Edirne Tip Fak. Der.
1-2(1979)

TAZE ISPANAGIN YUKSEK OKSALAT MIKTARINI DUSURMEK ICIN
BASIT BiR YONTEM

Rifat AKDEMIR

Istanbul Universitesi, Edirne Tip Fakiiltesi,
Biokimya Kiirsiisii, Fatih - Istanbul

OZET

Oksalat miktan yiiksek olan sebze ve meyvalann, idrarla itrah edilen cksojen kay-
nakl oksalat: olusturdufa ve bu nedenle gegitli etkenler altinda oksalat anyonu igeren tag
olagumuna istidath kigilerde nemli bir rol oynayabilecegi bilinmektedir.

Ispanak, ¢if sebze olarak oksalat igerigi yiiksek olan (9 458 - 1050 mg) besin mad-
deleri arasindadir. Bu nedenle wspanagin lezzet faktéril vitirilmeden oksalat igerigini diigi-
rebilecek yollar araghimimigtir, Kaynatma yontemi ile sebzenin oksalat igerifinde belirgin
bir azalma saptanmig ve en uygun kaynatma gbzeltisinin gegme suyu olduigu gorilmiigtir. Kay-
natma siiresinin artntmas ile oksalat miktarndaki azalma da artmaktadir. 5 dakikalk
kaynatmada 9 80,4 azalma ve 30 dakikahk kaynatmada ortalama 9 91,5 oramnda oksa-
lat azalmas1 saptanmigtir.

Ancak, uzun siireli kaynatmalarla lezzet ve giriintim bakimindan elumsuz etkiler mey-
dana geldiginden 5 dakika siire ile 13panag kaynatmak, sonra da su ile yikayip bundan
sonra mutad sekilde pigirmek yeterli bir yintem olarak teklif edilmistir.

GIRLS

Organizmamn doku ve sivilarmda organik asitlerin birgoklanmn varhig:
gosterilmistir’. Dokularda ve organizma sivilarinda bulunan organik asitler-
den bir kismu endojen diger bir kismm da eksojen ({besinsel) kaynakhdir.
Endojen oksalaun bashea kaynaklan etanol amin, serin, glisin, askorbik
asid, hidroksi prolin ve piirinlerdir®®®. Bu organik asitlerden oksalik asitin
iiriner sistem taslarimn en énemli komponentlerinden biri olmas: nedeni ile
6zel bir yeri bulunmakta ve genellikle kalsiyum oksalat halinde tas bilesimine
katilmaktadir. Nordin, her iig iiriner sistem tasmdan ikisinin bilegiminde
oksalatin yalmz basina veya diger komponentlerle birlikte bulundugunu gés-
termigtir'®,
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Glisin glutamik asid ve piirinlerin besinlerle ahminin artis: oksalat mikta-
rm arttirmaktadir'®. Ayrica yiiksek miktarda oksalath besinlerle beslenen
bdbrek tagh hastalarda idrarda gikanlan oksalik asid miktarinda artma oldugu
saptanmisti e's.

Normal sahislarda yapilan bir aragtirmamn sonuglarina gore de oksalik
asid atiboumn, yiiksek oksalat kapsayan diyectlerle 6nemli oranda arttij
saptanmistir. Yudirim ve ark. ¢absmalarinda 111 tastan 96’simm bilesimin-
de oksalat bulundugu saptanmistir'®. Degistirilmis Winer Mattice yintemi
uygulanarak yapilan bir galigmada 52 iiriner sistem taginda en biiyiik oranda
oksalat ve fosfat anyonu ile kalsiyum katyonunun bulunduiu saptanmstir®,

Sebze ve meyvalarm kapsadign oksalat miktan tiirlere, mevsimlere,
topragin bilesimine, giibrelemeye™'*'* temperatiire, 151k gibi etkenlere gére
biyiik degismeler gostermektedir. Cesitli arastirmaeilarin bulgularina gore®*
besin olarak kullanulan baz: bitkilerdeki oksalat miktarlar1 su sekildedir:
Rubarb’da 9;260-1336 mg, pancar’da %,120-130 mg, pirasa’da®,160-190 mg,
wspanak’ta %,458-1050 mg, semiz otun’da 9357 mg, roka’da %,156.5, may-
danoz’da %420 mg dir.

Bitkilerin igerdikleri oksalatin bir kismu kalsiyum ile bagl olduundan
suda ¢dziinmez ve emilemez. Sodyum ve potasyum’a bagh oksalat ise suda
¢oziindigiinden emilime ugrar. Bu yiizden sebze ve meyvalardaki total ok-
salat ile kalsiyum oksalat arasindaki fark «Fizyolojik aktif eksalat» olarak
nitelendirilmigtir’. Bu yiizden biz de bu ¢ahsmada fizyolojik aktif oksalat
miktarint tayin ettik.

