—— Beslenme ve Diyet Dergisi / J Nutr and Diet 32(1):55-64/2005

OZET

Arastirma, Toplu Beslenme Sistemlerinde (TBS)
uygulanan cegitli pisirme ydntemleri ile hazir-
lanan ve pisirilen kiymali patates yemeklerinde,
C vitamini igerigini saptamak amaci ile planlan-
mug ve yuriitiilmiistiv. Aragtirmanin ilk asamasin-
da Ankara'daki 14 devlet, 8 6zel hastaneye
yapilan ziyaretlerle, hastanelerdeki toplu beslen-
me hizmetlerinin durumu, kiymali patates
yemegini hazirlama ve pigirme ile ilgili uygula-
malar: goézlem ve sorusturma yontemi ile saptan-
mus, hastanelerin yonetici diyetisyenlerinin
goriisleri dogrultusunda degerlendirilmistir. Ikin-
ci asamada; ilk agamada belirlenen 7 farkli yon-
tem ile kiymali patates yemekleri, uygulanan
hazirlama ve pisirme yéntemleri hari¢ diger
kosullar ayni olmak iizere, Ankara City Hospital
Hastanesi mutfaginda genis ¢apta pigirilmistir.
Uciincii agamada pisirilen bu yemekler ile ayni
zamanda ¢ig patates ve ¢ig yemek karigimlarin-
dan da érnek alinmig, spektrofotometrik yontem-
le C vitamini analizleri gergeklestirilmistir.
Analizler sonunda, ¢ig patateste 20 mg/100 g, ¢ig
yemek karisiminda 12.0 mg/100 g, standart yon-
tem olan makinada soyma + yitkama + dograma
+ firtnlama ile 11.7 mg/100 g (Yontem-1), elde
soyma + yikama + dograma + kizartma + firin-
lama ile 9.8 mg/100 g (Yontem-2), makinada
soyma + yikama + dograma + kizartma + firin-
lama ile 11.0 mg/100 g (Yontem-3), makinada
soyma + dograma + 2 saat suda bekletme +
kizartma + firinlama ile 9.5 mg/100 g (Yontem-
4), makinada soyma + bir gece suda bekletme +
dograma + kizartma + firinlama ile 10.2 mg/100

TOPLU BESLENME HIZMETI VERILEN BIR KURULUSTA
FARKLI PiSIRME YONTEMLERI ILE PISIRILEN KIYMALI
PATATES YEMEGINDE C VITAMINI iCERIKLERININ
DEGERLENDIRILMESI UZERINE BiR ARASTIRMA

Aras.Gor. Mehtap Ersin BAYRAKYX, Prof. Dr. Yasemin BEYHAN*—

*  Hacettepe Universitesi, Beslenme ve Diyetetik Béliimii, Toplu

Beslenme Sistemleri ABD.

g (Yontem-5), makinada soyma + dograma +
suda 2 saat bekletme + kizartma + bir gece bek-
letme + firtnlama ile 3.8 mg/100 g (Ydntem-6),
makinada soyma + yikama + dograma + hagla-
ma + firinlama ile 2.6 mg/100 g (Yontem-7), C
vitamini bulunmustur. En diigiik C vitamini
degeri 7. yontemde (2.6 mg/100g), en yiiksek C
vitamini degeri ise 1. yontemde (11.7 mg/100g)
saptanmigtir. Farkli hazirlama ve pigirme yon-
temlerine bagh, kiymali patates yemeginin C
vitamini iceriginde onemli diizeylerde kayiplar
oldugu gézlenmistir. TBS kosullart géz éniinde
bulunduruldugunda kiymali patates yemeginin
pisirilmesinde en uygun yéntemlerin standart
ydntem ve bekletilmeden kizartilarak hemen
firinlanan yéntem oldugu sonucuna varilnugstir.

Anahtar Kelimeler: Toplu beslenme sistemleri,
pisirme yontemleri, sebzeler, patates, C vitamini.

