- Palm Yagi Tartismasi

Nedense kulagimiza bir seyler fisildandiginda yapimiz
geregi hemen inaniyoruz. Ornegin uzunca bir siiredir
Ulkemiz zeytinciligini canlandirmak igin tiim zeytin
Ureticileri projeler gelistirip blyik bir gayretle
calisirken, eski basbakanlardan Sayin Davutoglu ak
strateji adina zeytin agacini Truva Ati olarak kotilerken,
palm agacini islami agac olarak niteleyebilmistir. Oysa
Nuh Tufaninin sonlarina dogru gemiden kesif igin
gonderilen glivercinlerin gagalarinda zeytin dal ile
doénmelerinden bu yana, zeytin insanlar tarafindan
bir zenginlik ve saglik kaynagi olarak kabul edilmistir.
Sayin Davutoglu’nun Zeytin hakkinda bilgi eksikligini
sergileyen boylesi bir gorus, kisa bir stre énce Palm
yagl hakkinda da giindeme getirilmis ve karsit gorus
sahipleri arasinda, net bir sonuca varilamayan
tartismalar yasanmistir.

Gunlimuzde yillik 30.4 milyon tona ulagmig olan diinya
palm yagi tretiminin, yillik 120 milyon ton olan diinya
yag ihtiyacinin doértte birini karsiladigi diistniiliirse,
yag piyasalarini boylesi dalgalandirici haberlerin
yazilmasinda daha 6zenli davranilmasi gerekir. Kaldi
ki uzmanlarca belirtildigine gore, 1997 — 2001 yillan
arasinda Palm yagi Uretiminin ylizde 31, tiiketiminin
yuzde 34 ve ticaretinin de ylizde 43 oraninda artacagi
saptanmis ve bu artis hizina bagli olarak, 2020 yilinda
palm yag ihtiyacinin 40 milyon tonu asacagl tahmin
edilmisti. Bu durumun baslica nedenleri fiyatinin
diger yaglara kiyasla ucuz olmasi ve tiiketiciler arasinda
hidrojenasyon sirasinda olusan trans yag asitleri ile
ilgili endiselerin giderek artmasidir. Diinya palm yagi
Uretiminin gelecek yilin sonunda 32 milyon ton olacagi
ve bu Uretimin toplam yilizde 86’sinin Malezya ve
Endonezya tarafindan karsilayacagi, ulke bazindaki
paylarinin ise, Malezya igin ylizde 46 ve Endonezya igin
yuzde 40 oraninda olacagi 6ngorilmektedir.

Palm Yaginin Sanayide Kullanimi

Az miktarda boya, lak ve sabun sanayinde
kullanilmakla birlikte, Palm yaginin esas kullanildig
sanayi kesimi yemeklik yag sanayi olup, bilhassa
margarin ve modifiye edilmis yemeklik yaglarin
uUretilmesinde yararlaniimaktadir. Bunun nedenine
gelince, margarinlere yumusak bir kivam ve ekmege
surlildiglinde purizsiz bir yapr kazandirmasi, ya
da Urlndeki purizleri diizelten adeta bir Gtl gorevi
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olusmus gibi puturli bir yapi gosterdiginden, margarin

adida, aslindaincianlamindaki margarita kelimesinden

Gida Muhendisligi Dergisi * 2017 ¢ 42. Sayi



kaynaklanmistir. Boylesi bir sert yag kitlesine palmitik
asit iceren yag karnistirlip homojen bir sekilde pagal
edilerek yoguruldugunda, ekmek Uzerine kolaylikla
surilebilen ve plriizsiiz bir ylizey olusturan, yumusak
kivamli bir kati yag tiretmek mumkiin olmaktadir.

Bir yaglik hurma c¢esidi olarak palm meyvesi ile
cekirdeginden elde edilen palm yaglari, kimyasal yapi
ve kimi diger Ozellikler bakimindan birbirlerinden
cok farkli oldugundan, palm yaglar aslinda palmyagi
ve palm cekirdegi yagi seklinde olmak tizere iki farkli
isim altinda ticarete sunulmaktadir. Bunun yaninda
diger 6nemli bir nokta, meyve etinden elde edilen
yagin, ticarette dogal hali ile pek fazla piyasasi
bulunmamaktadir. Bu nedenle genellikle meyve
yaginin degisik sogukluk derecelerinde bekletilerek
elde edilen ve yag piyasalarinda 6zel ticari adlari olan
degisik fazlari ticarete sunulmaktadir.

