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Ozet

Aspir (Carthamus tinctorius) yenilebilir yag Gretiminde kullanilan yagh tohum bitkilerinden biri olup,
yetistiriciligi son yillarda diinya genelinde artmaktadir. Yapilan ¢alismalar aspir tohumu yaginin zeytinyagi,
aycicegi ve yer fistigl yagi ile benzer o6zellikler tasidigini gostermektedir. Aspir bitkisi tuzluluga ve soguk hava
kosullarina toleransli olmasi sebebiyle kurak ve yari-kurak bolgelerde yetistirilebilmektedir. Aspir yaginin yiksek
linoleik asit icerigi (%63-75) yemeklik yag acisindan onemli bir kalite 6zelligidir. Bu ozellikleri ile bitkisel yag
aciginin kapatilmasinda alternatif bir kaynaktir. Bu calismada antilmis atiksu kullanilarak yetistirilen aspir
bitkilerinin tohumlarindan elde edilen yagin kalite ve fizikokimyasal 6zellikleri belirlenmistir. Yemeklik yag
olarak kullanimi igin, Turk Gida Kodeksinde yer alan yag kalitesi standartlari ile kiyaslama yapilmistir. Aspir
tohumlarindan yag (Uretimi, ¢ozgen olarak n-hekzan kullanilarak Soxhlet ekstraksiyon yontemiyle
gerceklestirilmistir. Elde edilen aspir yaglarina kalite ve fizikokimyasal yag analizleri uygulanmistir. Yag asidi ve
sterol kompozisyonu, asitlik ve peroksit degeri, yogunluk, kirilma indeksi, iyot ve sabunlasma degerleri
belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Aritilmis atiksu, aspir bitkisi, aspir yagi, tarimsal sulama, yemeklik yag kalitesi

Examining of Edible Oil Quality of the Seeds of Safflower Plants Cultivated by Using
Treated Wastewater

Abstract

Safflower (Carthamus tinctorius L) is a plant with oil seed used for edible oil production and its
cultivation has been increasing throughout the world in last decades. Although studies have shown that
safflower seed oil has similar properties with olive oil, sunflower and peanut oil, due to its dominant
characteristics over other plants such as tolerance for cold weather conditions, salinity and plantation in arid
and semi-arid zones, it can be an alternative oil source to supply oil demand. As fatty acid composition is an
important quality factor, high linoleic acid content (63-75%) of safflower oil proves its appropriateness as an
edible oil. In this study, quality and physicochemical properties of oil were determined for the seeds of
safflower plants cultivated by using treated wastewater. Its suitability as edible oil in comparison with oil
quality standards (Turkish Food Codex) was investigated. Soxhlet extraction was employed for production of oil
from safflower seeds using n-hexane as solvent. Quality and physicochemical oil analyses were applied to the
safflower oils extracted. Fatty acid and sterol compositions, acidity and peroxide values, density, refractive
index, iodine and saponification values were determined.
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Giris

Aspir bitkisi Hindistan, Cin, ABD, Meksika ve
Turkiye’de yaygin olarak yetistirilen yagh tohum
bitkilerinden biridir ve 2014 yilinda dinyada
9.368.750 dekar ekim alaninda, 733.852 ton Uretim
yapilmistir ve tohum verimi ortalamasi yaklasik 78
kg/da civarindadir. Turkiye’de ise 2014 yilinda aspir
Uretimi 443.050 dekar ekim alaninda, 62.000 ton
Uretim yapilmisken, 140 kg/da verim elde edilmistir
(FAO, 2017).

Aspir  kurakliga, soguga ve tuzluluga
dayanikli oldugundan, Bati ve Orta Anadoluyu
cevreleyen bolgelerin topraklarinda (Ankara, Konya
ve Eskisehir illerinde) ve gegis bolgesi Uzerinde
basariyla yetistirilebilmektedir (Akinerdem ve ark.,
2008).

Tirkiye'de tescilli sekilde 8 farkli aspir ¢esidi
bulunmaktadir. Yenice, Dinger, Remzibey (Anadolu
Tarimsal Arastirma Enstitlist), Linas, Olas, Asol
(Trakya Tarimsal Arastirma Enstitlisi), Goktlrk
(Bahri Dagdas Uluslararasi Tarimsal Arastirma
Enstitlst). Balci cesitleri olup, Yenice ve Dinger
cesitleri dikensiz, Remzibey ve Balcl cesidi ise
dikenli tiptedir. Tohumlarinda %26-45 oraninda yag
bulunmakta olup, dikenli c¢esitleri dikensiz
cesitlerine gore daha fazla yag igermektedir
(ilkdogan ve ark., 2012).

