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OZET

Bu arastirma bazi sebzelere haslama ve kurutma islemi uygulandiktan sonra bilesiminde meydana gelen
degisimlerin belirlenmesi amaciyla yapilmistir. Oncelikle maydanoz, 1spanak, tere, pazi, karalahana, nane ve
rokadan olusan 7 farkli sebze tiirliniin taze olarak toplam kuru madde, C vitamini, pH, titrasyon asitligi, ham kiil,
toplam fenolik madde, DPPH radikali indirgeme aktivitesi ve toplam antioksidan aktivitesi tespit edilmistir. Daha
sonra sebzelere 10 dakika haslama islemi veya 50°C’de 2 giin siire ile kurutma iglemi uygulandiktan sonra taze
orneklere yapilan analizler bu iglem gérmiis 6rneklerde de yapilmistir. Toplam fenolik madde taze sebzelerde ve
haglanmis sebzelerde sirasiyla 4.03-56.06 mg GAE/100g, 6.72-330.44 mg GAE/100g olarak tespit edilmistir. Taze
sebzelerin C vitamini miktarlar1 haglanmis ve kurutulmus olanlardan daha yiiksek bulunmustur (p<0.01). Toplam
fenolik madde miktar1 ve pH’nin haslanmis 6rneklerde, kurumadde, ham kiil, titrasyon asitligi ve toplam
antioksidan aktivitenin de kurutulmus 6rneklerde digerlerine gore daha yiiksek oldugu belirlenmistir (p<0.01).

Anahtar Kelimeler: Sebzeler; haslama; kurutma; antioksidan; fenolik madde

Effect of Blanching and Drying on the Composition of Some
Vegetables

ABSTRACT

This research was conducted to determine the changes of the composition of some vegetables after blanching and
drying. Primarily, composition as fresh of seven different vegetable species such as parsley, spinach, crees, swiss
chard, collards, mint and rocket have been identified. Then boiling for 10 minutes or drying two days at 50°C was
applied. This fresh, boiled and dried vegetable samples of total dry matter, vitamin C, pH, titratable acidity, ash,
total phenol content, DPPH radical reduction activity and total antioxidant activity were analyzed. Total phenol
(TP) content in fresh and blanching methods ranged 4.03-56.06 mg GAE/ g and 6.72-330.44 mg GAE/g,
respectively. Vitamin C contents of fresh vegetables were found higher than the blanched and dried samples
(p<0.01). Total phenolics and pH of the blanched samples, and dry matter, crude ash, titratable acidity, total
antioxidant activity rates of the dried samples were found higher then the other samples (p<0.01).
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1. Giris

Sebze ve meyveler beslenmede 6nemli yer tutan gida maddeleridir. Yalniz igerdikleri vitamin ve
minerallerle degil, diyet lifiyle de insan sagligina 6nemli katkida bulunmaktadirlar. Son yillarda gida
bilimcileri ve beslenme uzmanlari, giinlik sebze ve meyve tiiketiminin, kanser ve kalp-damar
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rahatsizliklar gibi bircok hastalik riskini azalttigini belirtmektedirler [1]. Bu faydali etkiler sebze ve
meyvelerin icerdikleri gesitli antioksidanlara atfedilmektedir. Sebzeler 6nemli miktarlarda klorofil ve
karotenoid pigmentlerini icermekle beraber [2], biyoaktif fenolik bilesikler olan flavonoidler, fenolik
asitler, stilbenler, kumarinler, tanenler ve ayrica C vitamini yoniinden de zengindir. Bitkisel gidalardaki
kombine fitokimyasallar antioksidan aktivite, hiicre yenilenmesi, tiimoér baskilama gibi cesitli
mekanizmalarla etki gosterirler [3].

Sebzelerin reaktif oksijen tiirleri (ROS) ve serbest radikallerle baglantili kanser ve diger
hastaliklar tizerine etkisi konusunda ¢ok sayida ¢alisma yapilmaktadir. Yapilan birgok ¢alisma, sebze
ve meyve tilketiminin, oksidatif stres sonucu olustugu diisiiniilen kanser, kalp-damar rahatsizliklari,
diyabet gibi bircok hastalik riskinin azaltilmasiyla olan iliskisini ortaya koymaktadir [4]. Insan
viicudunda oksidatif stresin etkilerini en aza indirmek igin yeterli miktarlarda ROS temizleyici
saglanmalidir. Meyve ve sebzeler bu ihtiyaci karsilayan antioksidanlari iceren temel kaynaklardir [5].