Bu arada yemeklik margarinler hakkindaki mevzuatta
yapilan son dizenlemelerde, icerebilecekleri trans
yag asitleri icin sinirlama getirilmis olmasi, bu tip
margarinlerin uretilmesinde palm yaginin ya da degisik
fazlarinin kullaniimasini daha bir zorunlu kilmistir.
Ayrica sOz konusu yagin A vitamini provitamini ve renk
maddesi olan R-Karoten ydniinden zenginlestirilmis
tiplerinden, margarinlerin renklendirilmesinde ve A
vitamini igeriginin artinlmasinda yararlaniimaktadir.
Ayrica palm yaginin ayni zamanda kuvvetli bir
antioksidan olan E vitamini, yani tokoferoller
yoniinden zengin olmasi nedeniyle, lretilen yaglarin
E Vitaminlerince zenginlestiriimesi yaninda, oksidatif
stabilitelerinin artirlmasinda da yararlaniimaktadir.

Dogal trigliserit yapisinda ve iyot sayisi 51 — 53
arasinda olan bir palm yagi, 21°- 25 °C araliginda bir
sicaklikta kristalize edildiginde, % 20 — 24 oraninda
Stearin | denilen bir kati faz elde edilmektedir. Elde
edilen Stearin | fazinin yapisindaki gliseritlerin biyiik
bir cogunlugu doymus trigliseritlerdir. Buna karsin ayni
fraksiyonlama siirecinde % 76 — 80 oraninda elde
edilen sivi faza ise, Olein | adi verilmekte ve 10 °C lik
sicaklikta bulanma gdstermektedir. ilk fraksiyonlama
sonucu elde edilen Stearin | in tekrar fraksiyone
edilmesi sonucunda ise, Sert ya da Siuper Stearin
denilen ikinci bir kati faz elde edilmektedir.

Buna karsin daha o6nce elde edilen Olein | fazi, tekrar
kristalize edilerek fraksiyonlandiginda, Stearin Il adi
verilen bir kati faz daha elde edilmektedir. Yapisinda
gogunlukla bir adet doymamis yag asidi iceren
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gliseritlerden olugan bu faz, Yumusak ve Orta Sert
seklinde tekrar iki faza daha ayrilabilmektedir. Bu
kristalizasyon siirecinde ayrica Olein Il adi altinda bir
sivi faz elde edilmekte ve bu faz 3°C lik bir sicaklik
derecesinde bulanma gosterirken, berrak kaldigi
sicaklik araligi ise, 18° — 20 °C olarak belirlenmistir.
Ayrica bu sivi fazi da istendiginde, Siiper Oleinle, Tam
Olein halinde yine iki ayri faza fraksiyonlamak miimkiin
olmaktadir. Bunun disinda kristalize etme iglemlerinin
interesterifiye edilmis palm yagina uygulanmasi
halinde, dogal gliserit yapisinda asit koklerinin yer
degistirmesi sonucu ortaya cikan yapisal farklilasma
nedeniyle yagin sicaklik ya da sogukluk karsisindaki
davraniglari da degistiginden, elde edilen fazlarin
sayisini 15’e kadar artirmak mimkiin olmaktadir.

