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Oz

Bu ¢alismada derin yagda kizartma islemi sirasinda kanola ve bitkisel susuz yagda meydana gelen kimyasal degisikliklerin belirlenmesi
amaclanmistir. Donmus parmak patateslerin kizartilmasi i¢in yag tipi ve kizartma tekrari faktor olarak diisiiniilerek bir faktoriyel deneme
deseni olusturulmustur. Bu deneme desenine goére toplam 11 farkli kizartma islemi gergeklestirilmistir. Dondurulmus patates 6rnekleri,
belirtilen yaglar ile, ev tipi elektrikli bir fritézde 4 dakika boyunca, 180°C’de taze yag eklenmeksizin kizartilmistir. Biitiin yag drnekleri
icin serbest yag asitligi, peroksit sayisi, konjuge dien ve trien (K232 ve K»70) degerleri belirlenmistir. Ayrica, Fourier doniisiimlii kizilotesi
spektrometre ile spektralar toplanarak, kizartma yaglarinda meydana gelen kimyasal degisimlerin daha iyi analiz edilmesi ve drneklerin
simiflandirilmast saglanmistir. Elde edilen veriler varyans analizi (ANOVA) ve c¢ok degiskenli (PCA) istatiksel yontemlerle
aciklanmistir. ANOVA sonuglari, yag tipi ve kizartma tekrarinin yaglarin peroksit sayist ve konjuge dien ve trien degerleri iizerine
onemli bir etkisi oldugunu gostermektedir. Temel bilesenler analizi (PCA) ile kizartma isleminde kullanilan yag 6rneklerinin yag tipini
gore siniflandirilmas: saglanmustir (3 BS, R? = 0,97). Elde edilen verilere gore 180 °C’de gergeklestirilecek derin yagda kizartma
isleminde kanola yag1 kullanilmasi ve taze eklemeksizin kizartma isleminin en fazla 7 kez tekrarlanmasi onerilir.

Anahtar Kelimeler: derin yagda kizartma, kizil 6tesi spektra, kizartma yaglart.

Determination of Some Chemical Changes in Frying QOils by Fourier

Transform Infrared Spectrum
Abstract

The purpose of this study is to determine some chemical changes occurring in canola oil and anhydrous fat during deep frying process.
For frying frozen potato samples, a factorial design was constructed by considering the oil type and the number of frying as factors. 11
different frying processes were carried out according to the experimental design. Frozen potato samples were fried in a domestic deep-
fat electrical fryer for 4 minutes at 180°C without oil replenishment. Free fatty acid content, peroxide value and Kasz, K270 values were
determined for all oil samples. Moreover, collection of Fourier-transform infrared (FTIR) spectra during frying process is also aimed in
order to better characterize and classify frying oil samples. The data were analyzed by analysis of variance (ANOVA) and principal
component analysis (PCA). ANOVA results showed that, oil type and number of frying have significant effects on peroxide number
and conjugated diene and triene values of the samples. The PCA model with 3 PCs, R? = 0.97 revealed that there is a separation of the
frying oil samples with respect to oil type. According to the data obtained, it is recommended to use canola oil in deep oil frying for
maximum 7 times at 180 °C.

Keywords: deep frying, infrared spectra, frying oils.

* Sorumlu Yazar: burcuaktas@cumhuriyet.edu.tr

http://dergipark.cov.tr/ejosat 542



http://dergipark.gov.tr/ejosat
mailto:burcuaktas@cumhuriyet.edu.tr
mailto:erdalmelda42@gmail.com
mailto:dilberrkayaa@outlook.com
mailto:fatmaaycanyigit@gmail.com