Sebzeler ¢ig olarak tiiketildikleri gibi islenerek, c¢esitli {iriinler halinde de tiiketilmektedir.
Sebzelerin taze halde bozulmadan uzun siire depolanmalar1 zor oldugundan haslama ve kurutma gibi
islemler uygulanarak uzun siire depolanma imkani1 bulunmaktadir [6].

Haglama, konserve iiretiminde 1s1l isleme kadar gecen siirede enzimatik degisime engel olmak,
kurutma isleminde enzimlerin olumsuz etkisini kurutma sonuna kadar énlemek, dondurarak muhafazada
ise tiiketime kadar enzimlerin etkisine engel olmak i¢in uygulanmaktadir. Bu islemler ile enzimler
inaktif hale getirilir. Boylece sterilize oluncaya kadar ham maddenin enzimatik degismeye ugramasi
Onlenir. Ayrica, haglama ile mikroorganizma yiikii de azalir [7]. Haslama ile sebzelerde olusacak ham
lezzet suda kalir, son iiriine tasinmaz. Lahana, karnabahar gibi sebzelere 6zgii istenmeyen lezzet haglama
ile uzaklastirilir. Cig tat ve koku kismen kaybolur ve bamya gibi iiriinlerde yapiskanlik maddesi giderilir.
Yaprak sebzeler ve sert yapidaki ham maddeler haglama ile yumusayarak ambalaja yeterince ve kolay
bir bi¢imde doldurulabilir. Ispanak gibi baz1 sebzelerde hacim azalmasi meydana getirildiginden kolay
dolum saglanir. Haslama islemi pek cok sebze ve meyvenin rengini daha parlak hale getirmektedir.
Ozellikle yesil sebzeler, haslama sonunda daha koyu bir renk kazanir [7].

Kurutma, gidalar1 korumak amaciyla insanligin ilk kullandigi muhafaza yontemlerinden biridir.
Giliniimiizde hazir gidalarin giderek artan tiiketim egilimi paralelinde, bu tiir gidalarin temel
maddelerinden olan kurutulmus sebzelerin 6nemi tiim diinyada giderek artmaktadir. Tiirkiye’de genelde
sebzeler yas olarak tiiketilmekle birlikte, cesitli yontemlerle kurutulan sebzeler de nihai tiiketiciler ve
gida sanayi firmalarinca talep edilmektedir. Kurutulmus sebze sektorii geleneksel giineste kurutma
yonteminin yani sira kullandigi modern kurutma yontemleri ile birlikte, gida sanayinin 6nemli alt
sektdrlerinden bir tanesi haline gelmistir [8].

Bu caligsmada, farkli sebze tiirlerinin bilesimlerinin ortaya ¢ikarilmasi, haglama ve kurutma gibi
sebzelere ¢ok sik uygulanan isleme yontemlerinin bu bilesimlere etkisinin belirlenmesi amaglanmustir.

2. Materyal ve metot
2.1. Materyal

Arastirma materyali olarak Erzurum piyasasindan temin edilen, maydanoz (Petroselinum
crispum), 1spanak (Spinacia oleracea), tere (Lepidium sativum), pazi (Beta vulgaris var. cicla),
karalahana (Brassica oleracea var. acephala), nane (Mentha piperita) ve roka (Eruca vesicaria subsp.
sativa) kullanilmistir. Sebzelerin yaprak ve saplar1 birbirinden ayrilmuis, analizler yaprak ve saplarda

ayr1 ayr1 yapimistir. Haslama islemi 100 g 6rnek 200 g haslama suyu olacak sekilde 10 dakika siireyle
yapilmigtir. Kurutma islemi ise 50°C’de 2 giin siire ile kurutma firininda yapilmistir.

2.2. Metot

2.2.1. Orneklerin analize hazirlanmasi
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Taze sebzeler yapilacak analizler oncesinde kitleyi temsil edecek sekilde segilen yaprak ve
saplarma ayrilip ultraturraks kullanilarak iyice homojenize edilmistir. Toplam fenolik madde,
antioksidan aktivitesi ve DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) radikali giderme aktivitesi tayininde
kullanilacak ekstraktlarin elde edilmesinde homojenize edilmis sebze drneklerinden 10 g tartilmis, saf
su eklenerek hacim 30 ml'ye tamamlanmustir. lyice karistirldiktan sonra Whatman No 1 filtre kagidu ile
filtre edilmistir.

