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Ozet

Bu calismada patatesin degisik yaglar ve kizartma siirelerinde olusabilecek akrilamid miktarlar1t HPLC ile
belirlendi. Kizartma ortamina katilan sarimsak (Allium satium L.) ve keven (Astragalus bisculcatus) bitkilerindeki
selenyum miktarlari ise Florimetre ile tayin edildi. Patatesin degisik kizartma siirelerinde (6-15 dk) 1. marka, 2.
marka ve 3. marka yaglar ile kizartmalarinda olusan akrilamid miktarinin sirasiyla 4.93 £ 0.20 - 13.94 + 0.78 pg/g;
333 £0.22 - 11.49 = 0.50 pg/g; 3.02 £ 0.14 — 10.62 £ 0.44 pg/g arasinda degistikleri gozlendi. Akrilamid
olsumuna selenyumun etkisini belirlemek amaciyla 12 dakikalik kizartma yagina sarimsak, kevenin ¢icek ve
dallar1 ilave edilerek patates kizartma islemleri gergeklestirildi. Ayrica sarimsak ile kevenin ¢icek ve dal
kismlarindaki selenyum miktari ise sirasiyla 181 + 17.05 pg/g; 396 £41.70 ng/g ve 604.30 £ 53.85 pg/g nug/g kuru
agirlik olarak belirlendi. Sarimsak ile kevendeki selenyumun akrilamid olusumuna etkisini gdzlemek i¢in patatesin
kizartildigr ¢ farkli yag ortamina 3,3-DAB ile Se-DAB kompleksi ilave edilerek kizartma islemleri
gerceklestirildi. Bulgulardan patates kizarmasinda hem yag hem de kizartma siiresinin akrilamid olusumunu
etkiledigi belirlendi (p<0.005). Ayrica sarimsak ve kevenin kizartma ortamina katilmasiyla akrilamid olusumunda
azalma gozlenmistir (p<0.005). Keven dali ve Se-DAB kompleksinin katilarak gergeklestirildigi kizartmalarda
akrilamid miktarlarmnin birbirine yakin oldugu gézlenmistir (p>0.05).

Anahtar Kelimeler: Akrilamid, selenyum, sarimsak (Allium Satium), keven (Astragalus bisculcatus)

Investigation of the Effects of Astragalus Bisulcatus and Alium
Satium L. Plants on the Formation of Acrylamide in French Fries

Summary

In this study, the amounts of formed acrylamide in potatoes with different oils and frying times was determined
by HPLC. The amounts of selenium in the Allium satium L. and Astragalus bisculcatus plants added to the roasting
environment were determined by the fluorimeter. The amount of acrylamide formed during frying time (6-15 min),
of brands 1st, 2nd and 3rd oils were found to be 4.93 £ 0.20 - 13.94 + 0.78 pg/g; 3.33 £0.22 - 11.49 £ 0.50 ng/g;
3.02 £ 0.14-10.62 + 0.44pg/g, respectively. In order to determine the effect of selenium on the acrylamide
formation, 12 minutes of frying oil was fried Allium satium L, with flower and branch of Astragalus bisculcatus
added. Also, the amount of Se in Allium satium L and flower and branch of Astragalus bisculcatus was 181 +
17.05 pg/g; 396 +41.70 png/g and 604.30 + 53.85 pg/g dry weight, respectively. These results indicate that both
frying times and frying oil effect the acrylamide formation in the potatoes (p<0.005). In addition, decrease of
acrylamide formation was observed by adding Allium satium L and Astragalus bisculcatus to frying medium
(p<0.005). It was observed that the amounts of acrylamide were found to be similar when branch of Astragalus
bisculcatus and Se-DAB complex were added (p> 0.05).