European Journal of Science and Technology

1. Giris

Gidalarin pigirilmesi amaciyla yaygin olarak kullanilan
yontemlerden birisi kizartma iglemidir. Derin yagda kizartma,
gida maddesinin tamaminin veya tamamina yakin bir kisminin
yaga batirilarak pisirildigi bir islemdir (Moreira, 2014; Sebastian
vd., 2014). Bu islemde, 1s1 ve kiitle transferi birlikte gerceklesir.
Ist yagdan gidaya transfer olurken, gidanin icerdigi su
buharlasarak yag tarafindan adsorplanir (Bou vd., 2012; Rababah
vd., 2012). Kizartma islemi sirasinda sicaklik, nem ve oksijen
etkisi ile, oksidasyon, polimerizasyon ve hidroliz reaksiyonlar
baslar ve kizartma yaginda farkli bozunma iiriinleri olusur (Sunisa
vd., 2011; Warner, 2002). Kizartma iglemi sirasinda sicakligin ve
oksijenin etkisi ile baslayan serbest radikal olusumu ve sonrasinda
ilerleyen zincirleme reaksiyonlar sonucunda aldehitler, ketonlar,
hidrokarbonlar, laktonlar, alkoller, asitler gibi c¢cok ¢esitli
oksidasyon iiriinleri olusur (Tzusuki vd., 2010; Yemiscioglu vd.,
2015). Buna ek olarak, polimerizasyon reaksiyonlart sonucunda
da bircok dimerik, oligomerik asitlerin ve gliseridlerin miktari
artar (Ahmad vd., 2021). Ayrica, trigliseridlerin hidrolizasyonu ile
serbest yag asitleri ve gliseridler olusur. Olusan bu bilesiklerin
saglik agisindan zararli olduklar1 ve 6zellikle kansere sebebiyet
verdikleri daha 6nceki galismalarda agiklanmistir (Fujisaki vd.,
2002; Saguy ve Dana, 2003).

Derin yagda kizartma isleminde kullanilacak yaglarin rafine
edilmis, dumanlama noktasi yiiksek, laurik asit gibi orta zincirli
yag asitlerini ve c¢oklu doymamis yag asitlerini igermeyen
ozelliklerde olmasi gerekmektedir. Bu nedenle, kizartma iglemi
icin 6zel olarak ftiretilmis yiiksek oleik asitli ve diisiik oranda
¢oklu doymamuis yag asitleri igeren yaglar tercih edilebilir. Ayrica
kullanilacak yaglarin serbest yag asitligi ve polar madde igerigi
de diisik olmalidir (Weisshaar, 2014). Derin yagda kizartma
isleminde dikkat edilmesi gereken bir diger parametre, taze yag
eklemeksizin aym1 yag ile kag¢ kez kizartma isleminin
terkrarlanabilecegidir. Bu nedenle, gidalara kizartma islemi
uygulanirken, belirli araliklarla kizarmis yag ornekleri alinarak
kimyasal degisimlerin gozlenmesi gerekmektedir. Ayrica, derin
yagda kizartma islemi sirasinda gergeklesen hidrolizasyon
reaksiyonlari, bitkisel susuz yaglarin kullanimiyla azaltilabilir.

Bu arastirmanin amaci, derin yagda kizartma isleminde
kullanilan kanola ve bitkisel susuz yaglarinin kizartma prosesi
boyunca ugradigt kimyasal degisimlerin incelenmesidir. Donmus
patatesler bir faktoriyel deneme deseni kurularak kizartilmig ve
kizartma igleminin belirli tekrarlarinda yag ornekleri alinarak,
gergeklesen kimyasal degisimler hem analitik yontemlerle hem de
kizil6tesi spektrumla belirlenmistir. Ayrica, kizartma ortamina
taze yag eklemeksizin kag¢ kez kizartma islemi
gergeklestirilebilecegi de tespit edilmistir.

2. Materyal ve Metot
2.1. Derin Yagda Kizartma Islemi

Bu caligmada donmus patatesler, ev tipi elektrikli bir fritdzde
derin yagda kizartilmistir (Tefal, Fransa). Donmus patatesler
(Superfresh, Tiirkiye), rafine kanola yagi (Aysan, Tiirkiye) ve
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bitkisel susuz yag (Vita, Tiirkiye) sipermarketten satin alinmistir.
Donmus patateslerin kizartilmasi i¢in yag tipi (bitkisel susuz yag
ve kanola yag1) ve kizartma tekrar1 (3-5-7-12) faktor olarak
diistintilerek bir Faktoriyel Deneme Deseni olusturulmustur
(Tablo 1). Bu deneme desenine gore 11 farkli kizartma islemi
yapilmistir. Baslangigta fritéze yaklasik 2000 ml yag konularak
ve her defasinda 100 gr donmus patates kizartilmistir. Kizartma
islemi 180 °C’de 4 dakika boyunca gergeklestirilmistir. Kizartma
islemi taze yag eklenmeksizin tekrarlanip, 3, 5 ve 7 ve 12.
tekrarlarda kizartma yaglarindan &rnekler alinarak bazi kimyasal
analizler yapilmigtir. Tiim kimyasal analizler iki tekrarli
gerceklestirilmigtir.

