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Ozet

Gida iiretimi amaciyla tarimsal triinlerin endistriyel olarak islenmesi sonucunda 6nemli miktarda yan iiriinler elde
edilir. Son yillarda bu yan triinlerin yapilarinda bulunan biyoaktif bilesiklerden (=fitokimyasallar) dolay1 gida, ilag,
kozmetik sanayisi ve hayvan beslemede dogal antioksidanlar olarak degerlendirilmeleri {izerinde yogun olarak
durulmaktadir. Ozellikle tiiketicilerin saglik {izerinde olumsuz etkileri bulunan sentetik kimyasallar1 igeren iiriinleri
tercih etmemesi ilgiyi daha da artirmistir. Ucuz, bol ve en Oonemlisi insan sagligi agisindan olumlu etkilere sahip
fitokimyasallar1 igeren bu yan iriinlerden dogal antioksidan elde edilmesi ve bir¢ok alanda degerlendirilmesi
cevresel, ekonomik ve saglik acisindan 6nemlidir.

Bu derlemede bazi agro-endiistriyel yan iriinlerin iliretim potansiyeli, antioksidan etkili aktif bilesikleri ve
antioksidan etkilerine yonelik yapilan in vitro ile hayvan besleme ¢aligmalari ele alinmistir.

Anahtar kelimeler: Agro-endiistriyel yan iiriinler, dogal antioksidanlar, fitokimyasallar

Evaluation of Some Agro-Industrial By-products as Source of Natural Antioxidant

Abstract
Industrial processing of agricultural products for the production of food results in significant amounts of by-

products. In recent years, these by-products are assessed as a natural antioxidant in terms of food, pharmaceutical,
cosmetics industry, and animal feed due to contents of bioactive compounds (=phytochemicals). Especially
consumers, who do not prefer the products including the synthetic chemicals known to have negative effects on
health, increased the level of interest on this topic. It is important that these by-products that contain phytochemicals
cheap, abundant and most importantly, have positive effects for people’s health, to obtain natural antioxidant and to
be used in many areas such as to environment, economic and health.

In this review, some of the production potential of agro-industrial by-products, antioxidant effective active
compounds and antioxidant effects related in vitro and animal feeding studies are discussed.

Key words: Agro-industrial by-products, natural antioxidants, phytochemicals

Giris Son yillarda fenolik bilesik icerigi yiiksek bu yan
driinlerin  dogal antioksidan kaynagi olarak geri
kazanimlari iizerinde 6nemle durulmaktadir. Uzun yillar
gerek gida gerekse de yem endiistrisinde sentetik
antioksidanlar  kullanilmigtir.  Ancak son yillarda
sentetik  antioksidanlarin  kanserojenik  etkilerinden
dolayr kullanimlarina yasaklama veya smirlama
getirilmistir. Bununla birlikte gida giivenligi konusunda
bilingli tiiketicilerin talepleri dogrultusunda gida ile yem
sektoril alternatif dogal iirlinlerin arayisina yonelmistir.
Elma, nar, turunggil (portakal, limon, mandalina,
greyfurt, turung, bergamot), siyah iiziim,  zeytin,
domates, patates ve ¢ay yapragi gibi tarimsal Uriinlerin
islenmesinden elde edilen yan {irtinler icermis olduklar

Tarimsal iriinlerin  endiistriyel olarak islenmesi
sonucunda 6nemli miktarlarda yan iiriinler elde edilir.
Son yillara kadar bu yan friinler sadece yem veya
tarimsal giibre olarak degerlendirilirken giliniimiizde
birgok biyoteknolojik alanda (enzim, etanol, biyogaz,
gida tatlandiricisi, pektin iretimi gibi...)
degerlendirilmektedirler. Ancak c¢ogu zaman bu yan
iriinler herhangi bir 6n islem uygulamaksizin giibre
olarak  kullamlmakta veya ¢evreye dogrudan
birakilmaktadir. Birgok tilkede bu konuda yasal
diizenlemeler getirilmis olmakla birlikte sorunun
¢ozlimiinde bu yan {iiriinlerden katma deger yaratilmasi
oldukca 6nem tagimaktadir.
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fenolik bilesiklerden dolaytr o6nemli bir potansiyel
durumdadirlar. Bu derlemede yukarida adi gegen
tarimsal {riinlerin islenmesinden elde edilen yan
triinlerin tretim potansiyeli, antioksidan etkili aktif
bilesikleri ve antioksidan etkilerine yonelik yapilan in
vitro ile hayvan besleme ¢aligmalari ele alinmigtir.

