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Sicak Havada Pisirilmis (Airfrying) Uriinlerin Ozellikleri
Properties of Air Fried Products

Hiiseyin BOZ*

MAKALE BILGISI 0z
Derleme Bu calismada, derin yagda kizartma ve sicak havayla kizartmanin {iriin 6zellikleri
lizerindeki etkileri karsilastirilmistir. Sicak hava pisiricileri, daha hassas pisirmeye izin
Makale Sureci: veren ayarlanabilir sicaklik ve zamanlayici &zellikleri olan cihazlar olarak bilinmektedir.
Génderim - 30.05.2022 Sicak havada kizartma yontemi ile genel olarak %80 fiaha az yag iceren triinler elde
Diizeltme . 27.06.2022 edebllme.k mumkundur Havada kizartma teknol(.)Jl.smm geleneksel k1;artmadan daha
Kabul - 28.06.2022 yiiksek bir besin kalitesi sundugu ve yag azaltma, lipid b(?zplmam ve QkSldasyoq olasilig1
Yayimlanma : 30.12.2022 acisindan daha saglikli kizarmus yiyecekler elde etmek icin pratik bir alternatif oldugu

ifade edilebilir. Kizartma islemi sonrasinda atilacak atiklarin emisyonu gibi c¢evresel
avantajlar1 da mevcuttur. Yapilan arastirmalar sicak havada kizartma teknolojisinin, derin
yagda kizartma yontemine kiyasla tat, koku, goriiniim ve genel kabul edilebilirlik gibi

Anahtar Kelimeler:

Airfrying duyusal 6zellikler acisindan 6nemli diizeyde farkliliklar olusturmadigini gostermektedir.
Kizartma Bu teknoloji daha saglikli bir kizartma alternatifi olabilir ancak kapsamli bir sekilde
Duyusal Ozellikler calisilmamustir ve gidalarin bilesenleri ve 6zellikleri {izerindeki etki mekanizmalarmnin ve

bunun sonucunda insan sagligi iizerindeki etkilerinin ayrintili degerlendirmesine daha
fazla odaklamlmalidir.

ARTICLE INFO ABSTRACT
Review Article In this study, the effects of deep frying and air frying on product properties were compared.
Air fryers are known as devices with adjustable temperature and time features that allow
Article history: more precise cooking. In general, it is possible to obtain products containing 80% less oil
) with the hot air frying method. It can be stated that air frying technology offers a higher
Received @ 30.05.2022 nutritional quality than traditional frying and is a practical alternative to obtain healthier
Revised @ 27.06.2022 fried foods in terms of fat reduction, lipid degradation and oxidation possibility. There are
Accepted  :  28.06.2022 also environmental advantages such as the emission of wastes after the frying process.
Available :  30.12.2022 Studies show that air frying technology does not create significant differences in terms of
sensory properties such as taste, smell, appearance and general acceptability compared to
Keywords: deep-fat frying method. This technology may be a healthier frying alternative but has not
Air frying been extensively studied and more focus should be placed on the detailed assessment of
Traditional frying the mechanisms of action on the components and properties of foods and the consequent

1. GIRIS

Kizartma, yemek hazirlamada kullanilan ve restoranlarda, evlerde ve gida endiistrisinde kullanilan en
yaygin uygulamalardan biridir. Kizarmis yiyecekler, tiim diinyada yaygin olarak kullamlan bir teknik olan
sicak yaga batirilan yiyecekleri kurutma esasina dayanir. Hazirlanma hizi ve kolayligi, renk, doku ve tat gibi
arzu edilen gida oOzelliklerinin toplami, genel kullanimina katkida bulunur. Bu olumlu o6zellikler, gida

iirinlerindeki kimyasal ve fiziksel degisikliklerle ilgili oksidasyon ve hidroliz dahil kizartma sirasindaki
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fiziksel ve kimyasal degisikliklerin sonucudur (Pedreschi, 2012; Molina-Garcia vd., 2017; Kou et al., 2018;
Zaghi vd., 2019; Fikry vd., 2021).

