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Ozet

Bu ¢alismanin amaci, Giimiishane sehrindeki hazir gida (fast food) restoranlarinda satilan patates (parmak) kizartmalarin insan sagligina
etki eden bazi igeriklerini istatistiksel olarak incelemektir. Bu kapsamda 5 firmadan (A, B, C, D, ve E firmalar1) temin edilen patates
kizartmalarin baz1 fizikokimyasal ve yag asitleri igerikleri ile duyusal karakteristikleri arastirilmistir. Orneklerin yag igeriklerinin 21,03
41,63 g/100g arahiginda degistigi ve yag igeriklerindeki degisimin istatistiksel olarak anlamli oldugu goriilmiistiir (P<0,05). Orneklerin
peroksit degerleri 1,40-15,35 meqO./kg araliginda degisim gostermis olup aralarindaki fark istatistiksel olarak yine anlamli bulunmustur.
Orneklerin doymus yag asitleri ise %45,71-48,14 araliginda degisim gostermistir. Trans yag asidi sirasiyla D ve E firmalarinda % 0,09—
0,18 olarak tespit edilmis olup diger firmalarda gdzlemlenmemistir. Orneklerin L* ve a* degerleri anlamli bulunmus fakat b* degerlerinde
herhangi bir anlamli farklilik belirlenmemistir. Duyusal analiz sonucuna gore panelistler tarafindan 6rneklerin genel begeni skorlari i¢in C
firmas1 diger firmalara gore diisiik begeni almig olmasina nazaran digerleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik tespit
edilmemistir. Genel olarak Glimiishane sehrindeki hazir gida restoranlarindan alinan parmak patates kizartmalarin Tiirk Gida Kodeksine

uygun olarak tiretildigi belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Giimiishane, Hazir gida (Fast food) restoran, Patates (parmak) kizartmasi, Trans yag, Peroksit. *

Investigation of French-fried finger potatoes taken from some fast food
restaurants in Gumushane City in terms of their physicochemical and

fatty acid contents and sensory characteristics

Abstract:

The aim of this study is to evaluate some components, affecting human health, of French-fried finger potatoes sold in fast food restaurants
in Gumushane. In this context, some physicochemical and fatty acid contents and sensory characteristics of French-fries potatoes obtained
from 5 firms (A, B, C, D, and E firms) were investigated. The oil content of the samples varied between 21.03 and 41.63 g/100 g and the
change in oil content was found to be statistically significant (P<0.05). The peroxidase values of the samples varied in the range of 1.40—
15.35 megO-/kg and the difference between them was statistically significant again. The saturated fatty acids of the samples ranged from
45.71% to 48.14%. The trans fatty acid was determined as 0.09-0.18% for D and E companies, respectively, and it was not observed in
other firms. L* and a* values of the samples were found to be significant but no significant difference was found in b* values. According
to the results of sensory analysis, C firm has taken the lowest rating score from panelists in terms of overall appreciation scores of samples.
There was no statistically significant difference between the other firms. Generally, the French-fried finger potatoes taken from restaurants
in Gumushane City were determined that produced as suitable to Turkish food codex.
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1. Giris