Keywords : Acrylamide, Selenium, Allium sativum L., Astragalus bisulcatus

1. Giris ve propenoikasid amid’dir [2]. Akrilamid ayni
zamanda 120°C’nin Tlzerindeki sicakliklara

Akrilamid doymamus ¢ift bag iceren amid  maruz kalan gidalarda, glukoz veya fruktoz gibi
yapili bir molekiil olup [1] bilinen diger sekilleri ~ monosakkarit bilesikleri ile asparajin
etilen karboksamid, vinil amid, akrilik asit amid aminoasitleri arasinda Maillard reaksiyonu
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sonucunda da meydana geldigi belirtilmektedir
[3, 4]. Maillard reaksiyonu serbest haldeki
asparajin aminoasidi ile reaktif karbonil iceren
indirgen sekerler arasinda olusmaktadir [5].
Bununla birlikte, karbonil bilesiklerinin varligi,
akrilamid'e dontigimii  hizlandirmakta olup,
karbonil bilesikleri arasinda, lipid
oksidasyonundan indirgeyici sekerler,
hidroksikarbonil,  dikarbonil,  hidroksimetil-
furfural ve alkadienaller, 1sitma sirasinda
akrilamid olusumunu tetikledigi rapor
edilmektedir [6, 7]. Indirgen sekerler, kizartilmis
patates ve firin {riinlerinin baslica karbonilleri
olduklarindan, akrilamid olusumundaki rolii
kanitlanmistir [8, 9].  Patateslerin 1s1l islem
uygulanmis iirlinleri, bilhassa patates cipsleri ve
derin yagda kizartilan patatesler akrilamid
acgisindan oldukga zengindir [10]. Ayrica bu
driinlerin disinda diger 1sil islem uygulanmis
gidalardan kizarmis ekmek, biskiivi, krakerler,
kurabiye, tost, kahvaltilik tahillar, firin trtinleri,
unlu mamuller, kavrulmus kuruyemisler, serbetli
tatlilar, patlamis musir, kavrulmus kahve vb. daha
birgok gida iirlinleri yiliksek akrilamid igerigine
sahip gidalardir [11-13]. Akrilamid, patates,
bugday ve c¢avdar ftrlnleri gibi asparagin
bakimindan zengin gidalarin yiiksek sicaklikta
islenmesi  sirasinda olusan muhtemel bir
kanserojendir [14]. Isvigre ve italya’da yapilan
calismada, haglanmis ve kizarmis patateslerin
kanser olusumu ile ilgileri incelenmistir. Caligma
sonucu kanserli hiicrelerin olugsma durumuna gore
girtlak, kalin barsak, agiz boslugu ve yutak,
yemek borusu, meme dokusu ve yumurtalik
dokularinin etkilendigi rapor edilmektedir [15].
Patates kizartilmasi sirasinda kizartma ortamina
flavonoidce  zengin  ekstreler  katildiginda
akrilamid olusumunun &nemli 6lgiide azaldig
rapor edilmistir [16]. Yine kizartma ortamina
flavon ve izoflavonlarin eklenmesi sonucu
akrilamid olusumunun % 19.6-52.1 arasinda
inhibe edildigi belirtilmektedir [17]. Yine igme
sularina akrilamid katilan Wistar siganlarinin kan
serumda kontrol grubuna gore Se diizeylerinde
azalma oldugu da rapor edilmektedir [18]. Bu
durum akrilamid olusumu ile selenyum arasinda
bir iligkinin olabilecegi sorusunu akla getirmistir.

Bu c¢aligmada ise patates kizartmalarinda
olusan akrilamid miktarini azaltmak maksadiyla,
kizartma ortamia Se bakimindan zengin basta
keven (Astragalus bisculcatus) ve sarimsak

(Allium satium L.) bitkileri katilmasi, ayrica
selenyumun buradaki net etkisini belirlemek i¢in
kizartma ortamma 3,3-DAB ile Se-DAB
kompleksi  katilarak  kizartma iglemlerinin
gerceklestirilmesi amaglanmustir.

2. Materyal ve Metot
2.1. Materyal

Bu ¢alismada Elazig ilinin Sivrice ilgesinde
yetismis olan patates, keven ve sarimsak bitkileri
kullanildi.  01.09.2016  tarihinde toplanan
kevenlerin tiir teshisi Firat Universitesi Biyoloji
Bolimii Botanik Anabilim dalinda Prof. Dr.
Semsettin CIVELEK tarafinda yapildi ve
toplanan bu 6rnekler hemen gerekli islemlere tabii
tutuldu.

