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Ozet

Derin yagda kizartma, ticari ve ev 0lceginde en cok kullanilan gida hazirlama yontemlerinden birisidir.
Sicaklik, siire ve oksijen etkisiyle, kullanilan yagda kizartma sonunda 1sil oksidasyon goriilmektedir.
Yapilan bu calismada aycicek, kanola ve ticari kizartma yaglart kizartma ortami olarak kullanilmistir.
Derin yagda kizartma metodu olarak fritoz ve mikrodalga firin kullandmistir. Kizartma sicakligs olarak
fritozde 160°C ve 190°C, mikrodalgada firmnda 600W ve 900W gii¢c degerleri secilmis, her iki yontemde
de 4 dakika stre uygulanmistir. Oksidasyon diizeyini belirlemek amaciyla peroksit degeri ve 232 ve
270 nm’de 6zgiil sogurma parametreleri incelenmistir. Ticari kizartmalik yaglarda 4.60+1.95, kanola
yaginda 5.80+2.26 ve aycicek yaginda 7.43+2.30 ortalama peroksit degerleri elde edilmistir. K,5, ve K,y
ortalama degerleri aycicek, kanola ve ticari kizartmalik yagda sirasiyla 1.868+0.406, 1.320+0.132,

1.036+0.107 ve 0.778+0.170, 0.302+0.054, 0.280+0.028 olarak 6lctilmiistiir.

Anahtar kelimeler: Kizartma, mikrodalga, oksidasyon, peroksit degeri, 6zgtil sogurma.

EFFECT OF FRYING METHODS ON
OXIDATIVE STABILITY OF VEGETABLE OILS

Abstract

Deep fat frying is one of the most widely used method of food preparation for commercial and household
scale. The thermal oxidation is seen in frying oil by the effect of temperature, time and oxygen. In this
study sunflower oil, canola oil and frying oil were used as a frying medium. Deep fat fryer and microwave
oven were used as a frying method. 160°C and 190°C were selected as frying temperature in electric
fryer, 600W and 900W power level were selected in microwave oven and 4 minutes were applied in
both methods. Peroxide value and specific extinction coefficient in 232 and 270 nm were investigated
to determine oxidation levels. Average peroxide values were obtained as 4.60+1.95 in commercial
frying oil, 5.80+2.26 in canola oil and 7.43+2.30 in sunflower oil. K3, and K, values of sunflower oil,
canola oil and commercial frying oil were measured 1.868+0.406, 1.320+0.132, 1.036+0.107 and
0.778+0.170, 0.302+0.054, 0.280+0.028, respectively.
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GIRIS

Derin yagda kizartma bilinen en eski gida isleme
metotlarindan birisidir. Bu yontemle gidaya
kendine has renk, tat, yapi, lezzet kazandirilmaktadir
(1-3). Kizarmis Urtinler endustride ve ev Olceginde
en cok tercih edilen Grinlerdir ve son yillarda
poptilaritesi giderek artmaktadir (4). Derin yagda
kizartma islemi 150-200°C araliginda isitilmis
bitkisel yagda belirlenen zaman araliginda
gerceklestirilmektedir (5). Kizartilmis olarak
hazirlanan atistirmalik Griinlerin basinda gelen
cipslerin tilkemizde 2004 yilinda kisi bast 400
gram olan tiketimi son yillarda 1200 grama kadar
cikmustir. Avrupa tlkelerinde 4 kg, ABD’de 6 kg't
bulan tiketim degerleri, kizarmus Urtinlerde
ulkemizdeki tiketimin 6nimizdeki yillarda
gidecegi noktayt acikca gostermektedir. Gelisme
donemindeki genclerin ve cocuklarin tiiketim
aliskanliklart arasinda 6nemli bir yer tutan baslica
urlnler arasinda kizarmis Grtinler ve cipsler yer
almaktadir. Kizarnus triinlerin kalitesi incelendiginde
kizartma metodu, kizartma kosullari, gidanin
agirhgl, yag miktari, yag cesidi gibi pek cok
faktorden etkilenmektedir (6).

Kizartmada, kizartma ortami olan yagin 1stya kars
dayanikliligi 6nem tasimaktadir. Kizartma sirasinda
kullanilan yagda zamanla 1s1 etkisiyle fiziksel ve
kimyasal degisiklikler sonucunda termal oksidasyon,
polimerizasyon ve hidroliz gorilmektedir. Bu
reaksiyonlar sonucunda peroksit degerinde bir
artis ve polar maddeler gibi yliksek molekil
agirlikli dekompozisyon trtinleri olusmaktadir
(7, 8. Olusan oksidasyon urlinlerinin varlig
kizartmada kullanilan yagda kalite azalmasi,
kizartillan Girinde de tat, lezzet ve besleyici deger
acgisindan olumsuz etki gostermektedir (9, 10).

