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Ozet

Ham yaglar rafinasyon adi verilen islemler dizinine tabi tutularak istenmeyen
safsizliklardan arindirilmaktadir. Rafinasyon teknolojisi; yiiksek enerji maliyeti,
kimyasal madde kullanimi, atik olusumu ve yagin yiiksek sicaklikta uzun siire
tutulmas: dolayisiyla olusan besin degeri kaybi gibi olumsuzluklar icermektedir.
Membranlarin yaglarin safsizliklarindan arindirilmasi amaciyla kullanimi; enerji
gereksinimini ve atik su miktarin1 azaltmasi, yiiksek sicaklik ve kimyasal madde
kullammmindan dolay1 olugabilecek sakincalar1 icermemesi gibi avantajlar
nedeniyle yemeklik yaglarin rafinasyonuna alternatif bir yontem olarak ortaya
cikmaktadir.
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Giris

Presleme ya da cozgen ekstraksiyonu ile elde edilen ham yaglar, degisik
miktarlarda yag dis1 safsizliklar igerirler. Rafinasyon islemi, yag dis1 safsizliklarin
yagin trigliserid yapisina, tokoferollere ve sterollere miimkiin oldugunca en az
zarar verecek sekilde yagdan wuzaklastirilarak yaga tiiketilebilir o6zellikler
kazandirmak amaci ile uygulanmaktadir. Bununla birlikte rafinasyon islemleri;
onemli Ol¢lide yag kaybi, fazla miktarda atik su olusumu, kimyasal madde
kullanim1 ve yiiksek enerji gereksinimi, yiiksek sicaklik uygulanan kademelerde
trans izomer olusumu, hidroliz ve oksidatif parcalanma, sterol ve tokoferol
iceriginde azalma gibi dezavantajlari beraberinde getirmektedir(1,2,3).

Membran teknolojisi; diisiik yatinm maliyeti ve enerji tiketimi, diisiik
sicakliklarinda calisabilmesi, atik olusumunu azaltmasi ve kimyasal madde
kullanimini 6nlemesi gibi olumlu yonleri bulunan bir islemdir. Ayrica, son yillarda
membran iiretim teknolojisindeki gelismeler, cozgen dayanimi ve ayirma segiciligi
yiiksek membranlarin diigiik maliyetle iiretilmesini miimkiin kilmaktadir. Bu da,
isletme maliyetleri ve ayirma performanst acisindan iglemin uygulanabilirligini
onemli Olciide arttirmistir(4).

Membran teknolojisinde kullanilan membranin tipi ve yapisal Ozellikleri bagta

olmak iizere sicaklik, basing, beslemenin fiziksel 6zellikleri (viskozite, yogunluk)
ve akis hizi membran ayirma isleminin performansini etkileyen onemli islem
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parametreleridir. Basin¢ farkina dayali ayirimin saglandigit membran islemleri,
ayrilacak olan bilesenin molekiiler agirligina veya boyutuna bagli olarak ters
ozmoz (RO), nanofiltrasyon (NF), ultrafiltrasyon (UF) ve mikrofiltrasyon (MF)
olarak siniflandirilmaktadir. Kati-sivi, kati-gaz, sivi-sivi ve sivi—gaz ayirimlarinin
gerceklestirilebildigi bu teknik; tip, ilac, kimya, gida ve tekstil endiistrisinde
yaygin olarak kullanilmaktadir. Gida sanayindeki kullanim alanlarina sularin
saflastirilmasi, meyve suyu ve siit {riinlerinin konsantrasyonu, protein
cozeltilerinin geri kazanilmasi ve saflastinlmasi vb. islemler ornek olarak
verilebilir(5).

Ham yaglara uygulanan degumming ve asitlik giderme islemleri; membran
teknolojisinin yag endiistrisinde kullanim alanlarini olusturmaktadir.

Membran Degumming Uygulamalari

Membran uygulamalari ile degumming isleminin verimliligi {izerine yapilan
calismalarda gozenekli (porous) ve gozeneksiz (non-porous) olmak iizere iki tip
membranin kullanildigr goriilmektedir. Yaglarin c¢ozgenle seyreltilerek ya da
cozgensiz kullanildig1 caligsmalar bulunmaktadir. Gozenekli yapida membranlarin
kullammmiyla gerceklestirilen degumming c¢alismalarinda poliakrilonitril (PAN),
polisulfon (PS), poliamid (PA), polivinildenflorit ve poliimid (PI) gibi polimerik
membranlar kullanilmistir. Yaglarin ¢ozgenli veya c¢dzgensiz olarak kullanildig
calismalarda alinan sonuclar asagida 6zetlenmistir.