2.2. Metot

Patatesin kizartilma islemleri Boskou ve
arkadaslar1 [19]’nin uyguladiklari metot asagida
belirlendigi sekilde modifiye edilerek uygulandi.
Bu islem igin taze patates 6rnekleri 0.7-1.0 cm
kalinliginda dilimlendi. Daha sonra celik bir
tavaya 50 mL yag alindi. Kiigiik piknik tiipii
(biitan gazi kullanilarak) iizerinde 1sitma iglemi
gerceklestirildi. Yaklasik 100 gram patates drnegi
tavadaki yag igerisine alindi. Daha sonra degisik
yaglarda ve siirelerde kizartma islemleri yaklasik
180°C derecede biitiin yaglarda ayni sicaklikta
olacak  sekilde  gerceklestirildi.  Kizartma
islemlerinde piyasada yogun olarak kullanilan 1.
marka, 2. marka ve 3. marka yaglar1 kullanildu.
Patates cipsi tretiminde, kizartma siiresinin
akrilamid olusumunun artisina sebep oldugu
rapor edilmektedir [20]. Bu literatiir bilgileri
1s1g¢inda kizartma siiresi 6, 9, 12 ve 15 dakika
olmak iizere dort farkli kizartma siiresi tercih

edildi.
2.2.1. Selenyum tayini

Homojenizator igerisine konulan yaklasik 1.0
g sarimsak ve keven bitki ornekleri (1:5 v/v)
oraninda perklorik asit (HC1O4) ve nitrik asit
(HNO3) karisimiyla teflon bomba igerisinde
parcalanmasi gergeklestirildi. Daha sonra Karatas
[21]’in modifiye ettigi metot uygulanarak Se-
DAB kompleksi olusturulup, standart ekleme
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yontemi uygulanarak Orneklerdeki selenyum
miktarlar florimetrik olarak tayin edildi. Perkin-
Elmer LS 55 fluoresans spektrofotometresinde
420 nm uyarilarak 570 nm emisyon siddeti
belirlendi [21-23].

2.2.2. Diaminobenzidin ¢o6zeltisinin
hazirlanmasi

Selenyum yagda c¢oziinmediginden dolay1
yaptigimiz ¢alismada Se’un yagda ¢ozilinebilen
3,3’-diaminobenzidin (3,3’-DAB) ile Se-DAB
kompleksi hazirlandi. Bu islemler Se tayinindeki
islemler uygulanarak 3,3’-diaminobenzidin (3,3’-
DAB) ¢ozeltisi hazirlandi [21, 22]. Daha sonra
ayirma hunisine alinarak {izerine 15 mL kizartma
yagl ilave edilerek iyice ¢alkalandi ve bu sekilde
3,3’-DAB yaga ekstrakte edilmis oldu. Bu
ekstraksiyon islemi iki kez tekrarlanarak yaglar
birlestirildi. Daha sonra bu yag 50 mL toplam
hacme tamamlanarak kizartma isleminde
kullanildi.

2.2.3. Kizartma yaglarina katilan Se-DAB
kompleksinin hazirlanmasi

4.0 N HCl ile konsantrasyonu 1.0 g/mL olan,
100 mL Se ¢ozeltisi hazirlandi. Hazirlanan bu Se
¢ozeltisinden 1.0 mL alinarak {izerine taze
hazirlanmig 1.0 g/mL derisimindeki 3,3’-DAB
¢Ozeltisinden 3.0 mL katildi. 3,3’-DAB
¢ozeltisinin reaksiyon ortamina fazla katilmasinin
nedeni tim Se’un reaksiyona girmesini
saglamaktir. Bu amagla karigim iizerine 2.5 M
formik asitten 2 mL ve 0.1 M EDTA ¢ozeltisinden
4.0 mL katildi. 4.0 N HCI ile karisgimin pH™1
1.7’ye  ayarlandi. Daha sonra kompleks
olusumunun tamamlanmasi i¢in karanlikta 1 saat
bekletildi ve bu siirenin sonunda 4.0 N NHs
¢ozeltisi ile ortamin pH’1 = 4’¢ ayarlandi [21-23].

Cozelti ayirma hunisine aliarak iizerine 15
mL kizartma yagi ilave edilerek iyice ¢alkalandi.
Olugsan Se-DAB kompleksi yaga ekstrakte
edilmis oldu. Bu ekstraksiyon islemi iki kez
tekrarlanarak yaglar birlestirildi. Daha sonra bu
yag 50 mL toplam hacme tamamlanarak, 20
png/mL konsantrasyonunda Se-DAB kompleksi
hazirlandi. Bu sekilde hazirlanmis olan yaglar ile
gerceklestirilen patates kizartmalarinda Se’un
akrilamid olusumuna net etkisi gézlendi. Bu
islemler ile Se ile 3,3’-DAB komplekslestirilerek

yagda ¢oziiniir hale getirilmis oldu. Olusan Se-
DAB  kompleksi  florimetrede  Olgiilerek
kompleksin yag fazina ekstraksiyonu test edildi.