Elma (Malus communis) posasi ve kabugu

Diinya’da ve Tiirkiye’de elma iiretimi sirasiyla 75.6
milyon ve 2.7 milyon tondur (FAO, 2011). Elmanin
meyve suyuna igslenmesinden elde edilen posa miktari
yaklasik % 25-35°dir. Elma posasi ve kabugu selliiloz,
mineral ve fenolik bilesiklerce zengin yapi gosterir.
Yiiksek diizeylerde fenolik bilesik i¢eren elma posasi ve
kabugunun, o6zellikle kabugunun antioksidan kaynagi
olarak degerlendirilmesi
durulmaktadir. S6z konusu fenolik bilesikler fenolik
asitler, flavon-3-ol, prosiyanidinler, antosiyaninler,
flavonoller ve dihidrokalkonlar’dir (Suarez et al., 2010).
Elmanin igermis oldugu polifenollerin % 80’1
kabugunda yer almaktadir (Leccese et al., 2009).
Yapilan in vitro bir ¢alismada (Rupasinghe and Kean,
2008) elma kabugunun posaya gore 6-7 kat daha fazla
toplam flavonol igerdigi ve antioksidan aktivitesinin de
etli kismina gore 5-6 kat daha yiiksek oldugu
bildirilmistir. Lu and Foo (2000) tarafindan yapilan
calismada elma posasinin vitamin C ve E’den 10-30 kat
daha yiiksek antioksidan aktivite gosterdigi ortaya
konmustur. Sekhon-Loodu et al. (2013) dondurulmus
veya Kkurutulmus elma kabugundan elde edilen
ekstraktin igermis oldugu polifenolik bilesiklerin balik
yagt lipid oksidasyonunu a-tokoferol ve BHT ye gore
daha giiglii 6nledigini ortaya koymuslardir.

lizerinde Onemle

Nar (Punica granatum L.) posasi, kabugu ve
cekirdegi

Diinya’da nar iretimi 2010 yili verilerine goére 2.5
milyon ton olup bunun 208.5 tonu Tirkiye’de
iretilmistir (Kurt, 2013). Nar taze olarak tiiketilebildigi
gibi meyve suyuna, meyve suyu konsantresine, regele,
saraba ve nar eksisine islenerek de
degerlendirilmektedir. Nar suyu {iretimi sirasinda nar
kabugu ve ¢ekirdekten olusan posa agiga ¢ikmaktadir.
Narin toplam agirhigmin yaklasik olarak % 48’1
kabuktan, %52’si ise meyveden olusmaktadir (Sarica,
2011). Meyvesinin % 78’1 nar suyu, % 22’si ise
¢ekirdek icermektedir (Zarei et al., 2011). Nar kabugu
ve cekirdegi agirlikli olarak punikalagin ve bunun
izomerleri olan (2,3-hekzahidroksidifenol-4,6-
gallagilglukoz) ellajitanenleri, az miktarda da punikalin
(4,6-gallagilglukoz), gallik asit, ellajik asit ve ellajik asit

glikozitleri (heksisid, pentosid, ramnosid) igerir (Gil et
al., 2000). Farkli meyvelerin kabuk, meyve eti ve
cekirdeklerinin antioksidan etkilerinin aragtirildigt bir
calismada (Guo et al, 2003) nar c¢ekirdegi ve
kabugunun yiiksek antioksidan aktiviteye sahip oldugu
ve bunu sirasiyla iiziim cekirdegi ve ali¢ kabugunun
izledigi saptanmustir. Nar kabugu ve cekirdegi
ekstraktimin iki farkli yonteme (DPPH ve B-karoten-
linolate) gore antioksidan aktivitesinin saptandigi bir
bagska caligmada (Singh et al., 2002) ise nar kabugunun
cekirdegine gore daha yiiksek aktivite gdsterdigi ortaya
konmustur.