Compositeae/Asteraceae familyasinin  bir
Uyesi olan aspir (Carthamus tinctorius L.) gida,
boya, vernik, yem ve ila¢ sanayi gibi ¢cok cesitli
alanlarda kullanilabilen tek yilhk bir bitkidir
(Karabas, 2013). Aspir yaginin gida endistrisinde
kizartma yagi olarak kullanilmasinin yaninda, ayrica
salata soslari ve margarin lretiminde de kullanimi
artmaktadir (Conte ve ark., 2016).

Aspir yag tipik olarak linoleik asit (%63-75),
oleik asit (%16-25), palmitik asit (%6-8) ve stearik
asit (%2-4) bilesiminden olugmaktadir (Yeliaghi ve
ark., 2012; Toma ve ark., 2014). Aspir yag! diger
bitkisel yaglardan o6zellikle yiiksek linoleik asit
(omega-6) igerigi ile ayrilmaktadir (Uysal ve ark.,
2006; Baydar ve Kara, 2010). Bilesimindeki yiksek
linoleik asit, kandaki kolesterol seviyesini
disirmede rol oynarken, oleik asit ise kizartma
yagi 6zelliklerinden olan oksidatif kararllik ve hafif
lezzet saglamaktadir (Yeliaghi ve ark., 2012; Conte
ve ark., 2016). Aspir yagi, ayrica yiksek E vitamini
aktivitesi gosteren a-tokoferol agisindan zengin
bitkisel yaglardan biridir (Han ve ark., 2009;
Vosoughkia ve ark., 2011).

Bu calismada, farkli sulama kosullari ile
yetistirilmis Dincer c¢esidi aspir bitkisinden elde
edilen aspir yaglarinin ve piyasadan temin edilen
soguk pres aspir yaginin kalite ve fizikokimyasal
ozellikleri belirlenmistir.

Materyal ve Yontem

Aspir bitkisi yetistiriciligi, 2015-2017 yillari
arasinda, izmir'in Menderes ilgesi, Tekeli Koyii
yaninda kurulmus olan ITOB Organize Sanayi
Bolgesi aritma tesisinin yaninda bir ¢iftci tarlasinda
gerceklestirilmistir. Calismalarda kullanilan Dinger
cesidi aspir tohumlar, Gegit Kusagl Tarimsal
Arastirmalar Enstitisi’nden temin edilmistir. Bu
cesit, Eskisehir Anadolu Tarimsal Arastirma
Enstitisi’nce Ustlin verim ve kalite ozellikleri
dikkate alinarak seleksiyon yoluyla islah edilmis ve
1977 yilinda tescil ettirilmistir. Soguk pres aspir
yagl piyasadan temin edilmistir.  Soxhlet
ekstraksiyonunda ¢ozgen olarak n-hekzan (CeHis)
kullaniimistir. Analizlerde kullanilan tim
kimyasallar analitik safliktadir.

Sulama kosullari

Aspir bitkilerinin yetistiriimesinde dort farkli
sulama plani uygulanmistir:
1. MBR (Membran biyoreaktér) cikisindaki su
(tuzlu su), dogrudan sulama suyu olarak
kullanilmistir (T1).
2. ITOB aritma tesisine kullanma suyu saglayan
yeralti su kaynagindan alinan su, sulama suyu
olarak kullanilmistir (T2).
3. MBR c¢ikisindaki su dogrudan sulama suyu
olarak kullanilmistir. T1 konusundan farkli olarak,
aspir bitkisinin toprak nemine duyarh oldugu 3
fenolojik dénemde (vejetasyon, ciceklenme
baslangict ve dane olusum) sulama suyu
uygulanmistir (T3).
4. Bu planda yetistirilen bitkilere sulama suyu
uygulanmamistir (T4).