ABSTRACT

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

This study had been planned and carried out to
determine the vitamin C content of the potato
meal with minced meat, prepared and cooked out
in different ways in mass catering systems. At the
first stage of the study 14 governmental and 8
private hospitals in Ankara were visited. During
these visits mass-catering services of the hospi-
tals, preparing and cooking methods of the pota-
to meal with minced meat were determined by
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observation and questionnaire method and were
evaluated according to the opinions of the super-
visor dietitians of the hospitals. At the second
stage, potato meal with minced meat were pre-
pared and cooked by 7 different methods which
were determined in the first 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 method for the vitamin C content. At the
end of these analyses vitamin C values were
found to be as follows; raw potatoes 20 mg/100
g, raw meal mixture 12 mg/100 g, standard
method; machine peeling + washing + slicing +
baking 11.7 mg/100 g (method 1), hand peeling +
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 for two hours + frying + baking
9.05 mg/100 g (method 4), machine peeling +
soaking in water for a night + slicing + frying +
baking 10.2 mg/100 g (method 5), machine peel-
ing + slicing + soaking in water for two hours +
Jrying + waiting for 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. It has been
observed that there have been great losses in vit-
amin C content of 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 for cooking potato meal with
minced meat are standard method and the one
that was immediately fried and baked without
waiting.

Key Words: Mass catering systems, methods of
cooking, vegetables, potato, vitamin C
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GIRIS

Yeterli ve dengeli beslenme; besinlerin viicudun
gereksinimi kadar enerji, protein, karbonhidrat,
vitaminler ve mineraller saglayacak miktarlarda
alinmasidir . Yeterli ve dengeli beslenmede 6nem-
li olan alinan gida miktar1 degil bunlarin i¢erdigi
besin §gelerinin diizeyidir.

Toplu Beslenme Hizmetlerinde evden farkh
olarak daha genis ¢apta, daha kapsamli ve sinirli
bir siirede hizmet temeldir. Bu nedenle hizmetin
bu niteligi ve genis gapta pisirmenin 6zellikleri,
zaman yetersizligi, gerekli arag gereg eksikligi,
hizmeti veren Ozellikle iiretimden sorumlu per-
sonelin, beslenme egitim ve bilincinden yoksun-
lugu gibi etmenlerle yemeklerin hazirlanmasi ve
pisirilmesi agamasinda yanlis uygulamalar yapil-
maktadir. Bilindigi gibi besinlere uygulanan yan-
lis hazirlama ve pisirme ydntemlerinden en fazla
etkilenen C vitaminidir (1-3).

Gida maddelerinin korunmasinda temel ilke,
gidalarin taze halde iken sahip olduklan &zellik-
leri korumalar ve istenmeyen fiziksel, kimyasal
ve mikrobiyolojik degisimlerin en aza indirilme-
sidir (4). Genel olarak sebzelerde besin 6gesi
korunumlarinin degerlendirilmesinde, C vitamini
gosterge olarak kabul edilmektedir. Bunun
nedeni ise 1siya, kimyasal ve enzimatik oksidas-
yonlara karg: hassasiyeti, suda ¢dziinilir olmasi,
1518a karg1 kismen hassas olmasidir (5-7).

Vitaminler gidanin cinsi, hasat zamani, ¢i§
sebzelerin gesitli sekillerde saklanmasi, hazirlan-
masi, pisirme suyu miktari, pisirme siiresi,
pisirme ekipmanlarinin tipi ve pismis sebzelerin
belirli bir siire bekletilmesi gibi faktorlerden etki-
lenmektedir (2,8).

Toplu Beslenme Hizmetlerinde meniilerde pismis
yemek olarak en fazla yer alan C vitamini kay-
nag: her mevsimde patatestir. Tiirkiye'de 1974
yitlinda yapilan Beslenme-Saglik ve Gida
Tiiketim arastirmasina gére ulusal diizeyde taze
sebze tiiketimi ortalama 289 g kisi/giin iken,
patates tiiketimi 32.1 g kisi /giin olarak belir-
tilmistir. Ulusal ¢apta yapilan bu arastirmaya
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gore sebzeler en gok Akdeniz bdlgesinde (289 g
kisi/giin), patates en ¢ok Karadeniz bdlgesinde
(46.9 g/kisi basi giin) tiiketildigi goriilmektedir
(9). Yine Tiirkiye'de 1984 yilinda yapilan Gida
Tiiketim ve Beslenme Arastirmasina gore kirsal
bolgelerde 227 g kisi /giin, kentsel bolgelerde
245 g kisi/glin sebze tiiketildigi bildirilmistir
(10).

Kurumlarda pisirilen patateslerin bir giin dnce
hazirlanip, dogranip, suda bekletilmesi sonucu C
vitamini kayb1 agiga ¢ikmaktadir (11). Uzun stire
saklanan sebze ve meyveler de igerdikleri enzim-
ler nedeniyle C vitamini yikima ugramaktadir
(12). Ayrnica C vitamini kimyasal olarak stabil
degildir. Bu nedenle depolama ve islenmesinde
bazi sorunlar olmaktadir (13).

