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VITAMINLERIN ELEKTROSPINNING YONTEMI
KULLANILARAK ENKAPSULLENMES]

GIiRIS

Vitaminler, insan vicudu tarafindan sentezlene-
meyen bir grup mikro besin olarak tanimlanir (1).
Vitaminler yagda ¢o6ziinen (A, D, E ve K) ve suda
¢ozUnen (BT, B2, B3, B5, B6, B7, B9, B12 ve C) ola-
rak siniflandirilir (2). Metabolik ve hiicresel islevleri
dizenlemek, saghgi, Gremeyi, blydmeyi sagla-
mak ve hastaliklar dnlemek icin ¢zel islevleriyle
insan yasaminda hayati rol oynamaktadirlar.

Vitamin eksikligi iskorbut, beriberi, gece kor-
IGGU gibi ciddi hastaliklara yol agabilmektedir (3).
Toplam nufus icin optimal vitamin alimini sagla-
mak adina diinya capinda 60'tan fazla Ulke temel
gidalari vitaminlerle takviye etmek icin zenginles-
tirme planlar uygulamaktadir (4,5). 2006 yilinda,
Cesitli toplum kuruluslart mikro besin zenginles-
tirme kilavuzlarr yayinlamistirlar.

Vitaminler kimyasal olarak reaktif bilesikler-
dir. Gida isleme ve depolama sirasinda bircok
vitaminin stabilitesi 1sik, sicaklik, pH ve oksijen
seviyeleri gibi kimyasal ve fiziksel faktorlerden
etkilenir. Konserve Urdnler gibi nihai Grtnlerde
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onemli besin kayiplarina yol agmaktadir (6). Bu
kayiplarn énlemek icin gida endUstrileri, Gretim ve
depolamada vitaminleri koruyabilecek ydntemler
arastirmaktadirlar. Enkapsulasyon, biyoaktif mad-
deleri (vitaminler, enzimler, fenoller, molekdiller ve
hicreler) cevresel unsurlardan korumak icin &zel
kaplamayla birlestiren modern bir teknolojidir
(7-9). Kapsulleme islemi, nano, mikro ve makro
boyutlu kaplamalarda gazlar, sivi damlaciklar
veya klcUk kati parcacik formunda gerceklestiri-
lebilmektedir. Enkapsilasyon son yillarda bir¢ok
alanda tercih edilmekte ve oldukca sik arastirilan
yontemler arasinda yer almaktadir.

ENKAPSULASYON

Enkapsulasyon, bir maddeyi baska bir maddenin
icine hapsetmek ve bdylece nanometre-milimet-
re capinda partikiller Gretmek icin gelistirilen bir
yontemdir (10). Kapstllenecek madde; i faz, ce-
kirdek, dolgu, ylk fazi veya aktif ajan olarak adlan-
dirilirken, kapstlleyici madde membran, tastyici
malzeme, kaplama, kabuk, matris, dis faz veya
duvar olarak adlandirilabilmektedir (11,12).
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hisilmamustir ve tam olarak anlasiimamistir. Bu, ge-
leneksel olarak stabil kabul edilen bazi vitaminlerin
kapsullenmesiyle ilgili arastirmalari engellemek-
tedir. Vitaminin optimal kapsulleme verimini ve
tutulmasini saglamak icin, kapstllenecek vitamin-
lerin kimyasal ve fiziksel ¢zelliklerine dayali olarak
uygun duvar malzemeleri ve yontemlerinin secil-
mesi esastir. Duvar malzemesi 6zellikleri ve isleme
kosullari, kapsullenmis vitaminlerin morfolojisini,
parcacik boyutunu ve nihai 6zelliklerini belirler.
Vitamin cekirdeklerini gida isleme elemanlarindan
da koruyabilen sindirilebilir duvar malzemeleri ara-
mak, glclendirilmis vitaminlerle uzun raf dGmrine
sahip gida Urdnleri yaratmak icin kritik 6neme
sahiptir.
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