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GIDALAR iCIN DOGAL RENK MADDELERI - I

NATURAL FOOD COLORANTS

) Musa OZCAN, Attila AKGUL
Selcuk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, KONYA

OZET : Bu derlemede, gidalarda kullanilan dogal renk katkilan, hammadde gidalarin dogal pigmentleri, renk maddeleri
kaynaf: bagiica dogal materyallerin (algler, anatto, aspir, bataklik kizileify, icekler, gardenya, havaciva, kirmz, kirmizibiber,
kirnnz: pancar, monaskus, orcil, safran, sandal, liziim, zerdegal) bilegim, dzellik ve kullammiari, potansiyel kaynak olabilecek
diper bitkisel materyal ve konuyla ilgili yasal diizenleme ele alinmigtir.

SUMMARY : In this review, the naturat colorant additives used in foods, naturally occuring pigments of foodstuffs, the
composition, characteristics and uses of main natural sources (algae. annatto, safflower, cranberry, flowers, gardenia,
alkannet, cochineal, capsicums, red beet, monascus, orchil, saffron, sandal wood, grapes. turmeric) for color additive~other
potential plant materials, and related legal status were updated.

GIRIS

Renk katki maddeleri, gida sanayiinde gesitli amaglarla kullambr: istenen ve tipik meveut rengi
korumak, arirmak veya modifiye etmek, lezzet degerini artirmak, renk degisimini/ bozulmasim kontrol
ederek goriiniisii standart kilmak, siisleyici dzellik kazandirmak, yeni ve gesitli iiriinler olusturmak, Renk
maddeleri, diigiik kaliteyi yikseltmek ve tiketiciyi yamltmak igin kullanimamal ve saghga zararh
olmamahdir. Bu ve benzeri amaglarla kullamm, yasal dizenlemeler yoluyla kontrol altna abnmugur
(HEATH, 1981; YUCEL, 1988).

Gida sanayiinde rengi iyilegtirmek ve ¢ekici kilmak amaciyla yapay renk maddelerinden yaygin
olarak yararlamliyorsa da, saghk iizerindeki bazi olumsuz etkileri nedeniyle zaman zaman belirli stirlamalar
veya yasaklamalar piindeme gelmektedir. Dogal renk ve katkilannin daha ok kullammmna dogru diinya
capinda devamh artan bir egilim gozlenmektedir (FRANCIS, 1992; SATO ve ark,, 1992). Bu durum, dogal
pigmentlere ve dolayisiyla renk katki maddeleri olarak kullanima olan ilgiyi artirmaktadir. Bitkisei kaynaklar
ise goguniugu olugturmaktadir (CANBAS, 1985).

Son yillarda saglk endigesiyle itiraz edilen ve problemli bir grup olan yapay {organik veya
inorganik) olanlart bir tarafa birakilirsa, dogal renk katkilari yani sertifiye edilmeyenler birkag grup
halindedir: 1- Bitkisel materyalin dogrudan kullamm (kirmizibiber, safran, kirmizi pancar, zerdegal, sebze
ve meyve sular: gibi). 2- Bitkisel materyalden ekstraksiyon veya konsantrasyonla elde cdilenler {ekstrakt,
yag, oleorezin gibi). 3- Hayvansal materyalden ckstraksiyon ve konsantrasyonla ahnanlar (kirmiz gibi}. 4-
Karbonhidratlardan 151 islemiyle elde edilenler (karamel gibi). 5- Dogal olarak bulunan ama kimyasal olarak
sentezleneneler (karotenoitler, B-karoten, kantaksantin gibi). 6- Inorganik ve vitamin kokenliler (titanyum
dioksit, riboflavin gibi} (FREUND, 1985).