Palm Yagi Hakkinda iddialar

Palm yagi hakkinda ileri sirilen ilk iddiada, 6nce
icerdigi palmitik asidin kansere neden oldugu ileri
surtlmuisse de, bu asilsiz sav palm yagina olan talebi
pek etkilememistir. Bu nedenle daha sonra 6zellikle
koku giderme iglemi sirasinda kansere neden olan
kimi maddelerin olustugu iddia edilmistir. Aslinda
aciklanacagl Uzere her iki gorus de, yag kimyasi ve
teknolojisi hakkinda vyeterli bilgiye sahip olmayan
kaynaklar tarafindan sorumsuzca ileri sirilmus ve
bilimselligin en temel ilkesi olan neden sonug iliskisine
hic 06zen gosterilmemigtir. Oysa bir Urlinin bitin
dinyadaki Uretim, tiketim ve ticaretini etkileyecek
bir sawvi ileri sirmeden o6nce, bu savin nereden
kaynaklandiginin ¢ok iyi arastirilip saptanmasi gerekir.
O nenenle palm yagi hakkinda ileri stirtilen bu iddialar
bilimsel bir temele dayandiriimak lizere, giiniimizde
gecerli olan yag kimyasi ve teknolojisi konularindaki
kimi temel bilgilerin stizgecinden gegirilerek, ayrintil
olarak irdelenmesi gerekmektedir.

Basta ABD’de olmak (izere, kimi ulkeler yaninda
Tirkiye’de de margarin ve margarin igeren uriinlerin
etiketlerinde trans yag asidi seviyelerini belirtme
zorunlulugunun getirilmesi, palm yagi talebini daha
da artirmistir. Palm yagi ve tirevlerinin en yogun
kullanildig alanlarin baginda margarinler ve tiiketici
talebine gore modifiye edilmis degisik yumusak ya
da kat1 yag tipleri gelmektedir. Glinku palm yagi dogal
haliyle trans asit igermedigi gibi, bir doymamishk
Olgutu olan iyot sayisinin diisiik olmasi da, bilesiminde
yer aldigl yagin yumusak ya da kati kivamda olmasini
ve oksidatif stabilitesinin artmasini saglamaktadir.
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Kimyasal agidan kaynagi ne olursa olsun, biitiin yemeklik yaglar, (bitkisel, hayvansal ve deniz tirlinleri) Gg degerlikli
bir alkol olan gliserinin degisik zincir yapi ve uzunlugundaki yag asitleri ile verdigi esterlerin fiziksel bir karigimidir.
Gliserinin esteri oldugun igin de, kisaca gliserit ya da trigliserit olarak adlandirilmaktadir. Bu tanimlamaya gore
butun yemeklik yaglari olusturan ester karisimlarinda gliserin koki yer aldigina gore, degisik kaynakli yemeklik
yaglarin birbirlerine kiyasla gosterdikleri fiziksel ve kimyasal farklliklar, dogrudan gliseritlerin yapilarina giren yag
asilerine bagli olarak ortaya ¢cikmaktadir. Buna karsin biitin yemeklik yaglarin viicuda sagladiklari kalori miktari,
9.3-9.1 cal / g olmak kaydi ile aynidir.

Dogal palm yaginin yapisi yag asitleri yoniinden incelendiginde, yapidaki baskin yag asitlerinin, 16 adet karbon
atomu igceren palmitik asit ve 18 adet karbon atomu igeren, fakat bir adet doymamis baga sahip oleik asit
oldugu gordlir. Ancak sagliga zararl olarak nitelenen palmitik asit, palm yaginda yiiksek oranda belirlenmig
ve duslik oranlarda olmak Uzere pek gok bitkisel yagin bilesiminde yer almistir. Ayrica doymus yapida bir asit
olmasi nedeniyle, kimyasal olarak yaglarin igerdigi doymamis yag asitlerine kiyasla oksitlenme ve diger katilma
tepkimelerine karsi daha direngli bir karaktere sahiptir.

Palm yaginin kullaniimasinin sakincali oldugu ileri stiriilen ikinci goriiste, uygulanan isisal islemler sirasinda yapida
karsinojenik (kanser yapici) maddelerin olustugunun iddia edilmesidir. Her seyden 6nce bdylesi ciddi bir gorusi
ileri stirebilmek igin, hem genel yemeklik sivi ve kati yaglarin, hem de 6zellikle palm yaginin lretim ve isleme
teknolojileri hakkinda, kapsamli bir bilgiye sahip olmak gerekir. Ayrica bilinmesi gereken ikinci 5nemli nokta ise,
palmyagi ya da degisik fazlarinin tretilmeleri ve islenmeleri sirasinda bilinen biitiin yemeklik sivi ve kati yaglarin
Uretim ve islenmelerinde uygulanan isisal islemlerin tzerinde bir sicaklik derecesinin kesinlikle uygulanmadigidir.
Bu arada “EFSA” (Avrupa Gida Guvenligi Otoritesi) tarafindan belirtildigine gibi, bitkisel yaglarin rafine edilmeleri
sirasinda olusan glisidil ve yag asidi esterleri, en yiiksek diizeyde palm yaginda bulunmustur (GE). Ayni sekilde
3-monokloropropanediol (3-MCPD) ve 2-monokloropropanediol (2-MCPD) ile bunlarin yag asidi esterleri de,
yine en ¢ok palm yaginda tespit edilmistir.