Mikrodalga firinlarin gliniimiizde kullaniminin
yayginlastigi bilinmektedir. Derin yagda yapilan
kizartmaya gore kullanim kolayligi acisindan
tercih edilebilmektedir. Mikrodalga kullaniminin
kizartmada yarattigt etki tizerine yapilan calismalarda
olumlu katkisi oldugu vurgulanmaktadir (11).
Mikrodalga firinlarin  kizartma  prosesinde
kullandmasina iliskin yapilan bir calismada musir
yaginin oksidasyon parametreleri incelenmis ve
mikrodalga kullaniminin yagin kalitesine tizerine
etkili oldugu gorilmustir (12). Mikrodalgalar
elektromanyetik dalgalar halinde 300MHz’den
300GHz'e kadar degisen aralikta yayilmaktadirlar.
Gida hazirlamada ve pisirmede en ¢cok 2450MHz

kullanilmaktadir  (13). Mikrodalga 1sitma
mekanizmasinin konvansiyonel 1sitmadan farkl
olmasindan dolayt gida maddesi i¢ kismindan
isinmaya baslamaktadir. Bu durum kizartmada
kullanilmast halinde hem yag: hem de kizaran
materyali 1sitmasi acisindan 6nem arz etmektedir

(14,15).

Bu calismada kizartmalar derin yagda yapimuistir.
Derin yagda kizartma yontemi olarak iki
farkli ekipman olan fritvz ve mikrodalga firin
kullanilmistir. Kizartmada ticari olarak ve ev
olceginde en cok tercih edilen aycicek yagi,
kanola yagi ve ticari kizartma yagi olmak tzere
¢ farkll bitkisel yag kizartma ortamt olarak tercih
edilmistir.  Derin  yagda yapilan kizartma
yonteminde fritdz ile mikrodalga firin kullanilarak
yapilan kizartmanin kullanilan yagdaki oksidasyon
diizeyindeki degisim arastirilmistir.

MATERYAL VE YONTEM
Materyal

Kizartma isleminde kullanilacak materyal olan
patatesler yerel bir marketten dondurulmus olarak
temin edilmistir (Nimet, Istanbul). Tek seferde
alinan patatesler hizli bir sekilde laboratuvara
getirilmis ve kizartma islemine kadar -40°C’de
calisan derin dondurucuda (Niive FR490, Ankara)
muhafaza edilmistir. Kizartma isleminde u¢ tip
yag kullanilmistir. Bunlar aycicek yagi, kanola
yagi ve ticari kizartma yagidir (Zade, Konya). Yaga
ait Ozellikler kizartma islemi 6ncesi analiz edilerek
sonuglar kizartma sonrast ile karsilastirilmistir.

Yontem

Kizartma islemi

Kizartma islemi, Oncelikle bilinen en yaygin
yontem olan derin yagda yapimustir. Tezgiah
Ustl kizartma makinesi olan fritoz (Remta R92,
stanbul) bu amacla kullanilmis olup 2 litre yag
ile islem gerceklestirilmistir. Fritozde 160°C
ve 190°C iki farkli sicaklikta 4 dakika olarak
gerceklestirilmistir. Yag istenilen sicakliga ulastiktan
sonra yag miktarmin 1/100'G (agurlik/hacim) kadar
miktarda patates yaga daldirilarak belirlenen
strede kizartma islemi yapidmustir. Kizartma stresi
sonunda patatesler alinip, yagdan yaklasik 50 ml
numune alinarak analizler yapilmistir. Yagdan
eksilen kistm tamamlanarak ikinci ve tg¢linci
kizartma islemleri yapilmistir. Uglincii kizartma



islemi ardindan yag degistirilmistir. Fritozde yapilan
kizartmaya alternatif olarak mikrodalga firinda
derin yagda kizartma islemi uygulanmistir. Bu
amacla icerisine 2 litre yag alabilen bir cam kap,
zaman ve gug¢ ayart yapilabilen mikrodalga firin
(LG MA38882Q, Hollanda) kullaniimistir.
Mikrodalga kizartma isleminde kizartma yag: ile
600W ve 900W gii¢c degerlerinde calisilmistir.
Cam haznedeki yag oncelikle 10 dakika kadar
mikrodalga firinda 1sitilmis ve belirlenen gic¢
degerinde 1sitilmis yagda 4 dakika kizartma islemi
yapilmistir. Kizartma islemi ve yagdan numune
fritozde yapilan ile ayni yontem takip edilmistir.