Uriner sistemnde taglarin olusumunu azaltmak icin diiirez’in arttiridmas:
6nem tagimaktadir. Idrarla atilan oksalatin endojen ve eksojen olmak iizere
iki kaynagi olduguna gire, eksojen kaynakli oksalatin azaltiimas: diiirez’in
arttirilmas: yaminda pratik bir gare gibi diisiiniilebilir. Biz bu ¢ahsmada iil-
kemizde besin olarak olduk¢a yaygm kuflamlmakta olan ispanafin yiiksek
oksalat miktarlarim pratik, ¢ok kolay kullamlabilen bir yontem ile nasil
azaltabilecegimizi saptamak istedik.

YONTEM VE GERECLER

Galigma materyali olarak kullamlan ispanaklar Istanbul'un Gaztepe
semtinde bulunan schze bahgelerinden taze olarak toplanmugtir. Ispanaklar
temizlenip ayiklandiktan sonra 25 grhk ornekler ahndi. Once gesme suyu
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daha sonra da distile su ile yrkandy, siizge¢ kagid: ile kuruland ve boylece bah-

¢eden ahndiktan en geg 1-1,5 saat sonra oksalat miktar belirtim islemine tabi

tutuldu. Her 1spanak numunesinde 6nce igerdii oksalat miktar: tayin edilmis

daha sonra 25 grlik srnekler 5 farkl ¢bzeltide kaynatilarak bu islemler so-
‘nunda oksalat kaybiman miktar saptanmstir. 25 gr hk 1spanak numuneleri .
500 m! Iik beherler igersinde fizyolojik oksalaty gidermek amac ile kulland:gi-
imuz gozeltilerden (95 NaHCO,, %5 Na,CO,, %5 Glikoz, %1 NaCl, Cesme
(.suyu) ayriayr 250 ml ilive edilerek 30 dakika siire ile kaynatild:. Kaynatma
" sonunda iistteki sulu faz atilarak geri kalan 1spanak destile su ile 3 defa yikandt,
20-25 ml destile su iginde homojenize edildi. Homojenizatta oksalat miktar
“belirtimi yapild:'. '

Temizlenip, yikanmis ve 25 gr tartdous Sroeklerde direkt oksalat ta-
yini de aym yontemle yapilmastir'.

Bu yénteme gére 25 gr numuneler ayrt ayr 10-15 dakika homojenize
“edildi. Homojenizat 150 ml su ile bir saat su banyosunda tutuldu. Sogutulup
siizilldii, siiziintii destile su ile 250 ml ve tamamlandi. Bu siiziintiiden
50 ser ml lik numuneler alindi, 150 ml lik beherlere konup (2 veya 3 niimune
tizerinde 20 m! 6 N HCI ilave edildi ve su banyosunda yan yanya uguruldu.
Sogutulup 250 ml lik erlenlere siiziildii. (okelek sicak su ile ii¢ defa yrikands.
Erlenlere 1 - 2 damla metil kirmizis1 damlatiip meydana gelen kirmiz: renk
sart oluncaya kadar D NH, ile ortam alkalilendirildi ve erlenlerin agzlan
kapatilarak 90 - 100°C ye isimncaya kadar su banyosunda tutuldu. Oda
derecesinde soguduktan sonra 250 ml lik erlenlere siiziildii ve erlenlerin afz-
lar1 kapatiarak 90 - 100°C ye 1stildi. Bu derecede % 5 CaCl, den 10 ar
ml ilive edilerek kalsiyum oksalat ¢oktiiriildii. Bir gece buzdolabinda bira-
kilarak mavi bant 597°den siizildii. Cokelek 5 -6 defa su ile yvikandiktan
sonra 250 ml oluncaya kadar yikanmaga devam edildi. Sonra su banyosunda
90 - 160°C ye kadar ismtilarak sicak olarak 0,05 N KMnO A ile rengi (30 dakika
sabit kalabilen) aqik pembe renk oluncaya kadar titre edildi’.

