FENOLIK BILESIKLER



e Bltun bitkiler metabolizmalarinda, sekonder metabolit olarak, cok
sayida fenolik madde olusturmaktadirlar. Bu nedenle, bitkisel kokenli
butln gidalarda daima farkli nitelikte ve miktarda cesitli fenolik
bilesikler bulunmaktadir.

* Fenolik bilesikler meyve ve sebzelerin kendilerine 6zgil buruk tadini
ve renklerini verirler. Bazi fenolik bilesikler ise aci tadin olusmasinda
da rol almaktadirlar.



* Gida bileseni olarak fenolik bilesikler;

* insan saglig1 acisindan islevleri,
tat ve koku olusumundaki etkileri,
renk olusumu ve degisimine katilmalari,
antimikrobiyal ve antioksidatif etki gostermeleri,
enzim inhibisyonuna neden olmalari,

degisik gidalarda saflik kontrol kriteri olmalari gibi bircok acidan 6nem
tasimaktadir.



* Fenolik bilesikler gidalarda istenilmeyen renk degisimlerine neden
olurlar. Bunlar arasinda en énemlisi enzimatik esmerlesmelerdir.
Fenolik bilesiklerin oksidasyonuna neden olan bu reaksiyonlari
katalize eden enzimlere genel olarak polifenoloksidaz enzimleri (PPO)
adi verilmektedir.

* Gidalarda enzimatik esmerlesme, genellikle kalite kaybi olarak
degerlendirilmekte ve bu nedenle meyve ve sebzelerin islenmeleri
sirasinda fenolik maddelerin oksidasyonlari cesitli yontemlerle
onlenmeye calisiimaktadir.



* Fenolik bilesikler,
* fenolik asitler ve
* flavonoidler

* olmak Uzere iki ana baslikta incelenmektedir.



1. Fenolik Asitler

* Fenolik asitler; hidroksisinamik asitler ve hidroksibenzoik asitler
olmak Uzere iki grupta incelenirler.



2. Flavanoidler

* Flavonoidler, fenolik bilesikler icinde en 6nemli grubu olustururlar ve
yapisal olarak alti gruba ayrilirlar:

* antosiyanidinler,

* flavonoller,

* flavonlar

e flavanonlar,

* katesinler (flavanoller),
* izoflavonoidler.



Antosiyanidinler

* Antosiyanidinler, dogal olarak antosiyanin adi verilen glikozit
formunda bulunmaktadir ve antosiyanin renk maddesinin seker
olmayan aglikon kismini olusturmaktadir.

* Meyve ve sebzelerin kirmizidan mora kadar degisen tipik renkleri bu
glikozitlerden kaynaklanmaktadir.



* Antosiyanidinlere farkl sakkaritlerin glikozidik olarak baglanmasi ile
farklh antosiyaninler olusur.

* Antosiyanidinlere en yaygin baglanan monosakkaritler glukoz,
galaktoz, ramnoz ve arabinozdur.

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



Antosiyanidinlerile glikozid bagi yaparak antosiyaninleri olusturan baslica

sekerler;
ramnoz, glukoz, galaktoz, ksiloz ve arabinozdur.

Antosiyanidin + Seker —» Antosiyanin
(Aglikon) Ramnoz
Glukoz
Galaktoz
Ksiloz

Arabinoz



* Dogada 23 adet antosiyanidin bulunmasina karsilik;
* molekildeki hidroksil grubu sayisina,
* hidroksil gruplarinin metilasyon derecesine,
* molekile baglanan seker sayisina ve sekerin baglanma pozisyonuna
* bagl birbirinden farkli 500" den fazla antosiyanin olusmaktadir.



Flavanonlar

* Flavanonlar da dogada genellikle glikozid formda bulunurlar.

* Flavanon glikozidleri turuncgil meyvelerinde ¢cok yaygin olarak
bulunurlar.

 Ornegin; naringin, hesperidin, naringenin



Katesinler (Flavanoller)

 Katesinler , renksiz bilesiklerdir.

* Katesinler, hem kimyasal hem de enzimatik olarak havadaki oksijen ile
kolaylikla reaksiyona girerler. Reaksiyon sonunda kondanse olarak
proantosiyanidinleri olustururlar.

* Ancak asit ortamda isitildiklarinda antosiyanidinlere dontserek tipik,
kirmizi-mor bir renk alirlar. Bu nedenle proantosiyanidin adi
verilmektedir.
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