Toplam kuru madde, ham kiil ve C vitamini tayini Keles [9]’e gore, titrasyon asitligi ve pH tayini
Cemeroglu [10]’na gore yapilmustir.

2.2.2. Toplam fenolik madde tayini

Hazirlanan 6rnek ekstraktlarindan 0.1 ml alinarak 6l¢iilii deney tiiplerine aktarilmistir. Daha sonra
sirastyla Folin-Ciocalteu ve Na,COs ¢ozeltisi ilave edilip hacim saf suyla 10 ml' ye tamamlanmuistir.
Tipler oda sicaklifinda 1 saat inkiibe edildikten sonra 760 nm'de absorbans Ol¢iilmiistiir. Giinliik
hazirlanan Gallik asit standart egrisiyle toplam fenolik madde miktart mg GAE/100g ekstrakt cinsinden
hesaplanmugtir [11].

2.2.3. Toplam antioksidan aktivitesi tayini

Antioksidan aktivitesinin belirlenmesi i¢in [-karoten agartma metodu kullanilmistir [12].
Oncelikle 2 mg B-karoten, 20 ml kloroformda ¢dziindiiriilerek p-karoten ¢dzeltisi hazirlanmustir. Balon
igerisine 40 mg linoleik asit ve 400 mg tween-40 tartilmis ve lizerine PB-karoten ¢ozeltisinden 4 ml
aktarilmustir. Karisimdaki kloroform rotary evaporatdrde vakum uygulanarak uzaklastirilmistir. Uzerine
100 ml oksijenlenmis saf su ilave edilip iyice karistirildiktan sonra i¢ine 1 ml érnek ekstrakti bulunan
bir deney tiipiine 3 ml aktarilmistir. ilk absorbans 6l¢iimii yapildiktan sonra drnekler 50°C’lik su
banyosuna konularak 100 dakika boyunca her 10 dakikada bir 6l¢iim tekrarlanmustir. Olgiimler 470 nm
dalga boyunda yapilmistir. Kor olarak B-karoten ¢ozeltisi icermeyen emiilsiyon kullanilmistir. Kontrol
3ml B-karoten ¢ozeltisine 1 ml saf su ilave edilerek hazirlanmistir.

Kontrol *=1n (%) x(%)

Ornek *=1n (%) x(%)

Kontrol * —Ornek *

%AA = x100

Kontrol *

Formiilde *; indirgenme oranini, a; baglangi¢ absorbans degerini, b; siire absorbans degerini ve t
ise zaman ifade etmektedir. %AA: Antioksidan Aktivitesi

2.2.4. DPPH radikali giderme aktivitesi

DPPH radikalinden 39 mg tartilarak etil alkol ile 100 ml'ye tamamlanmustir. Ornek
ekstraktlarindan 10, 20, 30 ve 40 mg deney tiiplerine aktarilmis tizerlerine 0.5 ml DPPH c¢ozeltisi ve
toplam 3 ml'ye tamamlanacak sekilde etil alkol ilave edilmistir. Pozitif standart olarak BHA, BHT,
Trolox ve a-tokoferol kullanilmistir. Deney tiiplerinin kapaklari kapatildiktan sonra vortekste
karigtirllmig ardindan 30 dakika siireyle karanlikta bekletilmistir. Absorbans 6lgiimii 517 nm dalga
boyunda gerceklestirilmistir. Elde edilen absorbans degerlerinden yola ¢ikilarak ICso degerleri
hesaplanmis, degerler mg/ml olarak verilmistir [4].
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ICso degeri hesaplanirken 6rnek ve standartlarin absorbanslarindan elde edilen egrinin dogru
denklemi kullanilmuastir.

y = Kontrolabs/?2

y = ax + b denkleminde x degeri (half maximal inhibition concentration) ICso degerine karsilik
gelmektedir.

3. Istatistik analiz

Aragtirma sonucunda elde edilen bulgular SPSS (SPSS for Win, Release 9.0) paket programi
kullanilarak varyans analizi yapilmistir. Istatistiki olarak 6nemli olan ana varyasyon kaynaklarina ait
ortalamalar Duncan Coklu Karsilagtirma Test yontemi ile karsilastirtlmigtir [13].

