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ÖZET

Araştırma, Toplu Beslenme Sistemlerinde (TBS) 
uygulanan çeşitli pişirm e yöntemleri ile hazır­
lanan ve pişirilen kıymalı patates yemeklerinde, 
C vitamini içeriğini saptamak amacı ile planlan­
mış ve yürütülmüştür Araştırmanın ilk aşamasın­
da A nkara 'daki 14 devlet, 8 özel hastaneye 
yapılan ziyaretlerle, hastanelerdeki toplu beslen­
m e h izm e tle r in in  durum u, k ıym alı pa ta tes  
yemeğini hazırlama ve pişirme ile ilgili uygula­
maları gözlem ve soruşturma yöntemi ile saptan­
mış, h astanelerin  y ö n e tic i d iyetisyenlerin in  
görüşleri doğrultusunda değerlendirilmiştir. İkin­
ci aşamada; ilk aşamada belirlenen 7 farklı yön­
tem ile kıym alı pa ta tes yem ekleri, uygulanan 
hazırlam a ve p işirm e yöntem leri hariç diğer 
koşullar aynı olmak üzere, Ankara City Hospital 
Hastanesi mutfağında geniş çapta pişirilmiştir 
Üçüncü aşamada pişirilen bu yemekler ile aynı 
zamanda çiğ patates ve çiğ yemek karışımların­
dan da örnek alınmış, spektrofotometrik yöntem­
le C v itam in i a na lizler i gerçekleştirilm iştir. 
Analizler sonunda, çiğ patateste 20 mg/100 g, çiğ 
yem ek karışımında 12.0 mg/100 g, standart yön­
tem olan makinada soyma + yıkama + doğrama 
+ fırınlam a ile 11.7 mg/100 g  (Yöntem-1), elde 
soyma + yıkama + doğrama + kızartma + fırın­
lama ile 9.8 m g/100 g  (Yöntem-2), makinada 
soyma + yıkama + doğrama + kızartma + fırın­
lama ile 11.0 mg/100 g  (Yöntem-3), makinada 
soym a  + doğram a + 2 saat suda bekletme + 
kızartma + fırınlama ile 9.5 mg/100 g (Yöntem-
4), makinada soyma + bir gece suda bekletme + 
doğrama + kızartma + fırınlama ile 10.2 mg/100
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g (Yöntem-5), makinada soyma + doğrama + 
suda 2 saat bekletme + kızartma + bir gece bek­
letme + fırınlama ile 3.8 mg/100 g  (Yöntem-6), 
makinada soyma + yıkama + doğrama + haşla­
ma + fırınlama ile 2.6 mg/100 g  (Yöntem-7), C 
vitam ini bulunmuştur. En düşük C v itam in i 
değeri 7. yöntemde (2.6 mg/lOOg), en yüksek C 
vitamini değeri ise 1. yöntemde (11.7 mg/lOOg) 
saptanmıştır. Farklı hazırlama ve pişirm e yön­
temlerine bağlı, kıymalı patates yem eğinin C 
vitamini içeriğinde önemli düzeylerde kayıplar 
olduğu gözlenmiştir. TBS koşulları göz önünde 
bulundurulduğunda kıymalı patates yemeğinin  
pişirilmesinde en uygun yöntemlerin standart 
yöntem ve bekletilmeden kızartılarak hemen  
fırınlanan yöntem olduğu sonucuna varılmıştır.

Anahtar Kelimeler: Toplu beslenme sistemleri, 
pişirme yöntemleri, sebzeler, patates, C vitamini.

ABSTRACT

A Study on The Effects o f Different Cooking 
Methods on Vitamin C Contents o f Cooked 
Potato Meals at an Establishment o f Food 
Service

This study had been planned and carried out to 
determine the vitamin C content o f  the potato  
meal with minced meat, prepared and cooked out 
in different ways in mass catering systems. At the 
fırst stage o f  the study 14 governmental and 8 
private hospitals in Ankara were visited. During 
these visits mass-catering ser\>ices o f  the hospi­
tals, preparing and cooking methods o f  the pota­
to meal with minced meat were determined bv
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observation and questionnaire method and were 
evaluated according to the opinions o f  the super- 
visor dietitians o f  the hospitals. A t the second  
stage, potato meal with minced meat were pre- 
pared and cooked by 7 different methods which 
were determined in the fır s t stage, under the 
same conditions except the cooking and prepara- 
tion methods, in Ankara City Hospital kitchen. At 
the third stage, samples that were taken simulta- 
neously from the cooked meals, raw potatoes and 
raw meal mixtures were analyzed by spectropho- 
tometric methodfor the vitamin C content. At the 
end o f  these analyses vitamin C values were 
found to be as follows; raw potatoes 20 mg/100 
g, raw m eal m ixture 12 m g/100 g, Standard  
method; machine peeling + washing + slicing + 
baking 11.7 mg/100 g  (method 1), handpeeling + 
washing + slicing + immediate frying + baking 
9.8 mg/100 g  (method 2), machine peeling  + 
washing + slicing + frying + baking 11.0 mg/100 
g (method 3), machine peeling + slicing + soak- 
ing in water fo r  two hours + fry ing  + baking 
9.05 mg/100 g  (method 4), machine peeling  + 
soaking in water fo r  a night + slicing + frying + 
baking 10.2 mg/100 g (method 5), machine peel­
ing + slicing + soaking in water fo r  two hours + 

