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Özet: Bu araştırma, 2010-2011 yılı sonbahar ve ilkbahar dönemlerinde UV katkılı PE ile örtülmüş 
ısıtmasız yüksek tünelde yetiştirilen sebze olarak değerlendirilebilecek kanola yeşilliklerin (Brassica 
napus L.)’de; C vitamini, ham protein ve mineral madde içeriklerinin belirlenmesi için yürütülmüştür.  
Araştırma sonucunda, kanola yeşillikleri ekim zamanından etkilenmiştir. Kanola yeşilliklerinde C 
vitamini, Kalsiyum (Ca), Magnezyum (Mg) ve Mangan (Mn) içerikleri ilkbahar ekim zamanında ve 
ham protein, Azot (N), Fosfor (P), Potasyum (K), Bakır (Cu), Demir (Fe) ve Çinko (Zn) içeriklerinin 
ise sonbahar ekim zamanında daha yüksek olduğu tespit edilmiştir. 
 

Anahtar Kelimeler: Kanola Yeşillikleri (Brassica napus L.), Ekim Zamanı, C Vitamini, Ham 
Protein, Mineral Madde İçeriği.  

 

Determination of Vitamin C, Crude Protein and Mineral Material 
Content in Canola Greens Suggested to Consume as a Vegetable 

(Brassica napus L.) and Grown in Different Sowing Times 
 

Abstract: This study was conducted in unheated UV – PE greenhouse in 2010-2011 using fall and 
spring sowing times in order to determine vitamin C, crude protein and mineral material content in as 
vegetable Canola greens (Brassica napus L.). 
At the end of the study, it was found that canola greens were affected by sowing time. Therefore; in 
this plant; the convenient sowing time is spring sowing time for Vitamin C,  Ca, Mg and Mn contents, 
and fall sowing time is determined to be convenient sowing time for having higher crude protein, N, 
P, K, Cu, Fe and Zn contents.  
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Giriş 
Yeşil yapraklı sebzelerin, büyüme ve bitki besin içerikleri mevsimsel değişimden 

etkilenebilirler. Mevsimsel değişim ışık ve sıcaklıkla yakından ilgilidir. Işık ve sıcaklık 
topraktaki besin elementlerinin alınabilirliği ile kök ve yapraklardaki kimyasal dönüşümü 
etkiler (Maynard, 1976). Bununla birlikte büyüme, verim ve bazı kalite parametreleri gibi 
zirai faktörler üretimin kalitesini önemli ölçüde değiştirebilir (Barillari ve ark., 2006; 
Musnicki ve ark., 1999). 

Lahanagillerde de besin elementlerinin konsantrasyonu iklimsel faaliyetlere bağlı 
olarak değişir (Rosa ve ark., 2002). Yine C vitamini içeriği de büyüme mevsimi dahil çeşitli 
faktörlerden etkilenir (Koh ve ark., 2009; Wunderlich ve ark., 2008). 

Lahanagillerin bir çoğunun kültüre alınmadan çok önce, Avrupa’nın kuzeyinde tıbbi 
bitki olarak toplandığı bilinmektedir (Kushad ve ark., 2002). Lahanagiller C vitamini gibi 
zengin antioksidanlar içerirler ve bu sebzelerin tüketimi zararlı serbest radikallere karşı 
koruma sağlanmakta ve kanser riskini azaltmaktadır (Cao ve ark., 1996; Lunet ve ark., 
2006; Davey ve ark., 2000; Podsedek, 2007). Bu nedenlerle bugün, lahana grubu sebzelerin 
yetiştiriciliğine olan ilgi gittikçe artmaktadır. 

Kanola (Brassica napus L.), kolzanın ıslahı sonucu elde edilmiş, erüsik asit ve 
glukosinolat içermeyen lahana gruba bir bitkidir. İlk olarak Kanada'da geliştirilmesinden 
dolayı bitkiye İngilizce "Canadian Oil Low Acid" (düşük asitli Kanada yağı) 
sözcüklerinden türeme, "Canola" -kanola- adı verilmiştir. Bu bitkinin tohumları yenilebilir, 
yağ olarak kullanılır ki insan sağlığı için faydalıdır (Brown ve Brown, 1996). 

