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GiRiS
. Cesitli bitkisel ve hayvansal Griinleri da-
yanikl hale getirmek {izere uygulanan yéntem-
lerin vitaminlere olumsuz etkileri gbzlenmis.
tir. Bu vitaminler iginde Vitamin-C Vitamjn-B,

énemli niceliklerde pargalanarak vitamin etkin-

ligini yitirirler, Baz: vitaminler, nikotinik asit
1sisal islemde ve alkali kosullarda artarlar.
Vitamin-A'nin provitamini olan - karotenlerde
Isisal islemede (haglamada) tazeye nazaran
suda ¢Oziiniir kuru madde ile iliskili olarak
oransal bir artis gosterdigi saptanmistir (40).
Cofu kez dayanikli hale getirilmek istenen
Uriinterin igerdikler! vitaminlerden gayri katk
vitaminler korunmas! istenen besin maddele-
rinin pargalanmasin: énleyebilir. Bu nedenle ¢o-
gu kez bu amaca uygun olarak vitamin-C, vita-
min-E katki olarak kullamihr. Teknolojik yon-
temler ve iirliniin kendi yapisi beraberce etkili
olarak mamuliin renk, tekstir, koku tat ve bi-
legiminde degismeleri olustururlar, Bu degis-
melere neden olan fiziksel, kimyasal ve fiziko-
kimyasal tepkimelerin kontrollii 'kosullnarda ya-
piimas1 degismelerin sinim etkiler. Teknolo-
jideki bu degismelerin yanmda beslenmeciler
grdalardan alinacak vitaminlerin .en alt diizeyi-
ni simirlamiglardir, Bireylere verilecek gidalar-
da bu enalt diizeyin yeterince alinmasi kosulu
toplumlarm saglikli yasamimin éziidir. Hayvan-
sal kaynaklardan yararlanarak vitamin Ay ala-
mayan bireye provitamin-A kaynakii bitkisel
Urinter onerilir. Bu ekonomik gii¢ligi tasiyan
bireylerin alim giciinlin  bilinglendirilmes| ile
sagdlanabilir. Toplu iletigim araclarimin bu yon-
de gorevleri yadsinamasz,

1 — ViTAMIN ¢

Vitamin-C hizhi degigkenligi ile bircok fak-
térlerin etkisiile dzelligini yitirir. Vitamin-GC'nin
sigelenmis ve agz :k-apatll'm|$ meyve peltele-
rinde sabit kaldigini sisenin -kapagmln agilma-
sindan sonra hizla azaldigi saptanmlstlr Vlta-
min-C'nin ilk 8 giin iginde % 30-50 ve 3-4

hafta sonra ise % 90'nin azald:gf belirtilmis-
tir (5).

Havamn oksijeni, atkali kosullar ve serbest

. bakir jyonlarf vitamin C'nin oksidasyonuny hiz-

landirir. Vitamin-C analizleri metafosforik asit
cOzeltisi ile inaktive edilmis oksidasyon enzim-
leri- ve bakir icermeyen bir ortamda yaptlmahdi.
Vitamin C'deki en biiyiik kayiba isleme suyunun
alkali karakterde olmasi etkilidir. Bundan sonra
isleme zamamdir. Alkali karakterli bir suyun
iginde tamamn batirilmis sebzelerde vitamin
C’nin % 80 1/2 si batirilmista % 60'a ve 1/4
batiritmislarda % 407 par¢alanmaktadir.

Hasat edilmis bitkisel riinlerde hasattan
hemen sonra itk 24 saatin itk 8 saatinde saat-
ta % 1.5 vitamin G kayb: saptanmistir. Dondu-
ruldrak muhafazada ise, hiicre catlamalar ile
enzim vitamin ile 'doérudan temas edebhilir. Bu
nedenle genellikle yaprakli sebzeler donma
noktast altindaki soguklukta depolanamazlar.
Zira at,:lklanan olgu ile vitamin-C pargalanmasi
olusur, Britksel lahanasi ile yaptlan bir aras-
tirmada 89 - 198 mg/100g vitamin-C 1°C de
30 giin depolamada 165 mg/100 g ve 60 gin
sonra 116 mg/100 g dilserken — 1°C de 60 giin
aymi ‘s'onuglara karsin — 2.5°C de 84 mg/100 g
ve —5°C de 31 mg/1009 vitamin-C saptan-
mistir (36).

