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ULKEMIZ iCIN FARKLI BiR YAG KAYNAGI: PIRINC KEPEGI YAGI

Orhan Onur ASKIN"*, Buket ASKIN?, Giilce Bedis BAKANOGULLARI*, Sultan CULUM
*Kurklareli Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Kirklareli

OZET

Piring kepegi yagi arzu edilen hafif tat ve aromasi ile tiiketici begenisine uygun bir bitkisel
yagdir. Ulkemizde fazla kullanim1 olmasa da Hindistan, Japonya, Kore, Tayvan ve Cin gibi Asya
ilkelerinde yaygin olarak kullanilmaktadir. Piring diinyada en eski tarihe sahip iirlinlerden biri
iken, piring kepegi yagi ise kizartma i¢in en biiyiik inovasyon olarak kabul edilmektedir.

Piring kepegi yagi, iriin kalitesinde olumlu bir degisim i¢in lezzetli bir ¢oziim sunmaktadir.
Ayrica yiiksek dumanlanma noktasina sahip olan bu yagin, dolayisiyla sicaklik tolerans: da
yiiksek olup yaygin olarak kullanilan kizartma yaglarindan iki katina kadar daha fazla kizartma
Oomriine sahiptir. Piring kepegi yagmin oncelikli kullanim alan1 kizartmalar olup, salata ve salata
soslarinda da kullanilmaktadir.

Pirin¢ kepegi ve piring kepegi yagi, gidalarin besin degeri ve kalitesini iyilestirmek amaciyla
kullanilabilecek bir katki maddesi olarak da degerlendirilmelidir. Piring kepegi gidalarda tam
yagl, yagsiz kepek, kepek yagi ve protein kaynagi olarak kullanilirken, piring kepegi yagi ise
firinlanmis irlinlerde, atistirmaliklarda, krakerlerde, pastacilikta, biskiivilerde ve pankek, nudul,
mafin vb. tiriinlerde duyusal ve tekstiirel 6zelliklerin iyilestirilmesi amaciyla da kullanilmaktadir.
Ayrica, piring kepegi yag1 icermis oldugu fitosteroller nedeniyle de saglik iizerine olumlu etkileri

ve gida endiistrisine ayn1 yonlii katkilariyla da 6nem tagimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Antioksidan, kizartma, piring, piring kepegi yagi.
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A DIFFERENT OIL SOURCE FOR OUR COUNTRY: RICE BRAN OIL

ABSTRACT

Rice bran oil is a vegetable oil suitable for consumer preference with the desirable light taste and
flavor. Although not preferred in our country, it is widely used in Asian countries such as India,
Japan, Korea, Taiwan and China. Rice is one of the oldest products in the world, while rice bran
oil is regarded as the greatest innovation for frying.

Rice bran oil offers a tasty solution for a positive change in product quality. It also has a high
smoke point, therefore a high temperature tolerance, and a frying life of up to twice than
commonly used frying oils. The primary usage area of rice bran oil is frying, as well as salads
and salad dressings.

Rice bran and its oil should also be evaluated as an additive that can be used to improve the
nutritional value and quality of foods. While the bran is used as a diet and/or normal bran and
protein source, its oil is also used for doing better sensorial and textural properties in baked
products, snacks, crackers, pastry, biscuits and pancakes, noodle, muffin etc. Besides, rice bran
oil has a positive effect on human health due to the phytosterols it contains and therefore also has

an importance for food industry.

Keywords: Antioxidant, frying, rice, rice bran oil.
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1. GIRIS

Piring kepegi yagi, farkli ticari amaglar igin 50 yildan uzun siiredir kullanilmaktadir. Onceleri
sadece geleneksel gidalarda kullanilan piring kepegi yaginin son zamanlarda besin 6zellikleri
daha net sekilde belirlenmis ve farkl iirlinlerde kullanilmaya baslanmistir. Piring kepegi yag,
gida, ilag, kozmetik ve hayvan yemi katki maddesi olarak kullanilmaktadir [1]. Tiim diinyada
popliler olmasa da kompozisyon olarak misir yagina benzeyen bu yag Hindistan, Cin, Kore ve
diger bazi iilkelerde yiizyillardir yemeklik yag olarak kullanilmaktadir [2].