Giin gectikce hazir yiyecekler beslenmede oldukga 6nemli hale
gelmektedir. Gelismis ve gelismekte olan toplumlarda g¢alisan
bireyler beslenme aligkanliklarinda hizli ve pratik tiiketimi 6n
planda tutmaktadir. Hazir gida (Fast food) {izerine hizmet veren
restoranlar bu ihtiyaci karsilamak i¢in ortaya ¢ikmig ve Diinya da
hizla yayilmistir. Bu hazir gida isletmelerinde en ¢ok tiiketilen
iiriinlerin basinda ise patates kizartmas: gelmektedir. Iyi bir
karbonhidrat kaynagi olmast onun bircok gida ile birlikte
tiketilmesini saglamaktadir. Derin yagda kizartilarak {iretilen
patates kizartmalar1 yediden yetmise herkesin severek tiikettigi
gerez gida guruplari arasinda bas1 ¢ekmektedir (Ramasawmy vd.,
1999; Rababah vd., 2011; Kayacier vd., 2014; Giovanelli vd.,
2017). Patatesler iyi oranda karbonhidrat ve protein kaynagi iken
diisiik oranda yag igerir. Onlar ayrica fenolik bilesikler, vitaminler,
temel mineral maddeler, karotenoidler ve birkag mikro besleyici
madde igerigi ile beslenmede onemli bir yer edinmislerdir. Genel
olarak patatesler pigirme, firinlama, haglama ve kizartma teknikleri
ile tiiketilmektedir (Santos vd., 2018). Gidalarin tretilmesinde ve
hazirlanmasinda  kizartma  teknigi ¢ok  yaygmm  olarak
kullanilmaktadir (Chiou vd., 2009). Kizartma teknigi tiiketicilere iyi
bir tat, koku, tekstiir ve altin sarisi renk saglasa da yag ve kizartma
trtinii yiiksek kizartma sicaklhigi altinda oksijene ve neme maruz
kalmaktadir. Neticede yaglarin oksidasyonu, hidrolizi ve
polimerizasyonu gibi reaksiyonlar olugsmaktadir. Béylece kizartma
stiresince tat bilesiginde kayiplar ile akrilamid, peroksit ve trans yag
asitleri gibi arzu edilmeyen bilesikler olusmaktadir (Li vd., 2017;
Aniolowska ve Kita., 2016). Kizartma i¢in genelde bitkisel yaglar
tercih edilmekte olup Palm yag1 bunlarin basinda gelir. Palm yag1
yiiksek oranda doymus yag icermektedir ve bu sayede kizartmalik
iiriinlerin  ihtiyag¢ duydugu hidrojene yagi dogal bir sekilde
saglamaktadir. Palm yag1 yiiksek doymuslugu sayesinde kizartma
strasinda olusacak trans yag ve peroksit gibi bilesiklerin olugmasini
engellemektedir. Bu yiizden hazir gida restoranlarinda gokga tercih
edilmektedir. Ayrica margarin sektorii de Palm yagi kullanarak
trans yag sorununu ortadan kaldirmustir (Li vd., 2017; Aniolowska
ve Kita., 2016; Mba vd., 2015; Astiasaran vd., 2017; Jayawardena
vd., 2014)

Bu calismanin amaci, Glimiishane ilinde bulunan bazi hazir
gida restoranlardaki parmak patates kizartmalarin  bazi
fizikokimyasal (kuru madde, kiil, su aktivitesi, ham yag, peroksit),
renk (L*, a* b*) ve duyusal 6zellikleri ile patateslerden elde
edilecek ham yagdaki yag asitlerini incelemektir. Yag asitleri
sonucuna gore kizartmalik olarak kullanilan yagmn ne tiir bir yag
oldugu, kizartma ile olusabilecek trans yag igerigi ve kizartmalik
yaglarin ¢ok fazla kullanilmast ile ortaya ¢ikacak peroksit bilesikleri
ile yaglarin kullanim seviyelerini belirlemek ¢aligmanin ana
hedefleridir.

2. Materyal ve Yontem

Calismada Gilimiishane ilinde patates (parmak) kizartmasi
iretip satan 5 adet hazir gida restoran: secilmis ve ornekler bu
secilen restoranlardan toplanmistir. Secilen bu 5 firma A, B, C, D
ve E olarak kodlanmistir. Tiim 6rnekler ayni giin ve ayni saatte
temin edilip kapali kaplar igerisinde laboratuvara getirilmistir.
Ardindan laboratuvar kosullarinda dograyici (Bosch, MMR15A1,
Almanya) kullanilarak pargalanip hizlica kuru madde, kiil, su
aktivitesi (aw), yag ve duyusal analizleri gerceklestirilmistir. Yag
www.ejosat.com ISSN:2148-2683

asitleri ve peroksit analizleri i¢in ise kalan 6rnekler buzdolabmin
buzluk kisminda -20 °C’de muhafaza edilip analizleri
gergeklestirilmistir.

2.1. Fizikokimyasal analizler

Patates kizartmalarinin kuru madde, yag, aw ve kiil igerikleri
AOAC (2000)°deki metoda gore gerceklestirilmistir. Orneklerin
kuru madde igerikleri, 105 °C’ye ayarl etiivde sabit tartima (>4
saat) gelene kadar kurutulmasi ile tespit edilmistir. Sabit tartimlart
yapilmis Srneklerin 6n yakma islemi tamamlandiktan sonra 550
°C’de 5 saat kiil firmninda (Protherm Furnace ECO, 110/9, Ankara,
Tirkiye) yakilarak Orneklerin  kiil icerikleri belirlenmistir.
Orneklerin yag igerigi sokslet cihazi kullamlarak petrol eteri
yardimiyla yapilan ekstraksiyon ile belirlenmistir (nemi
uzaklastirilmis 6rnekten 5+0,5 g, 150 mL petrol eteri ilavesiyle 5
saat ekstraksiyon). Su aktivitesi degerleri ise otomatik su aktivitesi
tayin cihazi (LabSwift-aw, Novasina AG, Lachen, Almanya)
kullanilarak belirlenmistir. Orneklerin renk dzellikleri (L*, a*, b*)
Lovibond marka renk olglim cihazi ile gerceklestirilmistir (The
Tintometer Limited, Ingiltere).