2.2. Kimyasal Analizler
2.2.1. %Serbest Yag Asitligi (SYA);

Kizartilmig yag Orneklerinin serbest yag asitligi ylizdesi
AOCS Official Method Ca 5a-40’a gore yapilmigtir. Orneklerin
serbest yag asitligi % oleik asit cinsinden hesaplanmustir.

2.2.2. Peroksit Sayist Tayini (PS);

Kizartma yag 6rneklerinin peroksit degerleri AOCS Official
Method Cd 8-53 ile belirlenmistir. Orneklerin peroksit degeri
sonuglart 1 kg yagda bulunan peroksit oksijenin mili esdeger
oksijen cinsinden verilmistir.

2.2.3. Ozgiil Sogurma degerleri (K:32,K27);

Kizartma yaglarinin 6zgiil sogurma degerleri AOCS Official
Method Ch 5-91 metoduna gore saptanmistir.

2.2.4. Kuzil Otesi Spektrumlarin Toplanmasti;

Kizartma yaglarinin kizilotesi spektrast 4000-650 cm'dalga
boyu araliginda Fourier Doniisimli Kizilotesi Spektrometre
(Bruker Tensor II) ile toplanmistir (Bruker Inc., Billerica,
MA,USA). Kizil6tesi spektralar tek yansimalt ATR hiicresi ile 4
cm’! ¢oziiniirlilkte ve 32 kez taramali olarak olgiilmiistiir (Uncu
ve Ozen, 2019). Kizartma yaglarmin kizil 6tesi spektralar iki
tekrarli olarak toplanmuistir.

2.3. istatistiksel Analizler

Faktoriyel deneme deseninde belirtilen faktorlerin (yag tipi ve
kizartma tekrari sayisi) kizartma yaglarinin kimyasal 6zelliklerine
olan etkisi varyans analizi (ANOVA) ile agiklanmistir (MODDE
11, MKS Umetrics, Umea, Sweeden). Buna ek olarak kizartma
yaglarindaki kimyasal degisimlerin daha iyi anlasilabilmesi ve
simiflandirma yapilabilmesi i¢in verilere Temel Bilesenler Analizi
(PCA) uygulanmistir (SIMCA 14.1, MKS Umetrics, Umea,
Sweeden).
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Tablo 1. Derin Yagda Kizartma Islemi I¢cin Faktoriyel Deneme Deseni

Deneme Sayis1  Ornek Kodlar1” Yag Tipi Kizartma Tekrar
1 K3 Kanola Yagi 3
2 SY3 Susuz Yag 3
3 K5 Kanola Yagi 5
4 SYS5 Susuz Yag 5
5 K7 Kanola Yag1 7
6 SY7 Susuz Yag 7
7 K12 Kanola Yag1 12
8 SY12 Susuz Yag 12
9 ON1 Kanola Yag1
10 ON2 Kanola Yag1
11 ON3 Kanola Yagi

*K= Kanola yagi, *SY=susuz yag, ON=orta nokta

3. Arastirma Sonuclari ve Tartisma
3.1. %Serbest Yag Asitligi (%SYA)

Kizartma islemi gérmiis yaglarin %SYA degerleri % oleik asit
cinsinden hesaplanarak, Tablo 2’ de verilmistir. Kizartma
isleminde kullanilan kanola ve susuz bitkisel yagin baslangic
serbest yag asitlikleri sirasiyla %0,76 ve %1,10 olarak
bulunmustur. Kanola yag: ile yapilan kizartma iglemi tekrarinca
serbest yag asitliginde bir miktar artig oldugu gdézlemlenmistir.
Serbest yag asitligindeki benzer artis susuz yag ile yapilan
kizartma iglemlerinde de goriilmiistiir (Tablo 2). Yaglarda serbest
yag asitligi degeri hidrolitik acilasmanin yani, trigliseritlerin

pargalandiginin  gostergesi olarak degerlendirilir. Donmus
patatesler, derin yagda kizartilirken ortama su birakarak
hidrolizasyon reaksiyonlari baglatmiglardir (Gupta, 2005).