Celtik isleme yan liriinii olarak piring kepeginden elde edilen piring kepegi yaginin diinyadaki
yillik iretimi 1 ile 1.4 milyon ton arasinda degismektedir. S6z konusu iiretimin 6nemli bir
kismin1 Hindistan, Cin, Japonya ve Myanmar gibi Asya’daki ¢eltik {ireticisi tilkeler
olusturmaktadir. Ancak Hindistan piring kepegi yaginin merkezi olarak bilinmektedir ve diinya
piring kepegi yagi liretiminin yaridan fazlasini gerceklestirmekte olup Japonya’dan sonra en
biiyiik ithalatgidir (40 000-45 000 ton/yil). Ayni zamanda 20 000 ton ile 30 000 ton/yi1l arasinda
da ihracat yapmakta ve piring kepegi yag1 piyasasini belirlemektedir. Piring liretiminde ortalama
olarak % 7-8 piring kepegi elde edilmekte ve piring kepeginden elde edilen yag oran1 da % 15
civarinda olmaktadir [3].

Belirtildigi tlizere piring kepegi yagmin elde edildigi piring kepegi, celtik iiretiminde bir yan
urtindiir. Aleuron, alt-aleuron ve riiseym tabakalarinda yaklasik % 18-21 oraninda yag
bulunmaktadir. Piring kepegi yagi, piring kepeginden yag ekstraksiyonu ve rafinasyonu ile elde
edilmektedir. Pirin¢ kepegi yagi diger yaygin olarak kullanilan yaglarla rekabet edebilecek
ozelliklere sahiptir. Bu yag % 86-91 oraninda dogal yag, % 2-5 glikolipid ve % 7-9 fosfolipitten
meydana gelmektedir. Piring kepegi yaginin icerdigi yag asidi miktari, % 22-25 palmitik, % 37-
41 oleik, % 37-41 linoleik asitten olusmaktadir. Ham piring kepegi yaginda 100 mg’da 41-46 mg
a-tokoferol ve 1-5 mg P-tokoferol bulunmaktadir. Piring kepegi yagi tat ve performans
bakimindan salatada, pisirme ve kizartmada kullanilabilir [2]. Piring kepegi yag tatsiz ve giiclii
kokuya sahiptir. Dolayisiyla, piring kepegi yagi tadi etkilemeden istenmeyen kokular
baskilamak, duyusal o6zellikleri 1iyilestirmek amaciyla farkli iriin emiilsiyonlarinda
kullanilabilecek diisiik maliyetli bir alternatif teskil etmektedir [1].

Farkli alanlarda onemi bulunan cesitli biyoaktif fitokimyasallar1 yiliksek miktarlarda i¢ermis

olmas1 nedeniyle beslenme, eczacilik, kozmetik ve saglik alanlarinda 6ne ¢ikmaktadir. Daha 6nce
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yapilan g¢alismalarda piring kepegi yaginin hiperlipidemi, karaciger yaglanmasi, bobrek tasi,
hiperkalsuri, kalp hastaliklar1 ve kanser gibi hastaliklara 6nemli fayda sagladigr ifade edilmistir.
Ayrica, bu yagin kolesterol disiiriicti ve kalp hastaliklarina kars1 koruyucu etkisinin yulaf kepegi
veya misir gibi yaygin olarak kullanilan bitkisel yaglardan daha {istiin oldugu da belirtilmistir [4].
Besleyici deger agisindan son derece kiymetli olan piring kepegi yaginin gida maddesi olarak
kullanimi1 disinda endiistrideki uygulama alanlar1 da giderek 6nem kazanmaktadir [2].