2.2. Yag asidi tayini

Patates kizartmas1 6rneklerinden ekstrakte edilen yaglarin yag
asidi kompozisyonu, Yuksel vd., (2018) tarafindan yapilan
uygulama metodu modifiye edilerek gergeklestirilmistir. Bu
amagla, ekstrakte edilen 15 mL yag 6rnekleri santrifijj tiiplerine 100
mg olacak sekilde tartilmistir. Metillendirme igleminin
gerceklestirilebilmesi amaciyla yag 6rnegi igeren tiiplere 6nce 100
uL 2,0 N KOH ve daha sonra da 10 mL hekzan ilave edilmistir. Agzi
kapatilan santrifiij tiipleri once 15 saniye siireyle vortekslenerek
iyice homojen bir karigim haline getirilmis ve daha sonra 5000
rpm’de 5 dk siireyle santrifiij edilmistir (Niive, Ankara, Tiirkiye).
Santrifiij igleminin ardindan tiiplerdeki karigiminin iist fazindan
yaklagik 1,5 mL alinarak viallere aktarilmis ve gaz kromatografisi
ile yag asidi kompozisyonu belirlemek igin analize hazir hale
getirilmistir. Analiz sonunda cihaz yazilimi (Agilent GC-MS 2010)
kullanilarak yag asitlerinin alikonulma siireleri tespit edilmistir.
Onceden alikonulma siireleri belirlenmis olan yag asitleri
standartlar1 ile karsilasgtirma yapilarak analize alman yag
orneklerinde hangi yag asitlerinin oldugu tespit edilmistir. Sonuglar
ise toplam yag asidi kompozisyonu iginde % dagilim olarak
verilmigtir.

2.3. Peroksit sayis1 tayini

Peroksit sayisi patates kizartmasi orneklerinden ekstraksiyon
ile elde edilen yag orneklerinde AOCS Official Method Cd 8b-
90°de belirtilen yonteme gore yapilmistir. Bu amagla erlenmayer
icerisine tartilan 2 g yag 6rnegi 10 mL kloroform ile ¢oziilmiis ve
15 mL asetik asit ve 1 mL doymus potasyum iyodiir ilavesinden
sonra 10 dk karanlik ortamda ve oda sicakliginda bekletilmistir.
Beklemenin ardindan 75 mL destile su ve birkag damla nisasta
(%1°1ik) indikatorliigiinde 0,01 N ayarli sodyum tiyosiilfat ile
titrasyon islemine tabi tutulmustur. Titrasyon bitis noktasi olan
berrak renk olusumuyla elde edilen sarfiyat asagidaki formiilde
yerine konulmus ve peroksit sayilar1 hesaplanmistir. Ayni islemler
kor numune i¢in de tekrar edilmistir.
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[(Vi-Vo)xN]
M
[1]
Vi ve Vp sirasiyla 6rnek ve kor i¢in harcanan miktar, N;
titrasyon ¢ozeltisinin normalitesi ve M de ornek agirhigidir. Ug

paralelli olarak gerceklestirilmis olan peroksit sayisi analiz
sonuglart meq Ox/kg yag seklinde verilmistir.

Peroksit sayisi =

2.4. Duyusal analiz

Parmak patates kizartmasi orneklerin duyusal analizleri,
Giimiishane Universitesi 6grenci ve 6gretim elemanlar1 arasindan
secilen yari egitimli 20 panelist tarafindan gergeklestirilmistir.
Oncelikle panelist gruba iiriin hakkinda bilgi verilmis ve ardindan
analizler gergeklestirilmistir. Rastgele servis edilen 6rneklerin
yiizey rengi, sertlik/yumusaklik, tat/koku ve genel begeni
bakimindan duyusal degerlendirmeleri yapilmigtir.
Degerlendirmede 1-7 araliginda skala kullanilmistir (1 ¢ok koti; 7
¢ok iyi). Panelistlere 6rnekler arasinda su igirilerek agizlarininin
notiirlesmesi saglanmistir.

