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ANTIOKSIDANLAR




Otooksidasyon: yagli gidalarda doymamis yag asitlerinin havanin okstjent ile
kendi kendine okside olmast

Oksidasyon: genellikle yaglar ve yag iceren gidalarin tat ve/veya kokularinda
ve genel olarak lezzetlerinde oksijen etkisi ile 1stenmeyen degisimler

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




GIDALARDAKI OKSIDATIF
BOZULMALAR

OKSIDASYON

YAGLARDAKI OKSIDATIF BOZULMALAR (HIDROLIZ, ACILIK,
LEZZET DONMESI, POLIMERIZASYON)

KARBONHIDRATILARDAKI OKSIDATIF BOZUILMALAR
PIGMENTELERDEKI OKSIDATIF BOZULMAILAR
PROTEINLERDEKI OKSIDATIF BOZULMAILAR




YAGLARDAKI OKSIDASYON
MEKANIZMASI




OKSIDASYON SONUCUNDA GIDADA
OLUSAN DURUMLAR

KOTU TAT-KOKU OLUSUMU

RENK BOZULMASI

DOGAL KOKU VE TADIN AZALMASI

ADEK VITAMIN KAYIPLARI ILE ANLASILIR.




Antioksidanlar gidalarda oksidatif bozulmayi Onleyen veya geciktiren bilesikler
olarak tanimlanmaktadir.

Bu bilesikler oksidatif ve otooksidatif islemlerin baslangicinda etki goOstererek
oksidasyonu ve buna bagli olarak olusan istenmeyen reaksiyon turtnlerinin (kotu
koku ve lezzet)olusumunu engelleyebilmektedir.

CAC (Uluslararast Gida Kodeks Komisyonu) ‘in taniminda antioksidanlar ‘gidalarda
yagin actlasmast ve renk degisimleri gibi oksidasyon reaksiyonlart sonucunda olusan
bozulmalart onleyerek raf dmrunt uzatan maddeler’ olarak tanimlanmistr.




Istenilmeyen lezzet ve koku olusumlarina neden olan oksidatif acilasma
reaksiyonlarint gidalara uygulanan hazirlama, paketleme ve sogutma islemleri
actlasmayr  geciktirmekte ancak bunu engelleyememektedir. Bu nedenle
antioksidanlarin gidalara oksidasyonun baslangicindan o6nce ilave edildiklerinde
reaksiyonu onleyebilmekte veya azaltabilmektedir.

Antioksidanlar diger katki maddeleri gibi dustik kaliteli gida maddesinin kalitesini
artirmaz ve gidalara herhangi bir yabanci tat ve koku da vermez. Ancak bu maddeler
iy1 kalitede ham madde, uygun bir imalat teknigi, elverisli ambalajlama ve depolama
yontemleri ile birlikte kullanildiginda Grtintn kalitesini artirir.




ANTIOKSIDAN ETKI MEKANIZMASI




Yaglarda ve yag iceren gidalarda kullanilan antioksidanlarda bulunmas: gereken
ozellikler:

Gaidalarda kullanildiklart dozlarda toksik etkilert bulunmamalidir.

Diusuk konsantrasyonlarda etkili olabilmelidir

Kolaylikla temin edilebilmelidir

Kizartma gibi 1s1l 1slemlerde etkisini kaybetmemelidir

Guidalarda istenilmeyen renk veya lezzet degisimlerine neden olmamalidir

Maliyeti diisuk olmalidir.




ANTIOKSIDANLARIN
SINIFLANDIRILMASI
Antioksidanlar kaynaklarina gore :
Dogal
Yapay

olmak tzere ikiye ayrilirlar




1. DOGAL ANTIOKSIDANLAR

1. TOKOFEROLLER:

Bitkilerde stk rastlanan hayvansal dokularda az
Dogallar arasinda en genis kullanim alani
Bitkisel yaglarda bulunur.

Ticari kaynagi soya fasulyest

Karanlikta daha etkili




2. ASKORBIK ASIT VE TUZILARI:

C vitamini (L-askorbik asit)
Enzimatik olmayan esmerlesmeyt engellemek icin kullanilir
Sodyum ve potasyum tuzu olarak gidaya katilir

Ozellikle konserve veya siselenmis tirtinlerde tepe boslugu oksijen tutucu olarak
kullanilir.