Yapilan bir ¢alismada piring kepegi yaginin enzimatik interestifikasyon yolu ile trans yag asidi
icermeyen margarin yapiminda kullanilabilecegini yer almaktadir [5]. Ayrica, piring kepegi
yaginin biyodizel tiretiminde kullanilabilecek iyi bir kaynak oldugu da bilinmektedir [6, 7, 8].
Ayrica, piring kepegi yagi ve ana bilesenleri (doymamis yag asitleri, triterpen alkoller,
fitosteroller, tokotrienoller, a-tokoferol vs.) kemirgenler, tavsanlar, diger primatlar ve insanlarda
kolesterol ve trigliserit oranini azaltirken, yiiksek yogunluklu kolesterolii (HDL) yani iyi
kolesterolii yiikseltmektedir. insan ve hayvanlarda hipofiz salgilanmasinin modiilasyonu vy-
orizanol, antioksidan etkisi, mide asidi salgisinin ve trombosit agregasyonunun onlenmesi gibi
etkileri de mevcuttur [9].

Belirtildigi gibi piring kepeg8i yagi orizanol, fenolik bilesikler ve tokoferol gibi biyoaktif
fitokimyasallarin 6nemli bir kaynagidir [4]. y-Orizanol 6nemli bir biyoaktif madde olup, temel
kaynagi piring kepegidir. Piring kepegi yaginin sabunlagsmayan madde miktarmin yaklasik %
20’sini y-orizanol olusturmaktadir. Piring kepegindeki y-orizanoliin hem gida alaninda hem de
farkli endiistrilerde olduk¢a genis ve faydali kullanim alani oldugu bilinmektedir. Oncelikli
olarak pirin¢ kepegindeki y-orizanol miktari, toplam E vitamini miktarinin yaklasik 10 katidir ve
bu acgidan, piring kepegindeki basat antioksidanin y-orizanol oldugu sdylenebilir. Yapilan baska
bir ¢aligmada ise, ham piring kepeginde bulunan sabunlastirilamaz madde bilesenleri incelenmis
ve piring kepegi yaginda bulunan squalen ve ferulikasitin de antioksidan etkiye katki sagladigi
ifade edilmistir [10].

Bu nedenle piring kepegi yagi ya da dogrudan y-orizanol, belirtilen olumlu etkilerden dolay1 pek
cok iiriin icerisinde ¢esitli amaclarla kullanilmaktadir [11]. Saglik acisindan kolesterol diisiiriici,
antioksidan, trombosit kiimelesmesini azaltici, sinirsel dengesizlikleri ve menapoz sikintilarini
azaltici, kas kiitlesini arttirici, fekal safra asidi atimini arttirici, timor biiylimesini engelleyici ve

UV 1s181na karsi koruyucu etkileri aragtirmalarda yer almaktadir [12].
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Piring kepegi yagi, E vitamini ve y-orizanol gibi kuvvetli antioksidanlar icermesinin yaninda
linoleik ve oleik asit kompozisyonunun dengede olmasi, linolenik asit miktarinin diisiik olmasi,
oksidatif olarak stabil ve dumanlanma noktasi (213°C) yiiksek bir yag olmasi gibi ézellikleri
nedeniyle diger bitkisel yaglara kiyasla iyi bir kizartma yagidir [2, 13].

Kizartma uygulamalarinda piring kepegi yaginin yer fistigi ve pamuk tohumu yagina esdeger
oksidatif stabilitesi oldugu bilinmektedir. Bununla birlikte vinterizasyon islemine tabi tutulmus
kepek yagi salata soslar1 ve mayonez yapiminda da kullanilmaktadir [2].

2. PIRINC KEPEGI YAGI URETIiMi

Piring tiretiminin 6nemli oldugu iilkelerde piring kepegi ekonomik degere sahip 6nemli bir yan
iriindiir ve yiiksek yag, protein ve karbonhidrat igerigi nedeniyle mutlaka degerlendirilmelidir.
Ayrica, yagt alinmis piring kepegi hayvan beslenmesi i¢in de onemlidir [14, 15].