Giliniimiizde derin yagda kizartma, kullanilan en yaygin kizartma teknigidir. Derin yagda kizartmanin
dezavantajlari, 6zellikle tekrarlanan kizartmalardan kaynaklanmaktadir. Erken kdpiirme, erken kararma, bozuk
tatlar ve kokular, tipik bir kizartma performansi ve diger durumlar olarak kategorize edilebilen uygun olmayan
kizartma siiresi, sicaklik ve basing gibi ¢ogu kizartma sorunu bu olumsuzluklarda olduke¢a etkilidir (Abd
Rahman vd., 2017). Bununla birlikte, derin yagda kizartma sadece yag ve kalori agisindan ¢ok yiiksek olma
egiliminde olmakla kalmaz, ayn1 zamanda gidalarin besin i¢eriginde de 6nemli diizeyde kayiplara neden olur.

Bazi aragtirmalar kizarmis yiyecekleri obezite, kalp krizi ve diyabetle iligkilendirmislerdir. Patates
kizartmasi, sogan halkalar1 ve yagda kizartilmig tavuk gibi kizarmig yiyecekler, besin degeri agisindan ¢ok az
sey sunarken, belirli saglik kosullari i¢in insanlar1 daha yiiksek risk altina sokabilecegi vurgulanmistir (Abd
Rahman vd., 2017). Sicak havada kizartma teknolojisi ise ¢ok az yag iceren veya hi¢ yag icermeyen teknoloji
kullammina imkan sagladigi i¢cin derin yagda kizartmaya uygun saglikli bir alternatif olarak goriilse de
geleneksel kizartmanin sagladigir duyusal 6zelliklerin diinya ¢apinda tiiketicileri cezbettigi yadsinamaz bir
gercektir (Zaghi vd., 2019).

Son zamanlarda, yiyecekleri pisirmek i¢in hizli hava akisi teknolojisi olarak ifade edilen sicak havada
kizartma (airfryer) yontemi kek gibi unlu mamuller de dahil olmak iizere ¢esitli yiyecek tiirlerini pisirmek i¢in
yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Bu teknoloji ile asir1 1sitilmis havanin pisirme haznesinde dolastirilmasi
sayesinde pisirme sirasinda potansiyel olarak zaman ve enerji tiiketimi azaltilabilmektedir(Azmi vd., 2019).
Hava akisinin varligi, pisirme haznesi igerisinde sicakligin daha esit dagilimini saglamaktadir (Sani vd., 2014).
Derin yagda kizartma islemine gore islem sirasinda daha az yag kullanildig: igin tiiketiciler sicak hava ile
kizartma yontemini ¢ok yaygin olarak tercih etmeye baslamiglardir. Bu ¢alismada, derin yagda kizartma ve

sicak havayla kizartmanm iiriin 6zellikleri iizerindeki etkileri karsilastirilmistir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1.Si1cak Havada Kizartma (Airfrying)

Havada kizartma teknolojisi baslangicta bazi Avrupa pazarlarinda tanitilan ve yanit olarak dikkate
deger kabulii nedeniyle tiim Avrupa'da piyasaya siiriilen bir teknoloji olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Zamanla,
kiiresel dlcekte yayillmis ve diinya ¢apinda biiyiik bir basar1 haline gelmistir(Zaghi vd., 2019).

Airfryer, yliksek hizli sicak hava sirkiilasyonu kullanarak calisgan bir mutfak cihazidir(Figiir 1).
Calisirken, sicak hava {iretir ve mekanik bir fan tiretilen sicak havayi ¢ok hizli bir sekilde yiyeceklerin etrafinda
dolastirmaya baslar, bu da yiyecekleri kizartir ve gevrek bir tabaka olusturur (Tewari vd., 2015). Sicak havada
kizartma cihazi genel olarak elektrige dayanikli 1sitici, elektrikli fan, pisirme haznesi, hava yonlendirici ve
sicaklik sensorleri olmak iizere bes ayr1 boliimden olusur. Isiticinin tizerindeki biiyiik elektrikli fan, havay1
pisirme haznesinden yukar1 dogru ¢ekerek giiclii bir dikey hava akigi olusturur. Elektrikli isiticidan gegerken
hava 1s1 enerjisi ile yliklenir ve minimum hiz ve enerji kayb1 ile pisirme haznesine tasinir. Hava altta bulunan,
hava akisi dikey yonde yonlendiren ve 1s1y1 esit olarak dagitan hava yonlendiricisi tarafindan yonlendirilir

(Arslan vd., 2018).
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Figlr 1: Havada kizartma(airfrying) cihazinin sematik diyagramu (Arslan vd., 2018).