4. Bulgular ve tartisma

Yapilan ¢calismada materyal olarak kullanilan taze sebzelerin kimyasal 6zellikleri ile antioksidan
aktivite ve toplam fenolik madde miktarlar1 Cizelge 1.’de verilmistir.

Taze sebzelerde kuru madde miktar1 bakimindan en yiiksek oran %20.93 ile maydanoz yapragina
aittir. Sebzelerin geneline bakildiginda yaprak kisimlarinda sap kisimlarindan daha ¢ok kuru madde
bulunmaktadir. Sadece karalahananin sap kisminda yaprak kismindan daha fazla kuru madde oldugu
tespit edilmistir. Taze sebzelerde C vitamini bakimindan en yiiksek deger 127.00 mg/100 g ile maydanoz
yapragina aittir. En diisiik deger ise 8.60 mg/100 g ile pazi sapindadir. Yine sebzelerin genelinde
yapraklarin C vitamini miktar1, saplardakinden daha yiiksek bulunmustur. Lorenz ve Maynhart [14]
ispanaktaki C vitamini miktarin1 51.00 mg/100g, maydanozdakini ise 172.00 mg/100g olarak
bildirmiglerdir. Bu farkliliklar yetistirme sartlari, iklim, hasat zaman1 ve depolama gibi faktorlerden
kaynaklanmis olabilir. Ham kiil miktarlar1 maydanoz ve karalahananin yapraklarinda saplarindan daha
fazla iken, diger sebzelerin saplarindaki kiil miktarlar1 yapraklardan daha fazla bulunmustur. Taze
sebzelerdeki pH degerleri 1spanaginki hari¢, 7.00’nin altindadir. En disiik pH degeri 5.59 ile tere
saplarinda bulunmustur. Pazidaki pH degerinin 6.00-7.00, 1spanaktaki pH degerinin de 6.00-7.50
arasinda oldugu bildirilmistir [15]. Calismamizda taze sebzelerin yapraklarinin toplam antioksidan
aktivitesinin saplarindan daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

4.1. Haslama ve kurutma islemi sonucu sebzelerin bilesimlerinde meydana gelen degismeler

Taze sebzelere haslama ve kurutma islemi uygulandiktan sonra kimyasal 6zelliklerinde meydana
gelen degismeler Cizelge 2. ve Cizelge 3.’te gosterilmistir.