Besinlerin iiretim, igleme, depolama ve tagima
siireglerinden sonra tiiketim éncesi pisirilmeleri,
saglikli beslenme agisindan iizerinde titizlikle
durulmasi gereken bir konudur. Ozellikle
pisirmede uygulanan yontemler ve pisirme
kosullar: besin 6gelerinin korunmasinda belir-
leyici rol oynamaktadir (5,14). Pakistan mut-
faginda gesitli sebzeler ile yapilan bir aragtirma-
da, hazirlama sirasinda olusan kayiplardan baska,
pisirme esnasinda %50-60'a varan C vitamini
kayiplan tespit edilmistir (15).

Pala (16), Augustin ve arkadaglarinin (1979)
degisik patates gesitlerinde kizartma islemi
sirasindaki askorbik asit kaybimi incelediklerini
ve suda haslanan 6rneklerde ortalama %40.93
iken, direkt kizartilan 6rneklerde %43.58
diizeyinde kayip oldugunu belirledikleri
bildirilmigtir. Tiim patateste bol su ile pisirmede
%12.4, basingli pigirmede % 30.9, dilimlenmis
patatesi bol suda pisirmede %14.8, basingh
pisirmede %33.5 C vitamini kayb1 gorilmiistiir
(17).

Yapilan bir ¢aligmada da mikrodalga firinda ve
geleneksel metotlarla pisirilen patates yemek-
lerinde sicaklik, agirlik kaybi1 ve yapisi
karsilagtirilmistir. Mikrodalga finnda C vita-
mininin bol su kaybi nedeni ile daha konsantre
oldugu saptanmistir (18). Patateste kaynatma,

buharla pisirme, finnlama yontemleriyle pigir-
menin etkileri arastinlmistir. Tim pigirme metot-
larinda C vitamini miktarinin azaldig: tespit
edilmistir (19).

Toplu beslenme yapilan kurumlarda farkl:
pisirme yontemleri ile hazirlanan ve pisirilen kiy-
mali patates yemeginde C vitamini degerleri ve
kayip oranlan bilinmemektedir. Bu arastirma
toplu beslenme yapilan kurumlarda gesitli yon-
temlerle pisirilen kiymal patates yemeklerindeki
C vitamini igeriklerini ve olusan kayip oranlarini
saptamak amaciyla planlanmig ve yliritilmiigtiir.

ARASTIRMA YONTEMI VE ARACLAR
Orneklem

Ug asamada gergeklestirilen bu aragtirma, Kasim
1999-Mayis 2000 tarihleri arasinda Ankara'da
yiriitillmiistir. ilk agama, arastirma olanag
saglanabilen ve tam giin toplu beslenme hizmeti
veren 14" devlet, 8'i 6zel olmak lizere toplam 22
hastanede gergeklestirilmistir. Arastirmaya dahil
edilen bu hastaneler, gelistirilen ve kurulusun
yonetici diyetisyenine uygulanan anket formlan
ve gozlem ydntemi ile toplu beslenme hizmet
standartlar1 ve kiymali patates yemeklerinin
hazirlanma ve pisirilme yontemleri yoniinden
incelenmis ve degerlendirilmistir. Degerlendirme
sonucunda hastanelerde kiymali patates
yemeginin hazirlanma ve pisirilme ydntemi
olarak 7 farkh uygulama oldugu belirlenmistir.
Bu yontemler Tablo 1'de gosterilmistir. Kutluay
Merdol (20), tarafindan gelistirilen standart
yemek tarifelerinde yer alan 1. yontem, standart
yontem olarak kabul edilmis ve kiymali patates
yemeklerinin pigirilmesinde kullanilan
malzemeler i¢in bu yontemde belirtilen gramajlar
kullanilmigtir.

Orneklerin Analize Hazirlanmasi

ikinci asamada kiymali patates yemegi standart
yemek tarifelerine uygun yéntem ile ve 6n calis-
ma sonucu belirlenen uygulamalar dogrultusunda
hazirlama ve pisirme yontemleri farkli, diger
kosullar aym olmak iizere, Ankara City Hospital
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Hastanesi mutfaginda genis ¢apta pigirilmistir.

Ugilincii asamada Ankara City Hospital Hastanesi
mutfaginda farkl: yontemler ile pisirilen kiymali
patates yemekleri ile ¢ig patates ve ¢ig yemek
karisimlarindan (patates, kiyma, sogan, yag,

salca ve tuz) C vitamini analizi i¢in numuneler
alimmsgtir.