2.2.4. Kizartma ortamina sarimsak ve kevenin
dal ve ciceklerinin katilmasi

Degisik kizartma yaglarinin 50 mL’sine
ezilerek iyice pargcalanmis 1.5 g sarimsak
katilarak, 12 dk siire ile patates kizartma islemi
gerceklestirildi. Aymi sekilde iyice kurutulmus
kevenin dal kismi ufalanarak havanda pargalandi.
Ufalanmis dal parcasindan 1.5 g tartilarak, 50
mL’lik kizartma yagma katildi aym siire ile
kizartma iglemleri gerceklestirildi. Yine 50
mL’lik  kizartma yagina iyice ufalanarak
parcalanmis kevenin c¢icek kismindan 1.5 g
katilarak, aynm1 siire ile kizartma islemleri
gerceklestirildi.

2.2.5. Akrilamid tayini

Kizartma islemi sonrasi analizlenecek olan
patates Ornekleri mikserde iyice pargalandi.
Parcalanmis 6rnekten 0.5 gram alinarak toplam
hacmi saf su ile 7.0 mL’ye tamamland1 ve
ultrasonik su banyosunda 15 dk bekletildikten
sonra 4500 rpm’de 10 dk santrifijjlendi.
Santrifiijlenen 6rnegin iistteki siizlintiistinden 0.5
mL HPLC viallerine alindi. HPLC’de kolon
Inertsil ODS-4 (Sum x 4.6mm ID x 150mm)
mobil faz su: metanol (98: 2) karigimi ve 215 nm
dalga boyunda tayin edildi [5, 24].

Akrilamid analizi CECIL 1100 Serisi HPLC
ile gergeklestirildi. Ayrica ¢alismada kullanilan
kimyasallar ~analitik saflikta olup Merck
firmasindan temin edildi ve analizlerde bidistile
su kullanildi.

2.2.6. Istatistiksel degerlendirme

Calismadaki istatistiksel degerlendirmeler
SPSS 17.0 bilgisayar programi ile yapildi. Veriler
aritmetik ortalama + standart hata olarak verildi.
Independent-Samples T-testi kullanildi ve p<
0.05 anlamlilik diizeyi olarak kabul edildi.
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Sekil 1. Patatesin farkli marka yaglarda degisik
stirelerde kizartilmasi sonucu olusan akrilamid
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Sekil 4. Patatesin farkli marka yaglarda 12 dakika
stiresince kizartilmasi sirasinda ortama kevenin
dal ve ¢iceklerinin katilmasi sonucu olusan
akrilamid miktarlar1
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Sekil 5. Patatesin farkli marka yaglarda 12 dakika

kizartilmasi sirasinda ortama 3,3-DAB ve Se-

DAB kompleksinin katilmasi sonucu olusan
akrilamid miktarlari

4. Tartisma

Patates  cipsi  iiretiminde  akrilamid
olusumunun artigina, kizartma siiresi [20] ile
kizartma sicakliginin artirtlmasinin énemli iki
faktor oldugu rapor edilmektedir [25].

Bu ¢aligmada patatesin 6, 9, 12 ve 15 dakika
sirelerde 1. marka yag ile kizartilmasi sonucu
olusan akrilamid miktarlar1 4.93 £ 0.20 - 13.94 +
0.78 pg/g arasinda iken, 2. marka yagda 3.33 £
0.22 - 11.49 £ 0.50 pg/g arasinda olup, 3. marka
yag ile kizartmada ise 3.02 + 0.14-10.62 + 0.44
ug/g arasinda degistigi belirlendi (Sekil 1). Bu
sonuglardan akrilamid olusumunun hem yagin
markasi hem de kizartma siiresine bagl olarak
degisiklik gosterdigi saptandi (p<0.005).
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Degisik gidalardaki akrilamid miktarlarinin
arastirilmast ile ilgili yapilmis olan arastirma
sonuglarina gore kizartma islemine maruz kalmis
patates Orneklerinde meydana gelen akrilamid
miktarlar1  330-3700 ng/g arasinda tespit
edilmistir [26]. Patates kizartmalarinda olusan
akrilamid miktarlar1 literatiir degerleri ile uyumlu
oldugu sdylenebilir.