2.5. istatistiksel analiz

Tiim istatistiksel analizler SAS istatistiksel paket programinin
genel lineer model prosediirii kullanilarak analiz edilmistir (Siirim

8.2, SAS 2002; SAS Institute inc., Carry, NC, ABD). Elde edilen
verilerde sonuglar iizerine faktdrlerin etkisi varyans analizi ile tespit

edilmis, ¢oklu  karsilastirmalar ile grup ortalamalari
karsilagtirilmigtir (P<0,05).
3. Arastirma Sonuclari ve Tartisma

Firmalardan  alinan  parmak  patates  kizartmalarin

fizikokimyasal analiz sonuglar1 Tablo 1’de verilmistir. Orneklerin
kuru madde igerikleri 24,32-46,79 g/100 g araliginda belirlenmis ve
ornekler arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli bulunmustur

(Tablo 1, P<0,05). Bu calisma ile benzer sonuglar elde eden
Ramasawmy vd (1999) yaptiklar ¢alismada, kizartilmis patateste
bulunan nem igeriginin 57,7 g/100 g (42,3 g/100 g kuru madde)
oldugunu belirtmislerdir. Patates kizartmalarin kiil degerleri 1,28—
2,36 g/100 g araliginda degismistir. B, C ve E firmalarinin kiil
icerikleri arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli degilken
(P>0,05), A ve D firmalarindan alinan 6rneklerdeki fark anlamli
bulunmustur (Tablo 1, P<0,05). Literatiirde bildirilen bagka bir
calismada, dondurulmus kizartmalik parmak patateslerin
kizartildiktan sonra 0,86 g/100 g kiil igerdikleri belirlenmistir
(Biligli vd., 2002). Bu c¢aligmadaki kiil degerlerin literatiirde
bulunandan fazla ¢ikmasi kizartma esnasinda kullanilan tuzdan
kaynaklandig1 sdylenebilir. Orneklerin su aktivite (aw) degeleri
0,88-0,94 araliginda oldugu belrilenmistir. B, C ve D firmalarindaki
orneklerin su aktivitesi degerleri arasinda anlamli bir farklilik
gozlemlenmemisken (P>0,05) A ve E firmalarina ait 6rnekler
digerlerinden farkli bulunmustur (Tablo 1, P<0,05). Patates
kizartmalarinin ham yag icerikleri 21,03-41,63 g/100g araliginda
degisim gosterirken A ve D firmlarindan alinan 6rneklerin yag
iceriklerinin diger firmalardan 6nemli derecede farkli oldugu tespit
edilmistir (P<0,05). Ayrica A firmast digindaki firmalarin patates
kizartmalar1 yiiksek yag icermektedir. Agar (2011) yaptigi tez
calismasinda, kanola yagi ile kizartilan patateslerin kizartma
sayisinin 0°dan 32’ye dogru gittikge yag igeriklerinin 28,91’den
32,37 9/100g’a degistigini tespit etmistir. Buna gore bu ¢aligmada
belirlenen yag sonuglari, patates kizartmalarinda oldukca fazla yag
ile kizartma sayisinin ¢ok fazla yapildigim gostermektedir. Peroksit
analiz sonuglarina gore, patates kizartmalarmin 1,40-15,35
meqO,/kg araliginda peroksit icerdikleri belirlenmistir. Orneklerin
peroksit degerleri arasindaki farklilik da istatistiksel olarak anlamli
bulunmustur (Tablo 1, P<0,05). Kizartilmis yagdaki oksidasyonun
ve kizartma sayisinin bir gostergesi olan peroksit degeri, Tiirk Gida
Kodeksi (TGK)’ya gore 10 meqO2/kg’1 asmamalidir (URL-1, 2012;
Yuksel, 2014). Fakat bu calismada A firmasina ait 6rneklerde bu
kuralin ihlal edildigi belirlenmistir. Orneklerin ham yag igerikleri
ve peroksit degerlerinden anlasilmaktadir ki, kizartma iglemi
gereginden fazla yapilmaktadir.