fyying + waitingfor a night + baking 3.8 mg/100 
g  (method 6), machine peeling + washing + slic­
ing + boiling + baking 2.6 mg/100 g  (method 7). 
The minimum vitamin C level has been deter­
mined in the method 7 and the highest level has 
been determined in the method 1. İt has been 
observed that there have been great losses in vit­
amin C content o f  the potato meal with minced 
meat depending on the preparing and cooking 
methods. When the mass catering systems ’ rules 
was considered, it has been found that, the most 
suitable methods fo r  cooking potato meal with 
minced meat are Standard method and the one 
that was immediately fr ie d  and baked without 
waiting.

Key fVords: Mass catering systems, methods o f  
cooking, vegetables, potato, vitamin C

GİRİŞ

Yeterli ve dengeli beslenme; besinlerin vücudun 
gereksinimi kadar enerji, protein, karbonhidrat, 
vitaminler ve mineraller sağlayacak miktarlarda 
alınmasıdır .Yeterli ve dengeli beslenmede önem­
li olan alınan gıda miktarı değil bunların içerdiği 
besin öğelerinin düzeyidir.

Toplu Beslenme Hizmetlerinde evden farklı 
olarak daha geniş çapta, daha kapsamlı ve sınırlı 
bir sürede hizmet temeldir. Bu nedenle hizmetin 
bu niteliği ve geniş çapta pişirmenin özellikleri, 
zaman yetersizliği, gerekli araç gereç eksikliği, 
hizmeti veren özellikle üretimden sorumlu per­
sonelin, beslenme eğitim ve bilincinden yoksun­
luğu gibi etmenlerle yemeklerin hazırlanması ve 
pişirilmesi aşamasında yanlış uygulamalar yapıl­
maktadır. Bilindiği gibi besinlere uygulanan yan­
lış hazırlama ve pişirme yöntemlerinden en fazla 
etkilenen C vitaminidir (1-3).

Gıda maddelerinin korunmasında temel ilke, 
gıdaların taze halde iken sahip oldukları özellik­
leri korumaları ve istenmeyen fiziksel, kimyasal 
ve mikrobiyolojik değişimlerin en aza indirilme­
sidir (4). Genel olarak sebzelerde besin öğesi 
korunumlarının değerlendirilmesinde, C vitamini 
gösterge olarak kabul edilm ektedir. Bunun 
nedeni ise ısıya, kimyasal ve enzimatik oksidas- 
yonlara karşı hassasiyeti, suda çözünür olması, 
ışığa karşı kısmen hassas olmasıdır (5-7).

Vitaminler gıdanın cinsi, hasat zamanı, çiğ  
sebzelerin çeşitli şekillerde saklanması, hazırlan­
ması, pişirme suyu miktarı, pişirm e süresi, 
pişirme ekipmanlarının tipi ve pişmiş sebzelerin 
belirli bir süre bekletilmesi gibi faktörlerden etki­
lenmektedir (2,8).

Toplu Beslenme Hizmetlerinde menülerde pişmiş 
yemek olarak en fazla yer alan C vitamini kay­
nağı her mevsimde patatestir. Türkiye'de 1974 
yılında yapılan B eslenm e-S ağlık  ve Gıda 
Tüketim araştırmasına göre ulusal düzeyde taze 
sebze tüketimi ortalama 289 g kişi/gün iken, 
patates tüketimi 32.1 g kişi /gün olarak belir­
tilmiştir. Ulusal çapta yapılan bu araştırmaya
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göre sebzeler en çok Akdeniz bölgesinde ( 289 g 
kişi/gün), patates en çok Karadeniz bölgesinde 
(46.9 g/kişi başı gün) tüketildiği görülmektedir
(9). Yine Türkiye'de 1984 yılında yapılan Gıda 
Tüketim ve Beslenme Araştırmasına göre kırsal 
bölgelerde 227 g kişi /gün, kentsel bölgelerde 
245 g kişi/gün sebze tüketildiği bildirilmiştir
( 10).

Kurumlarda pişirilen patateslerin bir gün önce 
hazırlanıp, doğranıp, suda bekletilmesi sonucu C 
vitamini kaybı açığa çıkmaktadır (11). Uzun süre 
saklanan sebze ve meyveler de içerdikleri enzim­
ler nedeniyle C vitamini yıkıma uğramaktadır 
(12). Ayrıca C vitamini kimyasal olarak stabil 
değildir. Bu nedenle depolama ve işlenmesinde 
bazı sorunlar olmaktadır (13).

