ANTIOKSIDANLAR



» Antioksidanlar, gidalarda oksidatif bozulmayi
onleyen veya geciktiren bilesikler olarak
tanimlanmaktadirlar.

» Bu bilesikler oksidatif ve otooksidatif
islemlerin baslangicinda etki gdstererek
oksidasyonu ve buna bagl olarak olusan
istenmeyen reaksiyon urinlerinin (kéti koku
ve lezzet) olusumunu
engelleyebilmektedirler.




» Genis ifadeyle, antioksidanlar oksijen ile
reaksiyona girerek, gidalar icindeki olumsuz
etkilerini engelleyen @ maddeler olarak
tanimlanabilirler.

» Gida maddesinin bozulmasinin énemli bir
kaynaginin oksijen oldugu bilinmektedir. Bu
olaya "oksidasyon" denirken, gidalarda uriinii
olusturan bilesenler ile havanin oksijeni
arasinda kendiliginden ortaya cikan
reaksiyonlara "otooksidasyon” adi verilir.




» Uluslararasi Gida  Codeks  Komisyonu
(CAC)’nin  taniminda ise antioksidanlar
"gidada yagin acilasmasi ve renk degisimleri
gibi oksidasyon reaksiyonlari sonuca olusan
bozulmalari 6nleyerek raf 6émrini uzatan
maddeleri ifade etmektedir.

» Pek cok gida maddesinin bozulmasinin
onemli bir kaynaginin oksijen oldugu
bilinmektedir.

» Istenilmeyen lezzet ve koku olusumlarina
neden olan oksidatif acilasma reaksiyonu
nem isl1, Isik, metaller, metal iceren bilesikler
ve enzimler ile katalizlenebilmektedirler.




» Gidalara uygulanan hazirlama,

paketleme ve sogutma islemleri
acllasmayr geciktirmekte ancak bunu
engelleyememektedir.

» Antioksidanlar, gidalara oksidasyonun
baslangicindan dnce ilave edildiklerinde
reaksiyonu ©6nleyebilmekte veya
azaltabilmektedirler.




Oksidasyonla bozulma sonucu meydana gelen

degismeleri su sekilde siralayabiliriz;

» a. Kati ve sivi yaglar ile yag iceren gidalarda
acimsi (ransit) tat ve aroma olusumu

» b. Pigmentlerde renk aciimasi

» €. Toksik oksidasyon lrinlerinin olusumu

» d. Urtinlerde lezzet kaybi ve bozukluklari

» e. Tekstiurde degismeler

» f. Vitaminler (A, D ve E) esansiyel yag
asitlerinin (6zellikle linoleik asit) zarar
gbérmesinden dolayi besin degerinin azalmasi.




Yaglarda ve vyag iceren gidalarda kullanilan
antioksidanlarda bulunmasi gereken &zellikler
asagidaki sekilde 6zetlenebilmektedir:

» Gidalarda kullanildiklarn dozlarda toksik etkileri
bulunmamalidir

» Dlustik konsantrasyonlarda etkili olabilmelidir
» Kolaylikla temin edilebilmelidir

» Kizartma gibi 1sil islemlerde etkisini
kaybetmemelidir

» Gidada  istenilmeyen renk veya lezzet
degisimlerine neden olmamalidir

» Maliyeti diistiik olmalidir.




Spesifik bu uygulama icin en uygun
antioksidan  seciminde  dikkat edilecek
hususlar su sekilde siralayabiliriz .

» — Antioksidan katilacak gidanin tipi
(hayvansal yada bitkisel yaglar)

» — Antioksidanin katildigi yagin kullanildigi
gidada etkisini gdsterebilmesi.

» — Antioksidanin ¢éziniirligu veya dagilimi.
» — Renk bozma egilimi
» — Gidanin PH’si

» — Gidaya uygulanacak islemin tipi (kizartma,
firnda  pisirme, puskirmeli  kurutma,
ektriizyon gibi)

» — Lezzetin ndtral olmasi

..........



Gidalarda Oksidatif Bozulmalar

Genellikle yaglar ve yag iceren gidalarin tat veya
kokularinda ve genel olarak lezzetlerinde_oksijen
etkisiyle meydana gelen istenilmeyen degismeler
ile ilgili bir ifadedir.

» Ancak  gidalarda bulunan karbonhidratlar,
proteinler ve pigmentler gibi diger bilesenlerde de
oksidatif degismeler meydana gelebilmektedir.

Bozulmalar genel olarak cok kisa bir siire icinde
olusmakta, bu nedenle gidalarda meydana
gelebilen ve oksidatif olmayan bozulmalar ile
maskelenebilmektedir.