Kanola yeşillikleri Afrika ülkelerinin bir çoğunda sebze olarak kullanılmaktadır 
(Miller-Cebert ve ark., 2009). Kanola yeşillikleri beslenme bakımında bazı geleneksel 
yeşilliklerle benzer faydalara sahiptir (Bhardwaj ve ark., 2003; Miller-Cebert ve ark., 
2009). 

Brassica familyasının bir üyesi olan kanola zengin besin değerine sahiptir. C vitamini, 
ham protein, mineral maddelerin iyi birer kaynağıdırlar ve lifli bir yapıya sahiptirler 
(Açıkgöz ve Deveci, 2011a ve b). 

Brassica ailesinden beyaz lahana, yaprak lahana, karnabahar, tere, roka gibi bazı 
sebzeler tüm dünyada olduğu gibi ülkemizde de büyük oranda talep görmekte ve 
tüketilmektedir. Kanola yeşillikleri ülkemizin sahip olduğu ekolojik avantajlardan dolayı 
geniş yayılma alanı bulabileceği, salata için yaprakları yenilen tere, roka, maydanoz, nane 
gibi iştah açıcı sebzelerin yanında ülke pazarında kendine yer bulabileceği 
düşünülmektedir. Marmara bölgesinde ısıtılmayan seralarda çoğunlukla salata-marul, tere, 
roka, taze soğan, sarımsak, pırasa gibi hızlı gelişme periyoduna sahip sebzeler sonbahar-kış 
ayları boyunca ya da geç sonbahardan erken ilkbahara kadar olan aylarda 
yetiştirilmektedirler (Acikgoz ve Altintas, 2011). Kanola yeşillikleri bölgede tanınırlık 
özelliği ile bu bölgedeki ısıtmasız seralarda ve açıkta alternatif bir ürün olabilirler. 

Bu çalışmanın amacı; farklı dönemlerde yetiştirilen kanola yeşilliklerinin C vitamini, 
ham protein ve mineral madde içeriklerinin tespit edilmesidir.  
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Materyal ve Yöntem 
Araştırma 2010-2011 yıllarının sonbahar ve ilkbahar aylarında Çorlu (41°11' N, 27°49' 

E)’da UV katkılı PE ile örtülmüş ısıtmasız yüksek tünelde yürütülmüştür. Araştırma tesadüf 
blokları deneme desenine göre 3 tekrarlı olarak tasarlanmıştır. 

Denemede; kanola tohumu olarak bölgede sıklıkla kullanılan ES Hydromel (Euralis, 
Semences) çeşidi kullanılmıştır. Tohumlar sonbahar dönemi için Temmuz ve İlkbahar 
dönemi için Aralık ayında torf (Klasmann-Deilmann, Potground H, Almanya) ile 
doldurulmuş çok gözlü kasalara ekilmiştir. Fideler her iki dönemde de 2-3 gerçek yaprak 
olduklarında 25x25 cm aralıklarla ve her parselde 10 bitki olacak şekilde yüksek tünelde 
hazırlanan yerlerine dikilmiştir.  

Araştırma toprağına ait özellikler Çizelge 1’de ve deneme aylarında tünel içi iklim 
verileri Çizelge 2’de verilmiştir. 

 
Çizelge 1. Araştırma toprağına ait kimyasal değerler (0-20cm) 

Parametre Değer Birim 
pH 7.26 % 
EC 0.17 % 
CaCO3 1.24 % 
Organik madde 5.62 % 
Toplam N 0.28 % 
Ca 0.55 % 
P 167.46 ppm 
K 265.47 ppm 
Mg 713.67 ppm 
Mn 6.98 ppm 
Cu 1.51 ppm 
Fe 6.03 ppm 
Zn 5.23 ppm 
 

Çizelge 2. Araştırmanın yürütüldüğü yüksek tünelin meteorolojik verileri              

Aylar Ortalama sıcaklık 
(0C) 

Maksimum sıcaklık 
(0C) 

Minimum sıcaklık 
(0C) 

Ortalama Nem 
(%) 

Temmuz 20.3 26.2 18.6 74 
Ağustos 23.7 28.3 20.1 76 
Eylül 8.7 19.1 7.6 85 
Ekim 8.9 18.6 7.8 87 
Kasım 9.1 19.0 4.9 86 
Aralık 8.2 17.1 3.9 90 
Ocak 9.9 18.2 4.1 89 
Şubat 10.0 21.0 4.0 87 
Mart 10.0 22.1 4.1 90 
Nisan 12.9 23.7 6.5 84.7 
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Araştırma sonucunda C vitamini (mg 100-1g), ham protein (%), mineral madde 
içerikleri (%, mg 100-1g) incelenmiştir. 