On calismada saptanan farkhi yontemler diginda
C vitamin kayiplarina neden olabilecegi
disiiniilen diger tiim faktorler kiymali patates
yemeklerinin hazirlanma ve pisirilmesindeki her
asamada ayni tutulmaya ¢alisilmistir. Bu amagla
yemegin pisirilmesinde kullanilan patatesler ayni
¢uvaldan alinmistir. Yemeklerin hazirlanma ve
pisirilme ortam: olarak Ankara City Hospital
Hastanesi mutfag: kullanilmistir. Hazirlama ve
pisirme arag-geregleri olarak hassas terazi,
patates soyma makinass; bigak, fritdz, dogal gazli
ocak, 6l¢li kaplari, celik tencere, celik firm tepsi-
leri, konveksiyonel firm kullanilmustr.

C Vitamini Analizi

C vitamini analizi igin, 7 farkh ydntemle pisen
kiymali patates yemekleri ve ¢ig yemek karisim-
larindan birer porsiyon, ¢ig patatesten 100 gram
numune alinarak, %3'liik metafosforik asit
cklenerek 30 saniye siiresince blenderize edilmis
ve uygun cam kavanozlara konulmus, buzlu su
banyosu igerisinde analiz igin laboratuvara
ulagtinimistir. Dublike olarak alman numune-
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lerde C vitamini analizleri Hacettepe Universitesi
Beslenme ve Diyetetik Bolimii Besin Kimyasi
Laboratuvarinda, 2,6- diklorofenolindofenol
boyasinin askorbik asit tarafindan indirgenmesi
esasina dayanan spektrofotometrik yontemle
yapilmig ve tiim uygulamalardaki C vitamini
miktarlan yiizde olarak hesaplanmistir (21,22).
Bu ¢alismada analizler igin 8700 model spektro-
fotometre kullanilmigtir.

Analiz sonucu bulunan C vitamini miktarlar1 gz
oniinde bulundurularak, farkli yontemlerle pisiri-
len kiymali patates yemeklerindeki C vitamini
kayip oranlari, ¢ig karisimdaki miktarlarla
karsilastirilarak saptanmistir. Farkhi yontemler;
standart yontem ve besin bilesim cetvelinden
hesapla bulunan degerlere gore kayip oranlar da
belirlenmistir.

istatistiksel Degerlendirme

Anket ve gdzlem sonucu elde edilen veriler
yeterli/ yetersiz, uygun/uygun degil kriterleri
temel alinarak nitelik degiskenlerine iliskin
yiizde degerleri ile tartigilmistir (23).

BULGULAR ve TARTISMA

Toplu beslenme yapilan kuruluslarda, gesitli
yontemlerle pisirilen kiymali patates yemek-
lerindeki C vitamini igeriklerini ve olugan C vita-
mini kayip oranlarin1 saptamak amaciyla plan-
lanan ve yiriitilen bu ¢aliyma sonucunda, elde

Tablo 1. On ¢alismada kiymali patates yemeginde hastanelerde uygulandigt saptanan hazirlama

ve pisirme yontemleri

Yodntem Hazirlama ve pisirme sekli

Hastane (n=22)

No Say1 %

1. Makinada soyma + dograma + firnlama 2 9.1
2. Elde soyma + dograma + kizartma + finnlama 6 273
3. Makinada soyma + dograma + kizartma + firinlama 4 18.2
4. Makinada soyma + dograma + 2 saat suda bekletme + kizartma+firinlama 4 18.2
5. Makinada soyma + 1 gece suda bekletme + dograma + kizartma+finnlama 4 18.2
6. Makinada soyma + 2 saat suda bekletme + dograma + kizartma + lgece | 4.5

bekletme + finnlama

7. Makinada soyma + dograma + haglama + finnlama 1 45
Toplam 22 100
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edilen bulgular karsilagtirmali olarak deger-
lendirilmistir.

Kaliteli bir yemek yapiminda temel 6g8e
denenerek standartlastirilmig yemek tarifeleridir
(20). Standart tarifeler yardimiyla g¢ok az bir C
vitamini kaybi ile yemekler servise sunulabilir
olmasina ragmen hatali hazirlama ve pisirme
yontemleri nedeniyle bu gergeklesememektedir.
Arastirmada yer alan 22 hastanenin %31.8'inde
standart tarifeler bulunmamaktadir. Standart tari-

feleri olmasina ragmen kullanmayanlarin orani
ise % 20.0'dir.