Sicak hava pisiricileri yiyecek ve yag damlaciklar1 arasindaki esit temasi tesvik etmek i¢in iiriinlerin
etrafinda sicak hava dolastirilarak pisirme islemi gerg¢eklestiren daha hassas pisirmeye izin veren ayarlanabilir
sicaklik ve zamanlayic1 6zellikleri olan cihazlar olarak da bilinmektedir. Bu yontemle pisirme ile genel olarak
%80 daha az yag ile kizartma isleminin gergeklestirildigi ifade edilmektedir. Havali fritdz teknolojisi,
yiyecekleri kizartmak ve pisirmek i¢in sicak havayi kullanan ve bu sayede daha az yagl kizartilmis tiriinler
elde edilmesine neden olan "Hizl1 hava teknolojisi"ne dayanmaktadir (Tewari vd., 2015). Daha kiigiik pisirme
alan1 kapasitesi, daha kisa pisirme siiresi ve daha az kalori saglamasi nedeniyle bu yontem yeni bir kizartma
yontemi olarak kabul edilmektedir (Fabre vd., 2018; Liu vd., 2022).

2.2.Havada Kizartmanin Avantajlar

Geleneksel kizartmanin dezavantajlar1 igin bulunan bir alternatif, sicak yaga daldirmak yerine
malzemenin etrafinda esas olarak sicak hava kullanarak cesitli kizarmus iriinler iretmeyi amaclayan havayla
kizartma iglemidir(Zaghi vd., 2019). Hava fritoziliniin pisirme haznesinde tek tip bir sicakligi korumak i¢in
sicak hava hizla dolastirilir ve hava fritoziiniin pisirme odasi, numuneye yakin olan 1sitma elemanindan 1s1 alir,
bu nedenle pigirme siiresi kisalir (Abd Rahman vd., 2017). Bu teknik ile sicak havadaki yag damlaciklarindan
olusan ince bir sis ile hazne i¢indeki {iriin arasinda dogrudan temas ile etki ederken 1s1 transferi son derece
yiiksek diizeyde gerceklesmekte ve iiriinde esit olarak dagilmakta, bu da kalitedeki degisimleri en aza
indirmektedir. Uriin islem sirasinda kurutulmakta ve tipik olarak kizartma ile iliskili bir kabuk gidada yavas

yavas olusmaktadir (Zaghi vd., 2019).
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Arastirmacilar havada kizartma teknolojisinin geleneksel kizartmadan daha yiiksek bir besin kalitesi
sundugu ve yag azaltma, lipid bozulmas1 ve oksidasyon olasilig1 agisindan daha saglikli kizarmis yiyecekler
elde etmek igin pratik bir alternatif oldugunu goéstermislerdir. Ayrica, daha az yag tiikketimi ve kizartma
sonrasinda atilacak atiklarin emisyonu gibi ¢evresel avantajlarinin da oldugunu belirtmektedirler (Andrés vd.,
2013; Shaker, 2015; Santoset vd., 2017; Lee vd., 2018; Huang vd., 2018; Zaghi vd., 2019). Sicak havada
kizartma yontemi ile derin yagda kizartilmis {irlinlere benzer tat ve goriiniime sahip {irlinlerin tiretilebilmesi
mimkiindiir (Ghaitaranpour vd., 2018). Ayrica sicak havayla kizartma ydnetiminin yagin ¢oziinebilir
vitaminlerini tutabilecegi ve yagin bozulmasi gibi sorunlari énemli diizeyde onleyebilecegi igin kizartilmig
gidalarin kalitesini iyilestirebilecegi iizerinde durulmaktadir (Heredia vd., 2014).

