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8.

1.Yağlarda Rengin Önemi

Bitkisel	kaynaklı	hammaddelerden	yağ	elde	edilirken	uygulanan	işlemler	so-
nucunda,	hammaddede	doğal	olarak	bulunan	yağ	dışı	bazı	maddeler	de	yağa	
geçer.	Yağda	bulunması	istenmeyen	bu	bileşenler	arasında,	çeşitli	metaller,	pro-
teinli	bileşikler,	mumsu	maddeler,	vitaminler,	reçineler,	renk	maddeleri	ve	yağda	
çözünmeyen	iz	maddeler	bulunur.	Yağların	renkleri	kendilerine	has	renk	veren	
lipokromlardan	kaynaklanır.	Yağlarda	doğal	bulunan	renk	maddeleri	karoteno-
idler,	klorofil	ve	gossipoldür.	Bu	renk	maddeleri,	yağlara	kendilerine	özgü	farklı	
renkler	kazandırır.	Bununla	birlikte,	renk	maddeleri	üretim	ve	depolama	sırasın-
da	 bazı	 oksidatif	 reaksiyonlara	 girerek,	 yağların	 renklerinin	 koyulaşmasına	 da	
sebep	olurlar.	Özellikle,	yağların	uygun	olmayan	sıcaklıklarda	ve	nem	oranların-
da	depolanması,	ortamdaki	oksijen	miktarının	yüksek	olması,	depolama	sırasın-
da	yağların	ışıkla	temas	etmesi	gibi	durumlarda,	renk	maddeleri	farklı	oksidatif	
tepkimelere	girerek	ürünün	renginde	değişime	sebep	olurlar.	Tüketici	albenisi	
ve	ürünün	standardizasyonu	göz	önünde	bulundurulduğunda,	yağların	renkleri	
önemli	kalite	kriterlerinden	birisidir.
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rına	çok	dikkat	edilmesi	gerekir.	Çünkü,	β-karoten	ışığa	duyarlı	bir	bileşik	olduğu	
için,	kolaylıkla	parçalanır	ve	renk	kaybı	 ile	birlikte	menekşemsi	renk	oluşumu	
da	gözlenebilir.	Türk	Gıda	Kodeksinde,	 ‘’ağartılmamış	palm	yağı,	ağartılmamış	
palm	olein	ve	ağartılmamış	palm	stearinde;	beta-karoten	cinsinden	toplam	ka-
rotenoid	miktarlarının	sırasıyla;	500-2000,	550-2500	ve	300-1500	mg/kg	olması	
gerektiği’’	belirtilmektedir.	(TGK,	2012).

Biksin,	 tropik	bir	ağaç	olan	anottodan	ekstraksiyon	yoluyla	elde	edilen	bir	
boya	maddesidir.	Çoğunlukla	beta-karoten	 ile	karıştırılarak	kullanılsa	da,	bazı	
Avrupa	 ülkelerinde	 bu	 boyanın	 kullanıldığı	 gıdaların	 ambalajı	 üzerinde	 ‘renk	
maddesi	 ile	 boyanmıştır’	 ifadesi	 bulunması	 zorunludur.	 Ülkemizde	 margarin	
üretiminde	 kullanılacak	 biksin	miktarı	 için	 herhangi	 bir	 kısıtlama	 olmamakla	
birlikte,	tereyağı	rengini	sağlayabilen	yada	üretimin	gerektirdiği	miktarın	kulla-
nılması	uygundur	(LC	Albuquerque,	2011).

Margarin	 üretiminde,	 istenilen	 rengin	 elde	 edilmesi	 için	 laktoflavinler	 de	
kullanılabilir.	Ancak	bu	renk	maddesi	yeşil-sarı	tonlarında	olduğu	için,	beta-ka-
roten	ya	da	biksinle	karıştırılarak	kullanılması	zorunludur.
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