Troxell ve Posnick [27] yaptiklar
arastirmada sicakligi sabit tutup degisik siirelerde
kizartma islemleri gerceklestirmiglerdir. Sicakligi
180 °C sabit tutarak 3,5. dk, 4. dk ve 5. dk’da ki
kizartma siireleri esas alinarak yapilan kizartma
islemlerinde patateslerde olusan akrilamid
miktarlarmin - 12, 46, 227 ve 973 pgkg
diizeylerinde oldugu rapor edilmistir.
Bulgularimizin literatiir degerleri arasinda oldugu
goriilmektedir.

Sarimsak ve keven bitkilerinin selenyum
depolama ozelligine sahip olduklar [28, 29],
keven bitkisindeki Se miktarinin 15.000 mg/kg
kuru agirlik Se biriktirdigi rapor edilmekte olup
bu miktarin topraktaki Se miktar1 ve mevsimsel
etkilere baglh olarak degisebilecegi
vurgulanmustir [29, 30].

Daha sonra kizartma sirasinda akrilamid
olusumuna selenyumun etkisini belirlemek igin
selenyumca zengin olan sarimsak ve kevenin
kisimlarindaki Se miktarlar1 belirlendi (Sekil 2).
Bulgularimiza gore sarimsak ile keven bitkisinin
kok, cicek ve dal kisimlarindaki Se miktarlar
sirastyla 181 + 17.05 pg/g; 295.67 + 24.97 ug/g;
396 £ 41.70 pg/g; 604.3 + 53.85 pg/g olarak
belirlendi. Bu verilerden kevenin dal kisminin Se
acisindan oldukg¢a zengin oldugu goriilmektedir.
Bu sonuglardan kizartmalarda sarimsak ile keven
bitkisinin ¢igek ve dal kisimlar1 kullanildi.
Akrilamid olusumuna selenyumun etkisini
belirlemek amaciyla patatesin kizartilmasinda, 15
dk kizartilma siiresinde kizartilan patatesler koyu
kahve renge doniistiigiinden dolay:, 12 dk
kizartma siiresi tercih edildi. Tiim kizartmalarda
12 dakikalik kizartma siiresi kullanildi.

Tahil iirlinlerindeki akrilamid olusumuna
hammadde, iirlin kompozisyonu ve
formiilasyonu, proses teknolojisi ile diisiik
molekiillii katki maddeleri gibi faktorlerin etkili
olduklar1 rapor edilmektedir [31]. Patates cipsi
olusumu sirasinda flavonoid bakimindan zengin
baharat karigtmi katildiginda % 50 oraminda

akrilamid miktarinda azalma
belirtilmektedir [32].

Kizartma ortamina sarimsak katilarak degisik
yaglar ile kizartmalar gergeklestirildi. Birinci
marka, 2. marka ve 3. marka yaglarindaki
kizartmalarda olusan akrilamid miktarlarinin ise
sirastyla 4.54 + 0.18 pg/g; 3.70 = 0.10 pg/g ve
3.30 = 0.08 pg/g oldugu belirlendi. Bu verilerden
3. marka yagda daha az akrilamid olustugu
goriilmektedir (Sekil 3). Degisik marka yaglar ile
patates  kizartmalarinda  ortama  sarimsak
katildiginda olusan akrilamid miktarlarindaki
azalmalar ortalama % 57 civarindadir.

Kizartma ortamina keven bitkisinin dal kismi1
katilarak gergeklestirilen kizartma siiresi sonunda
1. marka, 2. marka ve 3. marka yaglarda olusan
akrilamid miktarlar1 sirasiyla 2.23 + 0.14 pg/g;
1.84 £ 0.10 pg/g ve 1.45 £ 0.09 ug/g olarak
belirlendi. Yine aymi marka yaglar ile
kizartmalarda, kizartma ortamina keven bitkisinin
cicegi katilarak gergeklestirilen kizartmalarinda
olusan akrilamid miktarlar1 sirasiyla 2.73 + 0.15
ng/g; 2.34 £0.12 ng/g ve 1.94 + 0.11 pg/g olarak
belirlendi (Sekil 4). Degisik marka yaglar ile
patates kizartmalarinda ortama kevenin dal

oldugu

kisminin  katilmasiyla  olusan  akrilamid
miktarlarindaki azalmalar yaklastk % 79
civarindadir. Aymi yaglar ile kizartmalarda

ortama keven ciceklerinin katilmasiyla olusan
akrilamid miktarlarindaki azalmalar ortalama %
74 civarindadir (Sekil 4).

