RENK MADDELERI



Klorofiller

* Klorofil, yuksek bitkilerde fotosentezin gerceklestigi yesil renkli
pigment olarak bilinmektedir.

* Yesil yapraklarin ve bazi ham meyvelerin yesil rengini veren bu
pigment, klorofil a (mavi-yesil) ve klorofil b (sari-yesil) den
olusmaktadir.



* Meyve ve sebzelerin yapilarinda yer alan klorofiller bu Griinlerin
islenmeleri ve depolanmalari sirasinda sicaklik, depolama ve ortamin
pH degeri gibi cevre faktorlerinin etkisiyle turevlerine parcalanarak
drindn renginin bozulmasina neden olurlar.

* Klorofil a ve b yapilarinda yer alan magnezyumun hidrojen atomu ile
yer degistirmesi sonucunda feofitin a ve b’ye donusdurler.

* Klorofilin, klorofilaz enzimi etkisiyle parcalanmasi sonucunda ise
klorofillidler (klorofillid a ve klorofillid b) ve feofitinlerin enzimatik
parcalanmasi halinde ise feoforbit a ile feoforbit b olusmaktadir



Karotenoidler

» Karotenoidler, genel olarak yagda ¢6zliinen ve bitkisel ve hayvansal
urtinlere saridan kirmiziya kadar renk veren bilesiklerdir.

» Karotenoidler, yalnizca bitkiler ve mikroorganizmalar tarafindan
sentezlenen bilesiklerdir.

* Hayvansal dokulara ancak yemler araciligi ile tasinir ve orada
modifiye edilerek depolanir.

* Yesil bitkilerin yapisinda da karotenoidler bulunur ancak, bunlar
klorofil ile 6rtilmus haldedirler.



Karotenoidler

» Karotenoidler, bitkisel hticrelerde klorofiller ile birlikte kloroplast
icerisinde serbest (kristal veya amorf) veya yagl ortamda ¢ozinmds
halde bulunurlar.

* Ayni zamanda yag asitleriyle ester halinde veya sekerlerle ve
proteinlerle birlesmis halde de bulunabilirler.
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Karotenoidler

» Karotenoidler, apolar ¢cozuculerde ve sivi yaglarda iyi coziindlkleri
halde, suda ¢oziinmezler.

* Bu bilesikler 1sik ve oksijene karsi cok duyarlidirlar.
* Buna karsilik yuksek sicakliklarda stabildirler.



Karotenoidler

» Karotenoidler arasinda beslenme fizyolojisi acisindan en 6nemlisi B-
karotendir.

 B-karoten organizmada A vitaminine (retinol) dontstugu icin proA
vitamini olarak da bilinir.

* Ayrica B-karotenin antikanser aktivitesinin oldugu da bildirilmektedir.



Antosiyaninler

* Antosiyanin, bitkilerin meyve, cicek, yaprak, kok gibi organlarinda
bulunan, bitkiye kendine 6zgli pembe, kirmizi, mor ve maviye kadar
genis bir araliktaki rengini veren ve suda ¢6zliinen dogal pigment
grubunun adidir.



Antosiyaninler

* Antosiyaninler, suda cozundurler ve bilesimleri sekerler ve seker
olmayan bazi maddelerden olusmaktadir.

* Antosiyaninlerin seker olmayan bilesiklerden olusan aglikon kismini
fenolik bilesiklerden antosiyanidinler olusturmaktadir.

* Antosiyanidinlere farkli sakkaritlerin glikozidik olarak baglanmasi ile
farkli antosiyaninler olusmaktadir.



Antosiyaninler

* Antosiyanidinlere glukoz, galaktoz, ramnoz, ksiloz ve arabinoz gibi
sekerlerden biri veya ikisi birlikte baglanmaktadir.

* Dogada 16 farkli antosiyanidine yukarida belirtilen sekerlerin
baglanmasi ile olusan cok farkli renklerde antosiyanin
bulunabilmektedir. Literatlirde yaklasik 500 den fazla antosiyaninin
bulundugu bildirilmektedir.

* Bircok meyve ve sebze ile bitki ve ciceklerin cok zengin renklerde
olabilmesinin nedeni de budur.



Antosiyaninler

* Antosiyaninlerin aglikon kismini olusturan fenolik bilesiklerin
yapisinda -OH grubu sayisi arttikca mavilik, -OCH3 grubu sayisi
arttikca kirmizilik artmaktadir.

 Baslica antosiyaninler; pelargonidin, siyanidin, delfinidin, peonidin ve
malvidindir.



Antosiyaninlerin Stabilitesi

* Cok sayida bitkide dogal ve yaygin olarak bulunmakla birlikte,
antosiyanin pigmentlerinin yapisi stabil degildir.

* Proses ve ticari depolama sliresince maruz kaldiklari dis etkiler
nedeniyle, renklerini kaybetme ve parcalanma egilimindedir.

 Saglik tzerine olumlu etkileri ve fonksiyonel 6zellikleri nedeni ile
kullanim alanlari artmaktadir.



Antosiyaninlerin Stabilitesi

* Genel olarak, antosiyaninlerin stabilitesi;
* kimyasal yapi,
* ortamda ko-pigment varligi,
* pH degeri, sicaklik,
* enzim (polifenol oksidaz ve peroksidaz) varlgi,
* metal iyonu,

* metoksillenme (-OCH3) ve hidroksillenme (-OH) derecesi gibi cok sayida
fiziksel ve kimyasal faktorden etkilenmektedir.
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