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TERMAL VE NON-TERMAL BESIN ISLEME
YONTEMLERININ SUDA COZUNEN VITAMINLER
UZERINDEKI ETKILERININ DEGERLENDIRILMESI

Cansu MEMIC iINAN!

Ferhat YUKSEL?
GIRIS
Saglikli beslenmenin 6neminin kavranmasiyla birlikte besin dgeleri ve saglik
iligkisi ilgi odag: haline gelmistir. Besin 6geleri organik (karbonhidrat, protein,
yag ve vitaminler) ve inorganik (su ve mineraller) olmak tizere iki gruba ayril-
maktadir. Besin 6gelerinin biyolojik olarak aktif olabilmeleri igin; besin ogele-
rinin besinden salinmasi, kan dolasimina verilmesi ve hedef dokulara tasinmasi
gerekmektedir(1). Tiiketilen besinlerin tamaminin viicutta kullanilamadig1 gerce-
ginden yola ¢ikarak ortaya ¢ikan biyoyararlilik kavrami, besin titketimi ile alinan
besin Ogelerinin emilme ve konak¢inin hiicresel metabolizmast i¢in uygun hale
gelme orani olarak tanimlanmaktadir(2). Diger bir deyisle biyoyararlilik, bagirsak
emilimi i¢cin mevcut olan besin maddesi miktar1 olarak da tanimlanabilmektedir.
Bu siire¢ besinin sindirimi, gastrointestinal emilimi, sistematik dolagima veril-
mesi, viicutta metabolizma i¢in kullanilmasi ya da depolanmasini, sonrasinda
hedef dokulara dagilimini ve bobrek ya da safra yolu ile viicuttan uzaklastirilma-
sin1 icermektedir. Kisaca biyoyararlilik, fizyolojik islevleri yerine getirebilen besin
miktar1 olarak da tanimlanabilmektedir(2,3).

Tiiketilen besinlerin bilesimi emilimi etkilemekte olup baz1 bilegenler vitamin
biyoyararliligini azaltabilmekte veya artirabilmektedir(2,4). Vitaminlerin biyo-
yararhiliklarini etkileyen etmenler i¢ ve dis faktorler olmak iizere iki grupta in-
celenmektedir. I¢ faktérler yas, cinsiyet, beslenme 6zellikleri ve saghk durumu
(genotip, gebelik, emziklilik ve ¢esitli hastaliklar vb.) ile iliskili faktorler olarak bil-
dirilmektedir. Dis faktorler arasinda besinlerin kimyasal yapisi, besin dgelerinin
besinden salinmasi, bu besin 6gelerinin tagiyicilari, metabolize edici enzim akti-
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bir yorum yapmak zor goriilmektedir. Ancak genel olarak termal isleme yontem-

lerinde suda ¢6ziinen vitamin kayiplar1 daha fazla olmakla birlikte bu kayiplar

sicaklik, siire ve besine 6zgii ¢esitli faktorlere bagli da degismektedir. Termal ol-

mayan besin isleme yontemlerinde bu vitaminlerin kayiplar1 daha az olup (Sekil

1'de) termal isleme yontemlerine alternatif olarak degerlendirilebilecegi diistiniil-

mektedir. Besinlerde bulunan suda ¢éziinen vitaminlerin korunmasi igin uygun

besin isleme yontemlerinin belirlenmesine yonelik daha fazla ¢aligmaya ihtiyag

duyulmaktadir.
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