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Bazı Sebzelerin Kurutulmuş Hallerinde ve Taze Asıllarında C Vitamini 
Miktarları 

Vitamin C Contents of Dried and Fresh Forms of Some Vegetables 

Işık ŞİMŞEK* Sevim YUMUTURUĞ** 

ÖZET 

Bu çalışmada piyasada satılmakta olan kurutulmuş ıspanak ile 
bamyanın ve bunların taze asıllarının C vitamini miktarları araştırıl-
mıştır. Sonuçta, kurutulmuş sebzelerin C vitamini miktarlarının taze 
asıllarına göre istatistiksel olarak anlamlı bir şekilde düşük olduğu bu-
lunmuştur. 

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 kelimeler: C vitamini, ıspanak, bamya. 

Günümüzde kişisel ve toplumsal olarak karşılaşılan en önemli ko-
nulardan biri de beslenmedir. Her insanın, hayatını sağlıklı bir şekilde 
devam ettirebilmesi ve sağlık seviyesini yükseltebilmesi için gerekli 
olan en önemli etkenlerden biri yeterli ve dengeli beslenmedir. Yeterli 
ve dengeli beslenirken, besin maddelerinin doğal özelliklerinin bozul 
mamış olmasına özen gösterilmelidir. Genel olarak, besin maddeleri 
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tüketiciye ulaşıncaya kadar geçen süre içinde çeşitli fiziksel, kimyasal, 
biyolojik ve teknik faktörlerden etkilenerek besin değerlerinde kayıp-
lar olmakta hatta bozulabilmektedir (1). 

Teknolojik gelişim sonucu, sebze ve meyvalar üretildikleri mev-
simler dışında da tüketime hazır bir şekle getirilmektedir. Ancak, bu 
tür kullanımları esnasında kendi özelliklerinden fazla bir şey kaybet-
memiş olmaları arzu edilen ve gereken bir durumdur. 

İnsanda sentez edilemeyen ve besinlerle alınması gereken C vi-
tamininin bir çok biyolojik işlevinin yanısıra, vücuttaki miktarına bağlı 
olarak hastalıkların önlenmesinde etkili olduğu ve daha sağlıklı bir 
yaşama olanak sağladığı bilinmektedir (2-9). Besinlerle alınması zo-
runlu olan C vitamininin en zengin kaynağı taze sebze ve meyvalardır 
(10, 11). Buna dayanarak, taze meyva ve bunlardan hazırlanan ticari 
ürünlerdeki C vitamini miktarlarını daha önceden araştırmıştık (12). 
Bu kez de, bazı taze sebzeler ile bunların konservelerinin içerdikleri 
C vitamini miktarlarını mukayeseli olarak araştırmayı amaçladık ve 
öncelikle sebzelerin konserve şekillerinden olan kurutulmuş hallerini 
ele aldık. Bundan sonraki çalışmada sebzelerin diğer usullerle yapılan 
konservelerinde ve taze asıllarında C vitamini miktarlarını tayin etmek 
amacındayız. 

DENEL KISIM 

Materyal 

Örnekler, Ankara'nın çeşitli semtlerindeki bakkal, süpermarket 
ve pazar yerlerinden, farklı zamanlarda sağlanmıştır. Firmalar tara-
fından hazırlanmış olan kurutulmuş ıspanak kapalı karton kutularda, 
kurutulmuş bamya renksiz naylon torbalarda, taze sebzeler ise açık 
olarak satılmakta idi. 

Yöntem 

Çalışmamızda C vitamini miktar tayini için Roe ve Kuether'in 
spektrofotometrik 2,4 dinitrofenilhidrazin yöntemini uyguladık (13). 

Yönteme göre: Örneklerin % 4 'lük trikoloro asetik asit ile homo-
jen çözeltileri hazırlandı. Çözeltilerin aktif kömür ile oksidasyonu ya-
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pıldıktan sonra, iki deney tüpüne 4'er ml koyuldu. Tüplerden birine 
2,4 dinitrofenilhidrazin reaktifi ilave edilerek diğeri kör tüp olarak 
ayrıldı. Tüpler 37°C'lik su banyosunda 3 saat bekletildikten sonra, 
her iki tüpe % 85'lik sülfürik asit (5 ml) ilave edildi ve ayrıca kör tüpe 
1 ml 2,4 dinitrofenilhidrazin reaktifi ilave edildi. Tüpler 30 dakika 
oda sıcaklığında bekletilerek, 540 nm dalga boyunda spektrofotomet-
rede optik dansiteleri okundu ve doğru denklemi yardımı ile örneklerin 
C vitamini miktarları saptandı. 