Oksidasyon doymamis yag orani fazla olan
uriinlerde daha hizli meydana gelmektedir.
Doymamis yag asitlerinin oksidasyonu sirasinda
meydana qelen ilk drinlerin  doymamis
hidroperoksitler oldugu bilinmektedir




» Yaglarin  oksidasyonu sonucu olusan ikinci
parcalanma urinlerinin ise peroksitler, aldehitler,
ketonlar, etilen oksitler, asitler ve alkoller oldugu
ifade edilmektedir.

» Atmosferik oksijen ile yaglarin oksidasyon
reaksiyonunu aciklayan en uygun teorinin, serbest
radikal mekanizmasi ile olusan zincir reaksiyonu
oldugu bilinmektedir.

» Reaksiyonda serbest radikal olusumunun
baslangici, cogalma ve zincirin son bulmasi (ikinci
dereceden oksidasyon iriinlerinin olusumu) olarak
3 asamada bulunmaktadir.
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Sekil 2.1. Yag oksidasyonunun baslang1c ve cogalma asamalart (Nickerson, 1975; Patterson, 1989)

Sonug asamastnda ise hidroperoksitler 151 yada metal katalizotlerin etkisi ile aldehitler, ketonlar,
esterler, alkoller, alkil radikaller ve kisa zincirli hidrokarbonlari da igine alan ve acilagmis
yaglardaki aci tat ve lezzeti olugturan sekonder firtinlere pargalanmaktadr.




Yaglardaki Oksidatif Bozulmalar

» Oksidasyon yaglar ve yag iceren gidalarda lezzet
kaybi veya istenilmeyen bir lezzete neden olan
onemli bir kimyasal tepkime olup, oksidatif
reaksiyonun asiri olmasi durumunda ise toksik yan
urinler olusabilmektedir.

» Ancak yaglarin oksidasyonu toksik yan turiinlerin
dikkate alinacagi bir noktaya kadar
ilerleyememektedir. Yag oksidasyonu sonucu
olusan (riinler genellikle istenilmeyen lezzet
degisimlerine neden olduklar icin gidalarin
pazarlanabilirligini olumsuz yonde

etkilemektedirler.




Yag bozulmalari 4 gruba ayrilir

Hidroliz: Serbest vyag asitleri ve gliserol
olusumu sonucunda ortaya cikmaktadir.
Tersinir nitelikte olan bu asitler yiiksek sicaklik
ve lipolitik enzimler ile katalizlenebilmektedir.




Hidroliz sonucunda olusan degisimler;
* kizartma sirasinda képirme,

*olusan serbest yag asitlerine bagli olarak gida
isleme ekipmanlarinin asinmasi ve

*serbest yag asitlerine bagli olarak olusan aci
ve sabunumsu lezzet, olarak ifade
edilmektedir.




» Lezzet Donmesi: Bu tir tat ve koku bozulmasi
sebze, ballkk ve diger yiksek derecede
doymamis yag iceren gidalarda
gorilmektedir. Meydana gelen tat ve koku
bozuklugunun nedeni linoleik tipteki asit
oksidasyonu ile oldugu disiiniilmektedir.

» Acihik:  Gida endistrisinde yaygin olarak
kullanilan bir terimdir ve yaglarda acilasma
doymamis yag asitlerinin otooksidasyonu
sonucunda  olusan ucucu bilesiklerin
istenilmeyen lezzet  degisimlerine ve
kayiplarina neden olmalan ile ortaya
citkmaktadir.




» Polimerizasyon: Polimerizasyon, doymamis
yvaglarin iki karbon atomu (C = C) arasindaki
carpraz baglanmayi ifade etmektedir. Ayrica
polimerler doymamis kisimda bulunan iki
vag asidi arasindaki oksijen baglan ile
olusur.

» Antioksidanlar acilik, ve polimerizasyonu
engellemekte etkili olabilmekte, ancak
hidroliz ve lezzet dénmesine karsi etkili
olamamaktadir.

» Bunlarin  engellenmesi ancak yiuksek
kalitede ingrediyentler ve isleme
tekniklerinin kullanimi ile miimkiin olabilir.




Antioksidanlarin Siniflandiriilmasi

» Dogal antioksidanlar

» -Tokoferoller
» —-Askorbikasit ve tuzlari
» —Askorbil palmitat ve askorbil stearat
» -Glukoz oksidaz
» =Silfitler
» *Yapay antioksidanlar
» —Eritorbik asit ve sodyum ertorbat
» —Gallatlar
» —BHA

» —BHT

» —TBHQ

» —-NDGA

» *Arastirilan antioksidanlar:
» -Sesamol,

» -Biberiye




