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Özet 

Kalp damar hastalıklarına ve prostat, meme kanseri gibi hastalıklara karşı 
antioksidanların etkisi kanıtlandığından antioksidan madde içerikli gıdaların  
tüketimi artmışt ır. Hastalıklara karşı önleyici etkisinin yanı sıra antioksidan 
maddeler yağlı ürünlerdeki oksidasyon reaksiyonlarını da engellemektedir. Et 
ve ürünlerinde yapılarındaki lipitlerin oksidasyona uğraması sonucu renk, tat ve 
kokuda bozulmalar olmaktadır. Domates içeriğinde kırmızı rengin oluşumunu 
sağlayan ve doğal bir antioksidan olan likopeni bulunmaktadır. Taze domateste 
35-50 mg/100 g, salçada 140-170 mg/100 g ve domates tozunda ise elde ediliş 
biçimine göre 225-300 mg/100 g likopen bulunmaktadır. Et ürünlerine % 3 
oranında domates tozu katılması ile oksidasyon geciktirilmektedir. Ayrıca 
likopen prostat, meme, sindirim sistemi ve mesane kanseri riskini de 
azaltmaktadır  
 
Giriş 

Son yıllarda erkeklerde prostat, bayanlarda ise meme kanserinde hızlı bir artış 
gözlenmektedir. Antioksidan maddelerin kanser riskini düşürücünün etkilerinin 
kanıtlanmasından ötürü tüketicilerin bu maddelere ilgisi artmışt ır. 
Antioksidanlar gıdalarda oksidasyona bağlı oluşan tat bozukluklarını 
engelleyen ya da geciktiren maddeler olarak tanımlanabilir (1). Antioksidan 
maddeler doğal olarak bulunabilecekleri gibi sentetik olarak da üretilmektedir. 
Kullanılan en popüler sentetik antioksidanlar bütillenmiş hidroksianizol 
(BHA), bitüllenmiş hidroksitoluen (BHT), tersiyer bütilhidrokinon (TBHQ) ve 
gallik asit  esterleri gibi fenolik bileşiklerdir (2). Ancak sentetik maddelerin 
olumsuz etkileri olabileceği düşünüldüğünden dolayı doğal antioksidanlara 
olan eğilim artmışt ır. Doğal antioksidanlar hemen hemen tüm bitkilerde, 
mikroorganizmalarda, mantarlarda ve hayvan dokularında bulunmaktadır. En 
önemli doğal antioksidanlar tokoferoller, flavonoidler ve karoteneoidlerdir (3). 
Karotenoidler arasında likopen üzerine son yıllarda yoğun çalışmalar 
yapılmaktadır. Likopen domatesin kırmızı renginden sorumlu olan bir 
karotenoiddir, prostat, meme, sindirim sistemi, mesane, deri ve serviks kanseri 
riskini azaltmaktadır. Taze domateste 35-50 mg/100 g, salçada 140-170 
mg/100 g ve domates tozunda ise elde ediliş biçimine göre 225-300 mg/100 g 
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likopen bulunmaktadır Likopenin antikarsinojen etkiyi antioksidan özelliği ile 
yerine getirdiği düşünülmektedir (4, 5).  

 

Şekil 1: Likopenin açık formülü 
 
Hastalıklara karşı önleyici etkisinin yanı sıra antioksidan maddeler yağlı 
ürünlerdeki oksidasyon reaksiyonlarını da engellemektedir. Et ve ürünlerinde 
istenilen tadın bozulmasının birincil nedeni lipid otoksidasyonudur. 
Gıdalardaki lipidler, özellikle fosfolipid bileşenleri, uçucu yan ürünler 
oluşturacak şekilde bozulurlar. Lipid oksidasyonun birincil ürünü olan 
hidroperoksitler kokusuz ve tatsızdır, ancak; hidroperoksitlerin parçalanması 
aldehitler, hidrokarbonlar, alkoller, ketonlar, asitler, esterler, furanlar, laktonlar 
ve epoksi bileşikleri gibi ikincil ürünlerin oluşumuna neden olmaktadır. İkincil 
ürünler, özellikle aldehitler, et  flavorının bozulmasından sorumludurlar (6). 
Bunlara ek olarak lipid oksidasyonu besinsel değerin ve güvenliğinin, rengin, 
tekstürün ve diğer fonksiyonel özelliklerin kaybolmasına neden olmaktadır (7). 
 