Literatiirde kizartma yaglari i¢in serbest yag asitliginin kabul
edilebilir limitleri hakkinda farkli goriisler bulunmaktadir.
Yapilan bir ¢alismada %SYA’nin %]1’in {istine ¢ikmasi halinde
yaglarin kizartma isleminden ¢ekilmesi (Tsang vd., 1996), bagka
bir aragtirmada ise serbest yag asitligi %4,95 degerine ulasincaya
kadar (Melton vd., 1994) yaglarin kizartma isleminde
kullanilabilecegi savunulmaktadir. Amerika Ziraat Dairesi
(USDA) tarafindan %2 serbest yag asitligi degeri limit olarak
kabul edilmektedir (Sebastian vd., 2014). Genel olarak kizartma
isleminde kullanilan her iki yag tipinin %SYA degerleri, 7. kez
kizartma tekrarina kadar %1’in altinda kalmaktadir.

Serbest yag asitligi igin yapilan varyans analizi %95 giiven
araliginda gerceklestirilmigtir. ANOVA tablosunda goriildiigii
iizere tiim faktorlerin ve interaksiyonlarinin p degerleri 0,05’den
biiylik ¢ikmistir (Tablo 3). Yani, kizartma iglemi i¢in faktor olarak
secilen yag tipi ve kizartma tekrarinin, kizartma islemi gérmiis
yaglarin serbest yag asitligi i¢erigine dnemli bir etkisi olmadig
istatistiksel olarak belirlenmistir.

3.2. Peroksit Sayisi (PS)

Kizartma yaglarinin peroksit sayisi miliekivalen O, /kg yag
cinsinden hesaplanarak Tablo 2’de verilmistir. Kizartma
isleminde kullanilan kanola ve susuz bitkisel yagin baslangi¢
peroksit sayist degerleri sirasiyla 5,77 ve 9,38 meq O» /kg yag
olarak bulunmustur Kanola yagi ile yapilan kizartma isleminde, 3
kez kizartma sonras1 PS’de hafif bir yiikselme olurken, ilerleyen
kizartma tekrarlarinda ise PS’nin kanola yaginin baslangig
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degerine yakin bir degere distiigii gozlemlenmistir. Bu diisiis
olusan hidroperoksitlerin, diger oksidasyon bilesiklerine
doniistiigliniin gostergesidir. Kizartilmis kanola yag1 6rneklerinin
PS degerleri, yemeklik yaglar i¢in limit gosterilen degerin (10
miliekivalen O, /kg) altindadir (Gunstone, 2009). Literatiirde
yapilan daha 6nceki ¢alismalarda, farkli siirelerde kizartma islemi
gormiis kanola yagiin peroksit degerlerinin daha diistik ¢iktig
goriilmektedir (Aladedunye ve Przybylski, 2009; Farhoosh ve
Kenari, 2009). Bitkisel susuz yag orneklerinin peroksit sayisi
degerleri limit degerin oldukca iizerinde c¢ikmustir. Kizartma
isleminin 7. tekrarinda peroksit sayisinda hafif bir azalma goriilse
de, genel olarak kizartma iglemi susuz yagin peroksit sayisi
degerlerinde ciddi artiglara neden olmustur (Gunstone, 2009).
Peroksit sayisi agisindan degerlendirme yapildiginda, bitkisel
susuz yagin daha fazla okside oldugu ve derin yagda kizartma
islemine uygun olmadig1 gériilmektedir.

Peroksit sayist analizi ig¢in yapilan varyans analizinde tiim
faktorlerin ve interaksiyonlarinin p degerleri 0,05’den kiiglik
cikmistir (Tablo 3). Yag tipi ve kizartma tekrarinin, kizartma
yaglarinin peroksit sayisi iizerine Onemli bir etkisi oldugu
istatistiksel olarak bulunmustur.