Kizartmalik Yaglarda Serbest Yag Asidi ve
Yag Asidi Kompozisyonu Tayini

Kizartmalik yaglarda serbest yag asidi miktart
belirlemek icin AOCS Ca 5a-40 analiz metodu
(16) takip edilmistir. Yag asidi kompozisyonu
icin numunelerde yag asitlerinin metil esterleri ve
izomerleri TUPAC metoduna gore hazirlanmistir
(17) ve Shimadzu GC-2010 Plus model Gaz
Kromatografi DB23 kolon (60 m, 0.25 mm, i.d.
0.25 mm film kalinligi, JW) kullanilmistir. Enjektor,
kolon ve detektor sicakligt sirastyla 230, 190 ve
240°C, bolme orant 1:80, tastyict gaz olarak helyum,
akis hizt 1 ml/dk ayarlanmistir.

Peroksit Sayis1 ve Ozgiil Sogurma (K232,
K270) Tayini

Kizartma isleminden ¢nce ve kizartma sonrast sivi
yagda 232 ve 270nm’de 6zgll sogurma analizleri
AOCS Metot Ch 5-91’e gore, peroksit s ayisi
analizleri ise AOCS Metot Cd 8-53'e gore yapilmustur.

istatistiksel Analizler

Bitin analizler tger tekrarlt yapilmis olup elde
edilen veriler Minitab 17.0 yazilimt kullanilarak
ANOVA yontemi ile degerlendirilmistir (Minitab
17.0). 1kili karsilastirmalar icin Tukey Test
uygulanmistir (SPSS 15.0).

BULGULAR VE TARTISMA
Kizartmalik Yaglarin Ozellikleri

Hammadde olarak kullanilan kizartmalik yaglarda
kizartmadan Once yaglarin serbest yag asidi miktar
ve yag asidi kompozisyonu Cizelge 1’de verilmistir.
Kullanilmamis yaglara ait peroksit ve 06zgil
sogurma miktart degerleri Cizelge 2'de kizartmadan
sonraki degerleri ile birlikte karsilastirmali olarak
verilmistir.

Cizelge 1
Peroksit Sayis1

Peroksit sayisy, 1lg vyagdaki aktif oksijenin
mikrogram olarak miktaridir. Peroksitler yagin
oksidasyonu sirasinda ortaya cikan bilesiklerdir.
Peroksit sayisiyla yagin bozulmusluk diizeyi
arasinda pozitif bir iliski olmasi bunun sonucudur.
Turk Gida Kodeksi (18) verilerine gore yaglarda
peroksit degeri 10 meqO,/kg't gecmemesi
gerekmektedir. Kizartma 6ncesi kullanilmamis
aycicek yagi, kanola yag: ve ticari kizartmalik
yaglara ait peroksit degerleri Cizelge 2’de
goOsterilmistir. Fritozde yapilan kizartmalardan
sonra elde edilen peroksit degerlerinde kodeks
degerinin lizerine ¢ikan bir durum gortilmemisken
baslangic degerine gore aycicek ve kanola yaginda
bir artis ardindan bir disiis gozlenmistir. Bunun

Cizelge 1. Kizartmadan 6nce kullanilan yaglarin yag asidi kompozisyonu (%) ve serbest yag asidi (% oleik asit)
Table 1. Fatty acid composition (%) and free fatty acid (% oleic acid) of oils before frying

Kizartmada kullanilan yag

Frying oil
Yag Asidi Aycicek yagi Kanola yagi Kizartmalik yag
Fatty Acid Sunflower Oil Canola Oil Frying oil
12:0 (Laurik asit) 0.0019 0.0096 0.2036
14:0 (Miristik asit) 0.0751 0.0511 0.8487
14:1 (Miristoleik asit) 0.0014 0.0022 0.0049
16:0 (Palmitik asit) 5.8742 4.5954 43.9183
16:1 (Palmitoleik asit) 0.4409 0.3965 0.3396
18:0 (Stearik asit) 3.6275 1.9427 4.1508
18:1 (Oleik asit) 30.6100 62.0776 38.1041
18:2 (Linoleik asit) 58.7124 23.1177 11.2477
18:3 (Linolenik asit) 0.2905 6.2330 0.6009
20:0 (Aragsidik asit) 0.2316 0.5428 0.3643
20:1 (Arasidonik asit) 0.1346 1.0133 0.1621
Serbest Yag Asidi 0.2281 0.2293 0.1144
Free Fatty Acid