Ticari olarak piring kepegi yag1 hekzan ekstraksiyonu ile elde edilmektedir. Ancak, hekzan gibi
organik c¢ozgenlerle yapilan ekstraksiyonun yagin kimyasal yapist ve besin degeri lizerine
olumsuz etkileri oldugu bilinmektedir. C6zgen kalintisi, 1sinin olumsuz etkileri bilinen en genel
olumsuz sonuglarin basinda gelmektedir [14]. Bu nedenlerle karbondioksit uygulamalari, su
ekstraksiyonu, ohmik uygulamalar gibi farkli yontemler de arastirmalarin odaginda yer
almaktadir [14, 15]. Ancak, hangi ekstraksiyon yontemi kullanilirsa kullanilsin piring kepegi yagi
tiretiminden Once yiiksek lipaz enzimi igeriginden Gtiirii piring kepeginin hizla stabilize edilmesi
gerekmektedir. Aksi takdirde kepek kendini uzun siire koruyamamakta, dolayisiyla yag hidrolize
olmakta ve serbest yag asidi miktarinda artis meydana gelmektedir [16]. Piring kepegi
stabilizasyonu i¢in birincil olarak ekstriizyon veya mikrodalga 1sitma gibi 1s1l islem yoluyla
enzimin inaktif edilmesi disiiniilmektedir. Hem piring kepeginin stabilizasyonu yani lipaz
enziminin inaktif edilmesi hem de yag ekstraksiyon yontemi, depolama siiresinin uzatilabilmesi
acisindan 6nemli oldugu kadar son iiriiniin besinsel kalitesinin arttirilmasi a¢isindan da 6nemli bir

bilesen roliindedir ve piring kepegi yaginin ticari kalitesini de etkilemektedir [17].

2.1 Cozgen Ekstraksiyonu ile Pirin¢ Kepegi Yag Eldesi

Piring kepegi yag iiretiminde ticari olarak tercih edilen en genel yontem stabilize edilmis piring
kepeginden organik ¢cozgen (hekzan vb.) kullanilarak ekstrakte edilebilmektedir. Bunun yaninda,

serbest yag asidi icerigi ylksek olmak kaydiyla stabilize olmayan kepekten de yag elde
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edilebilmektedir. Stabilize olmayan kepekten yag ekstraksiyonu ince un elde etme islemine
benzemektedir. Bu proseste oncelikli olarak bir ekstruder yardimiyla kepek topaklastirilir yani
pelet elde edilir, ardindan ekstraksiyon yatagi icinden bir ¢ozgen akisi ile islem tamamlanir [18,
19]. ilk zamanlarda piring kepegi yagmnin elde edilmesinde hidrolik presler kullanilmistir. Bu
sistemlerde ham kepek eleme ile temizlenmekte ve kirik taneler ile kaba kirlilikler hava
sirkiilasyonu ile uzaklastirilmaktadir. Ardindan kepek buhar ile muamele edilmekte,
kurutulmakta, 6n presleme yapilmakta ve en son olarak da preslere gelmektedir [19].Hekzan
ekstraksiyonu kesikli, siirekli veya beslemeli olabilmektedir [20]. Her ii¢ sistem i¢in de en etkili
yontem kepegin stabilize edilmesi, pelet haline getirilmesi ve gerekirse kurutulmasi seklindedir.
Uygulanan 6n islemlerin ardindan ekstraktdre alinir ve yag eldesi i¢in hekzan ile muamele edilir.
Hekzan muamelesinde genellikle ters akim ektrasiyon tercih edilmektedir. Yag ve ¢ozgen
karisimi kepek kalintilarinin uzaklastirilmasi amaciyla filtrelerden gegcirilir ve ardindan ¢ézgen

ucurularak ham yag ile birbirinden ayrilmaktadir [15, 17, 19].