Dogal kaynaklardan eldc edilmig renk maddeleriyle ilgili olarak, 1969-1984 yillar: arasinda alinan
patent sayist 697°dir. Aym doénemde yapay renk maddeleri patentleri ise, dogal olanlarin ancak 1/5°t
kadardir. Dogal renk maddeleri patentlerinde bagta olan Japonya’yr ABD ve Almanya izlemektedir.
Patentlerin renk kaynaklan ve gruplarina gore dagihminda karotenoitler, antosiyaninler ve monagkus bagta
gelmektedir: sirasiyla 78, 49 ve 38 adet. Yapay olanlar ise sadece 30°dur (FRANCIS, 1987).

Genel olarak dogal renk katkilar, yapay olanlarla kiyaslandiginda bazi dezavantajlar  gosterirler:
151k, 1s1 ve pH’ya daha hassastrrlar, oksidasyona dayamikhilik fazla degildir, daha zor goziiniirler, daha az renk
verme giiciine sahiptirler, iiretim masraflar1 ve dolayisiyla fiyat bazen daha yiikscktir. Buna karsihk,
yapaylarin sonug vermedigi durumlarda dogal renk maddeleri i gbrmektedir: gedar peynirine anatto
katilmasi gibi (FREUND ve ark., 1988). En oncmlisi de, gogunlukla daha saglikli olmalar ve tilketici
psikolojisine uymalari biiyitk avantajdir.

Dogal renk maddelerinin kullaniminda baz faktorler dikkate ahnmalidir: gidanin yapisi/bilesimi,
gidanin sistemi, mevcutsa hedef faz (su/yag), gida igleme teknigi, ambalaj materyali ve ambalajlama,
depolama sartlan, renk katkisinin yapisi ve dzellikleri (FREUND ve ark., 1988; BLENFORD, 1989).
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Dogal B-karotenin kimyasal ve fiziksel nitelikleri, temelde, yapay olanla aymdir. Meyve ve sebze
sularinin renk katkist olarak kutlanimy, gencllikle baz: gidalarla sinirhdir. FAQO/WHO Codex Alimentarius
Commission (CAC), her yil tavsiye niteliginde kararlar alir; katki maddeleriyle ilgili aragtirma ve
gelismelerin 1gigimda, renk katkilan da dahil, pozitif liste hazirlar (devamh, gegici veya yasak). Ancak bu
kurulus, yaptirim giiciine sahip degildir. Yapay ya da dogal tiim renk katkilan igin, giinik alinabilir en
yitksek dozlar hep sozkonusudur (ANONYMOUS, 1987, MURRAY, 1987).

GIDALARIN RENK MADDELERI

Dogal olarak olugan baslica pigmentler 3 grup altinda incelenebilir: antosiyaninler, karotenoitler,
kiorofiller. Ayrica, betalainler, antrokinonlar, naftakinonlar, iridoitler, fikosiyaninler, hayvansal pigmentler,
karamelizasyon ve Maillard reaksiyonlan sonucu olusanlar sézkonusudur. Bunlar gekerlemeler, st firinleri,
margarinler ve alkolsiiz igeccklerde usuliine uygun olarak kullamldiginda, istenen sonuglar elde
edilebilmektedir (POLYAKNE FEHER, 198%; MINIFIE, 1989).

Flavonoitler

Dogada en yaygin pigmentleri iceren, kirmizi, mavi veya menekse renkler verebilen, suda ¢oziinir,
antosiyanidin glikozitleridir. Cesithi bitkisel materyalin yaprak, ¢igek veya meyvelerinde bulunurlar. Renk
tonu ve ortam sartlarina dayamklilik, kimyasal yapiya gore farkls olabilir.

