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Özet 

Antioksidanlar, okside olabilir materyallerin oksidasyon başlangıcını geciktiren 
veya hızını azaltan maddelerdir. Günümüzde endüstriyel proseslerde gıda 
maddelerinin depolama stabilitelerini artırmak için çoğunlukla sentetik 
antioksidanlar kullanılmaktadır. Ancak, sentetik antioksidanların muhtemel 
toksisiteleri nedeniyle, kullanımları giderek azalmaktadır. Dolayısıyla, sentetik 
bileşiklere alternatif olarak doğal antioksidanlara ilgi her geçen gün 
artmaktadır. Literatürlerde doğal maddelerin önemli antioksidan etki 
gösterdiklerine ilişkin çok sayıda rapor bulunmaktadır.  

Anahtar kelimeler: Lipid oksidasyonu, doğal antioksidan, antioksidan bileşik 
 
Giriş 

Antioksidanlar, otookside olabilir materyallerin oksidasyon başlangıcını 
geciktiren veya oksidasyon hızını azaltan maddelerdir. Gerek doğal ve gerekse 
sentetik yüzlerce bileşiğin antioksidan özelliklere sahip olduğu bilinmektedir 
(1). Günümüzde endüstriyel proseslerde gıda maddelerinin depolanma 
stabilitelerini artırmak için çoğunlukla BHA, BHT ve PG gibi sentetik 
antioksidanlar kullanılmaktadır. Ancak, antioksidan olarak kullanılan 
kimyasalların muhtemel toksisiteleri nedeniyle, son yıllarda ilgi doğal 
antioksidanlar üzerinde yoğunlaşmışt ır (2). Çünkü, doğal antioksidanlar, 
insanların yüzlerce yıldır tükettikleri veya gıdalara karışt ırdıkları katkılardır. 
Bu nedenle tüketiciler tarafından güvenilir olarak görülmektedirler (3).  

Son yıllarda çoğunluğu bitkisel kaynaklı olan yüzlerce madde gıdalarda 
antioksidan olarak kullanılabilirlik açısından test edilmektedir. Literatürde 
böyle doğal maddelerin önemli antioksidan etki gösterdikleri ve bazen sentetik 
antioksidanlardan daha etkin olduklarına ilişkin çok sayıda rapor 
bulunmaktadır. Bitkiler (yağlı tohumlar, tahıllar, sebzeler, meyveler, baharatlar 
ve çay), hayvansal ürünler (peptitler, amino asitler ve karotenoidler), enzimler 
(glutatiyon peroksidaz, süperoksit  dismutaz ve katalaz) ve bazı 
mikroorganizmalar en önemli doğal antioksidan kaynakları arasında yer 
almaktadır (4). Bunların antioksidan aktiviteleri C vitamini, fenolik bileşikler, 
karotenoidler ve E vitamini gibi bileşiklerden kaynaklanmaktadır.  
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Doğal Antioksidan Bileşikler 

C Vitamini 

C vitamini, önemli bir besin ögesi olması yanında, antioksidan özellikleri 
nedeniyle de önem taşımaktadır. Antioksidan özellikleri çok yönlü olup, lipid 
oksidasyonunu farklı mekanizmalarla önlemektedir. Bu mekanizmalar serbest 
radikal ve oksijen yokedici olarak indirgen etkileriyle bazı okside olabilir 
bileşikleri korumak, daha az reaktif olan semidehidroaskorbat ve 
dehidroaskorbik asit  radikaline dönüşmek suretiyle oksijen ve karbon merkezli 
radikalleri indirgemek ve bazı antioksidanları rejenere etmek olmak üzere 3 
grupta toplanabilir. Turunçgil meyveleri, biber, kabak, çilek, lifli yeşil sebzeler 
ve lahanagiller en önemli C vitamini kaynaklarıdır (5).  
  
Fenolik Bileşikler 

Fenolik bileşikler bitkiler aleminde yaygın ikincil metabolitlerin büyük bir 
grubunu oluşturup, hidroksil gruplarının sayısı ve pozisyonuna göre değişik 
gruplara ayrılırlar. Polifenollerin en yaygın grubu C6-C3-C6 flavon iskeleti 
üzerine kurulmuş olan flavonoidlerdir (6). Doğada 400'den fazla flavonoid 
tanımlanmış olup, halka yapılarına göre; flavonoller, flavonlar, flavanonlar, 
kateşinler, antosiyanidinler ve izoflavonoidler gibi isimler almaktadırlar (5). 
Ayrıca meyve ve sebzelerde benzoik asit  veya cinnamik asit  türevleri gibi diğer  
fenolik bileşikler de tanımlanmışt ır (6). Flavonoidler, meyve ve sebzeler kadar 
tahıllarda da yaygın olarak bulunmaktadır. Flavonoidlerin lipid oksidasyonu 
üzerindeki etkileri, peroksi radikalleriyle reaksiyona girmeleri sonucunda 
elektron transferi yolu ile hidroksil ve süperoksit  radikallerini yakalamalarıyla 
ilişkilidir (5).  
 