Besinlerin üretim, işleme, depolama ve taşıma 
süreçlerinden sonra tüketim öncesi pişirilmeleri, 
sağlıklı beslenme açısından üzerinde titizlikle 
durulması gereken bir konudur. Özellikle 
pişirmede uygulanan yöntemler ve pişirme 
koşulları besin öğelerinin korunmasında belir­
leyici rol oynamaktadır (5,14). Pakistan mut­
fağında çeşitli sebzeler ile yapılan bir araştırma­
da, hazırlama sırasında oluşan kayıplardan başka, 
pişirme esnasında %50-60'a varan C vitamini 
kayıpları tespit edilmiştir (15).

Pala (16), Augustin ve arkadaşlarının (1979) 
değişik patates çeşitlerinde kızartma işlemi 
sırasındaki askorbik asit kaybını incelediklerini 
ve suda haşlanan örneklerde ortalama %40.93 
iken, direkt kızartılan örneklerde %43.58 
düzeyinde kayıp olduğunu belirledikleri 
bildirilmiştir. Tüm patateste bol su ile pişirmede 
%12.4, basınçlı pişirmede % 30.9, dilimlenmiş 
patatesi bol suda pişirmede %14.8, basınçlı 
pişirmede %33.5 C vitamini kaybı görülmüştür 
(17).

Yapılan bir çalışmada da mikrodalga fırında ve 
geleneksel metotlarla pişirilen patates yemek­
lerinde sıcaklık, ağırlık kaybı ve yapısı 
karşılaştırılmıştır. Mikrodalga fırında C vita­
mininin bol su kaybı nedeni ile daha konsantre 
olduğu saptanmıştır (18). Patateste kaynatma,

buharla pişirme, fırınlama yöntemleriyle pişir­
menin etkileri araştırılmıştır. Tüm pişirme metot­
larında C vitamini miktarının azaldığı tespit 
edilmiştir (19).

Toplu beslenme yapılan kurumlarda farklı 
pişirme yöntemleri ile hazırlanan ve pişirilen kıy­
malı patates yemeğinde C vitamini değerleri ve 
kayıp oranları bilinmemektedir. Bu araştırma 
toplu beslenme yapılan kurumlarda çeşitli yön­
temlerle pişirilen kıymalı patates yemeklerindeki 
C vitamini içeriklerini ve oluşan kayıp oranlarını 
saptamak amacıyla planlanmış ve yürütülmüştür.

A R A Ş T IR M A  Y Ö N T E M İ V E  A R A Ç L A R

Ö rn ek lem

Üç aşamada gerçekleştirilen bu araştırma, Kasım 
1999-Mayıs 2000 tarihleri arasında Ankara'da 
yürütülmüştür. İlk aşama, araştırma olanağı 
sağlanabilen ve tam gün toplu beslenme hizmeti 
veren 14'ü devlet, 8'i özel olmak üzere toplam 22 
hastanede gerçekleştirilmiştir. Araştırmaya dahil 
edilen bu hastaneler, geliştirilen ve kuruluşun 
yönetici diyetisyenine uygulanan anket formları 
ve gözlem yöntemi ile toplu beslenme hizmet 
standartları ve kıymalı patates yemeklerinin 
hazırlanma ve pişirilme yöntemleri yönünden 
incelenmiş ve değerlendirilmiştir. Değerlendirme 
sonucunda hastanelerde kıymalı patates 
yemeğinin hazırlanma ve pişirilme yöntemi 
olarak 7 farklı uygulama olduğu belirlenmiştir. 
Bu yöntemler Tablo l'de gösterilmiştir. Kutluay 
Merdol (20), tarafından geliştirilen standart 
yemek tarifelerinde yer alan 1. yöntem, standart 
yöntem olarak kabul edilmiş ve kıymalı patates 
yemeklerinin pişirilm esinde kullanılan 
malzemeler için bu yöntemde belirtilen gramajlar 
kullanılmıştır.

Ö rn ek ler in  A n a lize  H a z ır la n m a sı

İkinci aşamada kıymalı patates yemeği standart 
yemek tarifelerine uygun yöntem ile ve ön çalış­
ma sonucu belirlenen uygulamalar doğrultusunda 
hazırlama ve pişirme yöntemleri farklı, diğer 
koşullar aynı olmak üzere, Ankara City Hospital
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Hastanesi mutfağında geniş çapta pişirilmiştir.

Üçüncü aşamada Ankara City Hospital Hastanesi 
mutfağında farklı yöntemler ile pişirilen kıymalı 
patates yemekleri ile çiğ patates ve çiğ yemek 
karışımlarından (patates, kıyma, soğan, yağ, 
salça ve tuz) C vitamini analizi için numuneler 
alınmıştır.