BULGULAR

Ispanak’ta bulunan oksalat miktarmi azaltmak amaci ile su ve cesitli
gbzeltiler (%5 NaHCO,, %5Na,C0,, 95 glikoz, %1 NaCl) iginde belirli sii-
relerle kaynattiktan sonra alman sonuclar Tablo : 1 ve Tablo : II’de bzet-
lenmigtir.
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TABLO I 1 i
. Cegme suyunda 30 dakika siire ile kaynatihp kaynatma suyu uzak-

lagtimlnug ve su ile yrtkanmus 1spanaklarda oksalat miktarinn ortala-

esme suyunda ve 9, 5 NaHCO,, 9% 5 Na CO,, % 5 glikoz ve % 1 NaCl
3 i g 70
ma olarak 97915 oramindan daha fazla miktarda azalmg oldugu

gizeltilerinde 30 dakikabk siire ile kaynatilomg 1spanakta oksalat miktarlar

sapt
T ke 30 dakika kaynatimsg ve yikanmis 1spanakta oksalat ptanmugtir.
aze 1spanakta miktan %, mg 2. 9% RN 06 ] : I .
Dency No.| cksalat miktars b . (/;'Jksal atHC03 (;lozel_tlsl_ igersinde 30-dakika kaynatilmig tspanak’tada- = v 7 4~
o, mg Su | o, 5 NaHCO, | %5 Na,CO, | % 5 Glikos [% 1 NaCll atn azalma’ oramnda ortalama olarak 9,92 azalma sap-
tanmustir.
I 285 25 22 34 3 34 3. %5 Na,CO, ¢ozeltisi igersinde 30 dakika kaynatilmig 1spanak’ta da
oksalat :
I 089 1 10 " 18 18 atin azalma oramnda ortalama olarak 9,798 azalma sap-
tanmigtir.
ITX 387 23 26 126 34 38
IV 417 25 13 122 67 31
TABLO III
Y 300 38 40 66 53 52 Ceyme suyunda 5, 10, 15, 30 dakikahk siirelerle kaynanlmis -
taze 18panakta oksalat miktarlan _
)
Taze 1spanakta | Ccsme suyunda 5, 10, 15, 30 dakikabik 94 saat oda
b oksalat siirelerle kaynatilmig 1spanakta temperatiiriinde
eney No. miktad] oksalat miktarlan 9, mg bekletilmis taze
1Ltariarn
% mg 5 10 15 ; 1spanakta oksalat
o 30’ ik 0
TABLO II miktarlart %, mg
1 490 129 y
Cesme suyunda ve % 5 NaHCO,, % 5 Na;€0y, % 5 glikoz, % 1 NaCl 81 29 25 270
gozeltilerinde 30 dakikabk siire ile kaynatilmug 1spanakta ortalama % oksalat azalma oranlan 2 585 146 118 90 40 493
" 30 dakika kaynatlmg ve yikanmug 1spanskda oksalat 3 427 63 52 38 28 220 ~
Taze 1spanakta miktarlanndaki ortalama % azalma oranlan 4 480 - 45 )
Deney No.|oksalat miktary c 40 40 34 292
e
%, mg i 0,5 NaHCO, | % 5 Na,CO, | % 5 Glikoz |% 1 NaCl 5 590 99 67 p 45 sa0
suyunda
6 630 73 59 41
40
1 285 91,23 92,2 88 89,2 - 88 390
7 427 99 65 15 41 351
H | 289 95 96,5 93 93,7 93,7 8
450 113 54 50 43 360
T 387 94 933 ! 67,5 91,2 90,2 540 12 ” " "
360
v 411 94 96,1 70,8 82 94,6 10 127 171 153 90 85 405
v 300 88 86,6 80 82,4 82,6
4. o . o P . .
Ortalama 3356 92 44 92,9 79,86 88,1 80,44 70> glikoz gbaeltisi igersinde 30 dakika kaynatilmis ispanak’ta da
o) oranlar: K X , , ) s oksalatin azalma oram ortalama olarak 9,88 orammnda azalma
: saptanmagtir. . :
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5. 9,1 NaCl ¢bzeltisi igersinde 30 dakika kaynatilmis ispanak’ia da
oksalat azalma orammn ortalama olarak 9(89 azalma saptan-
_mstir.
6. Kaynatma iglemlerinin yamsira 1spanagin uzun siireli suda bekletil-
mesinde oksalat igeriginde bir azalmaya neden oldugu saptanmistir.
Oda temperatiiriinde ve gesme suyunda bir gece bekletilen grneklerde
ortalama %,31,1 oramnda azalma gorillmiigtir.
TABLO IV _ )
Cesme suyunda 5, 10, 15 ve 30 dakikalik siirelerle kaynatilims
1spanakta ortalama 9 oksalat azalma oranlan
5, 10, 15 ve 30 dakikalik siirelerle 24 saat oda tempera-
Taze 1spanakia kaynanlmg ispanzkta ortalama tiiriinde bekletilmig
Deney No.| oksalat miktan 9%, oksalat azalma oranlan taze 1spanakta
- 9/, mg oksalatlarin ortalama
5 10/ 15 307 9/ azalma oranlan
1 472 86,23 89 91,%5 94 44,9
2 490 73,68 | 8347 94 949 15,7
3 585 75 79,8 84,2 93 484
4 480 90,6 91,6 91,6 92.9 39,2
5 590 8323 | 8865 | 88,65 | 923 10
6 630 90,6 93,5 93,5 93,66 38
7 427 76,8 84,7 89,4 90,4 17,8
8 450 74,9 87,8 88,8 90,45 20
9 540 79,2 85,56 86,30 86,30 33,3
10 727 76,4 79 87,6 88,2 44,3
Ortalama 9 oranlan 80,4 86 89,6 91,5 31,1
7. Genellikle en iyi sonug alinan ve bagka bir yabane1 madde veya tuz

