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Ozet

Antioksidanlar, okside olabilir materyallerin oksidasyon baglangicini geciktiren
veya hizni azaltan maddelerdir. Giiniimiizde endiistriyel proseslerde gida
maddelerinin depolama stabilitelerini artirmak icin c¢ogunlukla sentetik
antioksidanlar kullanilmaktadir. Ancak, sentetik antioksidanlarin muhtemel
toksisiteleri nedeniyle, kullanimlar1 giderek azalmaktadir. Dolayisiyla, sentetik
bilesiklere altematif olarak dogal antioksidanlara ilgi her gecen giin
artmaktadir. Literatiirlerde dogal maddelerin ©Onemli antioksidan etki
gosterdiklerine iliskin ok sayida rapor bulunmaktadir.
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Giris

Antioksidanlar, otookside olabilir materyallerin oksidasyon baslangicini
geciktiren veya oksidasyon hizmni azaltan maddelerdir. Gerek dogal ve gerekse
sentetik yiizlerce bilesigin antioksidan 6zelliklere sahip oldugu bilinmektedir
(1). Giiniimiizde endiistriyel proseslerde gida maddelerinin depolanma
stabilitelerini artirmak icin cogunlukla BHA, BHT ve PG gibi sentetik
antioksidanlar kullanilmaktadir. Ancak, antioksidan olarak kullanilan
kimyasallarin muhtemel toksisiteleri nedeniyle, son yillarda ilgi dogal
antioksidanlar iizerinde yogunlagmistir (2). Ciinkii, dogal antioksidanlar,
insanlarm yiizlerce yildir tiikettikleri veya gidalara karistwdiklar: katkilardir.
Bu nedenle tiiketiciler tarafindan giivenilir olarak goriilmektedirler (3).

Son yillarda cogunlugu bitkisel kaynakli olan yiizlerce madde gidalarda
antioksidan olarak kullanilabilirlik acisindan test edilmektedir. Literatiirde
boyle dogal maddelerin 6nemli antioksidan etki gdsterdikleri ve bazen sentetik
antioksidanlardan daha etkin olduklarina iliskin ¢ok sayida rapor
bulunmaktadir. Bitkiler (yagl tohumlar, tahillar, sebzeler, meyveler, baharatlar
ve cay), hayvansal iiriinler (peptitler, amino asitler ve karotenoidler), enzimler
(glutatiyon peroksidaz, siiperoksit dismutaz ve katalaz) ve baz
mikroorganizmalar en Onemli dogal antioksidan kaynaklar1 arasmda yer
almaktadir (4). Bunlarin antioksidan aktiviteleri C vitamini, fenolik bilesikler,
karotenoidler ve E vitamini gibi bilesiklerden kaynaklanmaktadir.
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Dogal Antioksidan Bilesikler
C Vitamini

C vitamini, onemli bir besin Ogesi olmasi yanmnda, antioksidan Ozellikleri
nedeniyle de 6nem tagimaktadir. Antioksidan 6zellikleri ¢ok yonlii olup, lipid
oksidasyonunu farkli mekanizmalarla odnlemektedir. Bu mekanizmalar serbest
radikal ve oksijen yokedici olarak indirgen etkileriyle bazi okside olabilir
bilesikleri korumak, daha az reaktif olan semidehidroaskorbat ve
dehidroaskorbik asit radikaline doniismek suretiyle oksijen ve karbon merkezli
radikalleri indirgemek ve bazi antioksidanlar1 rejenere etmek olmak iizere 3
grupta toplanabilir. Turuncgil meyveleri, biber, kabak, cilek, lifli yesil sebzeler
ve lahanagiller en 6nemli C vitamini kaynaklaridir (5).

Fenolik Bilesikler

Fenolik bilesikler bitkiler aleminde yaygmn ikincil metabolitlerin biiyiik bir
grubunu olusturup, hidroksil gruplarmin sayisi ve pozisyonuna gore degisik
gruplara ayrilrlar. Polifenollerin en yaygin grubu C¢-C;-C4 flavon iskeleti
izerine kurulmus olan flavonoidlerdir (6). Dogada 400'den fazla flavonoid
tanimlanmis olup, halka yapilarina gore; flavonoller, flavonlar, flavanonlar,
katesinler, antosiyanidinler ve izoflavonoidler gibi isimler almaktadirlar (5).
Ayrica meyve ve sebzelerde benzoik asit veya cinnamik asit tiirevleri gibi diger
fenolik bilesikler de tanimlanmigtir (6). Flavonoidler, meyve ve sebzeler kadar
tahillarda da yaygin olarak bulunmaktadir. Flavonoidlerin lipid oksidasyonu
tizerindeki etkileri, peroksi radikalleriyle reaksiyona girmeleri sonucunda
elektron transferi yolu ile hidroksil ve siiperoksit radikallerini yakalamalariyla
iliskilidir (5).