Uygulanan islemlerin sebzelerin incelenen tiim parametreler iizerinde dnemli etkiye sahip oldugu
belirlenmistir (p<0.01). Kurumaddeye ait ortalamalara gore en diisiik degerin haslanmis sebzelere ait
oldugu tespit edilmistir (p<<0.01). C vitaminine ait ortalamalar karsilagtirildiginda ise en yiiksek degerin
taze sebzelerde, daha sonra kurutulmus sebzelerde ve en diisiik olarak haslanmis sebzelerde oldugu
goriilmiistiir (p<0.01). Buna gore C vitamini miktarlarinda en fazla azalmaya haslamanin sebep oldugu
anlasilmaktadir. Yesil yaprakli sebzelere uygulanan farkli haslama ve kurutma islemlerinin C vitamini
lizerine etkisiyle ilgili ¢alismalarda da benzer sonuglar bulunmustur [16, 17]. Askorbik asit en
dayaniksiz vitaminlerden biridir. Isil islem gérmiis gidalarda askorbik asit kayiplarinin baslica nedeni
kimyasal degradasyondur. Degredasyon iizerine etkili faktorler sicaklik, su aktivitesi, 151k, oksijen, pH,
fenolik bilesikler, sekerler ve metal iyonlaridir [7]. Ispanak ve karalahananin 10 dakika buharda
haslanmalar1 sonucu kiil miktarlarinin kuru agirlik {izerinden 1spanakta %28.1’den %17.5’¢,
karalahanada ise %16.3’den %12.3’e diistiigi bildirilmistir [18]. Yapilan ¢oklu karsilagtirma test
sonuglarina goére calismamizda en disiik ham kil seviyesi hagslanmig sebzelere aittir (p<0.01). Bir
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Cizelge 1. Taze sebzelerin kimyasal 6zellikleri
Kuru C Ham pH Titrasyon DPPH Toplam Toplam Fenolik
TAZE Madde Vitamini Kiil Asitligi (Sulu  (IC50) Antioksidan Madde
(%) (mg/100g) (%,KM) Sitrik Asit (mg/ml) Aktivitesi (mgGAE/100g)
Cinsinden) (%)
MAYDANOZ Yaprak 20.93 127.00 10.80 6.58 0.63 147.03 80.70 46.74
Sap 12.59 87.30 8.99 6.24 0.37 292.96 52.38 6.91
ISPANAK Yaprak 10.73 23.60 20.93 7.30 0.49 164.14 64.60 51.83
Sap 6.71 11.30 23.84 6.28 0.18 261.81 42.92 9.96
TERE Yaprak 10.63 91.40 14.37 5.80 0.54 233.47 77.89 41.66
Sap 8.26 82.80 15.26 5.59 0.47 239.94 53.44 11.83
PAZI Yaprak 7.80 16.60 15.31 6.67 0.19 47.13 59.01 56.06
Sap 3.85 8.60 17.17 6.04 0.12 387.30 36.37 8.61
KARALAHANA Yaprak 11.80 40.00 18.52 6.02 0.53 37.97 79.32 47.08
Sap 14.49 23.90 11.03 6.12 0.40 85.04 75.18 14.54
NANE Yaprak 11.63 25.70 10.29 6.42 0.50 54.42 78.60 41.15
Sap 8.64 12.70 14.65 6.36 0.25 58.01 71.72 26.57
ROKA Yaprak 9.61 23.70 15.86 6.31 0.39 124.36 59.82 34.20
Sap 4.40 17.10 27.14 5.92 0.23 328.21 37.03 4.03
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Cizelge 2. Haslanmis sebzelerin kimyasal 6zellikleri
Kuru C Ham pH Titrasyon DPPH Toplam Toplam Fenolik
HASLAMA Madde Vitamini Kiil Asitligi (Sulu  (IC50) Antioksidan Madde
(%) (mg/100g) (%,KM) Sitrik Asit (mg/ml) Aktivitesi (mgGAE/100g)
Cinsinden) (%)
MAYDANOZ Yaprak 20.31 15.76 12.08 6.24 0.13 12.85 37.02 211.54
Sap 11.84 6.62 10.66 6.21 0.06 37.74 41.66 48.24
ISPANAK Yaprak 8.42 4.68 22.14 8.05 0.01 75.30 66.13 94.85
Sap 6.10 8.33 18.51 7.36 0.02 93.96 53.96 25.08
TERE Yaprak 11.85 12.48 13.48 6.84 0.15 19.20 22.31 108.15
Sap 6.92 2.10 18.21 6.34 0.09 49.33 15.44 34.40
PAZI Yaprak 9.81 9.15 15.59 7.02 0.04 43.31 33.03 92.59
Sap 5.20 2.50 17.88 6.82 0.02 38.58 71.79 32.42
KARALAHANA Yaprak 14.56 12.48 12.34 6.01 0.09 11.96 25.42 90.33
Sap 12.61 11.66 11.62 6.13 0.07 23.76 19.87 37.71
NANE Yaprak 11.30 2.36 12.32 6.47 0.08 3.02 77.22 330.44
Sap 8.22 0.98 16.20 6.63 0.05 4.34 79.77 204.74
ROKA Yaprak 7.90 5.52 22.69 6.44 0.04 66.60 16.60 54.74
Sap 5.31 3.15 21.20 6.40 0.02 56.90 18.93 6.72
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Cizelge 3. Kurutulmus sebzelerin kimyasal 6zellikleri
Kuru C Ham pH Titrasyon DPPH Toplam Toplam Fenolik
KURUTMA Madde Vitamini Kiil Asitligi (Sulu  (IC50) Antioksidan Madde
(%) (mg/100g) (%,KM) Sitrik Asit (mg/ml) Aktivitesi (mgGAE/100g)