Giovanelli vd. (2017) havada kizartma ekipmaninin 6nemli diizeyde enerji tasarrufu sagladigmi
gostermistir. Havada kizartma yonteminin kizartma islemi sirasinda liriin tarafindan absorbe edilen yag
miktarmi1 6nemli Olglide diisiirmesi ve geleneksel olarak kizartilmig triinlerin 6zelliklerini kazandirmasi
nedeniyle nispeten saglikli bir kizartma yontemi olarak kullanilabilecegi diistiniilmektedir (Tian vd., 2017; Liu
vd., 2022). Ayrica triinleri kisa silirede pigirmesi ve genel olarak lezzet acisindan eksiklik géstermemesi de
derin yagda kizartmaya kiyasla avantajlar1 olarak sayilabilir (Zaghi vd., 2019).

Teruel vd. (2015) havada kizartma islemi ile derin yagda kizartma islemi neticesinde elde edilen
karakteristik {iriin rengine ulagabilmenin mimkiin oldugunu ifade etmislerdir. Bununla birlikte havada
kizartma isleminin 6nemli 6l¢iide daha uzun bir islem siiresi gerektirdigi, derin yagda kizartma siiresinin iki
katindan daha fazla siireye ihtiya¢ duyuldugu belirtilmektedir. Bu durum insanlarin zamanlarimin ¢ogunu
evden uzakta gegirdikleri mevcut yasam tarzi diistiniildiigiinde goreceli bir dezavantaj olarak ifade edilebilir.

2.3.Duyusal Ozellikler

Shaker (2014) havada kizartma teknolojisi, yagda kizartmaya kiyasla tat, koku, gériiniim ve genel
kabul edilebilirlik gibi duyusal 6zelliklerde 6nemli farkliliklar gostermedigini belirtmistir. Yapilan duyusal
degerlendirmede gevreklik, sertlik, yaglilik ve renk gibi 6zelliklerde havayla kizartma yonteminin tercih
edildigi vurgulanmistir. Hatta havayla kizartma iglemiyle hazirlanan patates dilimlerinin, geleneksel olarak
kizartilmis patatese gore sertlik, gevreklik ve yaglilik gibi 6zelliklerde iistiinliik gdsterdigi belirtilmis, daha iyi
sertlik ve yaglilik 6zellikleri derin yagda kizartma islemine kiyasla daha diisiik yag alimina baglanmistir.

Yapilan bir bagka calismada havada kizartilmis tath patates atistirmaliklarimin duyusal 6zellikleri
(renk, tat, aroma ve gevreklik) derin yagda kizartilmis olanlarla karsilastirilmig ve en yiliksek puanlar, yiiksek
kabul edilebilirlik havada kizartilmus tatli patatesin goriiniimii (%60), tadi (%60) ve gevrekligi (%55) igin elde
edilmistir. Bu sonug, sicak havayla kizartma teknigi ile optimum kosullarda kizartilan yiyeceklerin kalitesinin
yiiksek oldugunun ve tat algisini pozitif etkilediginin gostergesi olarak kabul edilmistir(Abd Rahman vd.,
2017).

Havada ve derin yagda kizartilmis {iriinlerin renginin 6nemli 6l¢iide farkli olmadigi, ancak derin yagda
kizartilmis iirtinlerde yagin gorsel varligi fazlasiyla belirgin olarak algilandig: ifade edilmektedir. Havada ve
derin yagda kizartilan numuneler arasindaki bir diger dnemli farkin ise olusan iiriinlerin yapist oldugu
belirtilmektedir. Gorsel gézlemlerin, derin yagda kizartilmig 6rneklerin daha kuru, gevrek ve kalin bir ylizey

kabuk yapisina sahip oldugunu gdstermektedir. Bu yapinin ise bolgede nisastamn jelatinlesmesini engelleyen
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yogun yerel su buharlagsmasina neden olan {iriin yiizeyinde hizla ulasilan yiiksek sicakliklarin bir sonucu
oldugu vurgulanmaktadir. Havada kizartilmis tiriinlerde ise su ¢ok daha yavas buharlasarak yiizey kabugunun
daha ince ve diizensiz olmasi nedeniyle agizda hissedilebilir bir fark olusturdugu ifade edilmektedir (Teruel
vd., 2015).