Askorbik asitten dehidro askorbik aside dontserek antioksidan  etkisini
gostermektedir.

T ————————————————————————————————



3. ASKORBIL PALMITAT VE STEARATLAR:

Askorbik asit tuz seklinde gidaya katilabildigi gibi askorbil palmitat ve
askorbil stearat seklindeki yag asidi esterleri de kullanilabilmektedir

Yaglarda kullanilabilmest icin yag asidi esteri seklinde olmalt

Bitkisel yaglarda kullanildiginda BHA ve BHTden daha etkin

Baz1 tokoferoller ile kullanildiginda sinerjist etkali

A ————— R R R ..



4. GLUKOZ OKSIDAZ.:

Enzim niteliginde bir madde
En 6nemli ticart kaynagt Aspergilius niger in bir tirevi
(Cozinmus haldeki ya da tepe boslugundaki oksijeni engeller

Toz haldeki yumurta urinlerinde glukozu uzaklastimak icin kullanilir. Bu sayede
maillard reaksiyonunu engellemis olur.

Turuncgil sulartkolali icecek,bira,sarap,gazli icecek ve salata soslarinda kullanilir.




5. SULFITLER

Kikirt dioksit, sodyum stlfit, sodyum ve potasyum bistlfit, metabisilfit gibi maddeler degisik gidalara zayif
antioksidan olarak kullanilir

Ornegin kiikiirt dioksit biraya depolama sirasinda tat bozulmasint engellemek icin kullanilir

Hem enzimatik hem enzimatik olmayan reaksiyonlari kontrol eder,ayni zamanda mikrobiyel gelismeyi de
onler.

Alternatif bulmak zordur ¢cunki pek ¢ok fonksiyonu bulunmaktadir.yaygin kullanimina devam etmekte.
ABD de GRAS listesinden ¢ikarilmis. 10 ppm tizeri etikette belirtme zorunlulugu.

En fazla kurutulmus meyve ve sebzelerde, iztimde, sarapta, kabuk soyma Oncesi patateslerde kullanilir.




2. YAPAY ANTIOKSIDANLAR (1940 tan bu

yana)

1. ERITORBIK ASIT VE SODYUM ERITORBAT:

Diger ad1 izoaskorbik asit
Anoksidatif etkisi oksijen baglama

Sitrik asit ile birlikte sulfitlere alternatif olarak kullanilmakta.donmus deniz
urunleri,salata, elma larda olusan renk kaybi ve acillasmay1 onlemek 1cin

150-200 ppm donmus meyvelerde kullanilabilmekte

e ——————————————————————————————————



2. GALIATIAR:

Yiksek antioksidan potansiyeline sahip

Su varliginda demir kalintilari ile mavi-siyah renk olusturmasi yaglarda
kullanimini engellemektedir

Kat1 ve sivi yaglarda yuksek cozuntrluge sahip
BHA ve BHT ile beraber sinerjist etk1

e ——————————————————————————————————
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3.BHA( Biitillendirilmis hidroksi anizol):

Beyaz, mumsu, kati, erime noktast 48-63 derece, suda ¢o6zunmez hayvansal ve
bitkisel yaglarda ¢ozuniir.

Gunimizde pek ¢ok tlkede katt ve sivi yaglarda kullanilmaktadir

Ancak bitkisel yaglarda cok etkin degildir. Diger antioksidanlarla sinerjist etki




4.BHT ( Biitillendirilmis hidroksitoluen):
Gliseritler uzerinde etkili ve koruyucu etkiye sahip
Ancak bitkisel yaglarda ¢ok etkin degildir. Diger antioksidanlarla sinerjist etki
Erime noktast 69.7 derece

BHA ile sinerjist gallatlar ile degil




5. TBHQ ( Tersiyer biitil hidrokinon):

1972 de kullanimina izin

Coklu doymamis bitkisel yaglarda koruyucu etkili.en 1y1 etki sitirk asit ile
beraber kullanildiginda

BHA ve BHT ye gore az ucucu,ytksek sicakliga dayanikli,demir varliginda
renk bozulmasina neden olmayan, daha etkili yapaylar arasinda
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5.NDGA ( Nordihidroguairatik asit)):

* Ulkemizde kullanimina izin yok
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Antioksidan ozelligi arastirilan maddeler
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