Esas rengi veren baglica antosiyanidinler: seftali, kiraz, incir, erik, ahududu, frenkiizimi ve kirmiz:
lahanada siyanidin; baz1 fizimlerde malvidin; cilek, kirmiz turp ve dutta pelargonidin; batakhk kizileiginda
pepnidin; Amerikan iizimlerinde petunidin. Elma, sogan, patates, gil, incir, kiraz, pathcan, karpuz, paz
gibi materyalde de rengi antosiyaninler verir (ANDERSEN, 1989; MURAI ve WILKINS, 1990;
WILSKAJESZKA ve ZAJAC, 1991). Genellikle meyve ve sebzelerde birkagt birarada bulunur.

pPigmentler, cogunlukla hiicre dzsuyundadir. Renk pH'ya baglidir; asit ortamda kirmzr, notr ve
alkalin ortamda mor-menekse renk ortaya gikar (BASOGLU, 1993). Genellikle asit gidalarda kvllammm
tavsiye edilen antosiyaninler, 1g1ga ve 120°C’a kadar sicakhga dayamkhlik gosterebilir. Avrupa Birligi (AB)
iilkelerinde gida renk katkist olarak kabul edilmig olan antosiyaninler, en c¢ok alkolsimz igecek, recel
dondurma, yogurt, hazir gorba ve krem peynir gibi gidalarda kullanilir. ABD’de ise, sadece iziim kabugu
ekstrakis scklinde kultamma izin verilmigtir. Genellikle sarap yapiminda iiziim kabugu yamiiriin olarak elde
edilmektedir. Birgok iilkede sarap yaptminda kullanilan iizimlerin kabuklar, yitkksek oranda oneml
antosiyanineri igermektedir. Bununla birlikte, Giziim kabugu ekstraktlar: degisik stabilite gostermektedirler
Stabilite iizerine etkili baglica faktorler isleme, depolama ve olgunlagirmadir (URAL, 1983; JACKMADN
ve ark., 1987 a; FRANCIS, 1992; SHI ve ark., 1992; COLLINS ve MURPHY, ?; SHENOY, 1993).

Antosiyaninler, uygun bitkisel materyalden ¢oziici olarak asitiendirilmis metanolle ekstraksiyon
pesinden ¢oziiciiniin vakumla uzaklastmlmasi ve sonunda iyon degisim kromatografisiyle saflastirmayla eld
edilic. Soniriinde kalan tartarik asit, kirmuzi renk istenen gidalar igin kullantm yayginlagtirmigtir. Doga
olarak 247 antosiyanin belirlenmigtir (JACKMAN ve ark., 1987a).

Karotenoitler

Antosiyaninlerden sonra, bitkisel ve hayvansal bircok gidann rengini veren yaygmn pigmentlerdi
(SZUMILAK ve SKRABKA-BLOTNICKA, 1991). Sars, turuncu veya kirmiz renkli olabilen bu bilegikle
domates, kirmizibiber, safran, sars msir, kaysi, turunggiller, seftali, havug, kadife ¢igegi gibi bitkisel
yumurta, som balg, istakoz, tereyapr gibi hayvansal iriinlerde bulunurlar. Izoprenoit turevleri ola
karotenoitler, gidalarda dogal olarak birden fazla pigment seklinde meveuttur, ancak birisi baskindn
200"den fazla karotenoit bilinmesine ragmen, ¢ok az1 renk katkisi olarak elde edilmis veya sentezlenmistin
B-karoten, B-apo-8’-karotenal, kantaksantin, biksin, ksantofiller.

Yapda ¢oziiniir lipokrom pigmentler olan karotenoitlerde zincir uzadikga kirmizi, kisaldikga sai
renk ~sur. Gilniimiizde, biksin diginda, artik sentez yoluyla kolayca elde edilen ve dogal-ozdes renk katka
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olarak kabul edilen B-karoten, B-apo-8'-karotenal ve kantaksantin gogu ilkede devaml listede bulunan,
sertifiyeye gerek goriilmemis ve yaygn kullanilan renk katki maddeleridir; toksik tesirleri yoktur. {1k ikisinin
A vitamini degeri vardir. Coziiniirlitk ve stabiliteleri iyilestirilmig bu bilesiklerin renkleri, tiriin tipi ve iglem
yontemine gore, sar1, turuncu veya kirmizi tonlarda olabilir ve firiinler degigik ticari formlarda satiga sunulur
(NOONAN, 1872; RIBOH, 1977; SALDAMLI, 1985; CHIRALT ve ark., 1990; RIBER-NIELSON, 1990;
MARCUS, 1992).