Kizartilmis triinlerin dokusu, esas olarak tiiketiciler tarafindan en ¢ok begenilen parametre olan bir
yiizey kabugunun olusumu ile karakterize edilmektedir. Bu kabuklu dokunun, hiicresel diizeyde iiriiniin dig
katmanlarindaki degisikliklerden kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Bu fizikokimyasal degisiklikler, iiriiniin
kesilmesinden kaynaklanan fiziksel hasari, hiicre i¢i materyal salinimi ile kaba bir tabakanin olusumunu,
nisasta jelatinizasyonunu, protein denatiirasyonunu, suyun buharlagmasini, genlesmeyi, doku esmerlesmesini
ve son olarak yag girisini igerir (Bouchon, vd., 2001).Arastirmalar havada kizartilmig 6rneklerin, derin yagda
kizartilmig Orneklerin aksine, daha fazla genisledigini ve ¢ekirdek bolgesinde diizenli gdzenek dagilimi
icerdigini gostermektedir. Uriinlerin sogutulmas: sirasinda da, havada kizartilnus iiriinlerde derin yagda
kizartilmis dirlinlerde gozlenmeyen kabuk biiziilmesi gosterdigi belirlenmistir. Sogutma sirasinda daha yiiksek
kabuk blziilmesi, derin yagda kizartilmus tiriinlerde aym 6l¢iide gergeklesmeyen, havayla kizartilmus {iriinlere
has bir 6zellik olarak goriilmektedir. Bunun nedeni olarak biiyiik olasilikla, havayla kizartilmis iiriinlerin
sogutulmasi sirasinda kabukta bosluklar olusturarak ¢dkmesine neden olan buhar yogunlagmasi ile izah
edilmistir. Buna karsilik, derin yagda kizartilmis iirlinlerin kabugunda bulunan yagin kabuk ¢6kmesini en aza
indirgedigi diistiniilmektedir (Teruel vd., 2015).

2.4. Geleneksel Kizartma ile Sicak Havada Kizartmamn Karsilastiriimasi

Tablo 1 incelendiginde derin yagda kizartma islemine kiyasla havada kizartma islemi sirasinda trans
yag asidi olusumunun ¢ok sinirli diizeyde kaldigi goriilmektedir. Havada kizartma islemi sirasinda tarns yag
asidi olusumunun sinirh diizeyde kalmasi islem sirasinda ¢ok az miktarda yag kullanimu ile iliskilendirilebilir.
Ayrica derin yagda kizartma sirasinda askorbik asit, fenolik madde kaybinin daha yiiksek oldugu sdylenebilir.
Tokoferoller agisindan ise havada kizartma sirasinda daha fazla kayip séz konusu oldugu goriilmektedir.
Akrilamid olusumu bakimindan her iki yontemde de yaklasik olarak ayni diizeyde olustugu ifade edilebilir.
Ancak baz1 ¢alismalarda havada kizartma islemi sirasinda derin yagda kizartma yontemine gore daha diisiik
oranda akrilamid olustugu ifade edilmistir. Heredia vd. (2014) sicak havada kizartma sirasinda a renk
degerinde diistik diizeyde artis gerceklestigini, bu da havada kizartma yonteminin patates kizartmalarmdaki
akrilamid miktarmi 6nemli 6l¢iide azaltabileceginin gostergesi oldugunu bildirmistir. Bir baska ¢alismada
havada kizartma islemi sirasinda patates dilimleri i¢in akrilamid olusumu acisindan derin yagda kizartma
islemine kiyasla 6nemli diizeyde farkliliklar belirlenmistir. Havada kizartma islemi sirasinda 163.1 ng/g
diizeyinde akrilamid olusurken derin yagda kizartma islemi sirasinda olusan akrilamid miktar1 1384.79 ng/g
olarak tespit edilmistir. Iki pisirme yontemi arasindaki akrilamid olusumundaki bu farklilik, yag icerigi ve
oksijen gibi alternatif faktorlerle iliskilendirilmistir(Haddarah vd. 2021).