Ön çalışmada saptanan farklı yöntemler dışında 
C vitamin kayıplarına neden olabileceği 
düşünülen diğer tüm faktörler kıymalı patates 
yemeklerinin hazırlanma ve pişirilmesindeki her 
aşamada aynı tutulmaya çalışılmıştır. Bu amaçla 
yemeğin pişirilmesinde kullanılan patatesler aynı 
çuvaldan alınmıştır. Yemeklerin hazırlanma ve 
pişirilme ortamı olarak Ankara City Hospital 
Hastanesi mutfağı kullanılmıştır. Hazırlama ve 
pişirme araç-gereçleri olarak hassas terazi, 
patates soyma makinası-? bıçak, fritöz, doğal gazlı 
ocak, ölçü kapları, çelik tencere, çelik fırın tepsi­
leri, konveksiyonel fırın kullanılmıştır.

C Vitamini Analizi

C vitamini analizi için, 7 farklı yöntemle pişen 
kıymalı patates yemekleri ve çiğ yemek karışım­
larından birer porsiyon, çiğ patatesten 100 gram 
numune alınarak, %3'lük metafosforik asit 
eklenerek 30 saniye süresince blenderize edilmiş 
ve uygun cam kavanozlara konulmuş, buzlu su 
banyosu içerisinde analiz için laboratuvara 
ulaştırılmıştır. Dublike olarak alman numune­

lerde C vitamini analizleri Hacettepe Üniversitesi 
Beslenme ve Diyetetik Bölümü Besin Kimyası 
Laboratuvarında, 2,6- diklorofenolindofenol 
boyasının askorbik asit tarafından indirgenmesi 
esasına dayanan spektrofotometrik yöntemle 
yapılmış ve tüm uygulamalardaki C vitamini 
miktarları yüzde olarak hesaplanmıştır (21,22). 
Bu çalışmada analizler için 8700 model spektro- 
fotometre kullanılmıştır.

Analiz sonucu bulunan C vitamini miktarları göz 
önünde bulundurularak, farklı yöntemlerle pişiri­
len kıymalı patates yemeklerindeki C vitamini 
kayıp oranları, çiğ karışımdaki miktarlarla 
karşılaştırılarak saptanmıştır. Farklı yöntemler; 
standart yöntem ve besin bileşim cetvelinden 
hesapla bulunan değerlere göre kayıp oranları da 
belirlenmiştir.

İ s ta t is t ik se l D e ğ e r le n d ir m e

Anket ve gözlem sonucu elde edilen veriler 
yeterli/ yetersiz, uygun/uygun değil kriterleri 
temel alınarak nitelik değişkenlerine ilişkin  
yüzde değerleri ile tartışılmıştır (23).

B U L G U L A R  v e  T A R T IŞ M A

Toplu beslenme yapılan kuruluşlarda, çeşitli 
yöntemlerle pişirilen kıymalı patates yemek­
lerindeki C vitamini içeriklerini ve oluşan C vita­
mini kayıp oranlarını saptamak amacıyla plan­
lanan ve yürütülen bu çalışma sonucunda, elde

Tablo 1. Ön çalışmada kıymalı patates yemeğinde hastanelerde uygulandığı saptanan hazırlama 
ve pişirme yöntemleri

Y ö n tem  H azırlam a  v e  p iş irm e  şek li H a s ta n e  (n = 2 2 )
N o  S ay ı %

1. M ak in ad a  so y m a  +  d o ğ ram a  +  fırın lam a 2 9.1
2. E lde  so y m a  + d o ğ ra m a  +  k ıza rtm a  + fırın lam a 6 2 7 .3
3. M ak in ad a  so y m a + d o ğ ram a  +  k ıza rtm a  +  fırın lam a 4 18.2
4. M ak in ad a  so y m a  +  d o ğ ram a  + 2  saa t su d a  b ek le tm e  +  k ıza rtm a + fır ın la m a 4 18.2
5. M ak in ad a  so y m a  +  1 g ece  suda  b ek le tm e  +  d o ğ ra m a  +  k ıza rtm a + fırın la m a 4 18.2
6. M ak in ad a  so y m a  +  2 saa t su d a  b ek le tm e  +  d o ğ ram a  +  k ıza rtm a  +  lg e c e  

b ek le tm e  +  fırın lam a
1 4.5

7. M a k in ad a  so y m a  + d o ğ ram a  +  h aş lam a  + fırın lam a 1 4 .5

Toplam 22 100
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edilen bulgular karşılaştırmalı olarak değer­
lendirilmiştir.

K aliteli bir yemek yapımında temel öğe 
denenerek standartlaştırılmış yemek tarifeleridir
(20). Standart tarifeler yardımıyla çok az bir C 
vitamini kaybı ile yemekler servise sunulabilir 
olmasına rağmen hatalı hazırlama ve pişirme 
yöntemleri nedeniyle bu gerçekleşememektedir. 
Araştırmada yer alan 22 hastanenin %31.8'inde 
standart tarifeler bulunmamaktadır. Standart tari­
feleri olmasına rağmen kullanmayanların oranı 
ise % 20.0'dır.