Klorofiller

Ozellikle yaprak ve saplarin yesil rengini veren, tetrapinol tiirevi pigmentlerdir. Hemoglobin iceren
porfrinler de bu sinifta sayihr. Klorofiller, dogada en yaygin renk maddeleridir. Asit ve 19:8a duyarhdirlar.
Yesil bitkiler klorofl a ve b, diatomeler (tek hiicreli deniz algleri) ve kahverengi algler klorofil a ve c,
kirmiz: algler ise klorofil a ve d igerirler. Kitkiirt bakterileri, klorofile benzeyen renk maddeleri bulundurur.
Klorofiller, bakir bilesikleri ve klorofilinler, AB iilkelerinde renk katkisi olarak kabul edilmistir. Klorofilin,
pH 7nin altinda ve 120°C’da stabildir. Peynir cesitleri, dondurma, alkolsiiz i¢ecekler, digmacunu,
sekerlemeler, cikolata ve biskiivi dolgularinda, adigegen ii¢ iirtin renk katkist olarak kullamimaktadir,
ABD’de izin verilmemistir. Klorofil, ticari olarak, kurutulup ogitilmiy dogal materyalin gdziici
ekstraksiyonuyla elde edilir. Bakirh veya olmayan klorofiller etanol ve sabit yaglarda ¢oziiniir fakat suda
¢hziilnmezken, klorofilinler suda tamamen ¢dziiniirler. Ug iiriin de macun, toz veya tanecik halinde ticarette
meveuttur, Yesil rengin tonu farklidir. CAC, klorofili stmrlamamgtir, diger ikisinde giinlitk doz simir1 varder
(ANONYMOUS, 1980; FRANCIS, 1981; SCHWARTZ ve LORENZO, 1990).

BASLICA DOGAL RENK KAYNAKLARI

Algler

Kirmiz: aleler {Rhodophyta) kirmizi pigment olan fikoeritrin, mavi-yesil algler (Cyanophyta) mavi
pigment olan fikosiyanin (linablue A) igerir. Iki pigment de proteinle baglanma dzelligi tagr, "biliproteinler”
veya "fikobiliproteinles” olarak bilinirter (ARAD ve YARON, 1992). Son yillarda. Spirulina algiyle ilgil
bir¢ok renk patents ahmmstar. Saflastrildign takdirde fikosiyanin (su veya alkolde ¢oziinir iriinlert) buz,
glklct §ekerleme ‘dondurma vb'de, kul]amlabllmektedlr (FREUND ve ark., 1988: ARAD ve YARON, 1692},

Anatto

Tropik boigelerde yetisen anatto (Bixa orellana) cahsmin meyve kabuklarindan, alkalin sabit yag
veya cbziicii ekstraksiyonuyla turuncu renkli boyarmadde elde edilir (SALDAMLI, 1985; APARNATHI ve
SHARMA, 1991). Ana pigment, bir karotenoit olan biksindir (% 6-12). Biksin suda ¢dziinmez, etanolde
az ¢Oziimiir, organik ¢oziicillerde ve sabit yaglarda iyi ¢ozinir. Norbiksin yagda ¢bziiniirdiir. Biksin veya
norbiksin, oksidasyona dayanikli, fakat igk ve sicakliga hassastir (COLLINS, 1992). Farkl islemlerle, suda
coziiniir, yagda ¢oziiniir, emiilsiyon veya toz halde tiriinler elde edilebilir. Renk giicil. sirasivla ¢ 1.1-3.8
norbiksin, % 0,2-5,0 biksin, % 1,1-2,5 biksin-norbiksin ve % 7,5-15,0 norbiksindir. Kullanim miktan. sirasiyla
% 0,003-0,08, % 0,008-0,15, % 0,008-0,15 ve % 0,001-0,02 arasinda olabilir, Sar1 veva turuncu tonlar veren
anatto Griinleri devamh listededir. Kullamidiklar gidalar ¢ok gesitlidir ve iiriin tipine gore farkh olabilir:
tereyag, margarin, peynir, firin iiriinleri, gorba ve kek kangimlar, sekerleme. dondurma. igecek. sos vb.