3.3. Konjuge Dien (K232) ve Trien (K270) Degerleri

Yaglarda K,3, degeri gogunlukla ¢oklu doymamis yag asitlerinden
olusan dienlerin miktarini gosterirken, K»79 degeri ise yine ¢oklu
doymamis yag asitlerinin konjuge trienlere donisiimii agiklar
(Cagdas ve Kumcuoglu, 2015). Genel olarak, yag tipinden
bagimsiz olarak kizartma tekrari arttik¢a, 6rneklerin K3 ve Kazo
degerleri artig gostermistir. Yaglarda konjuge dien bilesiklerinin
miktarmin hidroperoksit olusumuna paralel bir sekilde arttig1 ve
hidroperoksitlerin ikincil oksidasyon {iriinlerine doniigmesi
sonucunda ise konjuge dien bilesiklerinin miktarinin da azaldig1
bilinmektedir (Dominguez vd., 2019). Kanola yag1 ile 7 kez
kizartma islemi yapildiginda, peroksit sayist ve konjuge dien
degerlerinin birbirlerine paralel olarak artis gosterigi tespit
edilmistir (Tablo 2). Rafine yaglar i¢in K70 i¢in limit degerleri ise
1.10-0.90 araligindadir. Derin yagda kizartma iglemi kanola yag1
kullanilarak yapildiginda, 5 kez kizartma isleminden sonra
konjuge trien sayisinin limit degerin iizerine c¢ikildig1
goriilmektedir. Susuz yag Orneklerinin Ku3, ve Kz degerleri,
limit degerin olduk¢a iizerindedir. Bu nedenle segilen bitkisel
susuz yagin K3 ve Kyzo degerleri acisindan kizartma islemine
uygun olmadig1 sdylenebilir. Kizartma islemi i¢in faktdr olarak
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secilen yag tipi ve kizartma tekrarmin, kizartma islemi gormiis
yaglarin K ve Koy degerleri Onemli bir etkisi oldugu
istatistiksel olarak bulunmustur (p<0,05). Kizartma yaglarinin
K232 ve Ka70 degerlerinin kizartma tekrart arttikea yiikseldigi Sekil
1’de verilen etki grafiginde de agik¢a goriilmektedir.

3,5 35

3 3

2,5 2,5

) / 2]

3 4 5 6 7 8
Kizartma sayis1

9 10 11 12 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Kizartma sayisi

Sekil 1. Kizartma Tekrarimin K»3; ve K79 degerleri iizerine Etkisi

Tablo 2. Kizartma Yaglarimin Kimyasal Analiz Sonuglari

Yag PS(meq

Ornekleri %SYA Ou/kg yag) Kas2 Karo
K3 0,88 8,38 1,14 0,92
SY3 0,98 27,01 2,47 1,15
K5 1,02 4,95 1,36 1,66
SY5 1,20 34 3,16 2,13
K7 1,08 5,77 1,46 1,42
SY7 0,98 26,35 2,80 2,19
K12 1,04 4,86 1,60 1,51

SY12 1,23 34,33 3,31 2,93
ON1 1,28 1,45 1,33 1,17
ON2 0,97 2,41 1,38 1,45
ON3 1,04 1,44 1,37 1,32

*Standart sapmalar (SS): SSsya= 0,17, SSps= 0,56, SSk23= 0,03, SSk270=0,14

Tablo 3. Kizartma Yaglart Igin ANOVA Tablosu

%SYA PS K232 K270

Modelin p degerleri 0,66 0,01 0,01 0,02
Modelin uyum eksikligi 0,57 0,08 0,75 0,88
R? 0,19 0,96 0,85 0,73
Radj? -0,16 0,94 0,78 0,62
Q? -1,42 0,88 0,66 0,49
Faktorlerin p degerleri

Kizartma Tekrar1 (KT) 0,34 0,44 0,25 0,04
Yag Tipi (YT)

Kanola Yag 0,54 0,01 0,02 0,01
Bitkisel Susuz Yag 0,54 0,01 0,01 0,01
Interaksiyonlarin p

