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VİTAMİNLERİN ELEKTROSPİNNİNG YÖNTEMİ 
KULLANILARAK ENKAPSÜLLENMESİ

GIRIŞ

Vitaminler, insan vücudu tarafından sentezlene-
meyen bir grup mikro besin olarak tanımlanır (1). 
Vitaminler yağda çözünen (A, D, E ve K) ve suda 
çözünen (B1, B2, B3, B5, B6, B7, B9, B12 ve C) ola-
rak sınıflandırılır (2). Metabolik ve hücresel işlevleri 
düzenlemek, sağlığı, üremeyi, büyümeyi sağla-
mak ve hastalıkları önlemek için özel işlevleriyle 
insan yaşamında hayati rol oynamaktadırlar.

Vitamin eksikliği iskorbüt, beriberi, gece kör-
lüğü gibi ciddi hastalıklara yol açabilmektedir (3). 
Toplam nüfus için optimal vitamin alımını sağla-
mak adına dünya çapında 60’tan fazla ülke temel 
gıdaları vitaminlerle takviye etmek için zenginleş-
tirme planları uygulamaktadır (4,5). 2006 yılında, 
Çeşitli toplum kuruluşları mikro besin zenginleş-
tirme kılavuzları yayınlamıştırlar.

Vitaminler kimyasal olarak reaktif bileşikler-
dir. Gıda işleme ve depolama sırasında birçok 
vitaminin stabilitesi ışık, sıcaklık, pH ve oksijen 
seviyeleri gibi kimyasal ve fiziksel faktörlerden 
etkilenir. Konserve ürünler gibi nihai ürünlerde 

önemli besin kayıplarına yol açmaktadır (6). Bu 
kayıpları önlemek için gıda endüstrileri, üretim ve 
depolamada vitaminleri koruyabilecek yöntemler 
araştırmaktadırlar. Enkapsülasyon, biyoaktif mad-
deleri (vitaminler, enzimler, fenoller, moleküller ve 
hücreler) çevresel unsurlardan korumak için özel 
kaplamayla birleştiren modern bir teknolojidir 
(7-9). Kapsülleme işlemi, nano, mikro ve makro 
boyutlu kaplamalarda gazlar, sıvı damlacıklar 
veya küçük katı parçacık formunda gerçekleştiri-
lebilmektedir. Enkapsülasyon son yıllarda birçok 
alanda tercih edilmekte ve oldukça sık araştırılan 
yöntemler arasında yer almaktadır.

ENKAPSÜLASYON

Enkapsülasyon, bir maddeyi başka bir maddenin 
içine hapsetmek ve böylece nanometre-milimet-
re çapında partiküller üretmek için geliştirilen bir 
yöntemdir (10). Kapsüllenecek madde; iç faz, çe-
kirdek, dolgu, yük fazı veya aktif ajan olarak adlan-
dırılırken, kapsülleyici madde membran, taşıyıcı 
malzeme, kaplama, kabuk, matris, dış faz veya 
duvar olarak adlandırılabilmektedir (11,12).
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lışılmamıştır ve tam olarak anlaşılmamıştır. Bu, ge-
leneksel olarak stabil kabul edilen bazı vitaminlerin 
kapsüllenmesiyle ilgili araştırmaları engellemek-
tedir. Vitaminin optimal kapsülleme verimini ve 
tutulmasını sağlamak için, kapsüllenecek vitamin-
lerin kimyasal ve fiziksel özelliklerine dayalı olarak 
uygun duvar malzemeleri ve yöntemlerinin seçil-
mesi esastır. Duvar malzemesi özellikleri ve işleme 
koşulları, kapsüllenmiş vitaminlerin morfolojisini, 
parçacık boyutunu ve nihai özelliklerini belirler. 
Vitamin çekirdeklerini gıda işleme elemanlarından 
da koruyabilen sindirilebilir duvar malzemeleri ara-
mak, güçlendirilmiş vitaminlerle uzun raf ömrüne 
sahip gıda ürünleri yaratmak için kritik öneme 
sahiptir.
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