Turuncgil posasi, kabugu ve cekirdegi

Turunggiller igerisinde portakal (Citrus sinensis),
mandalina (Citrus reticulata), limon (Citrus limon),
greyfurt (Citrus paradisi), turung (Citrus aurantium) ve
bergamut  (Citrus  aurantium  var.  bergamia)
bulunmaktadir. Diinya turunggil iiretimi 116 milyon
tondur. Akdeniz iilkesi olan Tiirkiye’de turuncgil
iretimi 4 milyon ton olup diinya iiretiminde 6nemli
paya sahiptir (FAO, 2011). Turunggil meyveleri ve
bunlarin islenmesinden elde edilen yan firiinler (posa,
¢ekirdek ve kabuk) C vitamini, pektin, limonoidler,
limonen ve diger ugucu bilesikler, karotenoidler ve A
vitamini, diyet lifi, g¢ekirdek yag1 ve flavonoidler
(hesperidin, narirutin, narincin, eriositrin) igerirler. Bu
yan iriinlerin  antioksidan etkileri  flavonoidler
karotenoidler ve limonoidler gibi biyoaktif bilesiklerden
kaynaklanir. Bocco et al. (1998) tarafindan yapilan bir
calismada limon, bergamot, portakal ve mandalina
cekirdeginin kabuga gore daha yiiksek antioksidan
aktivite gosterdigi ortaya konmustur. Gorinstein et al.
(2001) tarafindan ise limon, portakal ve greyfurt
kabugunda toplam fenolik madde miktarmin kabuksuz
meyvesine gore % 15 daha fazla oldugu bildirilmistir.

Uziim (Vitis Viniferae L.) posasi ve cekirdegi

Diinya’da 70 milyon ton olan {iziim {retiminin 4.3
milyon tonu iilkemizde ger¢eklesmistir (FAO, 2011).
Uziimiin, sarap veya iiziim suyu iiretimi amaciyla
islenmesi sonucu posa elde edilir. Uziim posasmin %
25’1 sap, % 22.5’0 ¢ekirdek ve % 42.5’u kabuktan
olusur (Nerantzis and Tataridis, 2006). Uziim ¢ekirdegi
veya posasinin yapisinda fenolik bilesikler olarak
katesin, epikatesin ve epikatesin-gallat gibi monomerik
fenoller ile dimerik, trimerik ve polimerik kondanse
tanen (proantosiyanidin) bulunmaktadir (Chidambara
Murthy et al., 2002 ). Negro et al. (2003) iiziim
cekirdeginin toplam fenol ve kondanse tanen icerigini
kabuk ve posaya gore daha yiiksek saptamuslardir.
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Furiga et al. (2009) tiziim ¢ekirdegi ekstraktinin vitamin
E ve C’den daha giiglii antioksidan aktivite gosterdigini
bildirmiglerdir.

Zeytin yaprag (Olea Europaea L.) ve zeytin
karasuyu

Ulkemiz 1.75 milyon ton zeytin iiretimi ile diinya zeytin
iretiminde % 8.8’lik paya sahiptir (FAO, 2011).
Zeytinin toplanmasi ve yaginin ¢ikarilmasindan 6nceki
temizleme-harmanlama iglemleri sirasinda  zeytin
yapraklar1 ile zeytinden yag cikarilmast sonucunda
zeytin  karasuyu elde edilir. Elde edilen zeytin
yapraklarinin miktar1 agacin yas1 ve budama tipine gore
12-30 kg/agag arasinda degisir (Nefzaoui, 1983). Zeytin
karasuyunun miktar1 isletme kosullar1 ve ydnteme
(klasik veya ti¢ fazli siirekli) bagl olarak degismekle
birlike ~ 0.5-1.68 m’ton  zeytin  arasindadir
(Basmacioglu-Malayoglu ve Aktas, 2011). Zeytin
yapragi ve karasuyu basta antimikrobiyal ve antioksidan
olmak iizere ¢ok yonlii biyolojik etkilere sahip fenolik
bilesiklerce zengindir. Zeytin yapraginin en Onemli
biyoaktif bilesigi sekoiridoid grubun dogal iiriinii olan
oleuropein, zeytin karasuyunun ise hidroksitirosol’diir.
Oleuropeinin  hidrolizi ile elonoik asit ve 3,4-
hidroksifeniletanol (hidroksitirosol) olarak
isimlendirilen diger bilesikler olusmaktadir (Benavente-
Garcia et al., 2000). Aruoma et al. (1998) tarafindan
hidroksitirosol'iin ve oleuropein’in oksidasyona karsi
BHT ve vitamin E’den ¢ok daha etkili oldugu
saptanmuigtir.

