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oz

Son yillarda insanlarn saglklt ve enerji degeri diisiik gidalar tiketme egilimi gOstermesi yeni pisirme
tekniklerinin gelismesine yol agmistir. Sicak hava fritézii son 10 yilda ortaya ¢tkan, tiiketiciler tarafindan kabul
g6rmis bir pisirme cihazidir. Bu cihazlar klasik kizartma tekniklerine oranla daha az yag ilavesi ile kizartma
islemine olanak saglamaktadir. Bu sayede derin yagda kizartmaya kiyasla enerji degeri ve yag orant daha disiik
gidalar elde edilebilmektedir. Derin yagda kizartma teknigi en eski pisirme tekniklerinden biri olmasina
ragmen pisirilen Griiniin yiksek oranda yag icermesi ve proses sirasinda gidada bazt istenmeyen bilesenler
(akrilamid vb.) olusumuna sebep olmast nedeniyle tiiketiciler tarafindan ¢ekinceye sebep olabilmektedir. Son
yillarda saghkli beslenmeye olan ilginin artmast da bu tarz gidalarn tiketiminin smirlanmasina sebep
olmaktadir. Bu derlemenin amact sicak hava frit6zii ve derin yagda kizartilan gidalara yonelik yapilmus
calismalarin incelenerek elde edilen fiziksel, kimyasal, duyusal niteliklerin literatiir verileri dogrultusunda
aciklanmasidir.

Anahtar kelimeler: Sicak hava fritdzii, derin yagda kizartma, akrilamid, kizartilmus gidalar

COMPRASION OF FOODS FRIED BY AIR FRYING AND DEEP FAT FRYING
ABSTRACT

In recent yeats, people's tendency to consume healthy and low energy foods has led to the
development of new cooking techniques. The air fryer is a consumer-accepted cooking appliance that
has emerged in the last 10 years. These devices allow frying with less oil addition compared to
conventional frying techniques. In this way, foods with lower energy value and fat content can be
obtained compared to deep fat frying. Although deep fat frying is one of the oldest cooking
techniques, it can cause hesitation by consumers due to the high fat content of the cooked product
and the formation of some undesirable components (acrylamide, etc.) in the food during the process.
The growth of interest in healthy eating in recent years has also led to a limitation in the consumption
of such foods. The aim of this review is to examine the studies on air fried and deep fried foods and
to explain the physical, chemical and sensory qualities obtained in line with the literature data.
Keywords: Air fryer, deep fat frying, acrylamide, fried foods
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GIRIS
Gudalarin tercih edilirliginde lezzeti ve albenisinin
yani sira enerji degeri, besleyiciligi, fonksiyonelligi,
insan saghigina etkisi gibi etmenler de 6nemli rol

oynamaktadir.  Degisen  yasam  tarzi  ve
beraberinde insanlarin  saglik  konusundaki
endiseleri  beslenme  aliskanliklarinin =~ da

degismesine yol agmaktadir. Diinyada kizartilmis
gidalarin tiiketiminin artmast neticesinde kizartma
islemi gida endiistrisinde de oldukea yaygin hale
gelmistir. Kizartilmis gidalar ev i¢i tiketimde ve
yemekhane, restoran vb. dis ortamlarda siklikla
tiketilen  gidalardandir.  Kizartma  teknikleri
arasinda en yaygin olarak kullanilan teknik derin
yagda (daldirarak) kizartmadir (Boz, 2022). Bu
teknik gidanin 150-200 °C’deki sicakliktaki yaga
daldirilmast ve istenilen siire boyunca kizartilmast
ile uygulanir (Manjunatha vd., 2014). Kizartma
yagt gidanin tekstirini gelistiren, yaglt hisse
sebep olan ve diger aromalar1 destekleyen bir 1s1
transferi gerceklesmesine katki saglamaktadir
(Frakolaki vd., 2023). Bu esnada meydana gelen
ana tizikokimyasal tepkimeler; nisasta
jelatizasyonu, proteinlerin  denatiire  olmasi,
esmerlesme, kabuk olusumu ve aroma degisimidir
(Tzompa-Sosa vd., 2022). Bu islem esnasinda
gida, yiksek miktarda yag emmektedir. 2003
yilinda Mellema tarafindan 6n islem yapilmadan
gerceklestirilen  kizartma neticesinde, patates
cipsinin mevcut agirhginin 1/34 kadarina kargilik
gelecek miktarda yagi icine aldig belirtilmigtir
(Mellema, 2003).