Yag ekstraksiyonu

Hasat edilen aspir bitkilerinin tablalar elle
koparilmis, harman makinesi ile tablalardan
tohumlar ayrilmistir. Aspir tohumlari agik havada
kurutulduktan sonra tepsili kurutucuda 60°C’'de 24
saat sire ile kurutulmustur. Tohumlar, 4 mm’lik
elek kullanilarak diskli 6gutictide (IKA® MF 10
basic) ogutilmastir.  Aspir  yagi,  Soxhlet
ekstraksiyon sisteminde n-hekzan kullanilarak 6
saat sire ile ekstrakte edilmistir. Ekstraksiyon
sonrasi elde edilen n-hekzan ile yag karisimi filtre
edilmistir ve déner buharlastirici (Heidolph® marka
Laborota 4000 Efficient) kullanilarak vakum altinda
45°C'de birbirinden ayrilmistir. Elde edilen aspir
yagi agirligi tartilarak ham yag orani hesaplanmistir
ve koyu kahverengi cam siselerde +4°C'de analiz
edilene kadar saklanmustir.

Analizler
Yag asidi kompozisyonu

Aspir yaglarinin yag asidi kompozisyonu
AOCS standart metoduna gore gaz kromatografisi
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ile analiz edilmistir. Yag ornekleri hekzan ile
seyreltilmis ve esterifikasyon ile metil esterlerine
donusturilmustiir. Yag asitleri metil esterleri
Agilent 7890A model gaz kromatografisi ile Supelco
2380 kapiler kolon (60 m x 0.25 mm x 0.20 um) ve
alev iyonizasyon dedektori (FID) kullanilarak analiz
edilmistir. Helyum, 20 cm s™lik bir akis hizinda
taslyici gaz olarak kullanilmistir. Enjeksiyon, firin ve
dedektor sicakhgi sirasiyla 250, 185 ve 260°C’dir. 1
uL metil ester 6rnegi split orani 1/100 olacak
sekilde cihaza enjekte edilmistir. Yag asidi metil
esterleri, alikkonma siirelerinin referans standartlari
ile kiyaslanarak belirlenmistir. Yag asidi metil
esterlerinin miktarlari ise i¢ standard (Metil
nonadekanoat) kullanilarak belirlenmistir.

Sterol kompozisyonu

Aspir yaglarinin sterol kompozisyonu analizi
TS EN ISO 12228:1999 analiz yontemi kullanilarak
TUBITAK-MAM’da gergeklestirilmistir.

Fizikokimyasal analizler

Aspir yaginin asit ve peroksit sayisi IUPAC
analiz yéntemlerine gore; kirllma indisi, yogunluk,
iyot ve sabunlagsma sayisi analizleri ise AOAC analiz
yontemlerine gore belirlenmistir.

istatistiksel analizler

Elde edilen sonuglar ANOVA (Varyans
Analizi) kullanilarak analiz edilmistir. Sonuglar ¢oklu
karsilastirma testiyle degerlendirilmis ve uygulama
gruplari arasinda farklilk olup olmadigi SPSS
istatistik paket programi kullanilarak test edilmistir
(IBM SPSS, 2011).

Bulgular ve Tartisma
Ham yag orani (%)

Yagl tohum bitkilerinin yag icerigi, genotip,
morfoloji, bitki fizyolojisi, ekim teknikleri ve yapilan
tarimsal uygulamalar gibi c¢esitli faktorlerden
etkilenmektedir (Vosoughkia ve ark., 2011; Katar
ve ark., 2014).

Cizelge 1’de yer alan aspir tohumlarinin yag
icerigine gore, ornekler arasindaki farklilik istatistiki
olarak o6nemlidir (P<0.05) ve ham yag oranlar
%28.55-31.82 (w/w) arasinda degismektedir. En
yiksek ham yag orani sulama yapilmayan grupta
(T4) elde edilirken (%31.82), en diisik ham yag
orani ise MBR cikis suyu ile yetistirilen grupta (T1)
belirlenmistir (%28.55). Cosge ve ark., (2007),
Dinger cesidi aspir bitkisinden n-hekzan ¢oziici ile
ekstraksiyon  yontemi  kullanarak  yaptiklari
calismada vyag igerigini %22.43-26.92 (w/w)
araliginda tespit etmisken, Katar ve ark., (2014) ise
yine ayni yontemi kullanarak, Dinger cesidi aspir
bitkisinden %26.47-28.30 (w/w) araliginda yag elde

etmislerdir. Bulgularimiz, yapilan bu calismalar ile
uyumludur.