Domates (Lycopersicon esculentum) posasi,
kabugu ve cekirdegi

Diinya’da domates iiretimi 2011 yili verilerine gore 159
milyon ton olup Tirkiye 11 milyon ton ile diinya
domates fiiretiminde 6nemli bir paya sahiptir (FAO,
2011). Domates agirlikli olarak sal¢a ve ketcap olmakla
birlikte domates suyu, pliresi ve sosu tiretimi amaciyla
islenir ve islenen domatesten yaklasik % 3-7 posa elde
edilmektedir. Elde edilen posa etli kisim, kabuk ve
¢ekirdek kisimlarindan olugmaktadir (Tavman ve ark.,
2009). Domates posasi likopen formdaki karotenoidler
icerigi ile dogal antioksidan ve renk katki maddesi
olarak degerlendirilmektedir. Yapilan bir ¢aligmada
(Lugasi et al., 2003) domates kabugunda 3025 nug/100g
diizeyinde likopen bulundugu ve flavonoidlerin %
98’inin kabukta yer aldigi ve bununda % 96’sinin
kuersetin oldugu bildirilmektedir. Stahl and Sies (1996)
tarafindan likopenin serbest radikalleri baskilamakta B-
karotenden iki kat, a-tokoferolden 10 kat daha etkili
oldugu bildirilmistir.
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Patates (Solanum tuberosum L.) kabugu

Diinya’da patates tretimi 374 milyon ton olup bunun
4.6 milyon tonu Tiirkiye’de tretilmistir (FAO, 2011).
Patates endiistride oOzellikle nisasta, pudra, cocuk
mamasi, tutkal, glikoz, dekstrin, lens ve ispirto
tiretiminde kullanildigi gibi gida sanayisinde cips,
gevrek, cubuk kizartma, lapa, un ve makarna iiretiminde
kullanilmaktadir. Son yillarda patates isleme yan {iriini
kabugun enzim iretiminde ve diyet lifi ile dogal
antioksidan kaynagi olarak degerlendirilmesi giindeme
gelmistir. Habeebullah et al. (2010) tarafindan patates
kabugunda antioksidan etkili biyoaktif bilesikler
klorojenik (%50.3), gallik (%41.67), protokatekuik
(%7.815) ve kafeik (%0.21) asitler olarak belirlenmistir.
Yapilan bir ¢alismada (Onyeneho and Hettiarachchy,
1993) patates kabugu ekstraktinin BHA-BHT’den
yiikksek, TBHQ ve biberiye ekstraktindan ise diisiik
antioksidan aktivite gosterdigi ortaya konmustur. Singh
and Rajini (2004) tarafindan sigan karaciger homojenati
kullanilarak yapilan in vitro bir ¢alismada ise patates
kabugu ekstrakti antioksidan etki gostererek serbest
radikalleri/reaktif oksijen tiirlerini temizleme de etkili
olmusgtur. Yapilan diger in vitro calismalarda patates
kabugu ekstrakti soya yagi (Rodriguez de Sotillo et al.,
1994), aycicegi yag (Yal¢in ve ark., 2011), sigir koftesi
(Mansour and Khalil, 2000) ve kuzu eti (Kanatt et al.,
2005) lipid oksidasyonunu dnlemistir.

Yesil cay (Camellia sinensis L.) yaprag

Ulkemizde Dogu Karadeniz bélgesinde 766.243
dekarlik bir alanda ortalama 780.000 ton gay iretimi
gerceklesmekle  Dbirlikte
igerisinde 6. sirada yer almaktadir. Uretilen caymn % 3-
5’1t kadar yan {riin elde edilmekle birlikte &zellikle
standarda uymayan hasat sonucunda bu miktar % 17°e
kadar g¢ikabilmektedir. Cay bitkisinin hasadindan sonra
degerlendirilmeyen yapraklar ile ¢ay islenmesinden
geriye kalan toz (yaprak, dal gibi.) kisim yan iriin
olarak elde edilir. Bu iiriinlerin yakit ve dogal giibre
olarak kullanimlar1 yaninda son yillarda biyokiitle enerji
ve dogal antioksidan kaynagi olarak degerlendirilmeleri
tizerinde 6nemle durulmaktadir. Yesil ¢ay yapragi ve
cay isleme yan driinleri kateginler, flavon-3-ol'ler,
flavonoller, kafein ve fenolik asitleri icerir (Aktas,
2012). Siyah ve yesil ¢ayin antioksidan ozellige sahip
oldugunu gosteren bir¢ok ¢aligma olmasina ragmen yan
irtinleri ilgili yeterli ¢alisma bulunmamaktadir. Uydu ve
ark. (2011) bu amagla yaptiklar1 ¢aligmalarinda yesil ve
siyah c¢ay ile onlarin yan driinlerinin antioksidan
aktiviteye  sahip  oldugunu, yesil c¢ay ile
degerlendirilmeyen yesil ¢ay yapraklarinin siyah ¢aydan