Yiksek yagli beslenmenin olumsuz etkileri
titketicileri besleyiciligi yitksek, giivenli gidalart
bulma egilimine yonlendirmistir. Bu arayis da yag
orani azaltlmig kizarmis gida tretimine olanak
veren pisirme tekniklerinin gelistirilmesini gerekli
kilmaktadir (Giovanelli vd. 2017; Lartey vd. 2018).
Bu sayede gelistirilen  yenilik¢i  kizartma
tekniklerinden biri sicak hava ile kizartma (air
frying) teknolojisidir. Bu teknikte gidalar az
miktarda yag kullanilarak veya hi¢ kullanmadan
yuksek hizli hava sirktlasyonu neticesinde pisirilir.
Sicak hava fritézu ile pisirilen gidalarin albenisi;
duyusal Ozellikleri ve pisme islemi neticesinde
ortaya ctkan karakteristik niteliklerine baglt olarak
degisir (Santos vd., 2017).

KIZARTMA

Kizartma vyillardir bilinen ve tim dinyada
kullanilan pisirme tekniklerinden biridir. Sebze,
meyve, hamur, tavuk, kirmizi et, balik gibi bir¢ok
uriin cesidi bitkisel yaglar kullanilarak lezzetli bir
tiiketim gidast haline doniismektedir. Kizarmis bir
gidanin kuru, gevrek kabuk ve yumusak i¢ dokuya
sahip olmast kizartilms yiyeceklerin albenisinin en
6nemli nedenlerinden biridir (Mellema, 2003).

Genel olarak kizarmis gidalar Grlntn yaklasik
%35-44'"a oraninda olduk¢a yiksek bir yag
igerigine sahiptir (Terruel vd. 2015). Bu yéntem
pisen gidanin tadt nedeniyle insanlar tarafindan
siklikla tercih edilse de kizarmis yiyeceklerin
yiksek yag iceriginin; kanser, kalp rahatsizliklari,
obezite, diyabet ve yiksek tansiyon gibi saghk
problemlerine  yol acabilecegi bilinmektedir
(Mesias vd., 2021). Bunun yanit sira kizartma
islemi esnasinda yiksek sicaklik uygulamas;
akrilamid olusumu, yag oksidasyonu, besin
maddesi kayb1 gibi istenmeyen durumlara sebep
vermektedir (Heredia vd., 2014). Bu nedenle; yag
icerigi, bilesimi ve genel kalite parametreleri
acisindan optimize edilmis kizarmis yiyeceklere
ihtiya¢ duyulmaktadir.

Kizartlmis gidalar, derin yagda kizartma, vakum
altinda kizartma, tavada kizartma, sicak havada
kizartma gibi farkli kizartma teknikleri kullamilarak
uretilebilir.

Derin Yagda Kizartma

Atmosferik kizartma veya daldirmali kizartma
olarak da bilinen derin yagda kizartma islemi,
gidalarin 150 ila 200°C arasinda degisen
sicakliklarda yaga batirilmast ile gerceklestirilen
evsel ve ticari kullanima uygun bilindik bir gida
pisitme teknigidir. Kizartma isleminin kisa siirede
gerceklestigi bu teknikte uniform, istenilen yapi,
renk ve aromaya sahip albenisi ylksek gidalar
ortaya ctkmaktadir (Safari vd. 2018).

Kizartma islemi esnasinda 1st transferi ve kiitle
transferi bir arada gelismektedir. Ik asamada
konveksiyon (tasinim) sayesinde yagdan trtnlerin
yluzeyine dogru iletilen 1s1 kondiksiyon (iletim)
yolu ile Urin yiizeyinden triiniin merkezine
tastnmaktadir (Huang vd., 2022). Kitle transferi
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gidadaki nemi yaga, yagt da gidaya tasimast
acisindan oldukc¢a 6nemlidit. Bunun neticesinde

Ozelliklerin olusumunu saglar (Chang vd. 2020).
Derin yagda kizartma esnasinda gidada meydana

meydana gelen gidadaki su kayb: ve yag emilimi ~ gelen 1s1 ve kitle transferi Sekil 1.de
tiketicinin kizartilmis gidalarda arzu ettigi tat, gosterilmektedir.
altin renge sahip olma, gevreklik gibi duyusal
¥ su
. T buhan
kom-ekm}ror}/ kabuk x
[ > 4Yag
kondiiksiyon merkez su yag ,» Su
* -
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Sekil 1. Kizartma esnasinda gidada meydana gelen 1s1 ve kiitle transferinin sematik gdsterimi