Cizelge 1. Sulama kosullarina gbére aspir
tohumlarinin ham yag oranlari

Aspir yaglari Ham yag orani (%w/w)*
T1 28.55+0.85?
T2 29.27+0.84%
T3 30.43+0.94¢
T4 31.8240.63¢

*Ug tekrarli analizlerin sonuglar ortalama # standart
sapma seklinde verilmistir; a-c ayni siitunda farkh
harflerle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar
onemlidir (P<0.05).

Yag asidi kompozisyonu

Bitkisel yaglarin yag asidi bilesimi, ticari
olarak kullanimini belirleyen en 6nemli faktérdir
ve bitki cesidi, iklim ve yetistirme kosullarindan
etkilenmektedir (Geggel ve ark., 2007; Vosoughkia
ve ark., 2011).

Cizelge 2’de aspir yaglarinin yag asidi
kompozisyonu yer almaktadir ve sonuglar toplam
yag asitleri icerisinde vylzdesel dagilim olarak
verilmektedir. Analiz edilen aspir 6rneklerinde en
onemli yag asitleri sirasiyla, linoleik (C18:2), oleik
(C18:1), palmitik (C16:0), stearik (C18:0) ve miristik
(C14:0) asit olarak belirlenmistir.

En oOnemli yag asitlerinden linoleik asit
icerigi aspir vyaglarinda %77.77-80.90 (w/w)
arasinda degisiklik gostermis olup (Cizelge 2)
ornekler arasindaki fark istatistiki olarak 6nemli
bulunmustur (P<0.05). En yiiksek linoleik asit icerigi
T3 aspir yaginda % 80.90 ile gozlenirken, en disik
linoleik asit igerigi %77.77 ile T1 aspir yagindadir.
Aspir yagi icin diger 6nemli yag asidi olan oleik asit
icerigi  %13.03-15.53 (w/w) araligindadir ve
ornekler arasinda fark anlamhdir (P<0.05). En
yuksek oleik asit igerigi T1 aspir yagl orneginde
iken, en dlstk oleik asit miktari T4 (susuz kosul)
orneginde tespit edilmistir.

Doymus yag asitlerinden olan palmitik asit
icin aspir yagi ornekleri arasinda istatistiki acidan
fark bulunmamistir (P<0.05). Palmitik asit icerigi
ortalama %4.13 civarindadir. Miristik ve stearik asit
icerigi bakimindan aspir yaglari arasindaki fark
onemlidir (P<0.05). Stearik asit en ylksek %2.48 ile
T1’de iken, en duslik %1.97 ile T3 aspir yagindadir.
Miristik asit ise %0.51 ile 1.55 araliginda
belirlenmistir. Aspir yaglarinin toplam doymus yag
asitleri, %6.70 ile 8.02 araliginda degisirken; toplam
doymamis yag asitleri %93.31 ile 94.05
araligindadir. Bu sonuglar, Dinger ¢esidi aspir yagi
ile yapilan diger ¢calismalar ile uyumludur (Uysal ve
ark., 2006; Cosge ve ark., 2007; Yeilaghi ve ark.,
2012).
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Soguk pres aspir yagi ise, %65.90 linoleik,
%22.30 oleik, %6.00 palmitik, %3.90 (w/w) miristik
asit iceriginden olusmaktadir.  Stearik  asit
gozlenmemistir (Cizelge 2).

Yapilan ¢ahismalar, yagh tohum bitkilerinin

gostermektedir  (Karaca ve Aytag, 2007).
Literatirde, kuraklik arttikca yaglarin oleik asit
miktarinin azalip linoleik asit igeriginin arttigi; fakat
doymus yag asitlerinin bu durumdan etkilenmedigi
belirtilmistir (Naveed ve ark., 2006).