Hizh jsisal iglemlerle askorbik asid oksi-
dazlarin inaktivasyonu ile vitamin-C korunabi-
tir. Cesitli yontemlerle uzun 6miirli yapilan
iiriinlerin ‘haglama ile enzimlerinin etkinlikleri-
nin alikonmas). sonucu azda olsa vitamin C'nin
haslama suyuna gectigi bilinmektedir (2).
Elektronik 1sitma ile sebzelerin_ haslanmasinda

- hi¢ vitamin kaybi olmadigim enzimlerin daha

glvenilir olarak inaktive ‘edildigi belirtilmistir
(33, 28). Buna karsin buharla haslamadan daha
kullamsli olmadlglnl ifade eden arastirmacilar-
da vardlr [19]

Dondurularak uzun dmiirlii  yapilan riin-
lerde haslama sirasmda olusan kayip hari¢ vi-
tamin-C kaybinin olmadJQJ yaptiklar: arastirma-
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larda belirtilmistir. Bu arastirmalarda tazeden
pisirilmis sebzelerde % 50 vitamin-G kalirken,
—18°C de G ay depolanmms haglanmigta ise
pigirildikten sonra % 30 vitamin G kaldif1 sap-
tanmistir. Karnibaharda haglamada % 35, don-

durutmusunda % 7 ve 52 hafta siireli -—18°C

de depolamada % 10 vitamin-C kaybi oldudunu
ve sonugta % 48 vitamin-C kaldigi bildirilmis-
tir (30).

Vitamin C kapali kaplarda bile serbest ok-
sijenden etkilenir. Meyve sularinda erimis ha-
va ve hatta tepe boslugundaki -hava vitamin- C'
yi etkiler. Teneke kutularda kalan oksijen elek-
tro kimyasa! bir tepk:me ite korozyona neden
olur ve bunu dnlemek iginde kutu igleri lak-
lamir. Lakii kutularda ise serbest oksijen vi-

tamin C’'nin parcalanmasin hizlandinr (1). Si-

selerde ise kalan oksijen vitamin C'yl okside
eder. Kuramsal olarak 3.3 mg askorbik asid
1 ml havay! etkinliginden alikor (5).

Meyve - sebze cesit farkida vitamin-G'nin
parcalanmasin etkiler. + 50C de depolanmig
portakal sularinda 16 giinde % 5 - 30 vitamin G
kaybi olurken, elma sularininda 4 - 8 giin igin-
de % 50 ve 16. glinde % 95' buldugunu vey-
ve sularina 80 mg SO, ilave edildiginde Perok-
sidazlarin inhibite edildigi ve vitamin C'nin ko-
rundugu belirtilmigtir (8). Makina ile kabugu
soyulmus patatesi suya bir gece isiatmada vi-
tamin-C'nin % 45 - 60 min azaldigm buna kar-
sin elle soymada ve 14 saal suda birakmada
ortalama vitamin-C kaybimn % 9 oldugu tes-
bit edilmistir (32). Makina ile soymada kulla-
mlan alkali ve siire etkiside incelenmis 1 da-
kika siirel] aikali isleminde % 18 ve 3 dakika
da ise % 46 ya varan vitamin-C kaybi saptan-
miIstir.

2 — VITAMIN - B, .

Gida islemede vitamin-B, gok kararsizdir.
Istsal islemlerde uygulanan alkali haglamada
cok hizh suya geger ve parcalanir. Buna kar-
sin asitli sularda ve 120°C ye kadar sicaklik-
Jarda dedismeden kalir. Hububat Griinferinde
atkali kabartma tozu katilan mamullerde tizl
pargalanir. Yine dogal kaynakli alkali pH'daki
sitarda vitamin B,'in parc}alanmasm huizlandirir.
Destile sularda kaynatilmis piringlerde hic yok
denecek kadar, buna ‘kargin musluk suyunda

% 8- 10, iyi sularda pisirmede % 36’ya varan
oranlarda vitamin B kaybi oldugu tesbit edil-
migtir (35). Piring hacminin 8- 10 kat su ile
haglamalarda kaybin % 80'e kadar grkbigini Hin-
distanda wyapitan arastirmalarin sonuglar ola-
rak belirtilmistir. Thiamin oksijene karsr karar-
sizdir. SO, bu kararsizigi hizlandirirken tgik
etkilemez. SO,'in etkinligi ile vitamin By gok
hizh pargalarur, Ekmek yaprmlndé vitamin B,'in-
% 15 - 30 kayboldugunu pigirmeden sonra ise

kararl kaldig: saptannmugtir (41). Tost yaparken

30- 70 saniye iginde ki 1sitmada % 10 - 30 vi-
tamin B, kaybi saptanmmgtir (10).