Parsellerdeki tüm bitkiler 8-9 yapraklı dönemde hasat edildikten sonra 2 kez saf sudan 
geçirilmiş, 650C’de 48 saat sabit ağırlığa ulaşıncaya değin etüvde kurutulmuş ve 
öğütüldükten sonra analizlere hazır hale getirilmiştir. C vitamini için titrimetrik yöntem; 
ham protein için modifiye edilmiş mikro Kjeldahl metodu (AOAC, 1990); toplam N için 
Kjeldahl  metodu (Kacar, 1995); Ca ve Mg içerikleri için EDTA titrasyon yöntemi; P ve K 
içerikleri ICP-OES cihazında okunarak (Sağlam, 2008); Cu, Zn, Mn ve Fe (Lindsay ve 
Norvell, 1978) analizleri için bitki örnekleri eksrakte edildikten sonra yaş yakılıp ICP-OES 
cihazında okunarak belirlenmiştir. Araştırma boyunca herhangi bir hastalık ve zararlı ile 
karşılaşılmadığı için ilaç kullanılmamış ve gübreleme yapılmamıştır. 

Verilerin istatistiksel olarak değerlendirilmesinde, varyans analizleri SPSS programı  
(v.16.0 Windows OS) kullanılmış ve ortalamalar arasındaki farklılıklar LSD testine göre 
(p<0.05) belirlenmiştir. 

 

Araştırma Sonuçları ve Tartışma 
C Vitamini 
Araştırma sonucunda C vitamini miktarı kanola yeşillikleri için sonbahar ekim 

zamanında 98.23 mg 100-1g ve ilkbahar ekim zamanında 105.02 mg 100-1g olarak tespit 
edilmiştir (Çizelge 3).  

 
Çizelge 3. Farklı ekim zamanlarında kanola yeşilliklerine ait C vitamini ve ham protein 

miktarı* 

 Ekim Zamanı C Vitamini (mg 100– 1g) Ham Protein (%) 
Kanola Yeşillikleri İlkbahar 105.02a 31.42a 

Sonbahar 98.23b 35.23b 
 Ortalama 101.62 33.32 
 LSD0.05 9.25 6.01 

*: değerler üç tekrarın ortalamasıdır.  

 
Sonbahar ekim zamanında C vitamini miktarı, ilkbahar ekim zamanına göre daha 

düşük bulunmuştur. Bunun nedeni olarak sonbahar ekim zamanındaki ışık azlığı 
söylenebilir. Bitkilerdeki C vitamini miktarı ekim zamanı ve hasat zamanı gibi mevsimsel  
değişimlerden etkilenmektedir (Singh ve ark., 2007; Kim ve Ishii, 2007; Podsedek, 2007). 
Nitekim bulutlanma, ışık yoğunluğunun azalması, bitkilerin sınırlı ışık alması gibi faktörler, 
bitki dokularındaki C vitamini miktarını düşürmektedir (Shinohara ve ark., 1981; Weston 
ve Barth, 1997; Lee ve Kader, 2000). Öyle ki Gruda (2005)’e göre de yetiştirme periyodu 
boyunca ışığın yoğunluğu ve miktarı askorbik asitin oluşumunu ve miktarını 
etkilemektedir. Diğer taraftan Kurilich ve ark., (1999)’a göre C vitamini miktarı, bitkilerin 
genetik faktörlerine bağlı olarak değişmektedir. Bu da, kanola yeşilliklerinde C vitamini 
miktarındaki farklılığı açıklayabilir. 
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Ham protein 
Araştırma sonucunda ham protein miktarı ilkbahar ekim zamanında %31.42 ve 