uretilen tarimsal Urinler
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daha yiiksek antioksidan aktivite gosterdigini ortaya
koymuslardir.

Agro-endiistriyel Yan Uriinlerin Antioksidan
Etkilerine Yonelik Yapilan Hayvan Besleme
Calismalan

Hayvan beslemede, oksidatif stresin olumsuz etkilerini
azaltmak, hayvansal {iretim sonucunda elde edilen
iirtinlerin lipid stabilitesini artirarak raf 6mriinii uzatmak
ve Ozelliklede son yillarda ‘fonksiyonel gida’ tiretmek
amaciyla dogal antioksidan kaynaklarinin kullanimi
Oonem tasir. Fenol igerigi bakimindan zengin bitkisel
tirlinlerin antioksidan etkilerinin ortaya konulmasi ile
bunlarin  hayvan beslemede kullanim olanaklari
giindeme gelmistir. Agro-endiistriyel yan tiriinler bu
amacla kullanilan bitkisel {iriinler arasinda yer alirlar.
Bu yan triinlerin antioksidan etkisi yapilarinda bulunan

fenolik bilesiklerin serbest radikalleri temizleme, metal
iyonlarla bilesik olusturma ve tekli oksijen olusumunu
engelleme gibi 6zelliklerinden kaynaklanmaktadir. Bazi
agro-endiistriyel yan friinlerin antioksidan etkilerine
yonelik yapilan hayvan besleme ¢alismalar1 Cizelge
1’de 6zetlenmistir.

Sonuc ve Oneriler

Tarimsal endiistriyel olarak islenmesi
sonucunda ortaya ¢ikan yan iirlinler antioksidan etkili
biyoaktif bilesikleri igerirler. Bol miktarda ve ucuz olan,
¢ogu zaman da isletme etrafina birakilarak cevre
kirliligine neden olan bu yan iriinlerin antioksidan
kaynagi olarak degerlendirilmesi ekonomik, cevresel ve
saglik agisindan 6nemlidir. Bununla birlikte bu konuda
yapilan in vivo ¢aligmalarin sayisi artirllmali ve hayvan
beslemede kullanimlart yayginlagtirilmalidir.

uriinlerin

Cizelge 1. Baz1 agro-endiistriyel yan iiriinlerin antioksidan etkilerine yonelik yapilan hayvan besleme calismalari.