Araştırmada yer alan 8 özel , 14 devlet hastanesi, 
kıymalı patates yemeğinin hazırlanması ve 
pişirilmesinde uygulanan yöntemler açısından 
incelenmiş, uygun (1. ve 3. yöntem), uygun 
olmayan (2.,4.,5.,6. ve 7. yöntem) olarak seçilmiş 
ve gruplandırılmıştır. Gruplar arası farklılık ista­
tistiksel açıdan önemli bulunmamıştır (p=0.624, 
p>0.05) (Tablo 1).

Hastanelerde kıymalı patates yemeğinin hazırlık 
ve pişirme yöntemlerine göre durumu ince­
lendiğinde hastane mutfaklarının % 27.3'ünde 
sadece elde, % 72.7'sinde ise makine ile soyul­
duktan sonra, tekrar elden geçirilecek şekilde 
patatesleri hazırladıkları görülmüştür. 
Patateslerin soyulma şekli ve kabuk kısmının 
ince veya kalın soyulması C vitamini kaybı 
yönünden değerlendirildiğinde dikkat edilmesi 
gerekmektedir. Bilindiği gibi elde soyma ile 
kabuk kısmı daha kalın atılmakta ve kayıp mik­
tarı artmaktadır. Pişirme sırasında uygun yön­
temin seçilmesi tüketim kalitesini geliştirmek ve 
ekonomik davranmak açısından önem taşımak­
tadır (24, 25). Ankara'da çeşitli gruplara yemek 
servisi yapan kurumlarda; sebzelerde oluşan 
hazırlama kayıplarının araştırıldığı bir başka 
çalışmada, patatesin elle soyulduğunda artık 
oranı % 20-35 arasında değişirken, patates soyma 
makinası olan kurumlarda % 10-25 arasında 
değiştiği saptanmıştır (26).

C vitamini hızlı değişkenliği birçok faktörlerin 
etkisi ile özelliğini yitirmektedir. Bu çalışmada 
yer alan hastane mutfaklarının %45.5'inde

patates soyulduktan hemen sonra pişirme öncesi 
soğuk suda beklettiği belirlenmiştir. Ayrıca has­
tane mutfaklarının % 27.2'si kabukları soyulan 
patatesleri 2 saat suda beklettiği, % 18.3'ünün 1 
gece boyunca suda beklettiği saptanmıştır. 
Patatesin pişirilmesi ile ortaya çıkan C vitamini 
kayıpları genelde patatesin kabuğu ile birlikte 
veya kabuğun soyularak pişirilmesi ile ilgilidir 
(5). C vitamininin pişirme süreci öncesinde, 
soyma, yıkama, doğrama ve suda bekletme gibi 
hazırlama işlemleri esnasında da büyük oranlarda 
(% 18-32) kayba uğrayabildiği ileri sürülmüştür 
(27, 28). Bir başka çalışmada çeşitli sebzelerin 
ayıklama, doğrama, yıkama, bekletme süresine 
bağlı olarak C vitamini kaybının %12-51 arasın­
da olduğu belirtilmiştir (5).

Çeşitli pişirme yöntemlerinin neden olduğu C 
vitamini kayıplarına ilişkin bir çalışmada, değişik 
basınçlar altında ve dolayısıyla değişik sıcaklık­
larda pişirilmiş patateslerde C vitamini kaybının 
sıcaklık yönünden arttığı, aynı koşullarda soyul­
madan ve soyulduktan sonra pişirilen patatesler­
den soyulmamış olanlarda daha fazla C vitamini 
korunduğunu saptanmıştır (29). Tapadia ve ark. 
(30)'te yaptığı bir araştırmada, sebzeleri kesme 
sonrası yıkamada önemli ölçüde C vitamini 
kaybı olduğu görülmüştür. Bu araştırmada sap 
kısmı katılmadan pişirilen ıspanakta, sap kısmı 
katılarak pişirilene göre C vitamini içeriği daha 
yüksek bulunmuştur. Sebzelerin soyulup 
kesildikten sonra açıkta bırakılmaları, kesit 
yüzeyinin etkisi ve havanın oksijenine maruz 
kalmaları ile suda çözünen bir vitamin olan C 
vitamini kayıplarına neden olmaktadır (31).

Doğrama kalınlığı, kesit yüzeyinin hava ile olan 
teması ve bu nedenle C vitamini kaybı açısından 
önemlidir. Araştırmada yer alan hastanelerin 
%81.8'inde patateslerin ince dilimlenmediği 
görülmüştür.

Pişirme işlemi ile sebzelerdeki C vitamini kayıp­
ları çeşitli araştırmalarda, uygulanan yönteme 
bağlı olarak değişiklik göstermiştir. Örneğin, 
sebzelerde ön haşlama işleminde enzimatik oksi- 
dasyonla C vitamini kaybının %62-93 olduğu,
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Kenya'da yapılan bir çalışmada, pişirme kaybının 
%5-87 arasında değiştiği, bir diğer çalışmada ise, 
bu kaybın %67-96 düzeyinde olduğu belir­
tilmiştir (19).