Tablo 1. Orneklerin bazi fizikokimyasal analiz sonuclar

Ornek Kuru Madde Kiil a Yag Peroksit
(9/100g) (9/100g) v (9/100g) (meqO2/kg)
A 43,03+0,05? 2,36+0,012 0,94+0,01a 21,03+0,01° 15,35+0,512
B 24,32+0,01° 1,37+0,01° 0,88+0,02° 39,74+0,012 3,13+0,18¢
C 46,79+0,012 1,28+0,01°¢ 0,89+0,01° 41,63+0,01° 1,40+0,15¢
D 31,95+0,01° 1,77+0,01° 0,90+0,01° 33,49+0,02° 5,87+0,21°
E 30,18+0,01° 1,36+0,01° 0,93+0,012 40,63+0,032 4,22+0,24°

a—e: Her bir siitundaki farkli harfler, p<0,05 giiven seviyesinde Ornekler arasindaki farkin istatistiksel olarak anlamli oldugunu

gostermektedir.
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Firmalardan alinan patates (parmak) kizartmalariin renk analiz
(L*, a* ve b*) sonuglar1 Tablo 2°de verilmistir. En yiiksek parlaklik
(L*) degeri 77,73 ile A firmasina ait iken en diisiik ise 70,94 ile C
firmasinin 6rneklerinde belirlenmistir. Maksimum ve minumum a*
degerleri sirastyla —2,29 ve —4,39 olarak tespit edilmistir. Orneklerin
L* ve a* degerleri arasinda istatistiksel olarak anlamli farkliliklar
tespit edilirken (P<0,05), b* degerlerinde anlamli bir fark
bulunmamistir (Tablo 2, P>0,05). Kizartilmig trinlerin renk
icerikleri kullanilan kizartma yagina, kizartma sicakligima ve
stiresine bagli olarak degistigi literatiirde belirtilmistir (Yuksel,
2017).

Tablo 2. Orneklerin renk analiz sonuclar:

Ornek L* a* b*
A 77,73+2,158  —2,38+0,812  32,54+2,07°
B 76,341,227  —4,37+0,41° 32,53+2,77%
C 70,94+1,87¢  —2,91+1,30 32,010,862
D 74,10+£2,58° —229+0,612 33,71+2,382
E 75,30+0,44%  —439+1,15> 34,12+2,172

a—C: Her bir siitundaki farkli harfler, p<0,05 giiven seviyesinde
ornekler arasindaki farkin istatistiksel olarak anlamli oldugunu
gostermektedir.

Tablo 3. Orneklerin duyusal analiz sonuglar:

Ornek ‘é‘;ﬁg Yuslflil’ltslilklihk Tat/koku Genel Begeni
A 4,65+1,312 3,05+1,57%¢ 3,70+1,17° 3,60+1,142
B 4,60+1,73¢2 4,25+1,742 3,60+1,63° 3,90+1,332
C 3,35+1,39° 2,65+1,56° 1,95+1,23° 2,35+1,34°
D 4,65+1,602 4,50+1,572 4,65+1,462 4,35+1,42°8
E 4,90+1,332 3,95+1,43% 3,75+1,07° 3,60+1,09

a—C: Her bir siitundaki farkli harfler, p<0,05 giiven seviyesinde Ornekler arasindaki farkin istatistiksel olarak anlamli oldugunu

gostermektedir.

Calismadaki renk bulgularinin birbirine yakin olmasi kizartma
i¢in kullanilan yagin ve kizartma sartlarin birbirine yakin oldugunu
gostermektedir. Orneklerin duyusal analiz sonuglari Tablo 3’de
verilmistir. Yiizey rengi, sertlik/yumusaklik, tat’koku ve genel
begeni bakimindan en diisiik skorlar C firmasindan temin edilen
kizartilnug parmak patateslerde belirlenmistir. Orneklerin genel
begeni skorlar1 2,35-4,35 araliginda degismis ve C firmasi disindaki
firmalar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
belirlenmemistir.

Firmalardan alinan parmak patates kizartmalarin yag asidi
analiz sonuglar1 Tablo 4’de verilmistir. Tiim 6rneklerde belirlenen
yag asitleri (10 adet); Laurik, miristik, palmitik, stearik, oleik,
linoleik, linolenik, arashidik, behenik ve elaidik yag asitleridir. En
yiiksek doymus yag asidi igeren Ornek 48,14 ¢/100 g olan C

www.ejosat.com ISSN:2148-2683

firmasina ait olan patates kizartmalaridir. En diisiik doymus yag
asidi kompozisyonu ise 45,71 ¢g/100 g olarak A firmasina ait
orneklerde belirlenmistir. A, B, ve C firmalarinda herhangi bir trans
yag asidi tespit edilmemistir. Fakat D ve E firmalarinda 0,09 ve 0,18
0/100 g elaidik asit tespit edilmistir. Orneklerin linolenik yag
asitlerinde anlamli farklilik tespit edimemigsken (P>0,05)
digerlerinde farkliligin anlamli oldugu belirlenmistir (Tablo 4,
P<0,05). 14 Avrupa iilkesinden alinan bazi gidalardaki trans yag
asidi ve yag kompozisyonunun incelendigi bir ¢aligmada, patates
kizartmalarinda en ¢ok elaidik asidin tespit edildigi ve trans yag
miktarlarinin da %12 ila %35 araliginda oldugu belirtilmistir. Bu
caligmada patates kizartmalarinda genelde hidrojenize yag ya da
palm yaginin kizartmalik yag olarak kullanildig1 bildirilmistir (Aro
vd., 1998).
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Tablo 4. Orneklerin yag asidi kompozisyonu