Aspir

Bir yag bitkisi olan Carthamus tinctoria’nin kurutulmug icekgikleri, sari (kdrtamon) ve kirmizi
(kartamin) pigmentler icerir, Suda ilki kolay, ikincisi az ¢bziiniir (ENEZ, 1987). fkisi de CAC gegici
listesindedir.
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Batakltk Kizlesgs

Oxycoccus  macrocarpus’un meyveleri, peonidinden (antosiyanidin) ve karotenoitlerden dolay
yitksek renk degerine sahiptir. Bu dogal renk maddeleri ticaretie, konsantre meyve suyu (50° Brix) veya
maltodekstrinde sprey kuru toz olarak mevcuttur. Urtinler suda ¢oziiniir, pH 2,5 veya daha dogitkte parlak
kirmiz1 ¢ozelti verirler. Ancak maalesef, meyve suyn kuvvetli renk maddesi degildir, nispeten fazla miktarda
kullamm gerekir, 1giga da hassastar.

Cicekler

Cigek pigmentlerinin gesitliligi ve yoganlugu, dogal renk kaynag olabil¢ceklerini akla getirir. Ticari
gida rengi icin potansiyel kaynak olarak en onemlileri kadifecigegi, hashas, gitlhatmi, giindiizsefas: ve Butea
frondosa cigekleridir. Belki de en Umitvar ¢igek renk maddesi, mavi gindiizsefas: (kahkahagigegi)
cicegindedir. Renk 2-8 pH’da stabildir; asitte morumsu kirmizi ve ndtrde mavi ise de, ana renk bilesigi bir
antosiyanindir.

Aztek kadifecigeginin (Tuagetes erecta) tag yapraklart iyi bir lutein («-karotenin hidroksilli tiirevi)
kaynagdir. Lutein, sari ksantofil pigmenttir; esterleri sicakhk ve 151ga dayamr, yagda ¢oziiniirler. Salata sosu
gibi emillsiyon iriinlerde kullamlan lutein, gida rengi olarak AB’de kabul edilmigtir. ABD’de dogrudan
onaylanmamigsa da, daha sar: deri rengi olan tavuk eti i¢in hayvan beslemede kullanihr. Bu tavuklarin
yumurta sarilart da istenen renk tonunda olmaktadir (FREUND ve ark., 1988).

Gardenya

Uzakdogu’da yetisen siis agacag (Gardenia jasminoides), son yillarda en dnemli dogal renk kaynag
olarak ele ahlnmaktadir. Gardenya pigmentlerinin gida katkisi seklinde kullammyla ilgili, ozellikle
Japonya’da ok sayida patent ahnmustir. Gardenyanin meyveleri karotenoit, iridoit ve flavonoit pigmentleri
icerir. Karotenoitlerden krosin ve krosetin, iridoitlerden genipozit, gardozit vd, flavonoitlerden bir dizi
bilegik, onemli renk maddeleri olarak belirlenmigtir. Ekstraksiyon, pesinden enzim muamelesi ve sonra
pnmer aminlerde reaksiyon yoluyla elde edilen renk maddeleri, islem sartlanna gore sar, kirrmz, yesil veya
mavi olabilmektedir. Mitkemmel stabilite gosteren renk katkilan, ticari olarak Japonya'da mevcuttur.
Kullamidiklar1 bazi gadalar: likor, tath, sekerleme, buz, taklit yengeg, sehriye, hastanmig fasulye vb. Krosetin
ve krosin, safrana gore daha bol ve ¢egnisiz olarak gardenyadan elde edilebilmektedir (FREUND ve ark.,
1988).