Çalışmada pişirilme yöntemleri incelendiğinde 
hastanelerin % 9.2'sinde standart tarifelerde 
olduğu gibi, çiğden yani kızartmadan, % 
86.4'ünde bol yağda kızartarak, %4.5'inde önce 
haşlayıp, sonra fırınlayarak pişirme gibi uygula­
malar olduğu görülmektedir. Kızartılan 
patateslerde C vitamini kaybı bilhassa toplu 
beslenme yapan kuramlarda önemlidir. Kızartma 
az ve derin yağda olmak üzere iki şekilde yapıl­
maktadır. Derin yağda kızartma, kırıntıların az 
olması besinin her tarafının düzgün şekilde 
kızarması ve az yağ çekmesi nedeniyle daha 
uygun bir yöntemdir (32, 33). Pişirme metot­
larında en yüksek sıcaklık derecesine ulaşabilen 
kızartma metodudur. Buharlama ve haşlama yön­
temlerinde sıcaklık 100 OC'yi aşmaz ancak 160 
0C ve 180 0C arasındaki sıcaklıklara derin 
kızartmada ulaşılır. Kızartmanın yüksek ısı ve 
kısa zamanlı olma durumuna bağlı olarak ısı 
değişkenine bağlı, vitamin kaybı diğer pişirme 
metotlarına göre çok az olmaktadır (34). Yağda 
kızartma yönteminde C vitamini kaybı üzerine 
1988 yılında yapılan bir araştırmada, bamyanın 
15 dakika kızartılması ile %45, patatesin 12 daki­
ka kızartılması ile %28-40, karnabaharın 20 daki­
ka kızartılması ile %25, bezelyenin 4 dakika 
kızartılması ile %40 C vitamini kaybı olduğu 
saptanmıştır (32).

Kızartmada kullanılan yağlardaki E vitamini 
miktarı kızartma patateslerdeki C vitamini mik­
tarına etki eder, C vitamini kaybı yağın vitamin E 
miktarı ile doğru orantılı olarak azalır ve bu azal­
ma %42-72 arasında değişir (3).

Değişik basınçlar altında ve dolayısıyla değişik 
sıcaklıklarda pişirilmiş patateslerde C vitaminin 
kaybının sıcaklık arttıkça arttığı, aynı koşullarda 
soyulmadan ve soyulduktan sonra pişirilen 
patateslerden soyulmamış olanlarda daha fazla C 
vitamininin korunduğu saptanmıştır (35). 
Haşlama sırasındaki kayıp, haşlama sıcaklığın­

dan çok haşlama süresinden etkilenmektedir.

Kıymalı patates yemeğinde C vitamini miktarı ile 
ilgili yapılan bir çalışmada alüminyum tencerede 
standart ölçüde suda pişirilen yemekte C vitamini 
12.61 mg/100 g (%51 korunum), çift tabanlı 
çelik tencerede az suda pişirilen yemekte C vita­
mini 16.40 mg/100 g (% 60 korunum) olarak 
saptanmıştır. Patates soyularak yemek haline 
getirildiği için C vitamini kayıp oranı daha yük­
sek bulunmuştur (5).

Besinlere uygulanan işlemlerin yanı sıra, besin­
lerin saklanmasındaki hatalar da besin öğelerinin 
kaybına neden olmaktadır. Pişirme süresi büyük 
ölçüde enzimatik kayıplarla orantılıyken, bek­
leme süresinin artması, ısı kaybına bağlı olarak 
ek C vitamini kayıplarına neden olmaktadır (36). 
Warrfendorf ve Kitson (37), iki farklı yöntemle 
pişirilmiş hastane yemeklerindeki askorbik asit 
konumunu karşılaştırmıştır. Pişirilip bir gece 
boyunca 3.3 0C' de bekletilmiş ve 20 dakika 
geleneksel fırında ısıtılmış örnekteki C vitamini 
korunumunu, pişirilip 96 0C' de buharda 2 saat 
tutulmuş örneğe göre daha fazla bulunmuştur.

F a r k l ı  Y ö n t e m le r le  P iş ir i le n  K ı y m a l ı  P a t a t e s  
Y em ek ler in in  C  V ita m in i  D e ğ e r le r i

Yetiştirildiği yer ve uygulanan tarımsal önlemler 
başta olmak üzere, çeşitli iklim koşullan, yumru­
ların olgunluğu, ambarlama ve pişirme işlemleri 
patateslerin bileşiminde, özellikle askorbik asit 
içeriklerinde büyük farklılıklar yaratmaktadır 
(27). Çeşitli kaynaklarda, çiğ patatesin yenilebilir 
kısmının 100 gramında ortalama 20 mg, 16 mg,
17.6 mg, 18.1 mg ve 36.2 mg C vitamini bulun­
duğu bildirilmiştir. Yapılan bir başka çalışma 
sonucunda ise 100 gram çiğ patateste ortalama 
25.1 mg C vitamini saptanmıştır (38).