Arastirmada yer alan 8 6zel , 14 devlet hastanesi,
kiymali patates yemeginin hazirlanmasi ve
pisirilmesinde uygulanan yontemler agisindan
incelenmis, uygun (1. ve 3. yéntem), uygun
olmayan (2.,4.,5.,6. ve 7. yontem) olarak segilmis
ve gruplandinlmistir. Gruplar aras: farkhihik ista-
tistiksel agidan 6nemli bulunmamstir (p=0.624,
p>0.05) (Tablo 1).

Hastanelerde kiymali patates yemeginin hazirhk
ve pisirme yontemlerine gére durumu ince-
lendiginde hastane mutfaklarinin % 27.3'inde
sadece elde, % 72.7'sinde ise makine ile soyul-
duktan sonra, tekrar elden gegirilecek sekilde
patatesleri  hazirladiklar1  gorilmistir.
Patateslerin soyulma sekli ve kabuk kisminin
ince veya kalin soyulmas1 C vitamini kayb:
yoninden degerlendirildiginde dikkat edilmesi
gerekmektedir, Bilindigi gibi elde soyma ile
kabuk kismi daha kalin atilmakta ve kayip mik-
tar1 artmaktadir. Pisirme sirasinda uygun yon-
temin secilmesi tiiketim kalitesini gelistirmek ve
ekonomik davranmak agisindan dnem tagimak-
tadir (24, 25). Ankara'da gesitli gruplara yemek
servisi yapan kurumlarda; sebzelerde olusan
hazirlama kayiplarinin aragtirildig: bir baska
caliymada, patatesin elle soyuldugunda artik
orani % 20-35 arasinda degisirken, patates soyma
makinasi olan kurumlarda % 10-25 arasinda
degistigi saptanmistir (26).

C vitamini hizli degiskenligi birgok faktorlerin
etkisi ile 6zelligini yitirmektedir. Bu ¢aligmada
yer alan hastane mutfaklarinin %45.5'inde

patates soyulduktan hemen sonra pisirme Oncesi
soguk suda beklettigi belirlenmistir. Ayrica has-
tane mutfaklannin % 27.2'si kabuklar soyulan
patatesleri 2 saat suda beklettigi, % 18.3'linlin 1
gece boyunca suda beklettii saptanmistir.
Patatesin pisirilmesi ile ortaya ¢ikan C vitamini
kayiplan genelde patatesin kabugu ile birlikte
veya kabugun soyularak pisirilmesi ile ilgilidir
(5). C vitamininin pisirme siireci dncesinde,
soyma, yikama, dograma ve suda bekletme gibi
hazirlama iglemleri esnasinda da biiyilik oranlarda
(%18-32) kayba ugrayabildigi ileri siiriilmiigtiir
(27, 28). Bir baska calismada geysitli sebzelerin
ayiklama, dograma, yikama, bekletme siiresine
bagl olarak C vitamini kaybinin %12-51 arasin-
da oldugu belirtilmigtir (5).

Cesitli pisirme yontemlerinin neden oldugu C
vitamini kayiplarina iligkin bir ¢aliymada, degisik
basinglar altinda ve dolayisiyla degisik sicaklik-
larda pisirilmis patateslerde C vitamini kaybinin
sicaklik yoniinden arttigi, aym kosullarda soyul-
madan ve soyulduktan sonra pisirilen patatesler-
den soyulmamis olanlarda daha fazla C vitamini
korundugunu saptanmstir (29). Tapadia ve ark.
(30)'te yaptig1 bir arastirmada, sebzeleri kesme
sonrasi yikamada énemli 6l¢iide C vitamini
kayb: oldugu gériilmiistiir. Bu arastirmada sap
kismi katilmadan pisirilen 1spanakta, sap kismi
katilarak pigirilene goére C vitamini igerigi daha
yliksek bulunmustur. Sebzelerin soyulup
kesildikten sonra agikta birakilmalart, kesit
yilizeyinin etkisi ve havanin oksijenine maruz
kalmalarn ile suda ¢dziinen bir vitamin olan C
vitamini kayiplarina neden olmaktadir (31).

Dograma kalinligy, kesit ylizeyinin hava ile olan
temast ve bu nedenle C vitamini kayb: agisindan
onemlidir. Aragtirmada yer alan hastaneclerin
%81.8'inde patateslerin ince dilimlenmedigi
gorilmistir.

Pisirme islemi ile sebzelerdeki C vitamini kayip-
lan ¢esitli arastirmalarda, uygulanan yénteme
bagl olarak degisiklik gdstermistir. Ornegin,
sebzelerde On haglama isleminde enzimatik oksi-
dasyonla C vitamini kaybinin %62-93 oldugu,
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Kenya'da yapilan bir ¢aligmada, pisirme kaybinin
%5-87 arasinda degistigi, bir diger ¢alismada ise,
bu kaybin %67-96 diizeyinde oldugu belir-

tilmistir (19).

