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Özet bileşiklerdir (6). Gıda maddelerinin içerdiği antioksidan 
Gıdalarda oksidatif bozulmayı önleyen yada geciktiren maddeler ve bioaktiviteleri çeşitli faktörlerden etkilenmektedir. 
bileşikler olan antioksidanların son yıllarda insan sağlığı üzerine Toprağın işlenmesi, endüstriyel işlemler ile hasat sonrası ve 
yararlı etkilerinin ortaya konulmasıyla önemi gittikçe tüketim öncesi değişen periyotlarda depolama, çeşitli prosesler 
artmaktadır. Meyveler ve sebzeler, baharat ve şifalı otlar, çay, ve farklı hazırlama metotları etkili olmaktadır (7). Bilindiği üzere 
tahıllar ve tohumlar antioksidan içerikleri bakımından zengin gıda antioksidanları depolama sırasında yapılan sterilizasyon, 
olan gıdalardır. Gıdaların bileşiminde bulunan besleyici değerler pastörizasyon, dehidrasyon, pişirme ve bekletme gibi işlemler 
çeşitli işlemler sonucu değişim göstermektedir. Gıda sonucunda belirgin bir kayba uğramaktadır (8).   
maddelerinde bulunan bazı antioksidanların farklı depolama 
koşullarındaki değişimi bu çalışmada irdelenecektir. Bu çalışmada, antioksidan maddelerce zengin olan meyve ve 

sebzelerin, çayın, tahıllar ve tohumların işlem ve depolama 
Anahtar kelimeler: Depolama, antioksidan, antioksidan koşullarında antioksidan madde konsantrasyonunda ve 
aktivitesi, sıcaklık, süre aktivitesindeki değişmeler hakkında derlenmiş bilgiler 

verilmiştir.
THE EFFECTS OF STORAGE CONDITIONS ON 
ANTIOXIDANTS IN FOODS Meyve ve Sebzeler

Meyve ve sebzelerde antioksidanlar açısından oldukça 
Semih ÖTLEŞ, Özlem ÇAĞINDI zengindir. Antioksidatif etkileri ile öne çıkan başlıca bileşikler C 
Ege University, Food Engineering Department, ve E vitamini, karotenoidler ve antosiyanidin, flavanoid gibi 
Bornova İzmir 35100 fenolik bileşikleridir (9). Meyve ve sebzelerde hasat sonrası 

antioksidan aktivitesi ile antosiyanin ve fenolik bileşik miktarı 
Abstract etkilenmektedir. Bazı meyvelerin toplam antioksidan 
Antioxidants are compounds inhibit or delay oxidative spoilage kapasitelerinin belirlendiği bir araştırmada, en yüksek 
that beneficial effects on human health increase its antioksidan aktivitesi çilekte gözlenmiş ve onu sırasıyla erik, 
importance, recently. Fruits and vegetables, spices and herbs, portakal, siyah üzüm, kivi, pembe greyfurt, beyaz üzüm, muz, 
tea, cereals and grains are rich from the antioxidants contents. elma, domates, armut ve kavun izlemiştir (10). Holcroft ve 
The nutritional values show variation during different Kader'in (1999) yaptıkları bir çalışmada kontrollü atmosfer 
processes. The variations of certain antioxidants in foods on altında depolanan çileğin dış dokularındaki antosiyanin 
different storage conditions are examined in this study. içeriğinin değişmediği ama iç dokularda azaldığı gözlenmiştir 

(11). Yine çeşitli proseslerinde çileğin antioksidan miktarı 
Keywords: Storage, antioxidant, antioxidant activity, üzerinde etkili olduğu gözlenmiştir.Reçel yapılarak saklanan 
temperature, time çileklerdeki toplam ellajik asit miktarının % 20, flavonoid 

miktarının da % 15-20 azaldığı belirlenmiştir (12).  Hasat 
o o o   Giriş sonrası 0 C, 5 C ve 10 C 'de depolanan çilek ve kiraz benzeri ile 

o o  'Gıda ürünlerini oluşturan bileşenler havanın oksijeni ile yapılan araştırma sonucunda,  5 C ve 10 C de saklanan 
kendiliğinden oksidasyona uğrayarak gıdalarda istenilen ve ürünlerin antioksidan kapasiteleri ile toplam fenolik ve 