2.2 Pirin¢ Kepegi Yaginin Rafinasyonu

Ham piring kepegi yag1 serbest yag asitleri, mum, sabunlasmayan maddeler, karoten ve klorofil
pigmenti, Maillard esmerlesme {iriinleri, dogal antioksidanlar, y-orizanol, tokolferoller gibi
bilesenleri icerdiginden endiistriyel kullanimi i¢in rafinasyonunu mecbur kilmaktadir. Ayrica,
icerdigi farkl fitokimyasallar ve bilesenler piring kepegi yaginin renginin koyu yesil kahveden
acik sartya kadar farkli tonlarda degisiklik gostermesine neden olmaktadir. Ham piring kepegi
yag1 rengini ayrica ekstraksiyon metodu da etkilemektedir. Buhar ile muamele edilmis piring
kepeginden elde edilen yag genellikle muamele gérmemis kepekten elde edilen yaga gore daha
koyu renkli elde edilmektedir. Bu nedenlerle piring kepegi yaginin rafine edilmesi tiiketimi ve
ticari degeri agisindan 6nem arz etmektedir [15,17, 20, 21].

Ham piring kepegi yaginin kimyasal kompozisyonu rafinasyonu etkileyen 6nemli bir etmendir.
Ham yag % 0.5’e kadar kepek kalintis1 ve % 0.5-5 oraninda da mum i¢ermektedir. Depolama icin
calkalamali tanklara ihtiya¢ duyulmaktadir. Ayrica, mum kristalizasyonunu onlemek amaciyla
1sitmali tanka da ihtiya¢ duyulmaktadir. Rafinasyon ile ham yagin serbest yag asidi igerigi
yaklasik olarak % 10 azalmaktadir. Rafine edilmis ham yag artik spesifik piring koku ve

aromasiyla birlikte agik sar1 rengine kavusmaktadir [18, 23].
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2.3 Miisilajlardan Ayirma (Degumming)

Degumming denilen miisilajlardan ayirma islemi, ham yagda ¢6ziinmiis ve/veya kolloidal halde
bulunan fosfatidlerin, mumlarin ve diger kirliliklerin su, tuz soliisyonu veya seyreltik asitler
yardimiyla uzaklastirilmasidir [21, 22].

Mumlar, bitkisel yaglarda rafinasyon kayiplarini arttirabilmektedir [23]. Ham piring kepegi
yaginda bulunan mum miktari, pirincin ¢esidine, 6giitme teknigine, ekstraksiyon metoduna ve
sicakligina bagl olarak degismekle birlikte ortalama % 1.29-1.82 araliginda bulunmaktadir.
Omegin, 50°C’deki ektsraksiyon ile 20°C’deki ekstraksiyondan 2-3 kat daha fazla mum
bulunmaktadir. Bu islemde, mum kristalizasyonunu saglamak icin yag kademeli olarak
sogutulmakta ve ardindan da santrifiij veya filtre edilmektedir [21]. Sonrasinda yikama ve
fraksiyonlama islemlerinin ardindan mum elde edilmektedir.

Piring kepegi yaginda bulunan fosfolipidler diger bitkisel yag kaynaklarinda bulunanlara
benzemektedir. Piring kepegi yagi ozellikle piring lesitini icermektedir. Gidalarda bulunan
lesitinin uzaklastirilmas1 oncelikli olarak kepek kalintilar1 ve mumlarin uzaklagtirilmasini
gerektirmektedir. Degumming isleminde genellikle su kullanilmaktadir. Kristalizasyonun
engellenmesi i¢in 80°C ’nin tlizerindeki sicakliklara ¢ikilmasi gerekmektedir. Boylece gamlar ve
mumlar uzaklastirilmis olmaktadir. Hidratlasamayan fosfolipidlerin uzaklastirilmasi icin ise

fosforik asit veya bagka bir organik asit ile 6n muamele etmek gerekmektedir [21, 22, 23].