Karotenoidler 

Karotenoidler, bir çok meyve ve sebzede bulunan sarı, turuncu ve kırmızı renk 
veren pigmentlerdir. Çoklu doymamış yapıları bu pigmentlere kolay okside 
olabilen ve stabil olmayan bir yapı kazandırmaktadır. Karotenoidler, 
hidrokarbonlar (α-, β-, γ-karoten ve likopen) ve ksantofiller (lutein ve 
kapsantin) olmak üzere 2 gruba ayrılmaktadır (5). Konjuge çift  bağlarından 
dolayı hem serbest radikal toplayıcı ve hem de singlet oksijen bastırıcılar 
olarak fonksiyon gösterirler (6). Karotenoidlerdeki çift  bağ sayısı arttıkça 
antioksidan aktivite de artmaktadır. Karotenoidler içerisinde en etkili 
antioksidan likopen olup, bunu sırasıyla β-kriptoksantin ve β-karoten 
izlemektedir. Ksantofiller ise minimum antioksidan aktiviteye sahiptirler. 
Kırmızı, sarı ve turuncu meyveler, kök bitkileri ve sebzeler en önemli 
karotenoid kaynaklarıdır (5).  
# 
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Tokoferoller 

Tokoferoller, fenolik hidroksil gruplarından hidrojen veya elektron vererek 
başlangıçtaki serbest yağ asidi radikali oluşumunu engelleyerek lipid 
oksidasyonunu inhibe ederler. Tokoferoller, gerek hayvansal ve gerekse 
bitkisel dokularda yaygın olarak bulunurlar. Doğada bulunan sekiz veya daha 
fazla sayıdaki tokoferol formundan alfa-, beta-, gamma- ve delta- en yaygın 
olanlardır ve tamamen antioksidan etki gösterirler. Antioksidan etkinlik sırası 
delta > gamma > beta > alfa şeklindedir. Ancak bu sıralama substrata ve 
sıcaklık gibi diğer koşullara bağlı olarak değişebilir (7, 8).  
 
Doğal Antioksidanların Gıdalarda Kullanımı İle  İlgili Yapılan Çalışmalar 

Doğal antioksidanların gıdalarda kullanımı ile ilgili literatürde çeşit li iddialar 
bulunmaktadır. Bu iddialara göre baharatlar, şifalı otlar, kakao kabukları, kahve 
çekirdekleri, yulaf, çay, fasulye, bakla, bezelye, domates, kızılcık, sebzeler 
(özellikle soğan ve biber), zeytin yaprağı ve soya fasulyesi gibi bitkisel 
ürünlerde etkin antioksidan etki olduğu bildirilmiş ve ticari açıdan en fazla 
ümit verici olanların biberiye ve yulaf ekstraktları olduğu belirtilmişt ir (7).  

Vareltzis vd. (2) biberiye ekstraktının, dondurularak muhafaza edilen istavrit  ve 
berlam balığı fileto ve kıymalarının oksidasyonu önemli düzeyde geciktirdiğini 
saptamışlardır. Faray vd. (9) 400 ppm düzeyindeki zeytin serbest fenoliklerinin 
ayçiçeği yağının ransiditesini geciktirmede BHT'den daha etkili olduğunu 
bulmuşlardır. Bera vd. (3), keten tohumu yağına çözünür ajovan (Carum 
capticum) ekstraktı ilave ederek yağın oksidasyon özelliklerini farklı 
sıcaklıklarda diğer sentetik antioksidanlarla karşılaşt ırmışlardır. Araşt ırma 
sonucunda en yüksek stabiliteyi TBHQ'un gösterdiğini, ancak fiyat 
karşılaşt ırması ve baharat olarak kullanılması nedeniyle ajovanın tercih 
edilmesi gerektiğini bildirmişlerdir. Juntachote vd. (10) kurutulmuş galangal 
(zencefil) ununun ve etanoldeki ekstraktının pişirilmiş domuz kıymasının lipid 
oksidasyonunun kontrolünde etkili olduğunu ve bu etkinin galangal ununda 
etanolik ekstrakta göre daha yüksek olduğunu saptamışlardır. Amla (Emblica 
officianalis), fışkın yaprağı (Moringa oleifera) ve kuru üzümden (Vitis vinifera) 
elde edilen ekstraktın bisküvilerde doğal antioksidan olarak kullanıldığı bir  
çalışmada, her üç ekstrakt ilavesinin bisküviye mükemmel antioksidan etki 
kazandırdığı belirlenmişt ir (11). 

 Sonuç 

Günüm üzde çoğunluğu bitkisel kaynaklı olan yüzlerce madde gıdalarda 
antioksidan olarak kullanılabilirlik açısından test edilmekte ve bunlardan 
bazılarının önemli antioksidan etki gösterdiklerine ilişkin çok sayıda rapor 
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bulunmaktadır. Ancak, bunların tamamının toksik açıdan incelenmemesi 
nedeniyle kullanımlarına dikkat edilmesi gerekmektedir.  
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