degerleri

YT (kanola)*KT 0,64 0,43 0,93 0,52
YT(susuz yag)*KT 0,64 0,43 0,93 0,52

3.4. Kizilotesi Spektra Olgiimleri

Infared spektra gibi spektroskobik analiz yontemleri geleneksel
yontemlere alternatif olabilen, daha kisa siirede sonug veren,
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ornek hazirlama asamalarmin ¢ok daha kolay oldugu ve en
onemlisi de Orneklere zarar vermeden sonug elde edilebilen
yontemlerdir (Gurdeniz vd., 2010). Kizartma islemi gdérmiis
yaglarin FTIR spektralart Sekil 2’de verilmistir. Kizilotesi
bolgede 1700 cm! dalga boyu civarinda aldehitlerin ve sekonder
oksidasyon iriinlerinin C=0O bantlar1 absorbans vermistir. Bu
bdlgede cogunlukla C=0 baglar1 yani trigliseritlerin ester baglari
gozlemlenmistir. 2922 and 2852 cm’!' dalga boyu araliginda ise
simetrik ya da asimetrik C-H baglar1 goriilmektedir. 2950-2850
cm’! dalga boyu arahigindaki degisimler genellikle CH»
baglarindaki titresimlerden kaynaklanmaktadir. Piklerin yogun
olarak goriildiigii bolge, parmak izi bdlgesi olarak da adlandirilan
1250-700 cm dalga boyu aralifidir. Parmak izi bolgesinde, 1163
cm’! civarlarinda bulunan piklerin biiyiikliigii ve yogunlugu
oksidasyon reaksiyonlarinin gerceklestigini gdstermektedir (Sekil
2). Kizartma yaglarmin infrared spektralar1 onceki ¢aligmalarda
bulunan sonuglarla benzerlik gostermektedir (Du vd., 2012).
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Sekil 2. Kizartma yaglarimin Kizil Otesi Spektralart
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Sekil 3. Kizartma yaglarinin kimyasal veriler kullanilarak
olusturulmus dagilim grafigi

Derin yagda kizartma isleminde se¢ilen faktorlerin etkisini daha
iyi analiz edebilmek adina verilere temel bilesenler analizi
uygulanmistir (Sekil 3). Serbest yag asitligi, peroksit sayisi, K23,
ve K»79 degerleri kullanilarak olusturulan modelin icerdigi bilesen
sayist 3 ve R*=0,97 olarak bulunmustur. Sekil 3’de verilen
dagilim grafiginde goriildiigl lizere, kizartma yaglar1 yag tipine
gore ayrilma gostermektedir. Mavi renkle belirtilen 6rnekler
kanola yagimi gosterirken, kirmizi ile boyanmis drnekler bitkisel
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susuz yaga aittir. Kanola yagi ile kizartilan 6rnekler elipsin sol
tarafinda kiimelenirken, susuz yag ornekleri elipsin sag tarafina
yerlesmistir. Modele ait agirlik diizlemi incelendiginde ise, yag
tipine gore gergeklesen bu ayrim ¢ogunlukla peroksit sayisi ile
konjuge dien ve trien degerlerinden kaynaklandig1 goriilmiistiir.
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Sekil 4. Kizartma yaglarmmin kimyasal verileri ve kizilotesi
spektra verileri kullanilarak olusturulmus dagilim grafigi

Derin yagda yapilan kizartma isleminin, yaglarin kimyasal
yapisinda yarattig1 degisimlerin daha iyi agiklanmasi i¢in temel
bilesenler analizi tiim kimyasal verilerin ile kizildtesi spektra ile
birlestirilmesiyle tekrarlanmistir (Sekil 4). Olusturulan yeni
modelin igerdigi bilesen sayisi 5 ve R?>=0,95 olarak bulunmustur.
Sekil 4°deki dagilim grafigi, kizartma yaglarinin yine yag tipine
bagli olarak smiflandigini gostermektedir. Sart renkle belirtilen
ornekler kanola yagini, kirmizi olarak renklendirilen 6rnekler ise
bitkisel susuz yag orneklerini temsil etmektedir. Kanola yag:
ornekleri elipsin st ¢evresinde kiimelenirken, kizarmis susuz
bitkisel yaglar elipsin alt tarafina yerlesmistir.

4. Sonuc¢

Derin yagda kizartma isleminde segilen faktorlerin serbest yag
asitligi lizerine Onemli bir etkisi olmadigi bulunmus ve
istatistiksel olarak agiklanmustir. Yag tipi ve kizartma tekrarinin
peroksit sayisi, K3, ve Ka7o degerleri iizerine dnemli bir etkisi
oldugu istatistiksel olarak saptanmistir. Kizartma tekrart arttikca,
yaglarin peroksit sayist, K»3» ve K70 degerleri yiikselmistir. Susuz
yag orneklerinin peroksit sayisi, Koz ve Ko7 degerleri oldukca
yiiksektir. Oksidatif stabilite ve konjuge dien ve trien degerleri
g6z Onilinde bulunduruldugunda, belirtilen kosullarda derin yagda
kizartma igleminde bitkisel susuz yag ile yapilmamalidir. 180
°C’de derin yagda yapilacak kizartma isleminde kanola yaginin
kullanilmas1 ve taze yag eklemeksizin en fazla 7 kez kizartma
isleminin tekrarlanmasi kizartma yaglarinin kimyasal 6zellikleri
acisindan uygundur.
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