Ham ayc¢icek ve yer fistig1 yaglarinda ulasilan fosfolipit igeriginin (<12 mg/kg),
konvansiyonel degumming islemlerinde elde edilenden c¢ok daha diisiik oldugu
belirtilmistir(6). Ham soya ve kolza yaglarinin poli-imid ve polisiilfon membranlar
kullanilarak filtrasyonu sirasinda, fosfolipit miktarinda %97.4-99.9 araliginda bir
azalma meydana gelmektedir. Fosfolipit iceriginin olduk¢a diisiik seviyelere
indirilmesi gozeneksiz membranlarin sadece hidrate olabilen fosfolipitlerin degil
olamayanlarin da uzaklastirilmasinda etkili oldugunu gostemektedir(6). Palm ve
piring kepegi yaglarinda gozneksiz membranlarla yapilan arastirmalarda da
yapiskan maddelerin 6nemli oranda giderildigi belirtilmektedir(7).

Saravanan vd. (8) farkli oranlarda hekzanla seyreltilmis piring kepegi ve soya
yagint gozeneksiz poliimid membranlar kullanarak kesikli ve karigtirmali bir
sistemde membran filtrasyon islemine tabi tutmuslardir. Her iki yagin fosfolipit
iceriklerindeki azalmanin seyreltme oranindan bagimsiz oldugu, ancak permeat
akilarinin 1:3 oaraninda seyreltilmis Orneklerde saf yag orneklerinkine oranla
yaklasik on bes kat daha yiiksek oldugu bulgulanmustir. Goh vd. (9) tarafindan
yapilan diger bir arastirmada, c¢ozgenle seyreltilmis palm yaginin fosfolipit
iceriginin benzer sekilde %95-100 oraninda azaltildig1 bulgulanmis ve gbézeneksiz
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membranlarin fosfolipitler ve trigliseritler arasinda yiiksek secicilige sahip oldugu
belirtilmistir. Aragtirmacilar, palm yagiin hekzanla 1:1 oraninda seyreltilmesinin
permeat akisini 9 kat arttirdig1, ancak daha fazla seyreltmenin akiy1 yeterli dlciide
gelistirmedigi sonucuna varmislardir. G6zeneksiz membranlar kullanilarak elde
edilen akilarin, gozenekli yapidaki ultrafiltrasyon membranlar1 kullamilarak ve
esdeger proses etkinliginde elde edilen akilara oranla ¢ok daha diisiik oldugu agik
bir sekilde goriilmektedir(10).

Yukarida incelenen ¢alismalar membran teknolojisinin konvansiyonel degumming
islemine 6nemli bir alternatif olusturdugunu ortaya koymaktadir.

Membran Deasidifikasyonu Uygulamalari

Ham yaglara uygulanan membran deasdifikasyonu isleminin yag sanayi agisindan
onemli avantajlar saglayacag: diisiiniilmektedir. Ancak, trigliseritler ve serbest yag
asitlerinin molekiiler agirliklar1 arasindaki farkliligin cok kii¢iik olusu gozenekli
membranlarin ¢ozgenle seyreltilmemis yaglarda kullanilmasini kisitlamaktadir.
Gozeneksiz membranlar kullanilarak yapilan deasidfikasyonda diisiik segicilik ve
permeat akisi elde edilmesi pratik uygulamalar agisindan uygun olmadiklarini
gostermektedir. Yag bir cozgen (hekzan, etanol, aseton) ile seyreltildiginde,
nanofiltrasyon membranlarinin 6zellikle aseton kullanildiginda yiiksek segicilik
degerleri elde edilmesine karsin permeat akist halen diisiik seviyelerde kalmaktadir.
Membran uygulamas: 6ncesinde yaglara seyreltik ve/veya az miktarda baz ¢ozeltisi
ekleyerek uygulanan 6n islemlere yonelik caligmalar degerlendirildiginde; alkali
uygulamas1 serbest yag asidi igeriginde c¢ok yiiksek bir azalma meydana
getirmesine ragmen, bu yaklasim konvansiyonel asitlik giderme islemine benzerlik
gostermekte ve sabun fazinin ayirimi santrifiij ayiricilar yerine gozenekli
membranlar kullanilarak gergeklestirildiginden membran teknolojisinin yag
sanayinde kullanim amaciyla ters diismektedir(3,11,12,13,14).

Sonug

Membran teknolojisinin yaglara uygulanan konvansiyonel rafinasyon islemlerinin
ozellikle degumming ve asitlik giderme kademelerine ©Onemli bir segenek
olusturabilecegi goriilmektedir. Bununla birlikte; tilkemizde yaygin kullanim alani
bulan yaglara iliskin veri azhig1 dikkat cekmektedir. Cozgen igcermeyen membran
teknolojisi uygulamalarinda karsilasilan diisiik aki degerlerinin arttirilmasina;
¢Ozgen iceren uygulamalarda ise ¢ozgen-membran materyali etkilesimine yonelik
calismalarda alinacak sonuglarin membran teknolojisinin yaglarin rafinasyonu
isleminde uygulanabilirligi konusunda belirleyici olacag diistiniilmektedir.
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