389



390

C. Baltacioglu

nedeni olarak olusan hidroperoksitlerin 1s1 etkisiyle
parcalanmast ve ikincil oksidasyon Urlnlerin
olusmasinin neden oldugu dustinilmektedir (19).
Karakaya ve Simsek’in (20) yaptig1 bir ¢calismada
findik, misir ve soya fasulyesi yaginda yaptiklar
kizartma isleminde kizartma stiresi ile degisen
peroksit degerleri elde edilmistir. Misir ve soya
fasulyesi yaginda elde edilen degerler kanola
yagina yakin elde edilirken, findik yaginda aycicek
yagina benzer sonuclar gozlenmistir. Yapilan bir
diger calismada kizartma sonunda artan peroksit
degerleri elde edildigi vurgulanmustir, buda
kizartma sonucu olusan oksidasyon hakkinda fikir
vermektedir (21, 22). Fritozde yapilan kizartma
isleminin sonunda elde edilen peroksit degerleri
istatistiksel acidan incelendiginde yag tipi ve
kizartma sicakligimin peroksit degeri tizerine etkili
oldugu belirlenmistir (P<0.05). Fritozde aycicek
yagi ile yapilan kizartmada ikili karsilastirma
yapildiginda ise 160°C’de yapilan kizartma
isleminde peroksit degeri artarken 3. kizartmada
dists oldugu gortlmis buda olusan peroksitlerin
parcalanmasindan meydana geldigi gorisini
istatiksel acidan da desteklemektedir (Cizelge 2).
Mikrodalgada yapilan kizartma isleminden elde
edilen numunelerin peroksit degerleri Cizelge
2’de verilmistir. Ticari kizartmalik yag kullanilan
yapilan kizartma isleminde 600W giic degerinde
fritozde yapilan kizartmaya gore daha dusik
degerde peroksit sayisi tespit edilirken 900W
uygulandiginda frit6z kizartmasina yakin degerlere
ulagilmistir. Mikrodalga firin kullanilarak yapilan
kizartma isleminin sonunda elde edilen peroksit
degerleri istatistiksel acidan incelendiginde
kullanilan yag cesidinin ve mikrodalga giictiniin
peroksit degeri lUzerine etkili oldugu ve ayrica
kizartma yonteminin de peroksit degerini 6Gnemli
diizeyde etkiledigi belirlenmistir (P<0.05). 1kili
degerlendirme vyapidiginda ise aycicek yagi
kullanilarak mikrodalga firin ile yapilan kizartmada
900W gti¢c degerinde 3. kizartma digerlerinden
farkli harflendirilmistir. Bunun nedeni olarak ilk
iki kizartmada yaklasik degerler elde edilmesine
karsin 3.kizartmada yuksek bir deger c¢ikmasi
gorilmektedir. Mikrodalga firinda yapilan kizartma
isleminde fritozde yapilan kizartmaya gore daha
distik peroksit degerleri elde edilmistir. Ayni
stirede yapilan bu kizartma isleminin sonucunda
daha dustik peroksit degerine ulasilmasina
mikrodalga firinda her iki gli¢ seviyesinde de

ulasilan  yag sicakliginin  fritozden daha
dustik degerlerde kalmasinin neden oldugu
distntlmektedir. Mikrodalgada kizartma tizerine
yapilan bir calismada ticari kizartmalik yag ve aycicek
yag1 peroksit degeri acisindan karsilastirilmis ve
kizartmalik yagda daha diisiik peroksit degeri elde
edildigi vurgulanmistir. Bu sonug¢ kizartmalik
yagda doymus yag asitlerinin fazla olmasi ile
aciklanmustir (23).

