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Et Uriinlerinde Domates Tozunun
Antioksidan FEtkisinin incelenmesi

Esen Eyiler, Aydin Oztan
Hacettepe Univ., Miih. Fakiiltesi, Gida Miih. Bolimdi, Beytepe- Ankara

Ozet

Kalp damar hastaliklarina ve prostat, meme kanseri gibi hastaliklara karsi
antioksidanlarin etkisi kanitlandiindan antioksidan madde icerikli gidalarin
tiketimi artmigtir. Hastaliklara karst Onleyici etkisinin yani sira antioksidan
maddeler yagh iiriinlerdeki oksidasyon reaksiyonlarmi da engellemektedir. Et
ve iiriinlerinde yapilarindaki lipitlerin oksidasyona ugramasi sonucu renk,tat ve
kokuda bozulmalar olmaktadir. Domates igeriginde kirmizi rengin olusumunu
saglayan ve dogal bir antioksidan olan likopeni bulunmaktadir. Taze domateste
35-50 mg/100 g, salcada 140-170 mg/100 g ve domates tozunda ise elde edilis
bicimine gore 225-300 mg/100 g likopen bulunmaktadir. Et iiriinlerine % 3
orannda domates tozu katilmast ile oksidasyon geciktirilmektedir. Ayrica
likopen prostat, meme, sindirim sistemi ve mesane kanseri riskini de
azaltmaktadir

Giris

Son yillarda erkeklerde prostat, bayanlarda ise meme kanserinde hizli bir artis
gozlenmektedir. Antioksidan maddelerin kanser riskini diisiiriiciiniin etkilerinin
kanitlanmasindan otiirii  tiiketicilerin - bu maddelere ilgisi artmistir.
Antioksidanlar gidalarda oksidasyona bagli olusan tat bozukluklarmni
engelleyen ya da geciktiren maddeler olarak tanimlanabilir (1). Antioksidan
maddeler dogal olarak bulunabilecekleri gibi sentetik olarak da liretilmektedir.
Kullanilan en popiiler sentetik antioksidanlar biitillenmis hidroksianizol
(BHA), bitiillenmis hidroksitoluen (BHT'), tersiyer biitilhidrokinon (T BHQ) ve
gallik asit esterleri gibi fenolik bilesiklerdir (2). Ancak sentetik maddelerin
olumsuz etkileri olabilecegi diisiiniildiigiinden dolay1 dogal antioksidanlara
olan egilim atmistir. Dogal antioksidanlar hemen hemen tiim bitkilerde,
mikroorganizmalarda, mantarlarda ve hayvan dokularinda bulunmaktadir. En
onemli dogal antioksidanlar tokoferoller, flavonoidler ve karoteneoidlerdir (3).
Karotenoidler arasinda likopen {izerine son yillarda yogun calismalar
yapilmaktadir. Likopen domatesin kirmizi renginden sorumlu olan bir
karotenoiddir, prostat, meme, sindirim sistemi, mesane, deri ve serviks kanseri
riskini azaltmaktadir. Taze domateste 35-50 mg/100 g, salcada 140-170
mg/100 g ve domates tozunda ise elde edilis bicimine gore 225-300 mg/100 g
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likopen bulunmaktadir Likopenin antikarsinojen etkiyi antioksidan 6zelligi ile
yerine getirdigi diistiniilmektedir (4, 5).
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Sekil 1: Likopenin acik formiilii

Hastaliklara karst onleyici etkisinin yani sira antioksidan maddeler yagh
tiriinlerdeki oksidasyon reaksiyonlarini da engellemektedir. Et ve iiriinlerinde
istenilen tadin bozulmasinin birincil nedeni lipid otoksidasyonudur.
Gidalardaki lipidler, ozellikle fosfolipid bilesenleri, ugucu yan {iriinler
olusturacak sekilde bozulurlar. Lipid oksidasyonun birincil {iiriinii olan
hidroperoksitler kokusuz ve tatsizdir, ancak; hidroperoksitlerin pargalanmasi
aldehitler, hidrokarbonlar, alkoller, ketonlar, asitler, esterler, furanlar, laktonlar
ve epoksi bilesikleri gibi ikincil iiriinlerin olusumuna neden olmaktadir. Ikincil
iriinler, ozellikle aldehitler, et flavorinm bozulmasindan sorumludurlar (6).
Bunlara ek olarak lipid oksidasyonu besinsel degerin ve giivenliginin, rengin,
tekstiiriin ve diger fonksiyonel 6zelliklerin kaybolmasina neden olmaktadir (7).