yag asidi

bilesiminin

kurakliktan

etkilendigini

Cizelge 2. Aspir yaglarinin sulama kosullarina gére yag asidi kompozisyonlari

Yag asitleri Soguk
g pres aspir T1 T2 T3 T4 TGK
(ow/w) yagl degerleri
(C14:0) 3.90 1.3240.74%° 0.51+0.15? 0.75+0.43%* 1.55+0.31° TED-0.2
(C16:0) 6.00 4.21+0.11° 4.13+0.11° 3.9840.20° 4.22+0.01° 5.3-8.0
(C18:0) TE 2.48+0.44° 2.15+0.32° 1.9740.09° 2.11+0.10° 1.9-2.9
(C18:1) 22.30 15.53+0.53° 15.22+0.03° 13.14+0.12° 13.03+0.49° 8.4-21.3
(C18:2) 65.90 77.7710.46° 78.50+0.40° 80.90+0.01° 80.64+0.60° 67.8-83.2
Toplam
doymus yag 9.90 8.02+0.67° 6.79+0.58° 6.70£0.54° 7.89+0.42° DB
asitleri
Toplam
doymamis 88.20 93.31+0.07° 93.72+0.43% 94.05+0.11° 93.67+0.11% DB
yag asitleri

*Ug tekrarli analizlerin sonuglari ortalama * standart sapma seklinde verilmistir; a,b, ayni satirda farkli harflerle isaretlenen
ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir (P<0.05 ). Soguk pres aspir yagl i¢in analiz bir defa yapilmistir. DB:Tebligde herhangi
bir deger bulunmamaktadir. TED: Tespit edilemeyen diizey (< %0.05) TGK: Turk Gida Kodeksi bitki adi ile anilan yaglar

tebligi. TE: Tespit edilemedi.

Sterol Kompozisyonu

Aspir yaglarinin sterol icerikleri Cizelge 3'te
yer almaktadir. Varyans analizine gore ornekler
arasinda istatistiki agidan fark bulunmamaktadir
(P<0.05). Aspir yaglari kampesterol, betasitosterol,
stigmasterol ve delta 7-kampesterol bilesiminden
olusmaktadir.

Bitkisel steroller, kolesterol ile benzer
yaplya sahiptir ve kolesterol emilimini azaltarak,
toplam ve distk lipoprotein kolesteroliin (LDL)

dolasimdaki seviyesini azaltmasina yardimci olur ve
dolayisiyla, insan saghg ve beslenmesi agisindan
onemlidir (Al Surmi ve ark., 2015).

Soguk pres aspir vyag ise, %64.24
betasitosterol, %13.97 kampesterol, %6.17 delta5-
avenasterol, %6.08 stigmasterol, %5.23 delta7-
kampesterol, %2.12 sitostanol, %1.42 delta7-
stigmasterol ve %0.76 delta7-avenasterolden
olusmaktadir. Toplam sterol miktari ise 2139.63 mg

kg™ olarak belirlenmistir (Cizelge 3).

Cizelge 3. Aspir yaglarinin sulama kosullarina gore sterol kompozisyonlari

I guk

steroller Soguk pres T1 T2 T3 T4 TGK degeri

(% w/w) aspir yagi
Kampasterol 13.97 16.75+0.30° 16.02+0.64*  15.98+1.11®  15.43+1.09° 9.2-13.3
Stigmasterol 6.08 9.53+1.04° 11.49+1.61° 10.47+2.20* 10.72+0.69° 4.5-9.6
Delta7-kampasterol 5.23 8.17+0.582 7.21+1.34° 8.02+0.71° 7.78+1.22° DB
Beta sitosterol 64.24 65.55+1.85°  65.28+2.26° 65.54+2.58°  66.07+1.40° 40.2-50.6
Sitostanol 2.12 TE TE TE TE DB
Delta5-avenasterol 6.17 TE TE TE TE 0.8-4.8
Delta7-stigmasterol 1.42 TE TE TE TE 13.7-24.6
Delta7-avenasterol 0.76 TE TE TE TE 2.2-6.3
Toplam sterol 1871.39+ 1834.28+ 1810.22+ 1788.69+

2139. 2100-

(mg kg™ 3963 152.96° 13.73° 96.30° 53.36° 00-4600

*Ug tekrarli analizlerin sonuglari ortalama * standart sapma seklinde verilmistir; a,b, ayni satirda farkh harflerle isaretlenen
ortalamalar arasindaki farklar 6Gnemlidir (P<0.05 ). Soguk pres aspir yag i¢in analiz bir defa yapilmistir. DB: Tebligde herhangi

bir deger bulunmamaktadir. TE: Tespit edilemedi.
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Fizikokimyasal Ozellikler

Bitkisel yaglarin sahip oldugu fiziksel ve
kimyasal 0Ozellikler, beslenme veya endistri
alaninda  kullanilabilirligini  belirlemektedir (Al
Surmi ve ark., 2015). Aspir tohumu yaglarinin
fizikokimyasal oOzelliklerinden bazilari Cizelge 4'te
yver almaktadir. Varyans analizine gére sulama
kosullarinin etkisi aspir yaginin asit sayisi, peroksit
sayisl, yogunluk, kirlma indisi ve iyot sayisinda
istatistiksel olarak 6nemli bulunurken, sabunlagma
sayisinda 6nemsiz bulunmustur (P<0.05).

