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Ozet

Gidalarin  kalitesi iiretim ve c¢evre sartlarina bagli olarak degisim
gosterebilmektedir. Yenilebilir kaplamalarin gidalarda kullanimi ile bu degisimler
kontrol altinda tutulabilirken, 6zellikle oksidasyonun neden oldugu degisimler,
kaplamalarin gaz gecisine karsi bariyer etkilerinden dolayi1 azaltilabilir. Ancak
cogunlukla yag orani yiiksek olan, ya da kaplama sonrasi 6n kizartma yapilan
gidalarda raf omrii siiresince oksidasyon yiiksek diizeylere ulagabilmektedir. Bu
durumda kaplamanin etkinligini artirmak icin cay katesinleri gibi bitkisel kokenli
antioksidan maddeler kaplama bilesimine katilabilir. Bu maddeler yapilarindaki
hidroksil gruplarindan dolayr oksijeni baglayarak iiriiniin oksidasyonunu
azaltabilirler.
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Giris

Polisakkarit, protein ve lipit kokenli malzemelerden elde edilen filmlerle hazirlanan
gidalarda, isleme veya depolama esnasinda duyusal ozellikler iyilestirilirken,
kimyasal ve biyokimyasal olarak bircok avantajlar saglanabilir. Bu malzemelerden
polisakkarit kokenli olanlara nisasta ve seliiloz, protein kokenli olanlara gliiten,
kazein, zein ve soya proteini, lipit kokenli olanlara ise mumlar, asetogliserin ve
rezin Ornek olarak verilebilir (1,2,3,4).

Bu malzemelerin fonksiyonel o0zelliklerinden dolayr gida {iiretiminde bir¢ok
faydalar saglanirken, bazi kaplanmis et ve su {iriinlerinde oksidasyon yiiksek
seviyelere ulagabilmektedir. Bu {iriinlerde oksidasyonu yavaslatmak i¢in kaplama
bilesimine ekstra malzemeler katmak gerekir. Cogunlugu sentetik olan bu
malzemelere biitillendirilmis hidroksianisol (BHA), biitillendirilmis hidroksitoluen
(BHT) ve trihidroksi butirofenol (THBP) 6rnek verilebilir. Ancak bu tip sentetik
antioksidanlarin  kullammminda kanserojenik 0zelliklerinden dolayr sinmirlama
getirilmigtir. Bu dogrultuda gida muhafazada bunlara alternatif dogal kaynaklara
yonelim artmistir. Bazi sebzeler, turunggil kabugu, susam, zeytin ve iiziimden elde
edilen maddeler oksidasyonu yavaslatict 6zelliklerinden dolayr caligsmalara konu
olmustur (5, 6, 7, 8).
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Bu derlemede belirtilenlerin disinda, Tiirkiye’de de iiretimi yapilan ¢ayin bazi
bilesenleri ele alinmistir. Bu maddelerin antioksidan 6zelliginden dolay: yenilebilir
kaplama bilesiminde kullanim olanaklarina deginilmistir.

