
ASKORBİK ASİDİN ISIL İŞLEM KOŞULLARINDA DEGRADASYONUNUN 

İNCELENMESİ VE REAKSİYON KİNETİĞİNİN HESAPLANMASI 

C vitamini olarak bilinen L-Askorbik asit (ASA), besinlerle alınması gereken önemli bir vitamindir. L-

Askorbik asit, kimyasal olarak suda çözünen, hafif asidik bir karbohidrattır. Yapısal olarak D-

Glukoz’a benzer. 

 

 

 

Bitkiler ve hayvanlar L-Askorbik asit sentezi yapabilirler ama insanlarda L-Glunolakton oksidaz 

enzimi olmadığı için sentez gerçekleştirilemez. L-Askorbik asit, suda çözündüğü için vücutta 

depolanamaz ve her gün alınması gerekir. Besin maddelerindeki L-Askorbik asit hava ile temas 

ettiğinde yükseltgenir ve vitamin etkisini kaybeder. Aynı zamanda, yiyeceklerin fazla pişirilmesi 

sonucu tahrip olur. Çiğ besin maddelerinde L-Askorbik asidi yükseltgeyen enzim inaktif halde 

bulunur. Kesme ve soyma işlemleri ile enzim aktive edilerek L-Askorbik asit yükseltgenir. Bu enzimin 

aktivitesi bakır iyonu varlığında artar. 

C vitamini, ince bağırsaklarda emilir. 100 mg’a kadar olan dozlarda emilim %95 oranında 

gerçekleşirken miktar arttıkça emilim azalmaktadır. 1 gram C vitamini alındığında emilim %70’lere 

kadar düşer. Bu nedenle besin maddeleri ile alınan C vitamini, saf alınan C vitamininden daha iyi 

emilir. Fazla C vitamini idrar ile oksalat kristali şeklinde dışarı atılır. 



Günde 100-200 mg askorbat, vitamin eksikliğine bağlı hastalıkları önlemeye yeterlidir. Doğada en çok 

taze sebze ve meyvelerde bulunur. Meyveler arasında en çok askorbik asit içerenler; limon, portakal, 

greyfurt, kivi, ananas, çilek ve Frenk üzümüdür. Sebzeler, özellikle kuşburnu, karnabahar, lahana, 

ıspanak, kuru soğan, biber, turp, tere, maydanoz ve yer elması askorbik asit bakımından en zengin 

kaynaklardandır. 

Askorbik asidin spektrofotometrik yöntemle belirlenmesi 

Prensip: Askorbik asit, oksidasyon-redüksiyon boyasını ( 2,6 dikloroindofenol boyasını) renksizliğe 

indirger. Reaksiyon sonunda, indirgenmemiş boyanın fazlası asit çözeltide gül pembesi-mor bir renk 

gösterir. Askorbik asit, otoksidasyonunun engellenmesi ve reaksiyonda uygun asitliğin sağlanması için 

fosforik asit+asetik asit veya fosforik asit+asetik ait+sülfirik asit veya okzalik asit çözeltisi varlığında 

boya ile reaksiyona sokulur. Boyanın fazlasından oluşan renk spektrofotometrede 518 nm ‘de okunur. 

Çözeltiler: 

 Stabilizan Çözelti: 4 g okzalik asit 1 litre soda çözülür. (%0.04) 

 Stok Askorbik Asit Çözeltisi: 100 mg askorbik asit 100ml %0.04 lük okzalik asitte çözülür. 

(%0.1) 

 Çalışma için Askorbik Asit Çözeltisi: Stok askorbik asit çözeltisinden 100 ml lik balon 

jojelere 1, 2, 3, 4’ er ml konur. Üzerlerine stabilizan olarak % 0.04 lük okzalik asit çözeltisi 

ilave edilerek hacim 100 ml’ye tamamlanır. Böylece 1-4 mg/100 ml konsantrasyonda çalışma 

çözeltileri hazırlanmış olunur. 

 Boya Çözeltisi: 12 mg 2, 6 dikloroindofenolNa tuzu 1 litre saf suda çözülür. 

Standart Kurvenin Çizilmesi için Hazırlıklar: 

 Bir tüpe 1 mg/100 ml çalışma çözeltisinden 1 ml askorbik asit çözeltisi ve 9 ml saf su konur. 

(Şahit 1 çözeltisi) 

 Diğer bir tüpe 1 mg/100 ml çalışma çözeltisinden 1 ml askorbik asit çözeltisi ve 9 ml boya 

çözeltisi konur. ( Standart 1 çözeltisi) 



 Bu şekilde çalışma askorbik asit çözeltilerinden 2, 3, 4’ er ml alınarak, şahit 2, 3, 4 çözeltileri 

ve standart 2, 3, 4 çözeltileri hazırlanır. 

Örnek Çözeltilerinin Hazırlanması: 10 ml meyve suyu 90 ml stabilizan çözeltiyle karıştırılır ve 

filtre kâğıdından süzülür. Böylece örnek 10 misli seyreltilmiş ve C Vitamini asit ortamda korunmuş 

olur. 

Bir tüpe örnek çözeltisinden 1 ml alınır, üzerine 9 ml su konur. (Şahit örnek çözeltisi) 

Diğer tüpe 1 ml örnek çözeltisi alınır, üzerine 9 ml boya çözeltisi konur. (Örnek çözeltisi) 

İşlem Basamakları Şunlardır: 

  Cihaza elektrik verilerek cihazın kalibrasyonu ve ısınması için 15 dakika beklenir. 

 Dalga boyu 518 nm ye ayarlanır. 

  Mode tuşu ile Absorbans seçilir. 

  Şahit 1 çözeltisi küvete doldurulur, küvet cihaza yerleştirilir ve absorbans sıfırlanır (0.000 A). 

 Standart 1 çözeltisi küvete doldurulur, küvet cihaza yerleştirilir ve satandart 1çözeltisinin 

absorbansı okunarak kaydedilir( A STD 1). 

 Benzer şekilde sırasıyla şahit 2, 3, 4 çözeltileriyle absorbans sıfırlanarak standart 2, 3, 4 

çözeltilerinin absorbans değerleri okunur ve kaydedilir (A STD 2, A STD 3, A STD 4). 

  ŞahitÖRNEK çözeltisinden küvete doldurulur, küvet cihaza yerleştirilir ve absorbans değeri 

okunup kaydedilir (AÖRNEK) . 

 Örneğe ait absorbans değerine (AÖRNEK) karşılık gelen konsantrasyon standart kurveden 

okunur. Örnek 10 misli seyreltilmiş olduğundan bulunan konsantrasyon 10 ile çarpılır. Sonuç, 

meyve suyunda, mg/100 ml askorbik asit olarak verilir. 

SORU: 65 mg/100 ml düzeyinde askorbik asit içeren bir meyve suyunun 98 C’de ısıtılması 

süresince askorbik asit konsantrasyonu izlenecektir ve sonuçlar süreye göre aşağıdaki tabloya 

aktarılacaktır.  
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a) Askorbik asidin parçalanmasının hangi kinetik modele uyduğunu (reaksiyon derecesini:n) 

b) Reaksiyonun hız sabitini (k) 

c) 6.2 dakika sonra kalan askorbik asit miktarını  

d) Yarı ömür süresini hesaplayınız. 
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