Asit sayisi ve peroksit sayisi, yaglarda disuk
miktarda  bulunmasi istenen Onemli kalite
kriterleridir. Bu kriterler igin, aspir yagl ornekleri
arasindaki fark anlamlidir (P<0.05). Aspir yaglarinin
asit sayisi, 1.79 ile 2.80 (mg KOH/g yag) arasinda

tespit edilmistir. Peroksit sayisi ise aspir yaglarinda
292 ile 4.67 (meq O/kg vyag) aralginda
degismektedir. Yogunluk ve kirilma indisi analizleri
sonucunda, ornekler arasindaki farklilik istatistiki
acidan anlamlidir (P<0.05). Yogunluk 0.873 ile
0.903 g ml? arasinda, kirilma indisi ise 1.452 ile
1.462 arasinda belirlenmistir. iyot sayisi 147.39 ile
151.34 (g 12/100 g yag) araliginda, sabunlasma
sayisi ise tim aspir yaglarinda ortalama 191 olarak
tespit edilmistir.

Soguk pres aspir yaginin fizikokimyasal
ozellikleri incelendiginde; asit sayisi 2.77, peroksit
sayisi 2.67, yogunlugu 0.922, kirilma indisi 1.472,
iyot sayisi 132.66, sabunlasma sayisi 195.60 olarak
belirlenmistir.

Cizelge 4. Aspir yaglarinin sulama kosullarina gore fizikokimyasal 6zellikleri

Analizler Soguk pres T1 P T3 T4 TGK degerleri
aspir yag|
m ;igi:’/‘gi/'aé) 2.770.03 2.0740.05¢ 1.7940.072 1.8840.03b 2.8040.01¢ m;gsl;lj‘g'oo?:g
(;zr;’lgz';s;z:é ) 2674014 4.33£0.29¢ 2.9240.14° 3.83£0.29° 4.67+0.29¢ ;,:ta,:fsozl/?(: y?é
Yogunluk (gmll)  0.922¢0.001  0.908+0.001¢  0.886+0.001c  0.873%0.002  0.883+0.001>  0.922-0.927
Kinlma indisi ~ 1.47240.001  1.458:0.001>  1.462+0.001¢  1.452+0.001°  1.457+0.007°  1.467-1.470
iyot Sayisi 132.66 148.22+1.60°0  147.39+¢1.74%  151.34+1.13>  151.11+1.95 136-148
Sabunlagsma
Sayisi 195.60 191.8130.13°  191.79+#0.09°  191.74+0.19°  191.95+0.092 186-198
(mg KOH/g yag)

*Ug tekrarli analizlerin sonuglari ortalama + standart sapma seklinde verilmistir; a,d, ayni satirda farkli harflerle isaretlenen
ortalamalar arasindaki farklar dnemlidir (P<0.05). Soguk pres aspir yagi icin iyot ve sabunlasma sayisi analizleri bir defa

yapimistir.

Sonug ve Oneriler

Sonug¢ olarak; farkh sulama kosullar ile
yetistirilmis aspir bitkilerinden elde edilen aspir
yaglarinin yag asitleri kompozisyonu
incelendiginde, oleik ve linoleik asitce zengin bir
kaynak oldugu gorilmektedir. Ayrica, yapilan
fiziksel ve kimyasal analizlerde aspir yaglari asit,
peroksit ve sabunlasma sayisi sonuglarina gore
yemeklik yag agisindan kullanima uygundur. Aspir
yaglarinin iyot sayisi, yogunluk ve kirilma indisi
degerlerinin ise belirtilen limit degerlere yakin
oldugu gorilmektedir. Aspir yaginin sahip oldugu
besleyici Ozellikler dolayisiyla ilerleyen yillarda
Gretiminin yayginlasacagl ve bitkisel yag aciginin
kapatilmasinda etkili olacagi diisiintilmektedir.
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