Ei?{ivan Arastirma materyali Sonu¢
Japon Kuru domates posas! (I;ursu g?mat_es posasinin cig Ve.pli(smii golgousd ?ti lipi{i oksida;(sy(énq fengljll?me acisindan
buldiremn (50 ve 100 g/kg) ) iizeyi en iyi sonug¢ verirken % iizeyinin prooksidatif etkisi saptanmugtir
(Botsoglou et al., 2004).
Yiiksek g¢evre sicakliginda (+34°C’de) yiiriitiilen ¢alismada yeme % 2.5 ve 5.0
Japon Domates tozu diizeyinde domates tozu ilavesinin serum, karaciger, ¢ig goglis ve but eti lipid
bildircin (25 ve 50 g/kg) peroksidasyonunu artan doza bagli olarak disiirdiigii saptanmustir (Sahin ve ark.,
2008).
Etlik pilic Uziim posas1 Uziim posasmin artan dozuna bagh olarak depolamanin 4. ve 7. giinlerinde gogiis ve
(5, 15 ve 30 g/kg) but eti lipid peroksidasyonunda linear bir diigiis saptanmustir (Goni et al., 2007).
Etlik pilic Uziim posas1 Uziim posasinin her iki dozu 7 giin boyunca +4 °C’de depolanan gogiis etlerinde lipid
(30 ve 60 g/kg) oksidasyonu 6nemli diizeyde engellemistir (Brenes et al., 2008).
Uziim gekirdegi Uziim ¢ekirdegi ekstrakt: ilavesi Eimeria te_nella _ile enfekte edilmis etlik pili¢lerde
Etlik pili¢ ekstraktt (12mg/kg) enfekte olmayanlara gore plazma malondialdehit (MDA) diizeyini diigiirmiis ve
stiperoksit dismutaz (SOD) aktivitesini artirmigtir (Wang et al., 2008).
o Zeytin yaprag: Zeytin yapragmimn yeme 10 g/kg diizeyinde ilavesi ile, +4 °C’de 12 giin siire ile
Hindi (5 ve 10 glkg) depolanan hindi gogiis eti fletolarinda lipid peroksidasyonu oOnemli diizeyde
engellemistir (Botsoglou et al., 2010a; Botsoglou et al., 2010b).
Uziim gekirdegi ekstrakt: ilavesi kan lipid peroksidasyonunu diisiiriirken, siiperoksit
Etlik pilic Uziim ¢ekirdegi dismutaz enzim aktivitesini etkilememis (Basma_101oglu-l\/_lal_ayoglu ve ark., 2011) ve
ekstrakti (4.36g/kg) +4 °C’de 7 giin boyunca depolanan gogiis etlerinde de lipid peroksidasyonu énemli
diizeyde diisiirmiistiir (Ozdemir ve ark., 2013).
Uziim cekirdegi Omega-3 yag asitlerince zengin yumurta tavugu karma yemlerine ilave edilen farkli
ekstrakt: (UCE), bitkisel ekstraktlardan UCE ve YCE kan lipid peroksidasyonunu diisiiriirken ZYE
Yumurta yesil ¢ay ekstrakt etkili olmamigtir. Karaciger lipid peroksidasyonu ise sadece YCE ilavesinden, kan
tavugu (YCE), zeytin yapragi veya karaciger antioksidan enzim aktiviteleri de tim muameleden etkilenmemistir.
ekstrakti(ZYE) Tiim bitkisel ekstraktlar yumurta sarisi lipid peroksidasyon diizeyini énemli diizeyde
(59/kg) azaltmstir (Aktag, 2012).
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zenginlestirilmis yumurta tavugu karma yemlerine
farkli Dbitkisel ekstraktlarin ilavesinin yumurta
verimi, kalitesi, lipid peroksidasyonu ve antioksidan
kapasite iizerine etkileri. Doktora tezi, Ege
Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii. 177 s.

Aruoma, O.l., Deiana, M., Jenner, A., Halliwel, B.,
Kaur, H., Banni,S., Corogiu, F. P., Dessi, M. A.,

Food Chem. 46: 5181-5187.

Basmacioglu-Malayoglu, H., Ozdemir, P., Aktas, B.
2011. Effect of essential oil blend and grape seed
extract supplementation to broiler chicken diets on
antioxidant status and lipid profile. 18" European
Symposium on Poultry Nutrition, 31 Ekim-4 Kasim
2011, p150, Cesme-izmir.

Hayvansal Uretim 54(2), 2013



34 Aktag ve ark.

Basmacioglu-Malayoglu, H., Aktas, B. 2011. Zeytin
yagl isleme yan diriinlerinden zeytin yapragi ile
zeytin karasuyunun antimikrobiyal ve antioksidan
etkileri. Hayvansal Uretim 52(1): 49-58.

Benavente-Garcia, O., Castillo, J., Lorente, J., Ortuno,
A., Del Rio, J.A. 2000. Antioxidant activity of
phenolics extracted from Olea europaea L. leaves.
Food Chem. 68: 457-462.

Bocco, A., Cuvelier, M.E., Richard, H., Berset, C. 1998.
Antioxidant activity and phenolic composition of
citrus peel and seed extracts. J. Agric. Food Chem.
46: 2123-2129.

Botsoglou, E., Govaris, A., Christaki, E., Botsoglou, N.
2010a. Effect of dietary olive leaves and/or a-
tocopheryl acetate supplementation on microbial
growth and lipid oxidation of turkey breast fillets
during refrigerated storage. Food Chem. 121(1): 17-
22.

Botsoglou, E., Govaris, A., Moulas, A., Botsoglou, N.
2010b. Oxidative stability and microbial growth of
turkey breast fillets during refrigerated storage as
influenced by feed supplementation with olive
leaves, oregano and/or a-tocopheryl acetate. Brit.
Poult. Sci. 51(6): 760-768.