Metot

Calismada kiymaigine %3, %6 ve %9 oraninda domates tozu ve %1,8 oraninda
tuz eklenmis ve -18 °C'da 1 aylik depolama siiresince iirtindeki TBA degerleri,
renk ve tekstiir degisimleri incelenmistir. %1.8 tuz eklenen grup Kontrol grubu
olarak kabul edilmistir. Tiim analizler 1 aylik depolama siiresince 0.giin, 7.giin,
14.gtin ve 30.glinde gerceklestirilmistir. Orneklerde antioksidan etkinin
incelenmesi, Pikul ve Ark. tarafindan gelistirilen TBA analizi yontemiyle
yapimugtir (8). Tekstiir degerleri T exture Analyser (Ametek Lloyd Instruments
Ltd. UK) cihazi ile 6 mm'lik silindir prob kullanilarak saptanmistir (9).
Uriinlerin renk olciimleri Minolta Spectrophotometer CM — 3600d cihaziyla
Hunter renk skalasi baz alinarak her bir 6megin yiizeyinde 4 noktada
gerceklestirilmistir.

Sonuc¢ ve Tartisma

Orneklerin  absorbanslarindaki  artis  oksidasyon derecesindeki —artist
gostermistir. Domates tozu eklenmemis 6megin absorbansindaki artig 6rnekteki
hizli oksidasyonun gostergesidir. Domates tozu eklendigi zaman oksidasyon
derecesi once diismiistiir (Sekil 2). Bu diisiis domates tozunun orani arttikca
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artmistir. %6 ve %9 oraninda domates tozu iceren orneklerde 1 haftadan sonra
oksidasyon derecesi belli bir seviyeye kadar arttiktan sonra artis durmakta
ancak %3 orannda domates tozu iceren ornekte oksidasyon derecesinin arttigt
gozlenmisgtir.
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Sekil 2: 532 nm'de TBA absorbansi
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Sekil 3: Depolama siiresince drnekl erin Sekil 4: Depolama siiresince drneklerin
sertligindeki degisim. cignenebilirligindeki degisim

Domates tozunun eklenmesi iiriinde sertligin artmasina neden olmustur (Sekil
3). Bu artis domates tozu oraninin arttiginda gore artig gostermigtir.
Cignenebilirligin domates tozu miktarmin artmast ile zorlastigt gozlenmistir
(Sekil 4). %3 ve %6 (w/w) oraninda domates tozu eklenmesi ilk basta kontrole
gore cok farklilik gostermese de, %9 oraninda domates tozu eklenmesinin
cignenebilirligi zorlagirdigi goézlenmigir. 1 hafta sonunda yapisal olusuma
bagli olarak %6 oraninda domates tozu eklenmis iiriin %9 eklenen Omege
benzer bir artis gostermis ve cignenebilirlik zorlasmigtir. Uriinlerdeki
parlakliga bakildigi zaman %3'ten fazla domates tozu eklenmesi parlaklig
olumsuz yonde etkilemektedir (Sekil 5). Ancak ortamdaki tuzun etkisi nedeni
ile %3 oraninda domates tozu bulunan Ornegin parlakligi hizla diismekte,
digerlerinde degisim olmamaktadir. Parlaklik acisindan degerlendirildiginde
%3 ideal bir oran olarak goriinse de rengi sabitleyecek, nitrit gibi, katki
maddelerinden az miktarda kullaniimasi faydali olacaktwr. Orneklere domates
tozu eklenmesi kirmzi rengin atmasina neden olmaktadir (Sekil 6). Depolama
stresini sonunda kirmizi rengin en iyi korundugu oran %9 olarak
belirlenmistir.
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parlakligindaki degisim kirmiziligindaki degisim

Sonuc

Domates tozunun kullanimi1 orneklerde  oksidasyon reaksiyonlarmi
engellemektedir. Oksidasyonun oOnlenmesi ile acillasmaya neden olabilecek
maddelerin olusumu da engellenmekte ve bdylece istenen Ozelliklere sahip
iiriinler daha uzun siire depolanabilmektedir. Uriine eklenecek domates tozu
miktar1 tiiketicinin istedigi renk ve tekstiir oOzellikleri dikkate alinarak
belirlenmelidir. Ancak %9 oraninda domates tozunun {iiriine karigirilmas: cok
zor olmakta ve homojen bir karisim elde edilememektedir.
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