Kizartma islemi sirasinda tiriinlerin absorbe ettigi yag bakimdan ise havada kizartilmig tiriinlerin ¢ok
belirgin bir sekilde diisiik oldugu gozlemlenmektedir. Ayrica havada kizartma islemi sirasinda okside olmusg

yag asidi igeriginin derin yagda kizartma islemine gore ¢ok daha diisiik diizeyde kaldig1 anlagilmaktadir.
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Tablo 1. Geleneksel kizartma ile sicak havada kizartmanin karsilagtirilmasi (Zaghi vd., 2019).

Analiz Teknik Sonuglar
< Toplam
ey . - Tra."s yag Tokoferoller Topl_am . B-karoten Top!am antiksidan
Lipid bilesimi; Soya yagi ile asitleri askorbik asit fenolikler aktivitesi
bozulma gdstergeleri; geleneksel
tokoferoller; toplam kizartma 0.026/100g 20.46mg 9.06mg
askorbik asit; p- ' patates 4.60mg/100g 0.88mg/100g 167um/100g gallik gallik
karoten; antioksidan asit/100g asid/100g
aktivitesi Sicak hava 27.21mg 7.27mg
ile kizartma o.oo;ggSOg 113mg/100g | 1.44mg/l00g | 167.5um/100g gallik gallik
(Airfrying) P asit/100g asit/100g
Soya yagi ile Lipidier Akrilamid Enerji tiketimi
Ekipman g]flenEKSEI leerigl Pigirme siiresi Tuketim
performansi; 1zartma _
érneklerin beslenme 15.799/100g 94.5 ng/kg 13 dakika 270.4 Wh
kalitesi; akrilamid Sicak hava
icerigi e kizartma Deney 1 9.25g/100g 209.5 pg/kg 20 dakika 233.0 Wh
(Airfrying) _
Deney 2 9.14g9/100g 89 ug/kg 16 dakika 193.8 Wh
Serbest yag asitleri OkSld:s?tllg,lils yag Kullamlan yag miktar: Absorrlzleélft(:::en yag
Soya yagi ile
geleneksel Baslangi¢ degeri = %0,09 Baslangi¢
Patates kizartmasiin kizartma deferi = %0,002 Her 200 g patates igin 2kg %14,81
yagimn stabilitesi ve Kizartma sonrasi Kizartma sonrasi
duyusal deger=%0,22 deger=%0,11
degerlendirmesi Baslangi¢ degeri = %0,09 | Baslangi¢
Sicak hava degeri = %0,002
1 0,
1(1;i1?1](zari:]m;1 Kizartma sonrasi Kizartma sonrasi 309/kg patates %0,0025
YY1 Geger=240,12 deger="0,06
renk, doko, dupusal | Sicak hava
énalizlér ve ve derin Derin yagda kizartma islemi: Daha yiliksek yag icerigine sahip iiriinler; benzer nem ve renk, daha iyi yiizey
Kalorimetrinin yagda kabugu, daha yiiksek nisasta jelatinizasyonu siiresi ve hazirlama i¢in daha az zaman
degerlendirilmesi. kizartma
Kutle transferinin Sicak hava -Sicak havada kizartmada nihai yag igerigi ¢ok daha disiik
kinetiginin analizi ve ve derin -Sicak havada kizartma igin 1s1 transfer katsayisi1 daha diisiik
hacimdeki yagda -Dondurulmus 6rnekler, derin kizartmada en yiiksek yag igerigine sahip
degisiklikler kizartma
3. SONUC