2.4. Agartma ve Deodorizasyon

Piring kepegi yaginin agartilmasi, ¢ogu bitkisel yagdan yiiksek klorofil ve kirmizi pigment icerigi
ve ayrica okside olmus tokoferol tiriinleri ve yag asitlerinin metalik tuzlarindan 6tiirti daha zordur
[24].

Piring kepegi yaginin agartilmasinda kullanilan agartma topragi, yiiksek vakum altinda ve
yaklagik 110°C’lik bir sicaklikta pigmentlerin giderilmesine ek olarak oksidasyon firiinlerinin
miktarini azaltmaya da yardim eder. Aktif topragin bu sicakliktaki katalitik aktivitesi hidrojen
peroksitleri parcalamaktadir. Agartma topraklarmin iyon degisim oOzellikleri, metalin
uzaklastirilmasina yardimec1 olur ve aktiflestirilmis karbon, piring kepegi yagindaki kirmizi
pigmentin azaltilmasini saglamaktadir [25].

Deodarizasyonun genel sartlari, 200-220°C arasindaki sicakligi ve 6-10 mm Hg araligindaki
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basing uygulamalarini igermektedir. Piring yaginin yiiksek serbest yag asidi i¢erigi buharla rafine
edildiginde deodorizasyon deasidifikasyon (rafinasyon) ile ayn1 anda gerceklestirilir. Deodorize
yag oOncelikle kars1 akimli bir sekilde daha sonra ise su aracilifiyla yaklasik 50°C civarina
sogutulmaktadir. Sonra, sogutulmus, deodorize yag, transparan bir goriiniim elde etmek igin bir

polisaj presinden gegirilmektedir [25].

2.5. Vinterizasyon (Soguklama)

Mumlarin tamamen uzaklastirilmast i¢in soguklama isleminin yapilmasi gerekmektedir. Bu
islemin yeterliliginin belirlenebilmesi icin ise cold testi kullanilmaktadir. Aksi takdirde diger
bitkisel yaglarda oldugu gibi piring kepegi yaginda da oda sicakliginda bulanik yag elde
edilmektedir [2].

3. RAFINE PiRINC KEPEGi YAGININ KIMYASAL BIiLESiMi ve GIDALARDA
KULLANIMI

Ham piring kepegi yag1 % 14-17 triagilgliserol bilesikleri ve % 4-5 oraninda da sabunlagmayan
madde icermektedir. Bunlarin yani1 sira fosfolipidler, mumlar, steroller, tokoferoller,
tokotrienoller, renk pigmentleri, hidrokarbonlar gibi minér bilesenler icermektedir. igerdigi basat
bilesenler 1ise fosfatidler, fosfatidilkolin, fosfatidiletanolamin ve fosfatidilinositoldiir.
Glikolipidler ise en ¢ok galaktoz ve glikoz tiirevlerini igermektedir [2].

Piring kepegi yagmin rafine edildikten sonraki genel oOzelliklerini arastiran bir¢cok ¢alisma
yapilmistir. Aragtirmalarda spesifik yogunlugunun 0.916-0.922, refraktif indeksinin 1.470-1.474,
serbest yag asidi miktarinin (% oleik asit) 0.05-0.12, iyot degerinin 90-110 ve sabunlagma
sayisinin 180 - 195 araliginda oldugu yer almistir [26]. Rafine piring kepegi yaginin dumanlanma
noktasinin ise 213°C oldugu bilinmektedir ve yag asidi kompozisyonu acisindan yer fistig
yagina benzemektedir [23]. Palmitik, oleik ve linoleik asit miktari, mevcut yag asidi miktarinin
yaklagik olarak % 93-95’ini olusturmaktadir [27].

