantorden ¢ikan karasu i¢indeki yag miktarinin fazla olmasi durumunda asagidaki
onlemlerden hangisinin yapilmasi yanhstir?

A) Malaksoérden gelen hamur ¢ok kati olabilir, gereginde su ilavesi yapilmalidir.

B) Hamur pompasi hizli ¢alistyor olabilir, devri kontrol edilmelidir.

C) Dekantor kapasitesi fazla olabilir, tiretim kapasitesi azaltilmalidir.

D) Vibrasyon elegi temizlenmelidir.

E) Devri azdr, yiikseltilmelidir.

Seperatorde ¢alisma sirasinda asagidaki hususlardan hangisine dikkat edilmez?
A) Seperatorde temizlik diizenli yapilmalidir.

B) Canaklar en geg ii¢ giinde bir temizlenmelidir,

C) Seperator saat bas1 durdurularak devir saati kontrol edilmelidir.

D) Seperator bakimlart aksatmadan yapilmalidir.

E) Seperatorden yag kagip, kagmadigi siirekli olarak kontrol edilmelidir.

Asagidakilerden hangisi zeytinyaglarindaki yag asitlerindendir?
A) Asetik asit

B) Sitrik asit

C) Askorbik asit

D) Laktik asit

E) Oleik asit
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10.  Asagidakilerden hangisi karasuda saptanan baglica organik asitlerden degildir?
A) Asetik asit
B) Fumarik asit
C) Laktik asit
D) Oleik asit
E) Gliserik asit

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konulari faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarmizin tiimii dogru ise “Uygulamal1 Test”e geginiz.
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UYGULAMALI TEST
Malaksorden gelen zeytin hamurunun dekantdre gecis hizini kontrol etmek i¢in
gerekli islemleri uygulayiniz.

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davramislardan kazandiginiz becerileri
“Evet” ve “Hayir” kutucuklarina (X) isareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

1. | Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Dekantoriin ¢aligma devrine gelip gelmedigini kontrol ettiniz

2. :
mi ?

3 Dekantor igerisi su giris vanasinin agik ve debisinin ayarh
" | oldugundan emin oldunuz mu ?

4 Yag pompast ve karasu pompasinin ¢alistirildigindan emin
" | oldunuz mu ?

5 Hamur pompasini galistirma diigmesine basarak calistiriniz
" | m?

6 Dekantorden ¢ikan yagin netligine gére hamur pompasi gegis

hizin1 ayarladiniz m1 ?

7. | Dekantor kapasitesinin altinda hamur yiiklemesi yaptiniz mi?

8. | Isi size verilen zamanda tamamladiniz mi1?

Caligmalariniz sirasinda sanitasyon kurallarina uymaya 6zen
gosterdiniz mi?

10. | Calistiginiz ortami temizlediniz mi?

11. | Calismaniz bittiginde is kiyafetinizi ¢ikarip astiniz mi1 ?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gozden geciriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz modiilii tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz “Evet” ise diger
modiile gegmek i¢in 6gretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1 CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETIi-4 CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETI-5 CEVAP ANAHTARI
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MODUL DEGERLENDIRME CEVAP ANAHTARI
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