Hububatin dane olarak depolanmasi sira-
sinda olusan vitamin B, degigmeleri birgok arag-

. tirmalarla sonuglandiriimistir. Vitamin By'in de-

polanan dare hububattaki degismelerine dane

neminin etkili oldugunu, nem.% 17 iken 5 ay

siireli depolamada % 30, % .12 nemde % 12
ve nem % B iken 1 yilki depolamada ise % 6
azalma saptamisiarken pisirmede 2 yil sireli
depolamadan higbir kaybin olusmadigida belir-
tilmistir (4, 9). Tiamin katkilr beyaz unlarda
uygun olmayan depolamalarda % 10 kaybin ol-
dugunu thiamin hidroklorid'in mononitratinag na-
zaran daha hizli parcalandigi saptanmistir (21).

Vitamin B, in etin cesitli sekillerde pisiril-
mesi, parga tipl, yag niceligi ve dider faktor-
terden etkilenerek % 15 - 40, tavada yagh ki-
zartmada % 40-50, siste % 30 - 60 ve kon-
servede % 50-75 orantnda pargalandigr sap-
tanmstir (20).

- Baliklarin haslanmasinda % 30 ve konser-
ve yapiimalarinda % 75 vitamin B, kayb1 ol-
dugu belirtilmistir (25, 14).

3 — VITAMIN A ve KAROTEN

Vitamin A ve karoten yavas pigirme ve is-
lemede kararl iken, oksijenin ‘bulundugu ko-
sullarda yiksek sicakltkia parcalanmaktadir (20}.
Bunlar, yag peroksitleri tarafindan tipki vagla-
rin oksidasyonu gibi, az nicelikte bakir ve de-
mirin bulundugu fazlarda pargalanmalari olusur.

" Dogal ofarak gida da bulunan antioksidant bu

pargalanmayl &nlersede konjuge baf igeren
uzun zincirli bilesikler saf iken gok kararsiz-
dirlar. Bu nedenle katki olarak yapay vitamin
A ve karoten mamule ilave edilirler. Bu suda .
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coziinmeyen bilegiklerden sayilan vitamin A ve

karotenler haslama suyuna gecerek azalmazlar.

Ulkemizde yapilan bir arastirmada havuclarin
haglanmast sirasinda tazeye nazaran haslan-
mgta % 120'ye varan karoten artigi saptamis
ve bu oransal artisin havucun kuru maddesinin
coziiniirlerinin suya gecmesinden ileri geldigi-
ni belirtmistir (40}, Konserve havuglarda 4 yi!
depolanmadan sonra % 7 - 12 arasinda karoten
kaybi oldugu belirtilmistir (39). Kurutulmus
havuglar da karotenden olugan parcalanma
trinlerinde hos olmayan bir tadin olustugu ha-
va kurutmada % 60 ve dondurarak kurutmada
% 80 karotenin kaldig ifade edilmektedir (15).

Tencerede pisirilmis babklar i¢sel sicakl-
¢in 76°C oldufu ortamda vitamin A nm % 90 -
100°0n parcalanmadan kaldigi a¢iklanmistir (23}
Tereyaglarin 3 ay — 18°C de depolanmasin-
da vitamin A'nin % 5 azaldi§i belirtilmistir (37).
Proteince zenginlestirilmis toz gida mamulleri-
nin kapatilmus teneke kutular iginde ve 37°C
de 3 ay depolanmast siiresinde sonra % 25 vi-
tamin A nin, % 15 vitamin B, ve % 30 vita-
min C kayb oldugunu vapilan aragtirmalarin
sonucu olarak yaynlanmistir (34, 7).

4 — PYRODOKSIN (VITAMIN B,)

ABD yasal simrlamalan ile pyrodoksi-
nin diyetlere katilmasini  zorunlu ¥ilmaktadir.
B, katilms gidalarda bu rmadden-in':kararhhﬁi
aragtirilmustir. Misir bulamacinin 38°C de 1 il
depolanmasinda % 100, unda ekmek yapimin-
dan sonra % 100, c¢i§ makarnada % 100 ve
pigsmis makarnada % 50 kaldigr belirtilmis-
tir (6). :

5 — FOLIK ASID -

Folik asid istsal igleme asidik kosullarda
kararlld:r Buna karstn nétral ve alkah kosul-
Folik asitin pisirme
artaminda 1/2 sinin pisirme suyuna gectigi sap-
tanmistir {3). Iglenmis siitte folik asit bozul-
madan kalmakta siitle beslenen bebekler i¢in
onem kazandigini  belirtmistir (18). insan ve
pastorize inek sitl litrede 54 mikrogram folik
asit icerir ve bu bebek beslenmesinde yeterli-
dir. ’

larda kolayca parcalanir.