Ozgiil Sogurma

Ultraviyole spektrofotometrik bir analiz olan ¢zgul
sogurma yaglarda oksidasyon belirlenmesinde bir
parametre olarak kabul edilmektedir. Kizartmadan
once vyaglarda yapilan analizlere gore ozgiil
sogurma degerleri Cizelge 2'deki gibi belirlenmistir.
K,s, degeri konjuge dien olusumunun gostergesi
olarak kabul edilirken K, degeri birincil ve ikincil
oksidasyon triinlerinin miktarlari hakkinda fikir
vermektedir (24). Fritoz ile yapilan kizartmada ve
mikrodalga firin kullanilarak yapilan kizartmada
K,s, degeri aycicek yaginda artarken kanola ve
kizartmalik yagda disls gostermistir (Cizelge 2).
Aycicek yagi kullanilarak fritozde yapilan kizartma
icin yapilan ikili karsilastirmada 160°C’de olusan
K,5, ve Ky degerlerinde 3.kizartma degerlerinin
ilk iki kizartmadan farkli sonuclara ulastig:
saptanmustir. Bu farklilik 190°C’de aycicek yaginda
yapilan 3.kizartmada sadece K,,, degerinde elde
edilmistir. Olusan konjuge dien ve trienler 1sinin
etkisiyle zamanla peroksitlere donliismesinden
dolayr azalmaya ugradigi dastunilmektedir.
Istatistiksel acidan degerlendirildiginde ise fritozde
ve mikrodalgada kizartma isleminde kizartma
yonteminin ve yag tipinin K,;, degeri Uzerine
etkili oldugu belirlenmistir (P<0.05). K,;, degeri
incelendiginde ise kizartma yaginda ve aycicek
yaginda once bir artis ve ardindan diistis gdzlenmistir,
kanola yaginda ise bir dustis kaydedilmistir. Bunun
yaninda K,,, degeri tizerine sadece yag tipi etkili
oldugu belirlenmistir (P<0.05). Konvansiyonel
isitma ile yapilan bir calismada yagda olusan
oksidasyon trtinleri olan konjuge dien ve trien
miktarlarinda artis kaydedilmis ve bu trtnlerin
yaglarda acillasmaya neden oldugu bildirilmistir
(24, 25).

Mikrodalgada yapilan kizartma isleminde elde
edilen yaglardan ol¢lilen K,;, ve K,,, degerleri
Cizelge 2'de verilmistir. Kizartmalik yag ve kanola



Gizelge 2. Kullaniimamis yaglarda ve kizartmadan sonra yaglarda peroksit degerleri ve 6zgil sogurma degerleri (Kx3, ve Ks7q)

Table 2. Peroxide and specific extinction values of oils unused and after frying (Ks3o and Ks7)