Caligmada pisirilme yontemleri incelendiginde
hastanelerin % 9.2'sinde standart tarifelerde
oldugu gibi, ¢igden yani kizartmadan, %
86.4'linde bol yagda kizartarak, %4.5'inde dnce
haslayip, sonra firinlayarak pisirme gibi uygula-
malar oldugu goérilmektedir. Kizartilan
patateslerde C vitamini kayb1 bilhassa toplu
beslenme yapan kurumlarda 6nemlidir. Kizartma
az ve derin yagda olmak iizere iki sekilde yapil-
maktadir. Derin yagda kizartma, kirintilarin az
olmasi besinin her tarafinin diizgiin sekilde
kizarmasi ve az ya§ ¢ekmesi nedeniyle daha
uygun bir yontemdir (32, 33). Pigirme metot-
larinda en yliksek sicaklik derecesine ulasabilen
kizartma metodudur. Buharlama ve haglama yon-
temlerinde sicaklik 100 0C'yi asmaz ancak 160
0C ve 180 OC arasindaki sicakliklara derin
kizartmada ulasilir. Kizartmanin yiiksek 1s1 ve
kisa zamanl olma durumuna bagh olarak 1s1
degiskenine bagli, vitamin kaybi diger pisirme
metotlarina gore gok az olmaktadir (34). Yagda
kizartma yonteminde C vitamini kaybi iizerine
1988 yilinda yapilan bir arastirmada, bamyanin
15 dakika kizartilmas ile %45, patatesin 12 daki-
ka kizartilmas: ile %28-40, karnabaharin 20 daki-
ka kizartilmasi ile %25, bezelyenin 4 dakika
kizartilmas ile %40 C vitamini kaybi oldugu
saptanmugtir (32).

Kizartmada kullanilan yaglardaki E vitamini
miktar1 kizartma patateslerdeki C vitamini mik-
tarina etki eder, C vitamini kayb1 yagin vitamin E
miktari ile dogru orantili olarak azalir ve bu azal-
ma %42-72 arasinda degisir (3).

Degisik basinglar altinda ve dolayisiyla degisik
sicakliklarda pisirilmis patateslerde C vitaminin
kaybinin sicaklik arttikga arttig1, aym kosullarda
soyulmadan ve soyulduktan sonra pisirilen
patateslerden soyulmams olanlarda daha fazla C
vitamininin korundugu saptanmistir (35).
Haglama sirasindaki kayip, haslama sicakligin-

BAYRAK. M., BEYHAN Y.

dan ¢ok haslama siiresinden etkilenmektedir.

Kiymal:i patates yemeginde C vitamini miktan ile
ilgili yapilan bir ¢alismada aliiminyum tencerede
standart dl¢iide suda pisirilen yemekte C vitamini
12.61 mg/100 g (%S1 korunum), ¢ift tabanh
celik tencerede az suda pisirilen yemekte C vita-
mini 16.40 mg/100 g (% 60 korunum) olarak
saptanmugtir. Patates soyularak yemek haline
getirildigi igin C vitamini kayip orani daha yiik-
sek bulunmustur (5).

Besinlere uygulanan islemlerin yan sira, besin-
lerin saklanmasindaki hatalar da besin 6gelerinin
kaybina neden olmaktadir. Pisirme siiresi biiyiik
ol¢lide enzimatik kayiplarla orantihiyken, bek-
leme siiresinin artmasi, 1s1 kaybina bagli olarak
ek C vitamini kayiplarina neden olmaktadir (36).
Warrfendorf ve Kitson (37), iki farkli y6ntemle
pisirilmis hastane yemeklerindeki askorbik asit
konumunu karsilagtirmistir. Pisirilip bir gece
boyunca 3.3 0C' de bekletilmis ve 20 dakika
geleneksel firinda 1sitilmig 6rnektcki C vitamini
korunumunu, pisirilip 96 0C' de buharda 2 saat
tutulmug 6rnege gore daha fazla bulunmusgtur.