6 — DOYMAMIS YAG ASITLERi
(VITAMIN F)

“Unlu mamullere katilan sivi yaglarin doy-
mamls yad asitlerinin degismeleri incelenmis-
tir. Hidrojenize edilmis yaglam igeren biskiivi,
ve benzerlerinde yag asitlerinde bozulmalar ol-
madidi saptanmigtir (31). Kizartma vaglarinda
artan sicaklifin yad asitlerini parcaladifi ve
191°C de 5 cm derinligindeki kizartma yagin-
da % 6 oraninda poli doymanus yag asitlerinin
% 20 ye varan kisminin parcalandigt belirtil-
mistir. Pamuk tohum yag ile 2 1/2 saat 191°C
de kizartilmis piliclerde @4 50 oraninda poli
doymamis yad asiti kayhi, ayni yagda patates
kizartmada ise kayip % 10 unu bulmaktadir.
Yad cinsleride polidoymamis asitlerin parga-
lanmasina etkili olmaktadir. 255 - 260°C [erde
30 dakika 1sitiip 50 dakika sofutma periyodun-
da doymamis yaj asitleri kaybi aspir yaginda
%% 15, misir yadr % 30, fistk yafii % 10 ve
soya yafiinda % 20 yi bulmaktadir (16).

7 — ISLEM VE DONATI

Kisa dalga, 1stnlama ve asepi'k konserve
yontemleri dlkemizde kullanilmamakla beraber
vitaminlere olan 'etkileri incelenmistir.

7.1. KISA DALGA PiSIRME

Elektronik pisirme ile bilinen firinda pisir-
me wyontemlerinin gidalann besleyici degerine
etkileyiciligi iizerinde birgok aragtirmalar ya-
pilmistir. B, vitamini yavas yavas artan klasik
firin tipi pisiricilerde, kisadalga ftrinléra na-
zaran daha g¢ok pargalanir. Klasik fiun ve kisa
daiga ile pisirilmis gidalarda B, ve B, nicelik-
leri yontinden fark bulunmamistir. Alrkonan
B, % 54 -57 ve B, ise % 75 -85 arasinda de-
disme gdstermekte ve ki ydntem arasinda fark-
Ithk dnemli bufunmarmstir. Buna karsin firinda
ve kisa dalga pigirilen etlerde vitamin B, ve
nikotinik asid kaybinda bir fark bulamazken,
kisa dalga ile pigirilmis ette vitamin B, daha
tazla bulunmustur (29), Elektronik pisirme yon-
teminde B, ve B, nin % 100 alikondugu ve ki-
zartmada ise ‘% 98- 96 arasinda degisim gos-
terdigi ifade edilmistir. Baliklar glektron.i_k pi-
sirmede daha gok etkilenirter, Fimnlanmig {iriin-
lerde vitamin B, % 80 - 100 alikonulirken gaz
ife 1sititarak pigirilen firmlarda kalan bu vita-
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min % 50 - 90 arasinda dediisme gbsterir (33).
Kisa sireli isa dalgali firinlarda buharlagma
nedeni ile daha hizli bir adirhk kaybt olusur-
ken diger klasik firn sisteminde daha iyi so-
nug alindigi belirtilmistir (24).

Klasik firinda et sicakhg 93°C ve 149°C
olmas! halinde etteki katan vitamin B, orant is-
tatistik yonden bir farkhilik - gbstermemesine
karsin 204°C deki kalan orani dusik bulunmusg-
tur (26). Artan sicaklhigin et suyunun buharlas-
trrmasini hizlandirmas! ve bu et suyuna gecen
vitamin B,'in pargalanmasida hlzianmaktadlr
Ayrica pisirme slresi et fipi ve pigirme sis-

temleri et vitaminlerini etkilemektedir. Etin yii-

‘zeyinde olusan buharlasma et iginden et ici
suyunun yiizeye nakline neden olmakta bu na-
kilde et suyu igindeki suda gdzinlr vitaminle-
rin gdgiine neden olmalktadir.