Yine de bu bilesiklerin palm yaginda bulunusu ve olasi nedenleri tartisiimadan 6nce, yaglarin rafine edilmesi
sirasindaki uygulamalarin kisaca da olsa hatirlanmasi, konunun 6nemi nedeniyle yararli da olacaktir. Clnki
glisidil esterleri icin olmasa bile 3-monokloropropanediol ve 2-monokloropropanediol isimli alkollerin ve
bunlarin yag asidi esterlerinin islemler sirasinda yagda olusabilmesi icin, ortamda mutlaka klor (Cl) iyonunun
bulunmasi gerekmektedir. Genel olarak ham yaglarin rafinasyonu, asitlik giderme (Notralizasyon), yapiskan
maddelerin giderilmesi (Misilaj), renk agma (Decolorisation) ve koku alma (Deodorisation) olmak tzere dort
asamada yapilir ve s6z konusu islem asamalari, kisaca asagidaki gibi 6zetlenebilir.

ilk asama olarak Msilaj maddelerinin alinmasinda, asitlik giderme isleminde oldugu gibi ama daha seyreltik
kalevi bazen de organik asit ¢ozeltilerinden yararlanilmakta ve ortamdaki yapigkan maddelerin askida kaldig
izoelektrik noktasi, yaga karistirilan elektrolitlerle bozulup yapiskan maddeler ¢okturilmektedir. Daha sonra da
cOkelti yikanarak ya da separatorler yardimiyla yagdan alinip atilmaktadir.

Bunu izleyen asitlik giderme asamasinda yagdaki serbest asitlik kalevi (NaOH) ¢ozeltisi ile notrlenip, olusan
sabun fazi sicak su ile yikanarak yagdan alinmaktadir. Ancak zeytin ve palm gibi meyvelerin yaglan 6zellikle
hasadin gecikmesi halinde, meyvedeki lipaz enziminin etkisinde fazlaca hidroliz oldugundan, serbest asitlik ok
artmaktadir. Bunun sonucu yogun kalevi ile serbest asitlik giderilirken, kimi zaman yagla sabun fazi arasinda
sarma denilen ve oldukga zor kirilan bir emiilsiyon olustugundan, bunu kirmak Gzere genellikle yogun tuz (NaCl)
cozeltisi kullanilabilmektedir. Ancak boylesi bir durum yasandiginda, islenen yagdaki tuz kalintisinin tam olarak
giderilebilmesi igin yagin defalarca sicak suyla yikanmasina bilhassa 6zen gosterilmesi gerekmektedir.

Ham yaglarin renginin agilmasinda, islem ister agikta, ister vakuum altinda yiirGtilsiin, yiiksek bir sicakliktan
yararlanilmadig gibi, agartma topraklari denilen adsorbantlardan yararlaniimaktadir. Aslinda montmorillonit
kristallerince zengin olan bu kil gesitleri, daha sonra topraklama filtrelerinde yagdan uzaklastirimaktadir. Buna
karsin yagl topraktan elde edilen koyu renkli yag ise, cogunlukla sabun tretiminde kullanilmaktadir.
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Rafinasyonda son asama olarak uygulanan koku alma ya da deodorizasyon islemi sirasinda, yaglardaki kimi tat ve
koku maddeleri kizgin su buhari esliginde ve ylksek vakuum altinda yagdan uzaklastirilirken, islenen yagda kimi
fiziksel, kimyasal ve organoleptik degisiklikler de olusmaktadir.