Karotenoidler

Karotenoidler, bir cok meyve ve sebzede bulunan sari, turuncu ve kirmizi renk
veren pigmentlerdir. Coklu doymamis yapilar1 bu pigmentlere kolay okside
olabilen ve stabil olmayan bir yap1 kazandirmaktadir. Karotenoidler,
hidrokarbonlar (o-, B-, y-karoten ve likopen) ve ksantofiller (lutein ve
kapsantin) olmak lizere 2 gruba ayrilmaktadir (5). Konjuge c¢ift baglarindan
dolay1 hem serbest radikal toplayici1 ve hem de singlet oksijen bastiricilar
olarak fonksiyon gosterirler (6). Karotenoidlerdeki cift bag sayisi arttikca
antioksidan aktivite de artmaktadir. Karotenoidler icerisinde en etkili
antioksidan likopen olup, bunu sirasiyla P-kriptoksantin ve [-karoten
izlemektedir. Ksantofiller ise minimum antioksidan aktiviteye sahiptirler.
Kirmizi, sar1 ve turuncu meyveler, kok bitkileri ve sebzeler en Onemli
karotenoid kaynaklaridir (5).
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Tokoferoller

Tokoferoller, fenolik hidroksil gruplarindan hidrojen veya elektron vererek
baglangictaki serbest yag asidi radikali olusumunu engelleyerek lipid
oksidasyonunu inhibe ederler. Tokoferoller, gerek hayvansal ve gerekse
bitkisel dokularda yaygin olarak bulunurlar. Dogada bulunan sekiz veya daha
fazla sayidaki tokoferol formundan alfa-, beta-, gamma- ve delta- en yaygin
olanlardir ve tamamen antioksidan etki gdsterirler. Antioksidan etkinlik sirasi
delta > gamma > beta > alfa seklindedir. Ancak bu siralama substrata ve
sicaklik gibi diger kosullara bagl olarak degisebilir (7, 8).

Dogal Antioksidanlann Gidalarda Kullamm ile flgili Yapilan C aismalar

Dogal antioksidanlarin gidalarda kullanimi ile ilgili literatiirde c¢esitli iddialar
bulunmaktadir. Bu iddialara gore baharatlar, sifali otlar, kakao kabuklari, kahve
cekirdekleri, yulaf, cay, fasulye, bakla, bezelye, domates, kizilcik, sebzeler
(ozellikle sogan ve biber), zeytin yaprag ve soya fasulyesi gibi bitkisel
iriinlerde etkin antioksidan etki oldugu bildirilmis ve ticari acidan en fazla
timit verici olanlarin biberiye ve yulaf ekstraktlar1 oldugu belirtilmistir (7).

Vareltzis vd. (2) biberiye ekstraktinm, dondurularak muhafaza edilen istavrit ve
berlam baligi fileto ve kiymalarmnin oksidasyonu 6nemli diizeyde geciktirdigini
saptamiglardir. Faray vd. (9) 400 ppm diizeyindeki zeytin serbest fenoliklerinin
aycicegi yaginmn ransiditesini geciktirnede BHT'den daha etkili oldugunu
bulmuglardir. Bera vd. (3), keten tohumu yagna ¢oziinir ajovan (Carum
capticum) ekstrakt: ilave ederek yagin oksidasyon oOzelliklerini farkh
sicakliklarda diger sentetik antioksidanlarla karsilastwrmislardir. Aragirma
sonucunda en yiksek sabiliteyi TBHQ'un gosterdigini, ancak fiyat
karsilagtrmast ve baharat olarak kullanilmasi nedeniyle ajovanm tercih
edilmesi gerektigini bildirmislerdir. Juntachote vd. (10) kurutulmus galangal
(zencefil) ununun ve etanoldeki ekstraktinin pisirilmis domuz kiymasinin lipid
oksidasyonunun kontroliinde etkili oldugunu ve bu etkinin galangal ununda
etanolik ekstrakta gore daha yiiksek oldugunu saptamislardir. Amla (Emblica
officianalis), fiskin yaprag (Moringa oleifera) ve kuru tiztimden (Vitis vinifera)
elde edilen ekstraktm biskiivilerde dogal antioksidan olarak kullanildigi bir
calismada, her ii¢c ekstrakt ilavesinin biskiiviye milkkemmel antioksidan etki
kazandirdigi belirlenmigtir (11).

Sonuc¢

Gliniimiizde c¢ogunlugu bitkisel kaynakli olan yiizlerce madde gidalarda
antioksidan olarak kullanilabilirlik agisindan test edilmekte ve bunlardan
bazilarinin 6nemli antioksidan etki gosterdiklerine iligkin ¢ok sayida rapor
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bulunmaktadir. Ancak, bunlarin tamammin toksik agidan incelenmemesi
nedeniyle kullanimlarina dikkat edilmesi gerekmektedir.
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