igermediginden dolay: en kolay sekilde 1spanagin oksalat miktarim
azaltan gesme suyu ile kaynatma yonteminin zaman faktérii ile ilgi-
sini saptamak amaci ile 5, 10, 15 ve 30 dakikalik siirelerde alinan so-

1
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nuglan inceledik (Sekil : 1). Elde edilen bulgular Tablo : III ve
IV de ozetlenmistir. 5 dakika kaynatilmakla ispanagm igerdigi
oksalat miktarmda ortalama 9,80,4 oraminda biiyik bir azalma
olmustur. Siire arttik¢a bu oranda artma olmakta, oksalatin azali-
g1 10 dakikada 9,86 ya, 15 dakikada %,89,6 ortalama oramna
erigmigtir.

Okaala}
Yomg
600
559

500

as0

50

3 ] 1§ 20 25 .30
Kaynatma siiresi (dakika)

Sekil: 1 Ispanak oksalat konsantrasyonu kaynatma siiresi ile degigimi
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TABLG V

Taze 19panakta oksalat miktarlan, ceyme suyunda 30 dakika siire ile
kaynaulmlg 1epanakta oksalat :miktarlan ile suya gecen oksalat miktarlarmn
toplamian: farka deney kaybi tablosu

DENEY KAYBI 9 ORANI .

Taze 1spanakta 30 dakikalik siire ile | Kaynama suynna
Deney No.] oksalat miktart | kaynatiloms spanakta gecen oksalat Deney kaybs
% mg oksalat miktan %, mg | miktan %, mg %o oranlan
1 585 40 540 1
2 480 34 427 3
3 590 45 535 3
4 630 40 580 2
5 427 41 378 2
6 450 43 405 1
540 74 45_'5] 3
8 727 85 : 635 1
Ortalama 9 oram 7 16

TARTISMA VE SONU

Oksalat miktar: yiiksek olan sebze ve meyvalann idrarla itrah edilen
eksojen kaynakh oksalati clusturdugu ve bu nedenle gegitli etkenler altinda
oksalat anyonu igeren tas olusumuna, istidath kisilerde énemli bixr rol oym-
yabilecegi bilinmektedir®.

Istenilmeyen bu durum, besin olarak alan yiiksck igerikli bitkilerin
basit 4nciil islemlere ngratilarak oksalat igerigini diisiirmekle, engellenehi-
lecegi diigiincesiyle yaptigimuz ¢alismada tatminkir sonuglar almus bulunu-
yoruz. ,
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Ispanagn, ¢ig sebze olarak oksalat igerigi genellikle 9,458 - 1050 mg- ara-
sinda degigmektedir™'. Cahsmamzda da taze ve ¢if 1spanagin oksalat miktar:
olarak saptanan degerler yukandaki miktarlarla uygunluk igindedir
(Table : III).

Ispanaktaki oksalat, diger bitkilerde oldufu gibi iki gekil de bulun-
maktadir. Bunun bir kismu kalsiyuma bagli, delayisiyla suda- gozillmeyen
ve normal barsak florasina sahip insanlarda emilime ugramayan . oksalattir.
Diger kismu ise asil biolojik 6nemi olan ve sodyum, potasyum iyonlarina bagh,
dolayisiyla da suda goziinen ve ‘emilime ujrayabilen oksalattir’. Oksalatin
organizmamizda kullamlabildigi haklkinda bu giine kadar bir bilgi saptanama-
dipma gore, emilen bu oksalat idrarla itrah edilir, boylelikle kalsiyum oksalat
tagi olusumuna egilimli hastalarda rol oynar. Oksalat igerigi yiksek olan
besinlerin baginda rubarb, kuzukulag, 1spanak v.b. gelmekredir.