Cay Katesinlerinin Ozellikleri ve Kaplamada Kullanin

Tirkiye yas cay tiretimi yillik 800-900 bin ton civarindadir. Bu miktardan yilda
200 bin ton civarinda kuru cay elde edilmektedir. Buna karsin yillik tiiketimimiz
140 bin tondur. 60 bin ton civarinda kuru cay fazlasi vardir. Yapilan calismalarda
diinya cay stoklarinin da arttigi belirtilmis, cay ve tiirevleri ile ilgili degisik
iriinlere yonelmenin onemi vurgulanmistir (9). Anlatilanlar dogrultusunda ¢ayda
bulunan fenolik bilesikler, tokoferoller ve c¢esitli bitki tiirevleri gibi dogal
antioksidanlarin gida iiriinlerine eklenmesi yayginlasmistir. Bu maddelerin BHA,
BHT, ve TBHQ (tersiyel biitil hidrokinon)’dan daha yiiksek bir antioksidatif bir
etkiye sahip olduklarn soylenebilir. Baz1 ¢aligmalarda yesil ¢ay, oolong cay ve
siyah cayin su ve athanol ekstraktlarinin antimikrobiyal aktiviteleri de
vurgulanmistir  (10). Caymn antioksidan etkisi icerdigi fenolik maddelerden
(polifenoller) kaynaklanir. Baslica polifenoller; flavanoller (katesinler), flavonoller,
flavonlar ve fenolik asitlerdir. En 6nemli grup ise katesinlerdir. Bu maddeler lipid
peroksidasyonunu engelleyici ve serbest radikal toplayici 6zelliklerinden dolay1
antioksidan o©zellik gosterirler. Serbest oksijen radikallerini etkileyerek onlar
baglama veya daha zayif bir molekiile cevirme islevine sahiptirler (11, 12). Bu
yonleriyle katesinler primer antioksidan, oksidatif reaksiyonlar1 katalizleyen metal
iyonlar1 ile selat olusturmalari nedeniylede sekonder antioksidan olarak etki
gosterirler. Polifenollerin miktar1 isleme yontemlerine bagli olarak cay tiirlerinde
degismekle birlikte, uygulanan islemler esnasinda fenolik madde miktari ile birlikte
kompozisyonu da degisir. Ornegin siyah cay kuru maddede % 3-10, oolong cay %
8-20, yesil cay ise % 30-42 polifenol icerir. Polifenollerin % 75’ini flavanoller,
flavanollerinde % 60-70’ini epigallokatesingallat olusturur. Cayda bulunan
flavanollerin antioksidan giicii hidroksil gruplarinin sayisi, baglandigi yer ve galloil
pargalarinin varligina baghdir. Katesinler (flavonoller) yesil cayin kuru agirliginin
yaklasik 1/3’nii olustururlar. Suda c¢oziiniirler. Elmada, seftalide, kirazda, ¢ilekte
vb.de bol bulunurlar. Kimyasal yapilari sekil 1. de verilen katesinlerin en
onemlileri C (katesin), EC (epikatesin), EGC (epigallokatesin), ECG
(epikatesingallat), EGCG (epigallokatesingallat) ve GC (gallokatesin) dir (5, 13,
14).

Oncede bahsedildigi gibi kaplama gidalarda, oksidasyon, kaplama bilesimine
katilacak bu malzemeler sayesinde yavaslatilabilir, mikrobiyolojik faaliyetler ise
azaltilabilir (13, 14).
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Ornegin Lin ve Lin (6) yesil cay, siyah cay ve pouchong ¢ay drneklerinden 5’er g
alarak, 90 °C’deki 100 ml suda 1 dk ekstrakt elde etmislerdir. Daha sonra 24 saat
dondurmaya tabi tutulan torik balig1 filetolar1 bu ekstraktlarla 4 °C’de tekrar glaze
seklinde kaplanmislardir. Kontrol 6rnekleri sadece distile su ile glaze edilirken,
ayr1 olarak hicbir islem gormeyen filetolarda denemeye tabii tutulmuslardir. Her
bir 6rnek aliminyum folya ile sardiktan sonra -20 °C’de depolamuslardir. 3., 7. ve
16. haftalarda analize tabii tutulan 6rneklerde, 16. haftada ortalama TVBN (total
volatil bazik nitrojen) degeri hicbir islem gdrmeden depolanan filetolarda 23.3
mg/100g olurken, kontrol grubunda 17.5 mg/100g, cay ekstrakti ile kaplanan
orneklerde ise 14.5-16.8 mg/100g arasinda bulmuslardir. Ortalama peroksit degeri
islem gormeyen filetolarda 52.6 10°meq/g, kontrol grubunda 52.5 10°meq/g, cay
ekstrakti ile kapli Grneklerde ise 52.9-54.1 10°meq/g olarak olcmiislerdir.
Oksidasyon belirteci olan TBA degerini ise islem gormeyen Orneklerde 25.44
mg/kg, kontrol grubunda 14.62 mg/kg, cay ekstrakti ile kapli 6rneklerde 7.13-10.56
mg/kg arasinda belirlemislerdir. Calisma sonucunda cay ekstrakti kapli drneklerde
degerlerin daha diisiik cikmasini katesinlere baglamislardir.
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Sekil 1. Cayda bulunan baz1 katesinlerin kimyasal yapist (14)

Sonug

Tiirkiye’de tarimsal iiriinler arasinda onemli bir yer tutan cayin, bilesimindeki
maddelere bagli olarak farkli tarzda degerlendirilebilecegi diisiilmektedir. Ozellikle
tiretim fazlast olan kismi gidalarda yenilebilir kaplama bilesimlerinde kullanilacak
tarza doniistiiriildiigiinde, yani katesinler yada diger polifenol gruplar1 veya sadece
cayin ekstraktlar elde edildiginde, bu maddeler antioksidatif 6zelliklerinden dolay1
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kaplama bilesimlerinde kullanilabilirler. Ayrica sentetik antioksidan malzemelerin
olumsuz etkileri bertaraf edilirken, ¢cay sektoriinde 6nemli bir ekonomik canliligin
yaratilabilecegi diisiiniilmektedir.
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