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BÖLÜM 7

TERMAL VE NON-TERMAL BESİN İŞLEME 
YÖNTEMLERİNİN SUDA ÇÖZÜNEN VİTAMİNLER 

ÜZERİNDEKİ ETKİLERİNİN DEĞERLENDİRİLMESİ

Cansu MEMİÇ İNAN1

Ferhat YÜKSEL2

GIRIŞ

Sağlıklı beslenmenin öneminin kavranmasıyla birlikte besin ögeleri ve sağlık 
ilişkisi ilgi odağı haline gelmiştir. Besin ögeleri organik (karbonhidrat, protein, 
yağ ve vitaminler) ve inorganik (su ve mineraller) olmak üzere iki gruba ayrıl-
maktadır. Besin ögelerinin biyolojik olarak aktif olabilmeleri için; besin ögele-
rinin besinden salınması, kan dolaşımına verilmesi ve hedef dokulara taşınması 
gerekmektedir(1). Tüketilen besinlerin tamamının vücutta kullanılamadığı gerçe-
ğinden yola çıkarak ortaya çıkan biyoyararlılık kavramı, besin tüketimi ile alınan 
besin ögelerinin emilme ve konakçının hücresel metabolizması için uygun hale 
gelme oranı olarak tanımlanmaktadır(2). Diğer bir deyişle biyoyararlılık, bağırsak 
emilimi için mevcut olan besin maddesi miktarı olarak da tanımlanabilmektedir. 
Bu süreç besinin sindirimi, gastrointestinal emilimi, sistematik dolaşıma veril-
mesi, vücutta metabolizma için kullanılması ya da depolanmasını, sonrasında 
hedef dokulara dağılımını ve böbrek ya da safra yolu ile vücuttan uzaklaştırılma-
sını içermektedir. Kısaca biyoyararlılık, fizyolojik işlevleri yerine getirebilen besin 
miktarı olarak da tanımlanabilmektedir(2,3).

Tüketilen besinlerin bileşimi emilimi etkilemekte olup bazı bileşenler vitamin 
biyoyararlılığını azaltabilmekte veya artırabilmektedir(2,4). Vitaminlerin biyo-
yararlılıklarını etkileyen etmenler iç ve dış faktörler olmak üzere iki grupta in-
celenmektedir. İç faktörler yaş, cinsiyet, beslenme özellikleri ve sağlık durumu 
(genotip, gebelik, emziklilik ve çeşitli hastalıklar vb.) ile ilişkili faktörler olarak bil-
dirilmektedir. Dış faktörler arasında besinlerin kimyasal yapısı, besin ögelerinin 
besinden salınması, bu besin ögelerinin taşıyıcıları, metabolize edici enzim akti-
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bir yorum yapmak zor görülmektedir. Ancak genel olarak termal işleme yöntem-
lerinde suda çözünen vitamin kayıpları daha fazla olmakla birlikte bu kayıplar 
sıcaklık, süre ve besine özgü çeşitli faktörlere bağlı da değişmektedir. Termal ol-
mayan besin işleme yöntemlerinde bu vitaminlerin kayıpları daha az olup (Şekil 
1’de) termal işleme yöntemlerine alternatif olarak değerlendirilebileceği düşünül-
mektedir. Besinlerde bulunan suda çözünen vitaminlerin korunması için uygun 
besin işleme yöntemlerinin belirlenmesine yönelik daha fazla çalışmaya ihtiyaç 
duyulmaktadır.
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