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Baz1 Sebzelerin Kurutulmus Hallerinde ve Taze Asillarinda C Vitamini
Miktarlar:

Vitamin C Contents of Dried and Fresh Forms of Some Vegetables

Isk SIMSEK* Sevim YUMUTURUG**

.

Bu caligmada piyasada satilmakta olan kurutulmus ispanak ile
bamyanin ve bunlarin taze asillarinin C vitamini miktarlar1 arastiril-
mistir. Sonugta, kurutulmus sebzelerin C vitamini miktarlarinin taze
asillarina gore istatistiksel olarak anlamli bir sekilde diisiik oldugu bu-
lunmustur.

SUMMARY

In this study, vitamin C contents of dried spinach, okra and fresh
forms of these vegetables were investigated. As a conclusion, it was
observed that dried vegetables contain considerably less vitamin C
than fresh vegetables statistically.

Anahtar Kkelimeler: C vitamini, ispanak, bamya.

Gilinimuzde kisisel ve toplumsal olarak karsilagilan en 6nemli ko-
nulardan biri de beslenmedir. Her insanin, hayatini saglikli bir sekilde
devam ettirebilmesi ve saglik seviyesini yiikseltebilmesi igin gerekli
olan en O6nemli etkenlerden biri yeterli ve dengeli beslenmedir. Yeterli
ve dengeli beslenirken, besin maddelerinin dogal o6zelliklerinin bozul
mamis olmasina O0zen gosterilmelidir. Genel olarak, besin maddeleri
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tiiketiciye ulasincaya kadar gegen siire icinde c¢esitli fiziksel, kimyasal,
biyolojik ve teknik faktorlerden etkilenerek besin degerlerinde kayip-
lar olmakta hatta bozulabilmektedir (1).

Teknolojik gelisim sonucu, sebze ve meyvalar uretildikleri mev-
simler diginda da tiiketime hazir bir gekle getirilmektedir. Ancak, bu
tir kullanimlar1 esnasinda kendi ozelliklerinden fazla bir sey kaybet-
memis olmalar1 arzu edilen ve gereken bir durumdur.

insanda sentez edilemeyen ve besinlerle alinmasi gereken C vi-
tamininin bir ¢ok biyolojik islevinin yanisira, viicuttaki miktarina baglh
olarak hastaliklarin Onlenmesinde etkili oldugu ve daha saglikli bir
yasama olanak sagladigi bilinmektedir (2-9). Besinlerle alinmasi zo-
runlu olan C vitamininin en zengin kaynagi taze sebze ve meyvalardir
(10, 11). Buna dayanarak, taze meyva ve bunlardan hazirlanan ticari
urunlerdeki C vitamini miktarlarin1 daha Onceden arastirmistik (12).
Bu kez de, bazi taze sebzeler ile bunlarin konservelerinin igerdikleri
C vitamini miktarlarint mukayeseli olarak arastirmayir amacladik ve
oncelikle sebzelerin konserve sekillerinden olan kurutulmus hallerini
ele aldik. Bundan sonraki ¢aligmada sebzelerin diger usullerle yapilan
konservelerinde ve taze asillarinda C vitamini miktarlarini tayin etmek
amacindayiz.

DENEL KISIM

Materyal

Ornekler, Ankara'nin cesitli semtlerindeki bakkal, siipermarket
ve pazar yerlerinden, farkli zamanlarda saglanmistir. Firmalar tara-
findan hazirlanmis olan kurutulmus 1spanak kapali karton kutularda,
kurutulmus bamya renksiz naylon torbalarda, taze sebzeler ise acik
olarak satilmakta idi.

Yontem

Calismamizda C vitamini miktar tayini i¢cin Roe ve Kuether'in
spektrofotometrik 2,4 dinitrofenilhidrazin yontemini uyguladik (13).

Yonteme gore: Orneklerin % 4 'liikk trikoloro asetik asit ile homo-
jen cozeltileri hazirlandi. Cozeltilerin aktif kdmiir ile oksidasyonu ya-
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pildiktan sonra, iki deney tiipiine 4'er ml koyuldu. Tiiplerden birine
2,4 dinitrofenilhidrazin reaktifi ilave edilerek digeri kor tiip olarak
ayrildi. Tiipler 37°C'lik su banyosunda 3 saat bekletildikten sonra,
her iki tiipe % 85'lik siilfiirik asit (5 ml) ilave edildi ve ayrica kor tiipe
1 ml 2,4 dinitrofenilhidrazin reaktifi ilave edildi. Tiipler 30 dakika
oda sicakliginda bekletilerek, 540 nm dalga boyunda spektrofotomet-
rede optik dansiteleri okundu ve dogru denklemi yardimi ile 6rneklerin
C vitamini miktarlar1 saptandi.

