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OZET

_ Tiirkiye'de hamsi yadi balik unu tesisle-
~ rinde yan' Grliin olarak elde edilmektedir, Bu

galismada -yadin rafinasyonu sirasinda kuliani-
lan parametreler incelenmis ve tamamen ko-
kusuz. ve sanaylde kullantlabxlrr bir vagin el-
desi miimkiin olmu$tur :

Gmis

Ulkemlzde Karadeniz Bolgesmde bol mik-

tarda tutulan hamsmm bir kism: hayvan yemi
olarak kullamlmak uzere baltk unu haline ge-
tmlmektedlr Bu, islem sxrasmda yan firiin_ola-
rak elde edilen balik yag| herhang: b:r “vafi-
nasyon :slemme tabl tutulmad[gmdan (,:ok di-
siik fiyatla yurt dlsma :hraq ed:lmekte veya
ihtiyag duyulan yerlerde kullanilamamaktadir.
Bu aragtirmada_ diger baltk yaglarina uygulan-

makta olan rafinasyon iglemleri hamsi yagina =

uygulanms :olup rafmasyon icin wygun sartlar
tesblt edllm|$t|r :

Ballk yagmm rafmasyonu |Q|n ger‘ekh g~
islemlere gcok . -

lemler difer vaglara yapilan
benzemektedar Bunlar ktsaca

1. therlzasyon
3. Alkaii rafinasyonu, .
7“8, Renk giderme,

. 4 Koku giderme, '
q!arak dzetlenebitir, .Kat: . bahk yad: eldesmde
ise renk glderme |slemmden sonra hldro;em-
zasyon yapilmalidir, Diger taraftan ‘Ebisawa (1)
tarafindan . 6nerilen ybnteme gbre % 5 Cal

ve % 5 Ca [(OH), itavesi ile balik yaglarimn
kismen rafine edilebilecedi saptanmigtr,

MATERYAL VE METOT

Bulancak Balik Unu tesislerinden alinan
hamsi yagimn rafinasyonunda yukarida belirti-
len yontemler uygulanmistir,

har destllasyonuna

1. Vinterizasyon :

Balik yaginin vinterizagyony igin uygula-
nacak sicaklik birgok arastmmacf tarafindan in-
celenmistir. (2, 3, 4) Bu aragtirmada yag bir
giin-i¢inde 2°C sicaklija indirilmis ve dért giin
bekletilerek ayn sicaklikta fititre edilmistir. Kir:

.mizimst sar| renkte olan stearinler (toplam ya-

gm - 15 - 20 si kadar) ayrllm|$t|r

2 Alkah rafmasyonu :

Bu- basamakta vinterize - edllm;s ‘yag, 55-
60°C "sicaklikta, belfli ‘oranda 3 N NaOH gizel-
tisi ile kanigtirilmis ve sulu  faz ayrihmstir,

Yag-daha sonra iki defa su ile yikanarak, 80°C’
+ gicaklikta ve 90 .mm vakum  afinda kurutul-

mustur. Yagin bu islemden-6nce ve-sonra asit
numaras)  standart yonteme (5) gore tayin
edilmistir. Gerekli atkali miktari serbest asit
miktarina gbre tesbit ed1|m:$tir.

3 Renk giderme :
"Alkali rafinasyonuna tabi tgtulmus yag ka- -

. paly bir kapta % 052 oraninda bitkisel yad

sanayinde kullamimakta olan aktif kil I'e 160°C
sicaklikta 30 dakika siire ile devaml karist-
r:larak muamele edilmis. ve daha sonra siizil-
mu$tur Yagin rengi tmtometre (Lovibond Tip D]

"lIe tayin. edI]I‘HI$tIr

. 4. Koku glderme

* Renk gxderme |slemmden sonra yag 6-8

'mm mutlak basmgta ve 210°C s:cakhkta bu-

tabi tutulmu$tur Burada
kuilanilan buhar, miktarn toplam yadin agdirli-
g:nlh saatte % 2-3 {t olacak sekilde, ince bir
boru ile ya.gln Higi‘nelverilmi$tir. Buhar desti-
tasyonu koku tamamen giderilene kadar (1-15
saat) devam ‘etmigtir.

ARASTIRMA BULGULARI
Ara#tlrma bulguian Tablo 1 de verilmigtir.
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Table 1. Arastirma Bulgulasﬂ'

Toplam asit  Asit Renk Sabunlagma
_ miktarr®  numaras:®  Kirmuzibk  Sanik indisi
Ham Yag ' 3.26 7.4 64 . 440 —
Rafine Yag 15 100 202

0.13 030

* Palmitik asit olarak

TARTISMA

Utkemizde hamsi yadi-yan iiriin olarak el-
de ' edildiginden saklanmasina  gereken tnem
gésterilmemektedir. Hava ile uzun miiddet te-
mas etmesi nedeniyle oksitlenerek kokusu 'gi-
derek arfmakta ve. neticede - bozulmus balik
- kokusunu almaktadir. Buna mani olmak igin ta-
mamen doldurulmus kaptarda ve gerekirse an-
tioksidant maddeler (7) . katrlarak saklanmair-
dir. Ancak balik unu iiretiminde gogu kez taze
balik kuilaniimamaktadir. Bu nedenle de ba-
Itk yaglan kokuly olmeaktadir. Yukarida uygula-
nan yontemle bozulrug- balik ve normal balrk
kokusu giderilmigtir.:

Hamside var olan oldukca agir balik koku-

sunu“ gidermek i¢in diﬁ’ei— baltk ya@iarma uygu-

‘lanan sicakhigin {izerine cikmak gereklidir.

160°C sicaklikta yapilan deneylerde kokunun
tamamen giderilemedidi goriimistir.

. Elde edilen ya§ % 0.01 oraninda hidroki-
non (antioksidant) katilarak bir yil siireyle ka-
pah bir sigede muhafaza edilmis ancak bu
siire sonunda balik kokusuna rastlanmamistir.

Ham hamsi yadi % 5 Ca0 ve % 5 Ca

(OH), ile 50-60°C sicaklikta muamele edil-

diginde kismen rafine edildigi gozlenmistir.
Ancak filitre igleminden sonra elde edilen c¢a-
murun ofdukca fazla olmasi ve kokunun kismen

kalmas! nedenleriyle sanayide uygulanacak bir

yontem olmadigi kanisina vanlmgtir,

SUMMARY

Hamsi {a kind of ancovy caught in Black
. Sea) oil is obtained as a byprodict of the
fish flour industry in Turk-ey_. In this study the

rafination parameters are investigated and it
is found that it is possible to obtain fishy odor
free olls by normal oil rafination methods.
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