Fast food zincirleri, restoranlar gibi ticari kuruluslarda ve hatta ev i¢i kullanim igin havada kizartma
ekipmanlari giiniimiizde bir yatirim trendi haline gelmistir. Avantajlari arasinda bu yontemle iiretilen iirlinlerde
yag iceriginin azalmasi nedeniyle diisiik kalori saglamasi, bitkisel yaglara yapilan harcamalarin azalmasi,
cevredeki kirleticilerin saliniminin azaltilmasi ve enerji tasarrufu saglamsi sayilabilir. Duyusal 6zellikler
acisindan 6nemli diizeyde eksiklik goriilmeyen havada kizartilmis {iriinlerin akrilamid igerigi ile alakali
birbirinden farkli arastirma sonuglari ile karsilasilirken kizartilmis iiriinlerin uygulanan yiiksek sicakliklar
nedeniyle akrilamid gibi kanserojenik bilesenlerin olusumuna imkan sagladig1 ve bu bilesenlerin sicakligin
1200C’nin tizerinde olmas1 durumunda olusma oraninin arttig1 unutulmamalidir. Airfryer cihazinin kullanim
kolaylig1 nedeniyle normalde haslanarak ya da buharda pisirilmek suretiyle tiiketilen birgok et iiriinleri ve
sebzeler gibi liriinlerin bu yontem tercih edilerek daha yiiksek sicakliklarda yag icerigi az olsa da sonug olarak
kizartilmus iiriin haline getirilecegi mutlaka dikkate alinmalidir. Sonug olarak havada kizartma teknolojisi daha

saglikli bir kizartma alternatifi olabilir ancak kapsamli bir sekilde ¢alisilmamistir ve gidalarin bilesenleri ve
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ozellikleri tizerindeki etki mekanizmalarinin ve bunun sonucunda insan sagligi iizerindeki etkilerinin ayrintili

degerlendirmesine ihtiya¢ bulunmaktadir.

KAYNAKLAR

Abd Rahman, N. A., Abdul Razak, S. Z., Lokmanalhakim, L. A., Taip, F. S., & Mustapa Kamal, S. M. (2017). Response
surface optimization for hot air-frying technique and its effects on the quality of sweet potato snack. Journal of
Food Process Engineering, 40(4), e12507.

Andrés, A., Arguelles, A., " Castello, ” M. L., & Heredia, A. (2013). Mass transfer and volume changes in French fries
during air frying. Food and Bioprocess Technology, 6, 1917-1924

Arslan, M., Xiaobo, Z., Shi, J., Rakha, A., Hu, X., Zareef, M., & Basheer, S. (2018). Qil uptake by potato chips or French
fries: A review. European Journal of Lipid Science and Technology, 120(10), 1800058.

Azmi, M.M.Z.,, Taip, F. S., Mustapa Kamal, S. M., & Chin, N. L. (2019). Effects of temperature and time on the physical
characteristics of moist cakes baked in air fryer. Journal of Food Science and Technology, 56(10), 4616-4624.

Bouchon, P., Hollins, P., Pearson, M., Pyle, D. L., & Tobin, M. J. (2001). Oil distribution in fried potatotes monitored by
infrared mincrospectroscopy. Journal of Food Science, 66, 918-923.

Fabre, R., Dalzotto, G., Perlo, F., Bonato, P., Teira, G., & Tisocco, O. (2018). Cooking method effect on Warner-Bratzler
shear force of different beef muscles. Meat Science, 138, 10 -14.

Fikry, M., Khalifa, I., Sami, R., Khojah, E., Ismail, K.A., & Dabbour, M. (2021). Optimization of the frying temperature
and time for preparation of healthy falafel using air frying technology. Foods, 10(11), 2567.

Ghaitaranpour, A., Koocheki, A., Mohebbi, M., & Ngadi, M. O. (2018). Effect of deep fat and hot air frying on doughnuts
physical properties and kinetic of crust formation. Journal of Cereal Science, 83, 25-31.

Giovanelli, G., Torri, L., Sinelli, N., & Buratti, S. (2017). Comparative study of physico-chemical and sensory
characteristics of French fries prepared from frozen potatoes using different cooking systems. European Food
Research and Technology, 243(9), 1619-1631.