Yetiştirilme alanları ve hasat zamanının etkisinin 
araştırıldığı bir çalışmada, Kalifomia' da yetiştiri­
len taze hasat edilmiş patatesin 17.36 mg/100 g 
yaş ağırlık düzeyinde askorbik asit içermesine 
karşın, Washington'da yetiştirilen aynı çeşidin 
20-69 mg/100 g yaş ağırlık düzeyinde askorbik 
asit içerdiği görülmüştür. Bu farklılık yetişme
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Tablo 2. Değişik hazırlama-pişirme yöntemleri ile hazırlanan ve pişirilen kıymalı
patates yemeklerinin C vitamini değerleri

Y ö n tem  H a z ırlam a  v e  p iş irm e  şekli C V itam ini
N o  (m g/100 g)

1. M a k in ad a  so y m a  +  d o ğ ram a  +  fırın lam a 11.7

2. E ld e  so y m a  + d o ğ ram a  +  k ızartm a +  fırınlam a 9.8

3. M a k in ad a  so y m a  +  d o ğ ram a  + k ızartm a +  fırınlam a 11.0

4. M a k in ad a  so y m a  +  do ğ ram a  +  2 saat suda bekletm e + k ızartm a +  fırınlam a
9.5

M a k in ad a  so y m a  + 1 gece  suda  bek le tm e +  doğram a +  k ızartm a + fırınlam a
5. 10.2 

M a k in ad a  so y m a  + 2 saat suda  bekletm e +  doğram a +  k ızartm a +  lg ece  bekletm e
6. +  f ır ın la m a  3.8
7. M a k in ad a  so y m a +  d o ğ ram a  + haşlam a + fırınlam a 2.6

alanının yanı sıra hasat zamanındanda kay­
naklanmaktadır (35).

Taze ve depolanmış olmak üzere iki tip patates 
ile yapılan araştırmada, çiğ taze patates için 16 
mg/100 g, haşlanmış taze patates için 9 mg/100 
g, depolanmış çiğ patates için 11 mg/100 g, 
depolanmış haşlanmış patates için 6 mg/100 g 
vitamin C miktarı bulunmuştur. Depolanmış 
patateste, taze patatese göre C vitamini miktarı 
daha az bulunmuş ve uygulanan haşlama işlemi 
her iki tür patates için vitamin içeriğinin daha da 
azalmasına neden olduğu sonucuna varılmıştır 
(39).

Bu çalışmada yapılan analizler sonucu çiğ pata­
testeki C vitamini değeri 20.0 mg/lOOg olarak 
bulunmuştur. Tablo 2'de değişik hazırlama- 
pişirme yöntemleri ile hazırlanan ve pişirilen kıy­
malı patates yemeklerinin C vitamini değerleri 
verilmiştir (mg/lOOg).

En yüksek C vitamini değeri standart yemek 
tarifelerine uygun olarak hazırlanan ve pişirilen 
kıymalı patates yemeğinde bulunmuştur (11.7 
mg/ 100 g). Yöntemler arasında en az C vitamini 
değeri, kabuklan makinada soyulduktan sonra 
haşlanan, haşlama suyu dökülen ve sos eklenerek 
fırında pişirilen 7. yöntemde saptanmıştır (2.6 
mg/100 g).

En az kayıp %2.5 olarak standart tarifelere 
uygun yöntemle pişirilen kıymalı patates 
yemeğinde, en fazla kayıp %78.3 ile haşlanan ve 
haşlama suyu dökülen 7. yöntemde bulunmuştur. 
Yapılan bir araştırmada patateslerin kabuklu veya 
kabuksuz pişirilmesinin C vitamini içeriğine etki­
si incelenmiş ve suda pişirme ile soyulmuş pata­
teste %40, soyulmamış patateste %7 kayıp oldu­
ğu belirtilmiştir (40). Bir başka çalışmada seb­
zelerin kesilip doğrandıktan sonra hava temasının 
ve suda bekletmenin C vitaminine etkisi lahana­
da çalışılmış ve vitamin kaybının 1 saatlik hava 
teması ile %3, 1 saat suda bekletme ile %6 
olduğu görülmüştür (3). Yapılan bir çalışmada 
susuz pişen patateste, haşlanmışa kıyasla %30 
daha fazla, susuz pişen kabakta haşlanmışa 
kıyasla %11 daha fazla C vitamini saptanmıştır 
(41).

Standart yönteme göre diğer uygulamalar ince­
lendiğinde en az kaybın (%6.0) 3. yöntemde, en 
fazla kaybın (%77.8) 7. yöntemde olduğu 
görülmüştür (Tablo 3).