Cinsinden) (%)
MAYDANOZ Yaprak 91.67 23.08 11.48 6.13 1.22 11.85 47.07 32.33
Sap 91.57 10.26 14.64 5.86 0.99 35.39 69.58 15.74
ISPANAK Yaprak 95.51 4.49 23.71 7.20 0.33 16.71 77.96 84.55
Sap 92.51 4.10 21.76 6.92 0.38 44.00 49.25 34.30
TERE Yaprak 95.05 14.87 14.87 5.89 1.27 4.18 79.81 104.90
Sap 91.94 7.69 17.13 5.80 1.13 20.01 73.33 4481
PAZI Yaprak 94.20 4.87 18.47 6.76 0.63 12.50 80.66 29.47
Sap 91.65 2.56 23.90 6.30 0.52 11.27 85.60 22.94
KARALAHANA Yaprak 93.96 15.38 15.28 5.68 0.96 11.34 74.80 76.76
Sap 92.50 13.08 14.76 5.92 0.68 18.20 65.04 31.42
NANE Yaprak 92.79 5.12 12.86 6.13 1.05 7.15 88.93 95.40
Sap 94.47 3.33 15.62 6.03 0.71 47.47 89.70 38.79
ROKA Yaprak 95.95 7.69 14.19 5.48 1.15 9.40 67.81 86.08
Sap 94.17 4.10 19.78 5.11 1.08 20.62 71.73 40.49
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arastirmada 1spanagin 95-97°C’de 2-3 dakika haslanmasi sonucu pH degerinin 5.96° dan 6.75°¢
yiikseldigi, titrasyon asitligi degerinin de %0.20’den 9%0.11°e diistiigii belirlenmistir [17].
Aragtirmamizda en yiiksek pH degerleri haglanmis sebzelerde, en diisiikk pH degerleri ise kurutulmus
sebzelerde bulunmustur (p<0.01). DPPH radikali dogal antioksidanlarin serbest radikal yakalama
aktivitesini degerlendirmek i¢in kullanilmaktadir. Reaksiyon ortamindaki DPPH radikalinin %50’sinin
yok edilmesi i¢in gereken etkili antioksidan konsantrasyonu IC50 (half maximal inhibition
concentration) degeri olarak tanimlanir ve diisiik IC50 degeri yiiksek radikal giderme aktivitesinin
gostergesidir. En yiiksek DPPH serbest radikali giderme aktivitesi taze sebzelerde karalahana
yapraklarinda, haglanmis sebzelerde nane yapraklarinda ve kurutulmus sebzelerde ise tere yapraklarinda
belirlenmistir. Oboh [19]. baz1 tropikal yesil yaprakli sebzelerin antioksidan 6zellikleri izerine haglama
isleminin etkisini aragtirdigi calismada, haslama islemi ile serbest radikal tutma yeteneginin biitiin
sebzelerde %5.80-51.50 oraninda azaldigini bildirmistir. Benzer sekilde ¢alismamizda en diisiik toplam
antioksidan aktivitesinin haslanmis sebzelerde oldugu belirlenmistir (p<0.01). Kurutulmus sebzeler en
yiiksek toplam antioksidan aktivitesine sahiptir (p<0.01). Kurumaddeyle birlikte antioksidan etkiye
sahip bilesenlerin de arttig1 diisiiniilmektedir. Caligmamizda toplam fenolik madde miktarlarinin
haslanmis sebzelerde arttig1 belirlenmistir (p<0.01). Tiirkmen ve ark. [20]. biber, kabak, yesil fasulye,
bezelye, pirasa, brokoli ve 1spanagin antioksidan aktivitesi ve toplam fenolik madde miktarlar tizerinde
farkli pigirme metotlarinin etkilerini arastirdiklart bir ¢aligmada, biber, yesil fasulye ve brokolinin
toplam fenolik i¢eriginin pisirme metodunun tiiriine bagl olarak 6nemli derecede arttigini ve 1s1l islemin
serbest flavanollerin miktarini artirdigini bildirmislerdir. Oboh [19] yaptig1 caligmada haglama isleminin
sebzelerin toplam fenol i¢eriginde dnemli bir artisa sebep oldugunu bildirmistir

5. Sonuc¢

Calismada kullanilan sebze 6rneklerinin incelenen 6zellikleri bakimindan yiiksek degerlere sahip
olduklart tespit edilmistir. Haglama ve kurutma islemleri sonucunda bilesimde belli oranlarda azalma
olurken, toplam fenolik madde miktarlarinda saptandigi gibi artis da meydana gelmistir. Hazir gidalara
olan talebin giderek ¢ogaldigi giiniimiizde kaginilmaz olan haslama ve kurutma islemleri sonucunda
bilesenlerin dnemli miktarmin sebzede kaldig1 goriilmektedir. Sebze kisimlarina bakildiginda saplardaki
miktarlarin da goz ardi1 edilmeyecek 6lgtide oldugu belirlenmistir. Bu nedenle sebzelerin yalnizca yaprak
kisimlarinin degil, ayn1 zamanda sap kisimlarinin da tiikketilmesi tavsiye edilebilir.
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