Haddarah, A., Naim, E., Dankar, |., Sepulcre, F., Pujola, M., & Chkeir, M. (2021). The effect of borage, ginger and fennel
extracts on acrylamide formation in French fries in deep and electric air frying. Food Chemistry, 350, 129060.

Heredia, A., Castellé, M. L., Arglelles, A., & Andrés, A. (2014). Evolution of mechanical and optical properties of French
fries obtained by hot air-frying. LWT-Food Science and Technology, 57(2), 755-760.

Huang, Y. F., Huang, C. C. J,, Lu, C. A,, Chen, M. L., Liou, S. H., Chiang, S. Y., & Wu, K. Y. (2018). Feasibility of
using urinary N7-(2-carbamoyl-2-hydroxyethyl) Guanine as a biomarker for acrylamide exposed workers.
Journal of Exposure Science & Environmental Epidemiology, 28(6), 589-598.

Kou, Y., Li, Q. Liu, X., Zhang, R., & Yu, X. (2018). Efficient detection of edible oils adulterated with used frying oils
through PE-film-based FTIR spectroscopy combined with DA and PLS. Journal of Oleo Science, 67(9), 1083-
1089.

Lee, S., Park, H. R., Lee, J. Y., Cho, J. H., Song, H. M., Kim, A. H., Lee, W., Chang, S.C., Kim, H.S., & Lee, J. (2018).
Learning, memory deficits, and impaired neuronal maturation attributed to acrylamide. Journal of Toxicology
and Environmental Health, Part A, 81(9), 254-265.

Liu, L., Huang, P., Xie, W., Wang, J., Li, Y., Wang, H., Xu, H., Bai, F., Zhou, X., Gao, R., & Zhao, Y. (2022). Effect of
air fryer frying temperature on the quality attributes of sturgeon steak and comparison of its performance with
traditional deep fat frying. Food Science & Nutrition. 10, 342-353.



Gastro-Dunya Dergisi / Cilt 1 /Sayr 1

Molina-Garcia, L., Santos, C. S. P., Cunha, S. C., Casal, S., & Fernandes, J. O. (2017). Comparative fingerprint changes
of toxic volatiles in low PUFA vegetable oils under deep-frying. Journal of the American Oil Chemists' Society,
94(2), 271-284.

Pedreschi, F. (2012). Frying of potatoes: Physical, chemical, and microstructural changes. Drying Technology: an
International Journal, 30, 707-725.

Sani, N. A, Taip, F. S., Kamal, S. M., & Aziz, N. (2014). Effects of temperature and airflow on volume development
during baking and its influence on quality of cake. Journal of Engineering Science and Technology, 9(3), 303-
313.

Santos, C. S., Cunha, S. C., & Casal, S. (2017). Deep or air frying? A comparative study with different vegetable oils.
European Journal of Lipid Science and Technology, 119(6), 1600375.

Shaker, M. A. (2014). Air frying a new technique for produce of healthy fried potato strips. Journal of Food and Nutrition
Sciences, 2(4), 200-206.

Shaker, M. A. (2015 ). Comparison between traditional deep-fat frying and air-frying for production of healthy fried
potato strips. International Information System for the Agricultural Science and Technology, 22, 1557-1563.

Teruel, M. D. R., Gordon, M., Linares, M. B., Garrido, M. D., Ahromrit, A., & Niranjan, K. (2015). A comparative study
of the characteristics of french fries produced by deep fat frying and air frying. Journal of Food Science, 80(2),
E349-E358.

Tewari, A., Israni, K., & Tolani, M. (2015). Air Fryer using Fuzzy Logic. International Journal of Computer Applications,
975, 8887.

Tian, J., Chen, S., Shi, J., Chen, J,, Liu, D., Cai, Y., Ogawa, Y., & Ye, X. (2017). Microstructure and digestibility of
potato strips produced by conventional frying and air-frying: An in vitro study. Food Structure, 14, 30-35.

Zaghi, A. N., Barbalho, S. M., Guiguer, E. L., & Otoboni, A. M. (2019). Frying process: From conventional to air frying
technology. Food Reviews International, 35(8), 763-777.