Farkh Yontemlerle Pisirilen Kiymali Patates
Yemeklerinin C Vitamini Degerleri

Yetistirildigi yer ve uygulanan tarimsal 6nlemler
basta olmak {izere, ¢esitli iklim kosullari, yumru-
larin olgunlugu, ambarlama ve pisirme iglemleri
patateslerin bilesiminde, 6zellikle askorbik asit
igeriklerinde biiyiik farkliliklar yaratmaktadir
(27). Cesitli kaynaklarda, ¢ig patatesin yenilebilir
kisminin 100 graminda ortalama 20 mg, 16 mg,
17.6 mg, 18.1 mg ve 36.2 mg C vitamini bulun-
dugu bildirilmistir. Yapilan bir baska ¢alisma
sonucunda ise 100 gram ¢ig patateste ortalama
25.1 mg C vitamini saptanmigtir (38).

Yetistirilme alanlari1 ve hasat zamaninin etkisinin
arastirildig: bir ¢alismada, Kalifornia' da yetistiri-
len taze hasat edilmis patatesin 17.36 mg/100 g
yas agirhik diizeyinde askorbik asit igermesine
kargin, Washington'da yetistirilen ayn1 ¢esidin
20-69 mg/100 g yas agirhik diizeyinde askorbik
asit igerdigi goérilmiistir. Bu farklihk yetisme
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Tablo 2. Degisik haurlama-pisirme yontemleri ile hazurlanan ve pisirilen kiymali

patates yemeklerinin C vitamini degerleri

Yontemn Hazirlama ve pisirme sekli C Vitamini
No (mg/100 g)
I. Makinada soyma + dograma + firinlama 11.7
2. Elde soyma + dograma + kizartma + finnlama 9.8
3. Makinada soyma + dograma + kizartma + firinlama 11.0
4. Makinada soyma + dograma + 2 saat suda bekletme -+ kizartma + firinlama
9.5
Makinada soyma + 1 gece suda bekletme + dograma + kizartma + firnlama
5. 10.2
Makinada soyma + 2 saat suda bekletme + dograma + kizartma + 1gece bekletme
6. + firtnlama 3.8
7. Makinada soyma + dograma + haslama + finnlama 2.6

alaninin yani sira hasat zamanindanda kay-
naklanmaktadir (35).

Taze ve depolanmig olmak iizere iki tip patates
ilc yapilan arastirmada, ¢ig taze patates igin 16
mg/100 g, haslanmig taze patates igin 9 mg/100
g, depolanmis ¢ig patates igin 11 mg/100 g,
depolanmis haglanmis patates igin 6 mg/100 g
vitamin C miktar1 bulunmustur. Depolanmig
patatcste, taze patatese gore C vitamini miktari
daha az bulunmus ve uygulanan haglama islemi
her iki tiir patates igin vitamin igeriginin daha da
azalmasina neden oldugu sonucuna varilmigtir
(39).

Bu ¢alismada yapilan analizler sonucu ¢ig pata-
testeki C vitamini degeri 20.0 mg/100g olarak
bulunmustur. Tablo 2'de degisik hazirlama-
pisirme y6ntemleri ile hazirlanan ve pisirilen kiy-
mal1 patates yemeklerinin C vitamini degerlen
verilmistir (mg/100g).

En yiksek C vitamini degeri standart yemek
tarifelerine uygun olarak hazirlanan ve pisirilen
kiymali patates yemeginde bulunmustur (11.7
mg/ 100 g). Yontemler arasinda en az C vitamini
degeri, kabuklart makinada soyulduktan sonra
haslanan, haslama suyu dokiilen ve sos eklenerek
firinda pisirilen 7. yontemde saptanmistir (2.6
mg/100 g).

En az kayip %2.5 olarak standart tarifelere
uygun yontemle pisirilen kiymali patates
yemeginde, en fazla kayip %78.3 ile haslanan ve
haglama suyu ddkiilen 7. yontemde bulunmustur.
Yapilan bir aragtirmada patateslerin kabuklu veya
kabuksuz pisirilmesinin C vitamini igerigine etki-
si incelenmis ve suda pisirme ile soyulmus pata-
teste %40, soyulmamg patateste %7 kayip oldu-
gu belirtilmistir (40). Bir bagka ¢aliymada seb-
zelerin kesilip dograndiktan sonra hava temasinn
ve suda bekletmenin C vitaminine etkisi lahana-
da calisilmis ve vitamin kaybinin 1 saatlik hava
temasi ile %3, 1 saat suda bekletme ile %6
oldugu goriilmiistiir (3). Yapilan bir ¢aligmada
susuz pisen patateste, haslanmisa kiyasla %30
daha fazla, susuz pisen kabakta haslanmiga
kiyasla %11 daha fazla C vitamini saptanmigtir

(a1).

Standart yonteme gore diger uygulamalar ince-
lendiginde en az kaybin (%6.0) 3. yontemde, en
fazla kaybin (%77.8) 7. yontemde oldugu
goriilmiigtiir (Tablo 3).