Deodorizasyon islemi sonucunda pratik olarak yagdaki istenmeyen biitiin tat ve koku maddelerinin yagdan
tamamen uzaklastirlmasi miimkiin olmamaktadir. Bununla birlikte s6z konusu maddelerin yagda kalan miktari,
yagda dogal bir tat ve koku olusacak diizeye kadar dusirilebilmektedir. Eskiden yagdaki koku maddelerinin
uzaklastirilmasi islemi sirasinda, istenmeyen tat ve koku maddeleri uzaklastirlmasi yerine, kimi yag benzeri
maddelere donusturildikleri kabul edilirdi. Ancak daha sonra yapilan arastirmalar sonucunda ulagilan bulgular,
bodylesi bir diisiince tarzinin ¢ok yanlis oldugunu ortaya koymustur. Ornegin misir 6zii yaginin 1 torr’luk vakum
altinda, 200 0C’lik sicaklikta 2 saat sire ile deodorize edilmesi sonucunda, oksidatif stabilitesinin arttig
saptanmistir. Ulasilan bu ve benzeri sonuglar, yagin stabilitesinin sadece tat ve koku maddelerinin uzaklastiriimasi
ile artmadigini bunun yaninda termik kosullarda yeni tat ve koku maddelerine donusebilen kimi yag benzeri
maddelerin pargalanmasinin, bu sonug lizerinde etkili oldugunu ortaya koymustur.

Deodorize edilmis yaglarin stabilitelerinin artmasini agiklayan diger bir goriise gore ise, sicaklik uygulamasi ile
bir yandan prooksidan nitelikteki maddeler pargalanirken, diger yandan da antioksidan etkisine sahip maddeler
aktivite kazanmaktadir. Bunu saptamak tizere yapilan deneme sonucunda, yagdaki gerek renk maddelerinin
derisimi, gerekse serbest asitlik, islem siiresince surekli bir diislis gdstermis ve yagin lovibond kirmizi renk
degerinde saptanan bu dusugsiin, bliyuk bir olasilikla yagdaki karotenin pargalanmasindan kaynaklandig
kasnisina varilmigtir. Ayrica islemin baslangicinda yagin stabilitesinde saptanan artis, sirenin ilerlemesi ile bir
maksimum degere ulastiktan sonra, tekrar dlsus gostermistir. Arastiricilar yagin stabilitesinde saptanan bu
degisimi, yukarida da deginildigi gibi, islemin baslangicinda yeni koku maddelerine déniisebilen kimi yag benzeri
maddelerin pargalanmasi seklinde agiklamiglardr.

Bu arada islenen yagda bulunan dogal antioksidanlarin, islemin sonuna dogru ya termik pargalanmaya ugramasi,
ya da su buhari destilasyonu sirasinda yagda kalan diger ugucu tat ve koku maddeleri ile tepkimeye girerek
etkinligini yitirmis olmasi, arastiricilar tarafindan ileri siiriilen ve kabul edilen diger bir agiklama sekli olmustur.
Nitekim bu konuda soya yagi ile yapilan deneme sonuglarina gore, en iyi tat ve koku stabilitesi yaninda oksidatif
dirence, 190 — 250 oC'lik sicakliklar arsinda ve 1 saatlik bir deodorizasyon islemi sonunda ulasildigi saptanmistir.
Bu sonuca kosut olarak, soya yaginin deodorizasyonu sirasinda, uygulanacak en ¢ok 270 oC'lik bir sicakligin ve
% - 1 saat arasinda bit suirenin, ideal galisma kosullari olabilecegi ifade edilmistir.