Ome LAurk  Mirisiik  Paimitic  Stearik  Oleik  Linoleik %' Beneni '-::?ée_”' Elaidik
K (C-12:0) (C-14:0) (C-16:0) (C-18:0) (C-18:1) (C-18:2) 20:4) (C-22:0) 18:3) (C-18:1t)
A TE 0,811:0,01 37,80;:0,09 7,1(;:0,0 38,48+0,1 7.180,02¢ O,S(iﬂaco,o TE TE TE

0,29+0,0 1,05+0,02 41,46+0,03 4,49+0,0 42,22+0,1 0,40+0,0 0,76+0,0 0,224+0,0
B 16 ab b o 9,82+0,03° ob 1 22 TE
0,36+0,0 1,05+0,01 42,41+0,04 4,32+0,0 41,05+0,0 10,03+0,0 0,36+0,0 0,234+0,0
C 12 ab a 1d 1b 1b TE 12 TE
0,27+0,0 1,03+0,01 41,25+0,06 4,25+0,0 41,37+0,0 10,80+0,0 0,39+0,0 0,22+0,0  0,09+0,0
D 1b b c 18 52 1b TE 18 1b
E 0,29+0,0 1,08+£0,02 41,34+0,04 4,68+0,0 40,55£0,0 10,79+0,0 0,39+0,0 TE 0,22+0,0 0,18+0,0
1b a be 2b 32 1b 12 18

a—e: Her bir siitundaki farkli harfler, p<0,05 giiven seviyesinde Ornekler arasindaki farkin istatistiksel olarak anlamli oldugunu

gostermektedir.
TE: Tayin edilemedi

Palm yag1 %50 doymus ve %50 doymamis yag asidi profiline
sahiptir ve kizartmalik {iriinlerde yaygin bir bigimde tercih
edilmektedir (Mba vd., 2015). Yapilan bu arastirmada da patates
kizartmalarin yaklasik %50 oraninda doymus yag icermesi
firmalarin kizartmalik yag olarak palm yagi ya da hidrojenize yag
tercih ettigi sOylenebilir. Palm yagi, igermis oldugu yiiksek
doymusluk sayesinde hidrojenasyon islemi gerektirmemesi ve bu
islemle olusabilecek trans yaglarin olusmamasi bu yagmn
kizartmalik yag olarak tercih edilmesinde en biiyiik neden olarak
one ¢ikmaktadir.

Bu aragtirma ile Giimiishane ilindeki bazi hazir gida
restoranlarin  satmis olduklar1 parmak patates kizartmalarin
ozellikleri incelenmistir. Kizartmalik yagin kalite
parametrelerinden olan peroksit sonuglarma goére firmalardan
sadece A firmasinin degerleri TGK yonetmeligine uymadigi ve 10
megO2/kg (URL-1, 2012) olan degeri astig1 belirlenmistir. Yag
asidi sonuglari, firmalarin parmak patates kizartmalarinda doymus
yag asit icerigi yiiksek yaglar1 tercih ederek kizartma ile
olusabilecek trans yag olusumunu engelledikleri belirlenmistir.
Firmalardan alman &rnekler iizerinde yapilan duyusal
degerlendirmede ise, C firmasi disindaki firmalarda benzer
sonuglarin oldugu ortaya ¢ikmistir. Patates kizartmasi drneklerine
ait kuru madde, ki, aw, yag, L*, a* b* ve duyusal verilerin,
kizartmada kullanilan hammadeye ve kizartma sartlarina bagh
olarak degistikleri soOylenebilir. Hazir gida restoranlardaki
kizartmalik iiriinlerin saglik agisindan olusturduklari riskler g6z
Ontine alindiginda, ilgili kurumlarin bu firmalardaki denetimlerini
siklagtirmalar1 saglikli tiiketim i¢in oldukg¢a 6nemlidir.
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