Botsoglou, N.A., Papageorgiou, G., Nikolakakis, 1.,
Florou-Paneri, P., Giannnenas, I., Dotas, V., Sinapis,
E. 2004. Effect of dietary dried tomato pulp on
oxidative stability of japanese quail meat. J. Agric
Food Chem. 52(10): 2982-2988.

Brenes, A., Viveros, A., Goni, ., Centeno, C., Sayago-
Ayerdy, S.G., Arija I., Saura, C.F. 2008. Effect of
grape pomace concentrate and vitamin E on
digestibility of polyphenols and antioxidant activity
in chickens. Poult. Sci. 87: 307-316.

Chidambara Murthy, K.N., Singh, R.P., Jayaprakasha,
G.K. 2002. Antioxidants activities of grape (Vitis
vinifera) pomace extracts. J. Agric. Food Chem. 50:
5909-5914.

FAO, 2011.
http://faostat3.fao.org/home/index.html#dowload.
(Erisim tarihi: 22.06.2013)

Furiga, A., Lonvaud-Funel, A., Cecile Badet, C. 2009.
In vitro study of antioxidant capacity and
antibacterial activity on oral anaerobes of a grape
seed extract. Food Chem. 113(4): 1037-1040.

Gil, M. I., Tomas-Barberan, F. A., Hess-Pierce, B.,
Holcroft, D. M., Kader, A. A. 2000. Antioxidant
activity of pomegranate juice and its relationship
with phenolic composition and processing. J. Agric.
Food Chem. 48: 4581-4589.

Goni, |., Brenes, A., Centeno, C., Viveros, A., Saura-
Calixto, F. 2007. Effect of dietary grape pomace and
vitamin E on growth performance, nutrient

Hayvansal Uretim 54(2), 2013

digestibility and susceptibility to meat
oxidation in chickens. Poult. Sci. 86: 508-516.

Gorinstein, S., Martin-Belloso, O., Park,. Y, Haruenkit,
R., Lojek, A., Ciz, M. 2001. Comparison of some
biochemical characteristics of different citrus fruits.
Food Chem. 74: 309-315.

Guo, C., Yang, J., Wei, J., Li, Y., Xu, J., Jiang, Y. 2003.
Antioxidant activities of peel, pulp and seed
fractions of common fruits as determined by Frap
Assay. Nutr. Res. 23: 1719-1726.

Habeebullah, S. F. K., Nielsen, N. S., Jacobsen, C.
2010. Antioxidant activity of potato peel extracts in
a fish-rapeseed oil mixture and in oil-in-water
emulsions. Journal of American Oil Chemist’s
Society 87: 1319-1332.

Kanatt, S.R., Chander, R., Radhakrishna, P., Sharma, A.
2005. Potato peel extract - a natural antioxidant for
retarding lipid peroxidation in radiation processed
lamb meat. J Agric. Food Chem. 53: 1499-1504.

Kurt, H. 2013. Bir ziraat cografyasi c¢alismasi:
Tiirkiye’de nar (Punica granatum L.) tarimi.
Marmara Cografya Dergisi 27: 551-574.

Leccese, A., Bartolini, S., Viti, R. 2009. Antioxidant
properties of peel and flesh in ‘GoldRush’ and
‘Fiorina’ scab-resistant apple (Malus domestica)
cultivars. New Zealand Journal of Crop and
Horticultural Science 37: 71-78.

Lu, Y., Foo L. Y. 2000. Antioxidant and radical
scavenging activities of polyphenols from apple
pomace. Food Chem. 68: 81-85.

Lugasi A., Biro L., Hovarie J., Sagi K.V., Brand S.,
Barna E. 2003. Lycopene content of foods and
lycopene intake in two groups of the Hungarian
population. Nutr. Res. 23(8): 1035-1044.

Mansour, E. H., Khalil, A. H. 2000. Evaluation of
antioxidant activity of some plant extracts and their
application to ground beef patties. Food Chem. 69:
135-141.

Nefzaoui, A. 1983. Etude de l’utilisation des sous-
produits de I’olivier en alimentation animale en
Tunisie. Animal Production and Health Division.
FAO, Rome.