Ayrica deodorizasyon iglemi sirasinda sistemde bir vakum kagagi olusmamasi, ya da sisteme hava girisine karsi,
mutlak anlamda bir sizdirmazligi saglayan donanimin bulunmasi, islenen yagin kalite kaybina ugramamasi
yoniinden son derece 6nem tasimaktadir. Nitekim O - 236 saat arasinda degisen surelerle okside edilen pamuk
ve iki farkl soya yaglarindaki, deodorizasyon isleminden 6nce ve sonra saptanan dimer igerikleri arastiriimig
ve deodorize edilmis yag érneklerindeki dimer igeriginin, islemden 6nce yaga uygulanan oksidasyon siiresinin
ve yagda saptanan peroksit sayisinin artisina paralel olarak bir yikselis gosterdigi belirlenmistir. Bu nedenle
bir yaga uygulanan deodorizasyon isleminin yeterlilik diizeyini belirlemede, deneysel veriler yaninda, 6zellikle
tadim teknigi konusunda deneyim kazanmig uzmanlar tarafindan yapilan duyusal tat ve koku analizlerinden de
yararlaniimasi gerekmektedir.

Sonug

Sonug olarak ESFA tarafindan palm yaglarinda ve bazi tohum yaglarinda saglik yoninden sakinca olusturan ve
klor iceren kimi alkollerle bunlarin yag asidi esterlerinin varligi tespit edilmistir. Ancak s6z konusu maddelerin
ne tohum yaglarinin ne de palm yaginin dogal bileseni oldugunu iddia etmek kesinlikle mimkiin degildir. Bu
nedenle s6z konusu bulgularin ilgili gevrelerin bilgisine sunulup panige neden olmadan 6nce, ESFA'nin bu
sakincali maddelerin yaglarda olusum nedenlerinin arastiriimasini ve ulagilacak bulgulari ilgili cevrelerle paylasip
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gereken 6nlemlerin alinmasini saglamasi, bir bilim etigi geregidir. Clinki yagh tohumlarin ya da palm meyvesinin
dogal bilesenleri goz 6niine alindiginda, s6z konusu alkollerin ve esterlerinin dig kaynakli etkiler sonucu yaglarda
olustuklari gok agik bir sekilde anlagiimaktadir. Bu durumda yaglarda s6z konusu bilesiklerin olusmasi igin gerekli
klor iyonunun yaga bulagmasi su yollarla olusabilir.

1. Oncelikle s6z konusu bilesiklerin diger yaglardaki miktarlarinin daha diisiik olduklarinin ifade edilmesi,
s0z konusu maddelerin olustugu tepkimelerinin sadece palm yagina 6zgu olmadigini ortaya koymaktadir.

2. Bir tropik bolge meyvesi olan palm de tipki zeytin gibi, degisik haserelerin tehdidi altindadir ve Ureticiler
muhtemelen klorlu pestisitler kullanarak bunlarla hasere ve insektlerle miicadele etmektedir. Ancak boylesi
bir durumda dikkat edilecek baslica noktalar, meyvelerin kullanilan ilacin pargalanma siiresinden 6nce
hasada baslamamak ve yaga isleme dncesinde de, meyvelerin hig ilag kalintisi kalmayacak sekilde yikanmasini
saglamaktir.

3. Ham maddelerin isletmeler 6niinde sira beklemek zorunda kalinmasi nedeniyle, tropik bdlge Grini
olan meyvedeki lipaz enzimi etkisinde, ham yagdaki serbest asitlik gok ylikselmekte ve bu nedenle 6zellikle
asitlik giderme agamasinda yogun derisimde alkali ve tuz ¢ozeltileri kullanildigindan, nétrlenmis yagda olusan
emlilsiyon nedeniyle, muhtemelen kullanilan tuz ¢ézeltisi kalinti birakmayacak sekilde ylkanmamaktadir.

4. Bu olasiliklar géz oniine alindiginda tarimsal micadeleden ya da isletmelerdeki siire¢ hatasindan
kaynaklanabilecek bir sakincayi yaglarin dogal bileseniymis gibi ilgili cevrelere yaymak, sanki Diinya yag
piyasasinda Pazar kapma yarisi gibi bir algiy1 akillara getirmektedir.

Kaldi ki eger s6z konusu yagin iddia edildigi gibi dogal yapisi ile sagliga aykiri bir yani olsaydi, gliniimiiz diinyasinda
en buylUk palm yag ureticisi Malezya’da ve Endonezya’da yaygin palm yagi tiiketimi oldugundan, bu giin o
llkelerde yasayan yasayan kimse kalmazdi.
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