SONUC VE TARTISMA

Kuru ve taze olarak toplam 80 6rnek ilizerinde yaptigimiz deney-
ler sonucunda saptanan taze sebzelerdeki C vitamini miktarlar1 Tablo
I de, kuru sebzelerdeki C vitamini miktarlar1 da Tablo II de verilmis-
tir.

Tablo I. Taze sebzelerdeki C vitamini miktarlar

Sebze gesidi | Ornek sayis1 | C vitamini miktar1 (mg /100 g)

min. mak. | ort. (8 *8S%)
Ispanak 20 55.3 78.8 68.3 tF 1.75
Bamya 20 41.3 47.3 43.8 =+ 0.40

Tablo II. Kuru sebzelerdeki C vitamini miktarlarn

Sebze cesidi | Ornek sayis1 | C vitamini miktar1 (mg/100 g)
min. mak. | ort. (8 = %)

Ispanak 20 31.3 38.8 34.8 £ 0.58

Bamya 20 16.3 21.3 17.9 + 0.34

Buldugumuz degerlere t testini uygulayarak taze sebzeler ile kuru
sebzeler arasinda C vitamini miktarlari bakimindan istatistiksel olarak
anlamli farklar oldugunu saptadik (14) (Tablo III).

Tablo III. Orneklerin C vitamini miktarlar arasindaki farklarm istatistiksel olarak
degerlendirilme sonuclari

Taze 1spanak - Kuru ispanak

p < 0.05
Taze bamya - Kuru bamya p <0.05
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Literatiirde, ozellikle sebze-meyva grubunun C vitamini miktari
bakimindan zengin oldugu bilinmektedir. Hatta bazi sebzelerin tek-
nigine uygun pisirildiklerinde de iyi bir C vitamini kaynagi olduklari
belirtilmektedir (15).

Literatiir bilgisine gbre, taze ispanakta ortalama 69 mg/100 g,
taze bamyada 44 mg/100 g, kurutulmus i1spanakta 24 mg/180 g (13
mg /100 g), kurutulmusg bamyada ise 17 mg /85 g (20 mg /100 g) C vita-
mini bulundugu bildirilmektedir (1, 15). Bizim taze sebzelerde bul-
dugumuz C vitamini miktarlari literatiirdeki degerler ile uygunluk gos-
termektedir. Ayni sekilde, kuru bamyada buldugumuz degerler de li-
teratiirdeki degerlere yakin oldugu halde, kuru i1spanakta buldugumuz
degerler ise literatiirde verilen degerlerin hemen hemen iki kati olmak-
tadir. Bu farkin sebzelerin yetistikleri ortam sartlarinin ve kurutulma
tekniklerinin farkliligindan ve benzeri etkenlerden ileri gelebilecegini
diisinmekteyiz.

Tasima, depolama, kurutma, hatali pisirme ve benzeri islemler
sirasinda olusabilecek enzimatik ve kimyasal reaksiyonlar sonucu
besinlerin C vitamini miktarlarindaki azalmanin % 50 hatta bazen
% 75-90 olabilecegi belirtilmektedir (16-20). Gerek ¢alismamiz gerek-
se literatiir bilgisinden elde edilen sonuglara gore sebzelerin kurutul-
mas1 i¢in uygulanan islemler sirasinda C vitamini miktarlarinda taze
sebzelere kiyasla 6nemli bir sekilde azalma oldugu goriilmektedir.

Bulgularimiza gore, kurutulmus halde piyasada kullanima sunu-
lan 1spanak ve bamyada saptadigimiz C vitamini miktarlar1 taze seb-
zelerde saptadigimiz miktarlara gore yaklasik % 50 civarinda bir azal-
ma gostermektedir. Bu nedenle, bu sebzelerin taze sekillerinin kulla-
nilmasinin C vitamini yoniinden beslenmemizde kuru sekillerine kiyasla
daha yararli olacag: siiphesizdir. Ancak, kayiplara ugramasina ragmen
gerektigi hallerde kuru sekillerinin kullanilmasinin da C vitamini yo-
niinden beslenmemizde katkisi olacagi kanisindayiz.
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