Negro, C., Tommasi, L., Miceli, A. 2003. Phenolic
compounds and antioxidant activity from red grape
marc extracts. Bioresource Technology 87: 41-44.

lipid

Nerantzis, E.T., Tataridis, P. 2006. Integrated enology-
utilization of winery by-products into high added
value products. e-Journal of Science (e-
jst.teiath.gr/issue_3_2006/Nerantzis_3.pdf).

Onyeneho, S.N., Hettiarachchy, N.S. 1993. Antioxidant
activity fatty acids and phenolic acids of potato
peels. J. Sci. Food and Agric. 62: 345-350.


http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/15137843
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/15137843
http://faostat3.fao.org/home/index.html
http://www.irl.cri.nz/publications/author/539
http://www.irl.cri.nz/publications/author/1015

Bazi Agro-Endiistriyel Yan Uriinlerin Dogal Antioksidan Kaynagi Olarak Degerlendirilmesi 35

Ozdemir, P., Basmacioglu-Malayoglu, H., Aktas, B.
2013. Etlik pili¢ karma yemlerine ilave edilen
esansiyel yag kangimi ve iizim ¢ekirdegi
ekstraktinin et kalitesi iizerine etkisi. VII. Hayvan
Besleme Kongresi, 26-27 Eyliil 2013, Ankara.

Rodriguez de Sotillo, D., Hadley, M., Holm, E. T. 1994.
Potato peel waste; stability and antioxidant activity
of a freeze-dried extract. J. Food Sci. 59: 1031-1033.

Rupasinghe, H. P. V., Kean, C. 2008. Polyphenol
concentrations in apple processing by-products
determined using electrospray ionization mass
spectrometry. Canadian J Plant Sci. 88: 759-762.

Sarica, $. 2011. Nar suyu yan iriinlerinin hayvan
beslemede kullanim olanaklari. Gaziosmanpasa
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi 28(2): 97-101.

Sekhon-Loodu, S. Warnakulasuriya, S. N., Rupasinghe,
H.P.V., Shahidi, F. 2013. Antioxidant ability of
fractionated apple peel phenolics to inhibit fish oil
oxidation. Food Chem. 140: 189-196.

Singh, R.P., Chidambara-Murthy, K.N., Jayaprakasha,
G.K. 2002. Studies on the antioxidant activity of
pomegranate (Punica granatum) peel and seed
extracts using in vitro models. J Agric. Food Chem.
50(1): 81-86.

Singh, N., Rajini, P. S. 2004. Free radical scavenging

activity of an aqueous extract of potato peel. Food
Chem. 85: 611-616.

Stahl, W., Sies, H. 1996. Lycopene: A biologically
important carotenoids for humans. Archives in
Biochemistry and Biophysics 336(1): 1-9.

Suarez, B., Alvarez, A.L., Garcia, Y.D., Barrio, G.D.,
Lobo, A.P., Parra, F. 2010. Phenolic profiles,
antioxidant activity and in vitro antiviral properties
of apple pomace. Food Chem. 120: 339-342.

Sahin, N., Orhan, C., Tuzcu, M., Sahin, K., Kucuk, O.
2008. The effects of tomato powder supplementation
on performance and lipid peroxidation in quail.
Poult. Sci. 87: 276-283.

Tavman, $., Kumcuoglu, S., Akkaya, Z. 2009. Bitkisel
triinlerin  atiklarindan  antioksidan maddelerin
ultrason destekli ekstraksiyonu. Gida 34(3): 175-
182.

Uydu, H. A., Demir, A., Atak, M., Ekinci, A. P. 2011.
Siyah ve yesil cay ile atiklariin antioksidan
ozelliklerinin karsilastiriimasi. 23. Ulusal
Biyokimya Kongresi, p-153, Adana.

Wang, M. L., Suo, X., Gu, J. H., Zhang, W.W., Fang,
Q., Wang, X. 2008. Influence of grape seed
proanthocyanidin extract in broiler chickens: Effect
on chicken coccidiosis and antioxidant status. Poult.
Sci. 87: 2273-2280.

Yalgin, H. Karaman, S. Oztiirk, I. 2011. Evaluation of
antioxidant efficiency of potato and orange peel and
apple pomace extracts in sunflower oil. Ital. J. Food
Sci. 23: 55-61.

Zarei, M., Azizi, M., Zeinolabedin, B. S. 2011.
Evaluation of physicochemical characteristics of
pomegranate (Punica granatum L.) fruit during
ripening. Fruits 66; 121-129.

Hayvansal Uretim 54(2), 2013