Yag Tipi Sicaklik (°C) Kizartma Sirasi  Peroksit degeri Koz Ko7
Oil type veya Gug (W) Frying order (meq O,/kg)
Temp. or Power Peroxide value
Aycicek yagr  Kullanilmamis yag/Unused - 5.995+0.21 °° 2.072 £ 0.023 *** 0.810 + 0.009 **
Sunflower oil 160°C 1. 7.599+0.10 °° 1.676+0.03 *° 0.699+0.01°
160°C 2. 8.652+0.26 °f 1.805+0.09 **° 0.797+0.05 °°
160°C 3. 3.221£0.01° 1.327+0.03 0.526+0.03 *
190°C 1. 6.957+0.32 °° 1.915+0.12 >*° 0.814+0.03 °°
190°C 2. 9.305+0.07 1.919+0.13 **° 0.786+0.04 °°
190°C 3. 5.756+0.26 °° 2.566+0.11 2°° 1.048+0.07 °
600W 1. 9.649+0.13 2.023+0.14 °° 0.871+0.06 *°
600W 2. 5.157+£0.15° 2.848+0.56 ° 0.965+0.02 *°
600W 3. 9.424+0.42" 2.263+0.26 **° 1.009+0.01 °
900W 1. 5.207+0.26 ° 2.237+0.08 *°° 1.031+0.03 °
900W 2. 5.649+0.24 ° 2.167£0.13 #°° 1.014+0.02 °
900W 3. 9.493+0.14 1.912+0.06 **° 0.872+0.02 ¢
Kanola yagi Kullanilmamis yad/Unused - 1.791+0.152 1.412 +£0.0452° 0.300 £ 0.005 2°¢
Canolaoil 160°C 1. 8.575+£0.17 1.561+0.13 *° 0.406+0.03 °
160°C 2. 5.905+0.53 °° 1.30040.07 ** 0.29+0.02 **
160°C 3. 5.105+0.08 °¢ 1.344+0.07 *° 0.302+0.02 *°
190°C 1. 3.852+0.29 °° 1.231£0.11 = 0.28+0.03 **
190°C 2. 7.691+0.77 ' 1.177+£0.122° 0.248+0.03 *
190°C 3. 5.376+0.16 °° 1.309+0.12 ** 0.287+0.04 *°
600W 1. 9.344+0.47 1.308+0.05 *° 0.314£0.01 2*°
600W 2. 5.275+0.08 ¢ 1.507+0.06 *° 0.348£0.01 =°°
600W 3. 7.365+0.08 °f 1.365+0.06 *° 0.312£0.01 °°
900W 1. 2.846+0.09 ** 1.642+0.18° 0.388+0.01 °°
900W 2. 5.345+0.04 °* 1.557+0.16 *° 0.357+0.01 °°
900W 3. 4.63+0.06 0.980£0.16 * 0.269+0.04 *
Ticari Kullanilmamis yag / Unused - 2.131+0.24 ° 0.846 + 0.012 >¢ 0.222 + 0.001 2°°
kizartma 160°C 1. 7.07+0.28 ' 1.125+0.08 ¢ 0.279+0.02 ¢
yagi 160°C 2. 6.747+0.58 1.085+0.04 ¢ 0.28+0.01 *°
Commercial 160°C 3. 5.166+0.07 © 1.082+0.04 °¢ 0.335£0.01 ¢
frying 190°C 1. 6.856+0.12 1.115+0.08 ¢ 0.265+0.01 °°
oil 190°C 2. 4.954+0.04 ° 0.952+0.01 °°¢ 0.255+0.06 °°
190°C 3. 4.16520.42 °° 0.857+0.02 °°¢ 0.267+0.07 *°
600W 1. 2.87840.05 *°° 0.848+0.04 °°¢ 0.225+0.03 #°°
600W 2. 2.538+0.03 ** 0.915+0.04 "¢ 0.223%0.01 2*°
600W 3. 4.738+0.19 %° 0.413£0.05° 0.172+0.02 ®
900W 1. 7.151+£0.17 ' 0.733+0.05° 0.181+0.01 ®
900W 2. 6.73+0.11 " 0.775+0.02 >° 0.187+0.01*
900W 3. 3.573£0.25 °°¢ 0.962+0.13 °°¢ 0.207+0.01 *°

Tabloda uygulanan harflendirmede her yag tipi kendi icinde farkli kizartma yéntemlerinin, kizartmada uygulanan sicaklik-glg¢
parametrelerinin ve kizartma sirasinin peroksit sayisi, Kz, ve Ky degerleri lizerine etkisi incelenmistir.

Effects of different frying methods, temperature and power parameters apllied on frying, order of frying were investigated on

peroxide number, K3, and K, values within each type of oil at lettering applied in the table.

yagt kullanildiginda mikrodalga kizartma yontemiyle
daha dustk degerler elde edildigi gortlirken
aycicek yaginda her iki kizartma yonteminde de
yakin sonuclar elde edilmistir. K,., degeri mikrodalga
kizartmada incelendiginde ise kanola yaginda ve
aycicek yaginda once bir artis ve ardindan duisis
gozlenmistir, kizartma yaginda ise bir azalma
kaydedilmistir. Kanola yag: kullanildiginda

mikrodalgada yapilan kizartmada 900W giic
degerinde 3. kizartmada 6l¢iilen konjuge dien ve
trienin ilk iki degerden farkli olmasi grup
ici yapilan ikili analiz sonucu elde edilmistir
(Cizelge 2). Ticari kizartmalik yagda da mikrodalga
kizartmasinda her iki gli¢ seviyesinde K5, ve K,
degerleri 3.kizartmalarda digerlerinden farkls
oldugu kaydedilmistir. Kaydedilen 6zgil sogurma
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degerleri peroksit degeri ile uyumluluk gostermekte
ve oksidasyon hakkinda fikir vermektedir.
Yapilan calismalarda kizartma sonrast disus
olmast literatirde bulunan sonuglara paralel bir
durumu yansitmaktadir (26). Mikrodalga firnda
kizartma calisan Malheiro ve arkadaslari (27)
zeytinyaginda kizartma zamani ile 6zgil sogurma
parametrelerinde bir artis kaydetmislerdir.
Rodrigues ve arkadaslarinin da mikrodalga
kullanarak isitma islemi uyguladiklart bitkisel
yaglar tizerine yaptiklart calismada zamanla K,;, ve
K, degerlerinde artis elde etmisler ve oksidasyon
kaynakli oldugunu vurgulamuslardir (28).
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