SONUÇ VE TARTIŞMA 

Kuru ve taze olarak toplam 80 örnek üzerinde yaptığımız deney-
ler sonucunda saptanan taze sebzelerdeki C vitamini miktarları Tablo 
I de, kuru sebzelerdeki C vitamini miktarları da Tablo II de verilmiş-
tir. 

Sebze çeşidi Örnek sayısı C vitamini miktarı (mg /100 g) 

Ispanak 
Bamya 

20 
20 

min. mak. ort. ( ± ) 

Ispanak 
Bamya 

20 
20 

55.3 
41.3 

78.8 
47.3 

68.3 ±F 1.75 
43.8 ± 0.40 

Bulduğumuz değerlere t testini uygulayarak taze sebzeler ile kuru 
sebzeler arasında C vitamini miktarları bakımından istatistiksel olarak 
anlamlı farklar olduğunu saptadık (14) (Tablo III). 

Tablo III. Örneklerin C vitamini miktarıları arasındaki farkların istatistiksel olarak 
değerlendirilme sonuçları 

Tablo I. Taze sebzelerdeki C vitamini miktarları 

Taze ıspanak - Kuru ıspanak p < 0.05 
Taze bamya - Kuru bamya p < 0.05 

Sebze çeşidi Örnek sayısı C vitamini miktarı (mg/100 g) 

min. mak. ort. ( ± ) 

Ispanak 20 31.3 38.8 34.8 ± 0.58 
Bamya 20 16.3 21.3 17.9 ± 0.34 

Tablo II. Kuru sebzelerdeki C vitamini miktarları 
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Literatürde, özellikle sebze-meyva grubunun C vitamini miktarı 
bakımından zengin olduğu bilinmektedir. Hatta bazı sebzelerin tek-
niğine uygun pişirildiklerinde de iyi bir C vitamini kaynağı oldukları 
belirtilmektedir (15). 

Literatür bilgisine göre, taze ıspanakta ortalama 69 mg/100 g, 
taze bamyada 44 mg/100 g, kurutulmuş ıspanakta 24 mg/180 g (13 
mg /100 g), kurutulmuş bamyada ise 17 mg /85 g (20 mg /100 g) C vita-
mini bulunduğu bildirilmektedir (1, 15). Bizim taze sebzelerde bul-
duğumuz C vitamini miktarları literatürdeki değerler ile uygunluk gös-
termektedir. Aynı şekilde, kuru bamyada bulduğumuz değerler de li-
teratürdeki değerlere yakın olduğu halde, kuru ıspanakta bulduğumuz 
değerler ise literatürde verilen değerlerin hemen hemen iki katı olmak-
tadır. Bu farkın sebzelerin yetiştikleri ortam şartlarının ve kurutulma 
tekniklerinin farklılığından ve benzeri etkenlerden ileri gelebileceğini 
düşünmekteyiz. 

Taşıma, depolama, kurutma, hatalı pişirme ve benzeri işlemler 
sırasında oluşabilecek enzimatik ve kimyasal reaksiyonlar sonucu 
besinlerin C vitamini miktarlarındaki azalmanın % 50 hatta bazen 
% 75-90 olabileceği belirtilmektedir (16-20). Gerek çalışmamız gerek-
se literatür bilgisinden elde edilen sonuçlara göre sebzelerin kurutul-
ması için uygulanan işlemler sırasında C vitamini miktarlarında taze 
sebzelere kıyasla önemli bir şekilde azalma olduğu görülmektedir. 

Bulgularımıza göre, kurutulmuş halde piyasada kullanıma sunu-
lan ıspanak ve bamyada saptadığımız C vitamini miktarları taze seb-
zelerde saptadığımız miktarlara göre yaklaşık % 50 civarında bir azal-
ma göstermektedir. Bu nedenle, bu sebzelerin taze şekillerinin kulla-
nılmasının C vitamini yönünden beslenmemizde kuru şekillerine kıyasla 
daha yararlı olacağı şüphesizdir. Ancak, kayıplara uğramasına rağmen 
gerektiği hallerde kuru şekillerinin kullanılmasının da C vitamini yö-
nünden beslenmemizde katkısı olacağı kanısındayız. 
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