Martinsen ve arkadaslaninin (41),3 tip sebze ve
patatesle yapti§1 arastirmasina gore; patatesleri
basingl: pisirmede %30.9, dograyarak basingh
pisirmede %33.5 C vitamini kayb1 gériilmiistiir.
C vitamini kayb: basingh tencerede pisirmede
suda haslamaya gore daha fazladir. Az suda
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Tablo 2. Degisik haurlama-pisirme yontemleri ile hazrlanan ve pisirilen kiymalt

patates yemeklerinin C vitamini degerleri

Yoéntem Hazirlama ve pigirme gekli C Vitamini
No (mg/100 )
1. Makinada soyma + dograma + firinlama 11.7
2. Elde soyma + dograma + kizartma + finnlama 9.8
3. Makinada soyma + dograma + kizartma + finnlama 11.0
4. Makinada soyma + dojrama + 2 saat suda bekletme + kizartma + firinlama
9.5
Makinada soyma + 1 gece suda bekletme + dograma + kizartma + firinlama
5. 10.2
Makinada soyma + 2 saat suda bekletme + dograma + kizartma + 1gece bekletme
6. + firinlama 38
7. Makinada soyma + dograma + haglama + firinlama 2.6

haglama bol suda haglamaya gore iistiin olmasina

ragmen buharda pisirme tercih edilmelidir
(17,42).

Bir gece Once kizartilarak bekleyen patates ile
pisirilen yemek, standart tarifeye uygun pisirilen
yemekle karsilagtirildiginda % 67.5 daha az C
vitamini icermektedir. Aym gizelgede goriilebile-
cegi gibi, standart yontemle pigirilen kiymali
patates yemegindeki C vitamini degerine gore,
once haglanarak pisirilen yontemde % 77.8,
soguk suda 1 veya 2 saat bekletildikten sonra
kizartilan ySntemde % 18.8, kabuklan soyulduk-
tan hemen sonra kizartilan yontemde ise %6.4
oraninda daha az C vitamini bulunmustur.

Ankara'da 5 hastanede servise sunulan bazi sebze
yemekleri ve salatalarin C vitamini igerikleri
aragtirilmis ve 2 hastanede kiymal patates oturt-
ma yemeginin C vitamini degeri 2.4 - 4.0 mg/100
g bulunmustur (43). Cesitli patates tiirlerinde
evde hazirlama ve pisirme ydntemleri ile suda
¢oziinen vitaminlerin tayin edildigi bir ¢aligmada
ise C vitamini korunumu ortalama %70 bulun-
mustur. En yiiksek korunum kabugu iginde biitiin
pisirilen &rneklerde olmustur (44).

Tum arastirmalar gdsteriyor ki patateste ve diger
sebzelerdeki C vitamini kaybinin derecesi hazir-
lama ve pisirme metoduna gore degismektedir.

SONUC VE ONERILER

Sonug olarak; vitaminler igindeki en dayaniksizi
olan sebze ve meyvelerde yaygin olarak bulunan
C vitamininin gok az kayip ile viicuda alinmasi
olanad var iken, besinlere uygulanan bazi hazir-
lama, pisirme ve saklama gibi siireglerin C vita-
mini molekiiliinde 6nemli sayilacak degisimlere
yol agtig1 bugiin igin bilinen bir durumdur. Bu
degismeler sonucu C vitamininin, vitamin 6zel-
liginde biiyiik 6lglide azalmalar olmaktadir.
Pisirilen patateslerin insanlarin giinliikk en az C
vitamini gereksiniminin 2/3'tint karsilayabildigi
belirtilmektedir. Patateslerin genis halk
kitlelerinin, 6zellikle dar gelirlinin biitiin y1l
boyunca diger besinlere nispeten daha gok tiiket-
tigi bir ana besin olmas1 bu durumun 6nemini
vurgulamaktadir (45,46).

Toplumlarda egemen olan geleneklerin ve
aligkanliklarin ¢agdas beslenme biliminin 1181
altinda incelenmesi, yetersizliklerin giderilme-
sine, bdylece de kalkinma yolunda 6nemli adim-
lar atilmasina neden olabilir (47). Beslenme
degerlerindeki kayiplar genellikle ev iginde
besinin islenme tarzi ve daha ¢ok da catering
yemeklerin hazirlanmasindan kaynaklanmak-
tadir. Bu kayiplarin boyutlan her kosulda (ne
olursa olsun) pisirme metoduna baghdir (17).
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