Martinsen ve arkadaşlarının (41),3 tip sebze ve 
patatesle yaptığı araştırmasına göre; patatesleri 
basınçlı pişirmede %30.9, doğrayarak basınçlı 
pişirmede %33.5 C vitamini kaybı görülmüştür. 
C vitamini kaybı basınçlı tencerede pişirmede 
suda haşlamaya göre daha fazladır. Az suda
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Tablo 2. Değişik hazırlama-pişirme yöntemleri ile hazırlanan ve pişirilen kıymalı
patates yemeklerinin C vitamini değerleri

Y ö n tem  H az ırlam a  ve  p iş irm e  şek li C  V itam in i
N o  (m g /lO O g )

1 _ M a k in ad a  so y m a  +  d o ğ ram a  +  fırın lam a  11.7

2. E ld e  so y m a +  d o ğ ram a  +  k ıza rtm a  +  fırın lam a  9 .8

3 . M ak in ad a  so y m a +  d o ğ ram a  +  k ıza rtm a  +  fırın lam a  11.0

4 . M ak in ad a  so y m a +  do ğ ram a  +  2 saa t suda  b ek le tm e  +  k ıza rtm a  +  fırın lam a
9.5

M ak in ad a  so y m a +  1 gece  su d a  b ek le tm e  +  d o ğ ram a  + k ıza rtm a  +  f ır ın lam a
5 . 10.2 

M ak in ad a  soym a +  2 saat su d a  b ek le tm e  +  d o ğ ram a  +  k ıza rtm a  +  lg e c e  b e k le tm e
6. + fırın lam a  3 .8
7. M ak in ad a  so y m a +  d o ğ ram a  +  h aşlam a  +  fırın lam a  2 .6

haşlama bol suda haşlamaya göre üstün olmasına 
rağmen buharda pişirme tercih edilmelidir 
(17,42).

Bir gece önce kızartılarak bekleyen patates ile 
pişirilen yemek, standart tarifeye uygun pişirilen 
yemekle karşılaştırıldığında % 67.5 daha az C 
vitamini içermektedir. Aynı çizelgede görülebile­
ceği gibi, standart yöntemle pişirilen kıymalı 
patates yemeğindeki C vitamini değerine göre, 
önce haşlanarak pişirilen yöntemde % 77.8, 
soğuk suda 1 veya 2 saat bekletildikten sonra 
kızartılan yöntemde % 18.8, kabuklan soyulduk­
tan hemen sonra kızartılan yöntemde ise %6.4 
oranında daha az C vitamini bulunmuştur.

Ankara'da 5 hastanede servise sunulan bazı sebze 
yemekleri ve salataların C vitamini içerikleri 
araştırılmış ve 2 hastanede kıymalı patates oturt­
ma yemeğinin C vitamini değeri 2.4 - 4.0 mg/100 
g bulunmuştur (43). Çeşitli patates türlerinde 
evde hazırlama ve pişirme yöntemleri ile suda 
çözünen vitaminlerin tayin edildiği bir çalışmada 
ise C vitamini korunumu ortalama %70 bulun­
muştur. En yüksek korunum kabuğu içinde bütün 
pişirilen örneklerde olmuştur (44).

Tüm araştırmalar gösteriyor ki patateste ve diğer 
sebzelerdeki C vitamini kaybının derecesi hazır­
lama ve pişirme metoduna göre değişmektedir.

SONUÇ VE ÖNERİLER

Sonuç olarak; vitaminler içindeki en dayanıksızı 
olan sebze ve meyvelerde yaygın olarak bulunan 
C vitamininin çok az kayıp ile vücuda alınması 
olanağı var iken, besinlere uygulanan bazı hazır­
lama, pişirme ve saklama gibi süreçlerin C vita­
mini molekülünde önemli sayılacak değişimlere 
yol açtığı bugün için bilinen bir durumdur. Bu 
değişmeler sonucu C vitamininin, vitamin özel­
liğinde büyük ölçüde azalmalar olmaktadır. 
Pişirilen patateslerin insanların günlük en az C 
vitamini gereksiniminin 2/3'ünü karşılayabildiği 
belirtilmektedir. Patateslerin geniş halk 
kitlelerinin, özellikle dar gelirlinin bütün yıl 
boyunca diğer besinlere nispeten daha çok tüket­
tiği bir ana besin olması bu durumun önemini 
vurgulamaktadır (45,46).

Toplumlarda egem en olan gelen ek lerin  ve 
alışkanlıkların çağdaş beslenme biliminin ışığı 
altında incelenmesi, yetersizliklerin giderilme­
sine, böylece de kalkınma yolunda önemli adım­
lar atılmasına neden olabilir (47). Beslenme 
değerlerindeki kayıplar genellikle ev içinde 
besinin işlenme tarzı ve daha çok da catering 
yemeklerin hazırlanmasından kaynaklanmak­
tadır. Bu kayıpların boyutları her koşulda (ne 
olursa olsun) pişirme metoduna bağlıdır (17).
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