Bu gibi yitksek oksalat igerikli besinleri alan oksalat tash hastalarda
normal insanlara oranla idrar oksalat miktarinda ¢ok daha yiiksek oranda
artma olmaktadir. Bu da bu tiirden besinlerin oksalat miktarnm azaltmamn
nemini vurgulayan bir husustur®.

QOksalat: azaltmak iizere su ve diger bazi sulu gozeltilerle 1spanag kaynat-
mak gibi basit bir yontemle bu durnma care aramayi diigiindiik. Sulu ¢ézelti
olarak lezzet faktiriinii fazlaca degistirmeyecegi kamsinda oldugumuz sodyum
kloriir, sodyum karbonat, glikoz ve bir dereceye kadar da sodyum bikarbo-
nattan yararlanmayr diigiindiik. Idrarda bulunan ve giicliikle ¢éziinen bazm
tuzlarin goziiniirliiklerini basta sodyum kloriir olmak iizere tuzlarin artirdig:
ileri siiviillmiistiic Meyer''. Ote yandan %5 glikoz gézeltisi iyi bir ekstraksiyon
vasitasi oldugunu diisiinerek denedik. Bulgularimuz (Tablo : I -1V) bize
sadece su igerisinde kaynatmamn amacimiza ulasma yéniinden yeterli oldugunu
gostermistir. Sadece su igersinde bes dakika siire ile 1spanag: haglayip suyu-
nu dikmek, sonra da bol su ile yikamak, ortalama olarak 9%;80,4 oranmndan
fazla oksalat azalmasina neden olmustur.

Su icersinde kaynatmamm ve haglanma suyunu dskerek, yeniden pisir-
menin lezzet yoniinden olumsuz bir etkisi goriilmemistir. Boylelikle ortalama
9/,539,1 mg oksalat igeren 1spanaklarda bes dakika kaynatmakla miktar
%105,2 mg digmektedir.

Kaynatma stresini uzatarak oksalat miktarinda daha da fazla bir azalma-

va neden olmaktadir. Ornegin: Bu siire on dakika oldugunda oksalat miktarn-
daki azalma 9,86 oramndadir. 15 dakika da %89,6 ve 30 dakika da %915
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oramna erismektedir. Ancak kaynatma siiresi yanm saate gikanldiginda,
Tablo : IV'iin incelenmesinden de anlasilacagn gibi oksalat azalma oram
ortalama %,80,4 den %91,5°e ikmaktadir. Ancak bu kadar uzun siire kay-
natmak, goriniiy ve lezzet bakimindan olumsuz bir etki yapmaktadir. Ok-
salatin azalma orammdaki artis pek fazla degildir.

Kaynatmanin 1spanaktaki oksalat miktarlarinda sebep oldugu azalmanin
yam sira oda temperatiiriinde ¢gesme suyu igersinde bir gece bekletilen trnek-
lerin oksalat igeriginde de bir azalma gozlenmistir. Fakat kaynatmaya gore
¢ok diigiilk azalma yiizdesi (31,1) gosteren suda bekletme prosesi bir tercih
sebebi ozelligi tagimaktadir.

O halde 1spanag: bes dakika siire ile su iginde kaynatmak, haslama suyu-
nu déktiikten sonra arzu edilen sekilde yemek olarak hazirlamak, igerdigi
oksalatin %,80,4 oraminda azalmasma neden olan basit bir yéntem olarak
kullanilabilecegi sonucuna vanlmstir.

SUMMARY

A SIMPLE METHOD FOR REDUCTION OF HIGH OXALATE CONTENT OF FRESH
SPINACH :

High oxalate containing vegetables and fruits are usually known as the source of exogen
oxalate excreted in urine. It is well known that high oxalate content of these food plays an
important role in the process of oxalate calculi formation.

Spinach is known as a high oxalate containing vegetable (9,438 - 91050 mg). We deter-
mined the possible way of decreasing high oxalate content of spinach avoiding the taste deple-
tion. Boiling with tap water is the best way to eliminate oxalate content of spinach. Percen-
tage of elimination increases by the beiling time.

Five minutes beiling results an average %:80,4 and thirty min. boiling results an average
%91,5 decrease of oxalate content of spinach. But relative long term boiling causes negative
changes of taste and shape of vegetahle, Because of this reason we offer to boil the spinach
five minutes and wash with water. After this preliminar processing, regular cooking may be
performed.
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