Pirincin en c¢ok tiiketildigi iilkelerde piring kepegi yagi kizartmalarda ve gidalarda siklikla
kullanilmaktadir. Ayrica, bu yagin iyi bir kizartma stabilitesine ve arzu edilen tat ve aromaya
sahip oldugu da bilinmektedir. Piring kepegi yaginin kizartma ve oksidasyona karsi gostermis
oldugu bu yiiksek stabilitenin icerdigi orizanol, fitosteroller, skualan, tokoferoller ve

tokotrienollerden kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Bu nedenlerle, piring kepegi yagi yiiksek
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tiretimin oldugu iilkelerde kizartma i¢in akla gelen ilk segenektir. Ayrica, diger llkelerde de
popiilerligi giderek artmaktadir [27, 28].

Piring kepegi yagmin diger bir uygun kullanim alani salatalar, salata soslar1 ve mayonezdir.
Ozellikle vinterize edilmis piring kepegi yag1 belirtilen iiriinler i¢in cok miikemmel bir uyuma
sahiptir. Vinterizasyon prosesi esnasinda stearin fraksiyonu uygulanmis piring kepegi yagi ise
margarin ve sortening uygulamalarinda kullanilabilmektedir ¢iinkii bu iirlinlere hosa giden aroma
gibi birgok istenen duyusal 6zellik kazandirmaktadir. Sahip oldugu palmitik asit gliserol esterleri
ve stabil P1 kristalleri olusturma yetenegi plastisite, kremsi yap1 ve yayilma kabiliyeti arasinda
dengeye neden olmaktadir. Ayrica, yiiksek antioksidan O6zelligine sahip olmasi nedeniyle de
kraker ve bir¢ok atistirmalik {iriin i¢in kaplama sprey yagi olarak kullanilabilir [27]. Bunlarin
yant sira, fonksiyonel 6zelliklerinden 6zellikle firin tiriinlerinde faydalanilmaktadir [28].

Ozetle, bircok arastirmada piring kepegi yagmin igerdigi coklu doymamis yag asitleri nedeniyle
kardiyovaskiiler hastalik riskini diisiiriicti, kolesterol diisiiriicti, yiiksek antioksidan ve kolay
okside olmayan bir bitkisel yag oldugu yer almistir. Ayrica, gidalarda % 50 oranina kadar rafine
piring kepegi yagi kullaniminin iiriinlerde fonksiyonel ve organoleptik ozellikleri iyilestirdigi

vurgulanmistir [26, 27, 28, 29].
4. SONUC

Ozetle piring kepegi yagi, icermis oldugu dogal antioksidanlar nedeniyle yiiksek stabiliteye ve
diisiik oksidasyon yetenegine sahip olan bitkisel bir yagdir. Piring kepegi yag1 dogal bir koruyucu
olup, yine icerdigi fitokimyasallar nedeniyle endiistriyel boyutta farkli amaglarla katki maddesi
olarak degerlendirilebilmektedir. Kizartilmig triinlerde de arzu edilen duyusal ve tekstiirel
ozellikleri kazandiran oldukca kaliteli bir kizartma yagidir. Dengeli yag asidi kompozisyonu ve
icerdigi diger bilesenler ile saglik iizerinde de oldukga pozitif etkilere sahiptir.

Piring kepegi, pirin¢ iretiminde bir yan iriin olarak degerlendirilmeli ve iiretimine Gnem
verilmelidir. Gida, ilag, kozmetik gibi farkli alanlarda degerlendirilebilme alternatifine sahip olan
piring kepegi basta piring iiretiminin yliksek oldugu tilkelerde deger bulmustur, son zamanlarda
ise tiim diinyada one ¢ikmaktadir. Piring kepeginin bir yan iiriin olarak degerlendirilmesi ve
kullanilmast ekonomik ac¢idan da iilkemize biiyiik fayda saglayacaktir. Pirin¢ kepegi yaginin

diinyada margarin liretiminde, kizartma ve salatalarda kullanilmasi nedeniyle 6zellikle piyasada
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iirlin ¢esitliliginin artmasinda da biiyiik rolii olacaktir.
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