Havaciva
{

Tiirkiye’de de dogal olarak yetisen otsu bitki Alkanna tinctoria, kdklerinde kirmizi pigment alkanin
icerir. Petrol eteriyle ekstrakte edilebilen madde, naftakinon derivesidir. Alkanin, kristal tozdur; suda
coziinmez, etanol ve sabit yaglarda ¢oziiniir; koyu mavidir, demirle menekse renk verir. CAC gegici listesine
alinmgtir. Birgok iilkede sarap, yag, peynir gibi gidalarda izin verilmistir.

Kirmuz

Coccoidea ve Aphidoidea familyalarinda birgok bocek cinsi ve tiiril, dilnyamn en iyi dogal kirmizi
pigmentlerini tagirlar. Coccus, Porphyrophera, Kermacoccus, Laccifera bunlardan bazi cinslerdir; gesgitli
bolgelerde ve bitkilerde yagarlar. Ama en 6nemlisi, bir tir kaktiis izerinde yagayan Dactylopius coccus’dur
(kirmiz bocegi). Kaynag: Orta ve Giiney Amerika’dir. Kurutulmug digi boceklerin atkol ekstraksiyonuyla
elde edilen konsantre ¢ozeltideki (kirmuz, cochineal) pigment, % 8-10 bulunan ve bir antrokinon tirevi olan
karminik asittir (EYUBOGLU ve ark., 1983). Su ve etanolde ¢oziinen bu bilesik, koyu kirmizi renk verir.
Karmin ise, karminik asidin kizil-mor renkli aliiminyum tuzudur (lake) ve % 50 karminik asit tagir. Karmin
suda dagihr tozdur, alkol ve yagda ¢dziinmez; yogurt, dondurma, siit icecekleri, sekerlemeler, firmn iirtinleri,
islenm- tler, recellerde kullanilir; renk tonu pH’ya bagldir. Karminik asit 2-5 pH’da koyu kirmizi, 2'nin
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altinda turuncu kirmizi, 5’in fistinde meneksedir (FREUND ve ark., 1988). Saf karminik asit, suda kolayca
¢oziinen sabit bir pigmenttir. Asit ve alkali ¢ozeltilerinde ¢dziiniir, ancak benzen, kloroform ve petrol -
eterinde ¢bziinmez. Isitmada ¢ok kararh degildir ve 135°C’in iizerinde aynigir (ENEZ, 1987). ABD’de kirmiz
ve karmin devamh listededir. Kirmiz, karminik asit ve karmin, en yaygn kullanilan dogal gida

boyarmaddeléerindendir. Karminik asit ve karminin sicaklik, gk ve oksidasyona dayamimlan iyidir.' . -

Tiirkiye’de bu tip boceklerden renk maddesi elde edilmemektedir.
Kirmuzbiber

Baharat bitkisi olan Capsicum annuum ile diger tiir ve varyetelerin meyveleri, renk bilesigi olarak
sart, turuncu ve kirmizi birgok karotenoit icerir: kapsantin (% 35-60), a- ve B-karotenler (8-23), violaksantin
{% 10), kriptoksantin (% 3-5), kapsorubin (% 18} ve digerleri (kriptokapsin, zeaksantin, lutein epoksit gibi).
Miktarlar ve dolayisiyla renk, iiriin kaynag ve tipine gore degigik olabilir. Yitksek sicakhk ve nispi nem ile
dogrudan giines 15131, boyarmaddenin renk ve aromasim gabuk bozar. Ticarf iirinler dgitiilmils meyve,
yagda ¢oziinilr oleorezin, suyla karigir oleorezin ve gegnisizlestiritmis yagda ¢dziiniir oleorezindir. 1k iicii
cesni de igerir. Kirmuzibiber renk maddeleri yagda ¢ozinbrdir. Iy daha dayamkl ve daha ¢ok pigment
iceren oleorezin, toza tercih edilir. Mevent yag asitlerinin otoksidasyonuyla ortaya ¢ikan renk kaybinmt
ondemek igin, ticari iiriinlere antioksidan katidabilir. Devaml: listede bulunabilen kirmizibiber renk
katkilarinda kullanim miktar: genellikle % 0,001-0,01°dir: firin iiriinleri, salata sosu, ¢orba, tavuk, hazir ¢esni
itriinleri. Renk sar, turuncu veya kmmzmm tonlarl olablhr (GOVINDARAJAN -1986; FREUND ve ark.,
1988; AKGUL, 1993). ‘ . L , .