Metot 

Çalışmada kıyma içine %3, %6 ve %9 oranında domates tozu ve %1,8 oranında 
tuz eklenmiş ve -18 ºC'da 1 aylık depolama süresince üründeki TBA değerleri, 
renk ve tekstür değişimleri incelenmişt ir. %1,8 tuz eklenen grup Kontrol grubu 
olarak kabul edilmişt ir. Tüm analizler 1 aylık depolama süresince 0.gün, 7.gün, 
14.gün ve 30.günde gerçekleşt irilmişt ir. Örneklerde antioksidan etkinin 
incelenmesi, Pikul ve Ark. tarafından gelişt irilen TBA analizi yöntemiyle 
yapılmışt ır (8). Tekstür değerleri Texture Analyser (Ametek Lloyd Instruments 
Ltd. UK) cihazı ile 6 mm'lik silindir prob kullanılarak saptanmışt ır (9). 
Ürünlerin renk ölçümleri Minolta Spectrophotometer CM – 3600d cihazıyla 
Hunter renk skalası baz alınarak her bir örneğin yüzeyinde 4 noktada 
gerçekleşt irilmişt ir.  
 
Sonuç ve Tartışma  

Örneklerin absorbanslarındaki artış oksidasyon derecesindeki artışı 
göstermişt ir. Domates tozu eklenmemiş örneğin absorbansındaki artış örnekteki 
hızlı oksidasyonun göstergesidir. Domates tozu eklendiği zaman oksidasyon 
derecesi önce düşmüştür (Şekil 2). Bu düşüş domates tozunun oranı arttıkça 
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artmışt ır. %6 ve %9 oranında domates tozu içeren örneklerde 1 haftadan sonra 
oksidasyon derecesi belli bir seviyeye kadar arttıktan sonra artış durmakta 
ancak %3 oranında domates tozu içeren örnekte oksidasyon derecesinin arttığı 
gözlenmişt ir.  
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Şekil 2: 532 nm'de TBA absorbansı 
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Şekil 3: Depolama süresince örneklerin 
sertliğindeki değişim. 
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Şekil 4: Depolama süresince örneklerin 
çiğnenebilirliğindeki değişim 

 
Domates tozunun eklenmesi üründe sertliğin artmasına neden olmuştur (Şekil 
3). Bu artış domates tozu oranının artışında göre artış göstermişt ir. 
Çiğnenebilirliğin domates tozu miktarının artması ile zorlaşt ığı gözlenmişt ir 
(Şekil 4). %3 ve %6 (w/w) oranında domates tozu eklenmesi ilk başta kontrole 
göre çok farklılık göstermese de, %9 oranında domates tozu eklenmesinin 
çiğnenebilirliği zorlaşt ırdığı gözlenmişt ir. 1 hafta sonunda yapısal oluşuma 
bağlı olarak %6 oranında domates tozu eklenmiş ürün %9 eklenen örneğe 
benzer bir artış göstermiş ve çiğnenebilirlik zorlaşmışt ır. Ürünlerdeki 
parlaklığa bakıldığı zaman %3'ten fazla domates tozu eklenmesi parlaklığı 
olumsuz yönde etkilemektedir (Şekil 5). Ancak ortamdaki tuzun etkisi nedeni 
ile %3 oranında domates tozu bulunan örneğin parlaklığı hızla düşmekte, 
diğerlerinde değişim olmamaktadır. Parlaklık açısından değerlendirildiğinde 
%3 ideal bir oran olarak görünse de rengi sabitleyecek, nitrit  gibi, katkı 
maddelerinden az miktarda kullanılması faydalı olacaktır. Örneklere domates 
tozu eklenmesi kırmızı rengin artmasına neden olmaktadır (Şekil 6). Depolama 
süresini sonunda kırmızı rengin en iyi korunduğu oran %9 olarak 
belirlenmişt ir. 
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Şekil 5: Depolama süresince örneklerin 
parlaklığındaki değişim 
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Şekil 6: Depolama süresince örneklerin 
kırmızılığındaki değişim

 
Sonuç 

Domates tozunun kullanımı örneklerde oksidasyon reaksiyonlarını 
engellemektedir. Oksidasyonun önlenmesi ile acılaşmaya neden olabilecek 
maddelerin oluşumu da engellenmekte ve böylece istenen özelliklere sahip 
ürünler daha uzun süre depolanabilmektedir. Ürüne eklenecek domates tozu 
miktarı tüketicinin istediği renk ve tekstür özellikleri dikkate alınarak 
belirlenmelidir. Ancak %9 oranında domates tozunun ürüne karışt ırılması çok 
zor olmakta ve homojen bir karışım elde edilememektedir.  
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