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BiTKISEL YAGLARDA RENK

Ayse Burcu AKTAS'

1.Yaglarda Rengin Onemi

Bitkisel kaynakli hammaddelerden yag elde edilirken uygulanan islemler so-
nucunda, hammaddede dogal olarak bulunan yag disi bazi maddeler de yaga
gecer. Yagda bulunmasi istenmeyen bu bilesenler arasinda, ¢esitli metaller, pro-
teinli bilesikler, mumsu maddeler, vitaminler, regineler, renk maddeleri ve yagda
¢6ziinmeyen iz maddeler bulunur. Yaglarin renkleri kendilerine has renk veren
lipokromlardan kaynaklanir. Yaglarda dogal bulunan renk maddeleri karoteno-
idler, klorofil ve gossipoldir. Bu renk maddeleri, yaglara kendilerine 6zgi farkli
renkler kazandirir. Bununla birlikte, renk maddeleri iretim ve depolama sirasin-
da bazi oksidatif reaksiyonlara girerek, yaglarin renklerinin koyulagsmasina da
sebep olurlar. Ozellikle, yaglarin uygun olmayan sicakliklarda ve nem oranlarin-
da depolanmasi, ortamdaki oksijen miktarinin yiiksek olmasi, depolama sirasin-
da yaglarin 1sikla temas etmesi gibi durumlarda, renk maddeleri farkl oksidatif
tepkimelere girerek lrliniin renginde degisime sebep olurlar. Tiiketici albenisi
ve Urlinlin standardizasyonu g6z 6nlinde bulunduruldugunda, yaglarin renkleri
onemli kalite kriterlerinden birisidir.
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rina ¢cok dikkat edilmesi gerekir. Clinkd, B-karoten i1s1ga duyarli bir bilesik oldugu
icin, kolaylkla pargalanir ve renk kaybi ile birlikte meneksemsi renk olusumu
da gozlenebilir. Tirk Gida Kodeksinde, “agartilmamis palm yagi, agartilmamis
palm olein ve agartilmamis palm stearinde; beta-karoten cinsinden toplam ka-
rotenoid miktarlarinin sirasiyla; 500-2000, 550-2500 ve 300-1500 mg/kg olmasi
gerektigi”’ belirtilmektedir. (TGK, 2012).

Biksin, tropik bir aga¢ olan anottodan ekstraksiyon yoluyla elde edilen bir
boya maddesidir. Cogunlukla beta-karoten ile karistirilarak kullanilsa da, bazi
Avrupa Ulkelerinde bu boyanin kullanildigi gidalarin ambalaji Gzerinde ‘renk
maddesi ile boyanmistir’ ifadesi bulunmasi zorunludur. Ulkemizde margarin
Uretiminde kullanilacak biksin miktari icin herhangi bir kisitlama olmamakla
birlikte, tereyagi rengini saglayabilen yada liretimin gerektirdigi miktarin kulla-
nilmasi uygundur (LC Albuquerque, 2011).

Margarin Uretiminde, istenilen rengin elde edilmesi icin laktoflavinler de
kullanilabilir. Ancak bu renk maddesi yesil-sari tonlarinda oldugu icin, beta-ka-
roten ya da biksinle karistirilarak kullanilmasi zorunludur.
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