Kumuz Pancar

Kirmizi pancar (Beta vulgans) toz vcya sm olarak kullamlan renk hammaddesndlr % 0,15 kadar
bulunan maddelerden (betalainler) en oneimlisi, ‘suda gozunur ‘olari _betanindir’ (betamyanm) toplam
pigmentlerin % 75-95ini olugturir (SELEMOGLU ve YILDIZ, 1983): Kirmizi pancar rengi, aslinda
karamel, melanin, melanoidin igeren bir renk bilesigi kangimindan meydana gelmis olup, seker kristalleri
yiizeyinde dagilmigtir. Kirmizi-menekse renk ise, daha ¢ok betaninden kaynaklanir. Bu bilesik, endiistriyel
pigment olarak kullanihr, Betalainler depolama ve islemeye hassastir. Bununla birlikte, pancar pigmentleri,
toksisite agisindan gitvenli olmalarindan dolayr gida renk katkisi seklinde kabul gérmiistiir, Birgok gidada.
pancar ckstrakti olarak kullamim, renk giicii ve safhk agisindan toza tercih edilir. Betanin pH, gk ve
sicakbga hassastir; 3-7 pH’da renk stabildir. Pancar ekstrakti, % 0,3-1,0 betanin tagiyabilir; genellikle
antioksidanla korunur. Yaygin kullamm miktart % 0,2-1,0°dir: yogurt, dondurma, sekerleme, puding, tath
vb. CAC’de gegici, ABD’de (tozu) devamh listededir. Toz, % 40 betanin tager. $1vi1 veya toz ticari iirinlerde,
renk giiciiniin farkh olabilecegi belirtiimelidir (HEATH, 1981; FREUND, 1985; GODSHALL ve ark., 1991;
SOBKOWSKA ve ark., 1991; CONFORTI-FROES ve ark., 1992; RAYNER, 1993). Kirmiz1 pancar
ekstrakt,, sogukta veya dondurularak depolanmalidir; zira, mlkroblyal bulagmay: koIayla§t1ran fermente
olabilir §ekerler lger:r (FREUND ve ark., 1988). : -

Monaskus i

Uzakdogu’da piring iizerinde iretilen Monascus anka veya M. purpurens kiifleri, kirmizinin gesitli
tonlarini veren baghca dort pigment igerir: monoaskin, ankaflavin, rubropunktatin, monaskorubin
(FREUND ve ark., 1988; MARTIN ve ark., 1991), Piring, oldugu gibi veya lzerindeki kirmizi miseller, renk
katlasi olarak kullanilir. Renk, saridan kirmiziya degisebilir; 2-10 pH’da ve yiksek sicaklikia stabildir. Yagda
veya suda ¢bziiniir hazir iirfinler ticarette meveuttur ve bu konuda son yillarda dzellikle Japonya’da ¢ok
sayida patent alinmustir. Monascus nuber kiifii tarafindan salgilanan kirmizi pigmentler et {iriinlerine ilave
edilmig, 4°C’da 3 ay depolama sonucu renk stabilitesi % 92-98 arasinda tespit edilmistir. Yine, Monascus
pigmentlerinin, et iiritnlerinde nitrit tuzlari gibi katk: maddesi olarak kullanilabilecegi tespit edilmigtir
(FABRE ve ark., 1993). . . "devam cdecek”