sonbahar ekim zamanında %35.23 olarak tespit edilmiştir (Çizelge 3). Bu araştırma 
sonucunda kanola yeşillikleri için %35.23 ile sonbahar ekim zamanında en uygun ham 
protein miktarı gözlenmiştir. Brassica familyasına ait bitkiler iyi birer protein kaynağıdır ve 
özellikle sülfür içeren gerekli bütün aminoasitleri içerirler (Salunkhe ve Kadam 1998). 
Salisbury ve Ross (1992)’a göre protein miktarı bitki dokularındaki N miktarı ile ilişkilidir. 
Bu araştırmanın sonucunda sonbahar ekim zamanında ki bitkilerin ham protein miktarının 
yüksekliği sonbahar ekim zamanında görülen yüksek N içeriği ile bağlantılı olabilir. 
Bhardwaj ve ark., (2003)’e göre kanola yeşillikleri %30.6 protein içerir. Rosa ve Heaney 
(1996)’ya göre Portekiz lahanası ve kaledeki protein sonbahar ekim zamanında % 26.7 ile 
en yüksek değere ulaşmıştır. Bu bulgular bu çalışma ile uyumludur. Miller-Cebert ve ark., 
(2009)’a göre Brassica sebzeleri arasında protein miktarı % 9.02 (baş lahana) ile % 27.07 
(kale) arasında değişmektedir. Açıkgöz ve Deveci, 2011a’nın araştırmasında ham protein 
değeri sonbahar ekim zamanında % 31.1 olarak tespit edilmiştir ve bu çalışmanın sonuçları 
ile uyumludur. Araştırma dikkate alındığında kanola yeşilliklerinin lahana grubu sebzeler 
içerisinde protein bakımından iyi bir yüzdeye sahip olduğu söylenebilir ve ekim zamanı 
önerilebilir.  

 

Mineral Madde İçeriği 
Kanola yeşilliklerinde N, Mg, Mn, Fe ve Zn istatistiksel olarak önemli bulunurken; P, 

K, Ca ve Cu istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur.  
Buna göre; kanola yeşillikleri; N (%5.20), P (0.56 mg 100– 1g), K (3.62 mg 100– 1g), Cu 

(0.38 mg 100– 1g), Fe (24.21 mg 100– 1g) ve Zn (3.12mg 100– 1g) sonbahar ekim zamanında 
en yüksek değere ulaşırken, Ca (2.66 mg 100– 1g), Mg (0.32mg 100– 1g) ve Mn (14.21mg 
100– 1g) ile ilkbahar ekim zamanında en yüksek değerlere ulaşmıştır (Çizelge 4). 

 
Çizelge 4. Farklı ekim zamanlarında kanola yeşilliklerine ait mineral madde içerikleri*        
 Ekim 

Zamanı (%) (mg 100– 1g) 

  N P K Ca Mg Mn Cu Fe Zn 
Kanola 
Yeşillikleri 

İlkbahar 4.92b 0.52 3.51 2.66 0.32a 14.21a 0.35 21.02b 2.95b 

 Sonbahar 5.20a 0.56 3.62 2.20 0.28b 13.08b 0.38 24.21a 3.12a 
 Ortalama 5.06 0.54 3.56 2.43 0.3 13.64 0.36 22.61 3.03 
 LSD0.05 3,98 öd öd öd 0.02 0.91 öd 1.54 1.07 

*: Değerler üç tekrarın ortalamasıdır. öd: önemli değil 

 
Pek çok araştırma ortaya koymuştur ki bitkilerin besin maddesi içeriği çevresel 

etmenlerle değişebilir (Gent, 1991; Wells, 1996; Gent, 2002).   
Makro ve mikro elementlerin konsantrasyonu kültürel metotlar, üretim bölgesi, tür ve 

farklı bitki organları gibi birçok faktöre bağlı olarak değişmektedir ve ışık yoğunluğu 
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bitkilerdeki besin elementlerinin miktarını etkileyen önemli bir faktördür (Jones ve ark., 
1991; Hernandez-Suarez ve ark., 2007; Martinez-Ballesta ve ark., 2010). 