Vitamin C'nin cesitli sebzelerin pisirilmesi
sirasinda olusan degigmeleri arastivilmigtir.
Klasik. firinda pisirileﬁ!erde suda kalan vita-
" min-C oldukca yilksek ¢ikmistir ve denemeler
sirasinda suya gegen vitamin C orani bezelye,
kabak ve taze fasulyede asgari diizeyde onemlt
¢.kmasina karsin sebzelerdeki alikonan vita-
min-C oram istatistik yoniinden bir farkliik
gbstermedigi saptanmistir (24).

Karnabahar, kabak, havu¢ ve patatesin
elektronik, klasik haslama ve basing altinda pi-
sirilmesi sirasinda vitamin C, B, ve B, oranmn-
daki degismeleri aragtimimistir. Basing altinda

pisirmede daha iyl sonu¢ alinmugtir. Sebzelerin
karoteninde ise her {¢ pisirmede % 20-30

oramnda bir artis gdzlenmistir (40).

Dondurulmus {driinlerin ve kisa dalga iie
pigirilmiglerinde ahkonan vitamin C niceligi
fizerinde arastirmalar yapllmlstlr Dondurulmus
Grinlerin kisa dalga 1snlaria istttlmasinda vi-
tamin C niceliginde altkonan oransal deger de-
gismemektedir (11).

7.2, lsinlama

Birgok arastirmalar ve raporlarda 1sinlama-
mn vitaminleri parcaladiy: belirtiimigtir. Isinia-
ma ile dier &medin dondurularak muhafaza is-
leminin beraberce kullamiidigi hallerde serbest
‘radikallerin etkileri yavasglar. *

Kirmzi etteki thiamin fyonize 1sinlama ile
etykilen;iiﬁi ve 1sinlamadan dnce uygulenan dor-

durwlarak kurutma ybnteminin uygulanmasinm
% 80, — 10°C de depolamada % 24 ve — 75°C
ise hic degismeden kaldigimi belirtmistir (22).

0.3 Mrad isinlanmis bahk etlerinde % 40
thiamin kaybi ve bu isinlamayt 3 Mrad'a cika-
nidiginda tamiinin pargalandigi bulgulanmigtir
(27). Taze balik etlerinde yitksek dozun ‘% 30
riboflavini azaltigini ve 1ginlamadan sonra oda
sicakliginda birakitdiginda ise nikotinik asidin

% 80'InIn altkondugunu da belirtmisierdir.

Siitiin, 1 Mrad gamma isinlamasma birakil-

" masinda vitamin A % 64, karotenin % 68, to-

koferoliin % 57'si azalmakta oldugunu ve &n-
ceden oksijen uzaklastirtlmus ise bu azalmanin
daha az olacagim buigulanuslardir (17)." Taze
nusir konservesindeki provitamin A dzelligi ve-
ren beta karoten ve kriptoksantin igintanmasin-
da 0.25 Mradin beta karoteni etkilemedigi, 0.75
Mrad % 40 ve 1.5 Mrad'in % 54 etkiledigi aras-
tirmalarda saptanmustir (38).

‘ .7.3. Aseptik Konserve

Aseptik konserve sisteminde vitamin B, ali-
konmast izerine olumlu etki yaptigr belirlen-
migtir (13). Domates suyunun aseptik lko$ul-'
larda siselenmesi sirasinda % 100 alikonan vi-
tamin saptanmustir. Ancak konserve cinsine
gore ise depolama kosullar Uriine etkili ol-
maktadir. -Ayni depolama kosullarinda birakil-
mis cesitli konservelerde alikonan oransal vi-
tamin farkli sonuglar vermistir.

‘8. SONUG

Bitkisel ve. hayvansal driinler igindeki vi-
taminlere gore isleme ve pisirme yOntemleri
farkll etkiler yapmaktadir. Burada Urlinin en
fazla bulundurdugu vitamini dikkate alarak is-
leme kosullarini yaratmak gerekmekted:r Vita-
minlerin bir isminin teknolojik amacla antiok-
sidant gbrevini yapmasi mamuliin renk, koku
ve tat'im koruyabilmektedir. Ayrica diyeti zen-
ginlestirmek amaci ile katki vitaminler kutlani-
larak mamuliin islemede . korunumunu artiril-
maktadir. Bu tip arastirmalar, teknolojik igleme
ile dayamkl hale getirilmis Griinlerde alikonan
vitamin nicelikleri ile diyet formidlleri hazirla-
nabilmektedir. Bu sekilde bireyin en alt dizey-
de gereksinmesi olan vitamin niceliklerini al-

_masl bilinebilmektedir.
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