Bulgularimizdan kontrol grubuna gore
kizartma yagina keven bitkisinin dal kismi
katilarak gerceklestirilen patates kizartmasinda
olusan akrilamid miktarindaki onemli azalma
olmustur (p<0.005). Kizartma yaglarina katilan
sarimsak, kevenin ¢i¢ek ve dallarinin katilmis
oldugu patates kizartmalarinda olusan akrilamid
miktarlarinin Se miktariyla orantili oldugu Sekil 2
ve Sekil 4’de goriilmektedir.

Birinci marka, 2. marka ve 3. marka yag ile
kizartmalarda, kizartma yaglarma 3,3’-DAB’mn
katilmasiyla olusan akrilamid miktarlar sirasiyla
9.60 = 0.45 ng/g; 8.06 £ 0.38 png/g ve 7.04 £ 0.32
pg/g seklindedir (Sekil 5). Ayni yaglar ile
kizartmalarda ortama 3,3’-DAB’m katilmasiyla
olugan akrilamid miktarlarindaki azalmalar
ortalama % 8 civarindadir.

Birinci marka, 2. marka ve 3. marka yag ile
kizartmalarda kizartma yaglarina Se-DAB’in
katilmasiyla olusan akrilamid miktarlar1 sirasiyla
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2.35+0.16 ug/g; 1.92 £0.10 pg/g ve 1.70 = 0.09
pg/g seklindedir (Sekil 5). Ayni yaglar ile
kizartmalarda ortama Se-DAB’m katilmasiyla
olusan akrilamid miktarlarindaki azalmalar
ortalama % 78 civarindadir. Bu sonuglardan 3,3’-
DAB’nin akrilamid olusumunu pek fazla
etkilemedigi (p>0.05) godzlenmistir. Oysa Se-
DAB kompleksinin akrilamid olusumunda
azalma oldugu  gorilmektedir  (p<0.005).
Kizartma yaglarina kevenin dallarinin ve Se-DAB
kompleksinin katildig1 patates kizartmalarinda
olusan akrilamid miktarlar1 birbirine yakindir

Ornegin keven dallarmin katildig1 1. marka
kizartma yagmdaki Se konsantrasyonu 18.10
pg/mL iken, Se-DAB kompleksinin katildigr 1.
marka yagdaki Se konsantrasyonu 20 pg/mL’dir.
Keven dallarinin katilmis oldugu 1. marka yag ile
kizartilan patateslerdeki akrilamid miktar1 2.23 +
0.14 pg/g iken, Se-DAB kompleksi katilmig
yagda kizartilmis patateslerdeki akrilamid miktar1
ise 2.35 = 0.16 ug/g olarak bulunmustur. Bu
bulgular diger kizartma yaglar1 iginde gegerlidir
(Sekil 5). Ayni sekilde kizartma yagina keven dal
ve Se-DAB kompleksi katilarak gergeklestirilen
patates kizartmalarinda akrilamid olusumunu
Onleme dereceleri ortalama sirastyla % 79 ve %
78 olarak belirlendi.

Gidalarda olusabilecek akrilamid olusumunu
minimize eden islem kosullar1 ve diger
parametreler optimize edilmistir [33]. Patatesin
yetistigi topragm Ozelligi, patatesin cesidi,
patatesin  depolanmasi, klimatik  kosullar,
kizartilacak patatesin kesimi ve sekli, kesilmis
patatesin kurulanmasi1 ve kizartma islemlerinin
tiimii akrilamid olusumunda etkili faktorlerdendir
[34].

Sonu¢ olarak; patates kizartilmasinda,
kizartma yagmin markasina gore akrilamid
miktarinda kismen farklilik olmasma ragmen,
kizartma siiresine bagli olarak patateslerin
akrilamid miktarlarinda artig oldugu gézlenmistir.
Yine kizartma ortamina Se acgisindan zengin
sarimsak ile kevenin ¢icek ve dal kisminin
kizartma ortamma katilmasiyla  akrilamid
miktarinda belirgin bir azalma oldugu belirlendi.
Kizartmalarda akrilamid miktarindaki
azalmalarda Se’un net katkisinin oldugu kizartma
ortamina Se-DAB kompleksi ilavesi ile de
anlagilmigtir. Kizartma ortamina sarimsak ve
keven katilmasiyla akrilamid olugumundaki

azalmada, antioksidan ve flavonoidlerin katkisi
da goz ardi edilmemelidir.

5. TesekKiir

Calisma FUBAB tarafindan FF.14.05 Proje
numarasi ile desteklenmistir. Bu destekten dolay1
FUBAB’a tesekkiir ederiz.
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