oistenilmeyen reaksiyonlara sebep olurlar. Gıdanın rengi, antisiyanidin miktarlarının 0 C'de saklananlara göre daha 
o

aroması, tadı, yapısı ve özellikle besinsel değeri gibi gıdanın yüksek olmasına rağmen 0 C daha uzun süreli bozulmadan 
kalitesini değiştiren ürünlerin oluşmasına yol açarlar. depolanabildiği görülmüştür (13). Bir diğer araştırma da dört 
Gıdalardaki kimyasal bozulmalardan biri olan oksidasyon olayı, çeşit ahududunun dondurulması sonucunda toplam fenolik 
beslenme fizyolojisi açısından olduğu kadar teknolojik ve madde miktarının ve serbest radikal yakalama kapasitesinin 
ekonomik açıdan da oldukça önem taşımaktadır. Bu nedenlerle çeşitlere göre % 4-20 arasında azaldığı saptanmıştır (14). 
oksidasyonun fiziksel ve teknolojik yöntemlerle önlenemediği Elmalar ile yapılan çalışmalarda, flavonoidlerin olgunlaşma 
durumlarda antioksidan maddeler kullanılmaktadır. sırasında farklı miktarlarda azaldığı (15, 16, 17), fenoliklerin ise 
Antioksidanlar gıdaların yapısında doğal olarak bulunabildiği depolama ve raf ömrü süresince değişiklik gösterdiği 
gibi, Maillard reaksiyonunda olduğu gibi kimyasal saptanmıştır. Delicious' ve 'Ralls' çeşidi elmalarda 4-5 ay soğuk 
reaksiyonların sonucunda da oluşabilmekte veya doğal depolamada klorojenik asit, flavonoid ve antosiyanın 

okaynaklardan ekstrakte edilerek gıdalara eklenmekte konsantrasyonun değişmediği, 20 C'de 7 gün depolama 
dolayısıyla da oksidasyon engellemekte veya geciktirilmektedir sonucunda klorojenik asit ve flavonoid kansantrasyonu ile  
(1). Böylece hem gıdaların kalitesi korunmakta hem de raf erken toplanan elmaların raf ömrü boyunca antosiyanin 
ömrü uzamaktadır. Son yıllarda yapılan epidemiolojik ve klinik konsantrasyonunda azaldığı saptanmıştır (18). Üzüm 
çalışmalar gıdalarda bulunan antioksidan maddelerin insan kabuklarının değerlendirilmesi sırasında kurutma işlemi 

o o osağlığına üzerine yararlarını ortaya çıkarmıştır. Özellikle de üzerine yapılan bir çalışmada, 60 C, 100 C ve 140 C'de 
oçeşitli kanser tiplerinde, kalp, kardiovasküler, nörolojik ve kurutulan kabuklardan 60 C'de kurutulanların antioksidan 

kronik hastalıklardan  korunmada önemli rol oynamaktadır (2, aktiviteleri ile toplam fenolik bileşik içerikleri dondurularak 
3, 4, 5). Bitkisel kaynaklarda bulunan başlıca doğal kurutulmuş referans örneğe göre önemli bir farklılık 

oantioksidanlar karotenoidler, askorbat, tokoferoller ve fenolik göstermemiş, antioksidan aktivitesi 100 C'de kurutmada %28,
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o140 C'de kurutmada %50,  toplam fenolik bileşik ise sırasıyla Kaynaklar
%18.6 ve %32.6 oranında azalmıştır (19). Domateste bulunan 
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Epidemiolojik ve klinik çalışmalar antioksidanların insan sağlığı 
açısından ne kadar önemli olduğunu ortaya koymaktadır. 
Yukarıda kısaca özetleri verilen araştırmalarda, gıda 
maddelerinin depolanma şartlarının içerdikleri antioksidan 
maddeler ve antioksidan aktiviteleri bakımından önem 
taşıdığını ortaya koymaktadır. Uygun depolama şartlarının 
sağlanması ve bilinçli proses aşamalarının uygulanması 
durumunda kayıplar en az düzeye indirilerek bu önemli 
bileşiklerden daha fazla ve etkin bir biçimde yararlanılması söz 
konusu olacaktır.        
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