Bhardwaj ve ark., (2003)’e göre kanola yeşillikleri %0.52 P, %4.14, K, %0.35 Mg, % 
1.59Ca, 5.47 mg 100 g-1 Zn, , 28.61mg 100 g-1 Fe, 0.74 mg 100 g-1içerir ve bu çalışmanın 
verileri ile benzerlik gösterir. Gent (2002)’nin yaprak lahanada yaptığı araştırmada N, P ve 
K içeriği sonbahar ekim zamanında ilkbahar ekim zamanına göre daha yüksektir ve salata 
yeşilliklerinde N’un alımını yüksek hava sıcaklığından etkilenmektedir. Rosa ve Heaney 
(1996)’ya göre bitkilerdeki mineral maddelerin konsantrasyonu ilkbahar ekim zamanına 
göre sonbahar ekim zamanında daha yüksek olmaktadır. Bu çalışmada her iki bitkide de 
sonbahar ekim zamanında N içeriği yüksek düzeydedir ve ekim zamanından etkilenmiştir. 
Yüksek sıcaklıklar (300C ve üzeri), uzun gün ve yüksek gece sıcaklığı lahanagillerde N’un 
varlığını olumsuz etkilemektedir (Elwan ve ark., 2011). Yine Rosa ve Heaney (1996)’nın 
araştırmasına göre kale bitkisinde P içeriği bu araştırmanın ilgili bulguları ile istatistiksel 
olarak önemsiz bulunmasına rağmen uyumlu olarak sonbahar ekim zamanında daha 
yüksektir.  

Potasyum proteinler ve aminoasitlerin sentezinde önemli bir role sahip gerekli bir besin 
elementidir (Malik ve Srivastava, 1982). Kanola yeşilliklerinde potasyum içeriği protein 
miktarı ile uyumlu olarak istatistiksel olarak önemsiz bulunmasına rağmen sonbahar ekim 
zamanında yüksek değerdedir.  

Yüksek sıcaklık bazı Brassica türlerinde transpirasyonun artmasına neden olmakta 
bunun sonucunda da Ca ve Mg elementlerinin yapraklarda birikmektedir. İlkbahar ekim 
zamanında Ca miktarının yüksek olması yüksek sıcaklıkla ilgili olabilir (Kopsell ve ark., 
2004; Caruso ve ark., 2004; Wiebe ve ark., 1977).  

Rosa ve Heaney (1996) iki Portekiz lahanasında yaptıkları araştırma sonucunda Ca, 
Mn ve Zn dışındaki mineral madde içerikleri sonbahar ekim zamanında; kullandıkları 
Galega çeşidinde P ve Fe dışındaki mineral madde içerikleri ilkbahar ekim zamanında en 
yüksek değerlere ulaşmıştır. Bu çalışmada da P, Zn ve Fe içerikleri sonbahar ekim 
zamanında Ca, Mn içerikleri ilkbahar ekim zamanında yüksek değerlere ulaşmıştır. Bu 
değişkenliğin bitki morfolojisindeki farklılıktan, üretim bölgesi farklılığından ya da kültürel 
işlem farklılığından kaynaklanması muhtemeldir. 

Caruso ve ark., (2004)’e göre Cu sonbahar ekim zamanında ve düşük sıcaklıklarda 
bitki dokularında birikmektedir. Kanola yeşilliklerinde Cu sonbahar ekim zamanında 
yüksek olarak tespit edilmiştir.  

Araştırma sonucunda kanola yeşillikleri içeriği ekim zamanından etkilenmiştir. Kanola 
yeşilliklerinde C vitamini, Ca, Mg ve Mn elementleri dikkate alındığında ilkbahar ekim 
zamanı; ham protein, N, P, K, Cu, Fe ve Zn elementleri dikkate alındığında sonbahar ekim 
zamanı uygun ekim zamanı olarak tespit edilmiştir. 

Isıtmayan seralarda çoğunlukla salata-marul, tere, roka, taze soğan, sarımsak, pırasa 
gibi hızlı gelişme dönemine sahip sebzeler sonbahar-kış ayları boyunca ya da geç 
sonbahardan erken ilkbahara kadar olan aylarda yetiştirilebilmektedirler. Kanola yeşillikleri 
ısıtılmayan seralarda ayrıca açıkta özellikle lahana grubu mevcut sebzeleri ikame edecek bir 
ürün olarak önerilebilir. Bununla beraber tohum üretimi için yetiştirildiği bölgelerde taze 
kanola yeşillikleri de tarımsal üretime dahil edilebilir.   
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