Derin yagda kizartma tekniginde islem dort
agsamalt olarak gerceklesmektedir. Bu asamalardan
ilki gidanin yaga daldirilmasi ile gida ylzey
sicakliginin suyun kaynama noktasina ulasmasina
kadar strdigi ik 1sitma islemidir (Safari vd.,
2018). Ist transferi bu asamada konveksiyon yolu
ile gerceklesmektedir. Tkinci asamada ise (yiizey
kaynamast), yagda girdap olusumu 1s1 transferinin
zorlamali konveksiyon haline déniismesine neden
olmaktadir (Al Faruq vd., 2022). Gidann ig
sicakliginin  kaynama noktasina yikselmesi ile
yuzeyde kabuk kalinlagmast
gerceklesirken nem kaybi ve kabarciklanma orant
diusmektedir. Bu sekilde gerceklesen uUglinci
asamada ayrica gidada protein denatiirasyonu ve
nisasta jelatinizasyonu gibi cesitli kimyasal
reaksiyonlar gerceklesmektedir. Kabarciklanma ve
buhar ¢ikisinin gérilmedigi dérdiincti asama ile
kizartma prosesi tamamlanmaktadir (Safari vd.
2018).

olusumu ve

Kizartma yaginin kalitesi ve stabilitesi derin yagda
kizartma islemi acisindan ¢ok 6nemlidir (Cui vd.
2017). Kizartma islemi icin kullanilan yaglar, non-
hidrojene sivi ve kat1 yaglar veya kizartma islemine
uygun Ozel hidrojene yaglar olabilir. Stv1 olarak

genelde; ayeicek, musir, palm oleini, soya fasulyesi,
aspir, yer fistg1, pamuk tohumu, kanola ve kolza
tohumu yag1 gibi rafine edilmis, kokusu giderilmis
ve aZartilmis yaglar kullandmaktadir. Palm
stearini, hindistan cevizi yag1, palm ¢ekirdegi yag
gibi katt yaglar da kizartma yag1 olarak
kullanilabilmektedir (Ghidurus, 2010).

Kizartma sirasinda yag emilimi; gidanin nem
icerigi, dis yizeyi, geometrisi, kizartma suresi,
stcakligl, yagin cesidi, yagin bozulmasi, kizartma
Oncesi ve sonrast islemler gibi bircok faktérden
ctkilenmektedir (Dehghannya ve Ngadi, 2021).
Kizartma islemi bitiminde soguma evresinde de
yag emilimi gida kabugunda devam etmektedir
(Arslan vd. 2018). Buharlasmalt soguma kaynakl
gerceklesen vakum etkisiyle gidanin i¢ basinct
dismekte ve olusan su yogusmast ile gida
yluzeyinde yag emilimi gerceklesmektedir. Ayrica
drenaj esnasinda da yag emilimi gerceklesir
(Lumanlan vd., 2020).

Sicak Hava ile Kizartma (Air Frying)

Sicak hava ile kizartma, ¢ok az yag iceren veya hi¢
yag icemeyen kizarmis yiyecekler tretebilmesi ile
geleneksel kizartma islemine alternatif kabul



Sicak hava fritézi ile kizartilmis gidalar

edilen vyenilik¢ci ve dikkat c¢ekici bir pisirme
teknigidir. Yag icerigi az, kizartilmis gidalara
benzer doku ve lezzete sahip gidalar pisirmek icin
en yaygin kullanidan tekniklerden biridir (Castro-
Lopez vd., 2023). Bu teknikte sicak hava
sirkiilasyonu sayesinde yag damlaciklar ve pisirme
haznesindeki gidanin  etkilesmesi neticesinde
kizartma islemi gerceklesir (Andrés vd., 2013).

140 °C ve daha yiksek sicakliklar uygulanabilen
bu proseste daha kisa stirede besin Sgeleri ve
fenolik  bilesiklerin ~ korunmast  icin  hava
sirktlasyonu daimi gerceklesmektedir (Nandasiri
vd.,, 2023). Sicak hava fritéziine ait sematik
diyagram Sekil 2’de gosterilmektedir.

2 7 7 7 7777777 A

\,

05 8 g 0

w

Sekil 2. Sicak Hava Fritézinin sematik diyagrami A: Fan, B: Isitic1 Rezistans, C: Sicak Hava, D: Gida

Sicak hava fritézinin ilk piyasaya striilmesi
Hollandal sirket Philips tarafindan 2010 yilinda
gerceklestirilmistir. Tanitimda Griinin ana amact
geleneksel kizartmalarin  daha saglikli sekilde
pisirmek olarak agtklansa da yillar icerisinde bu
uriinler bircok kullanim amacina hizmet eder hale
gelmistir. Ginimiizde satist yapilan bircok sicak
hava frit6zi kizartmanin yani sira 1zgara, kzleme,
hamur isleri pisirme, buharli pisirme gibi ek
ozelliklere  sahiptir. Ingiltere’de 2022  yilinda
yapilan bir calismada son iki yilda iilke genelinde
25 milyondan fazla sicak hava fritézi satist
gerceklestigi belirtilmistir. Yine aynt calismada bu

pazarin 5 yil icinde %066  biylimesinin
beklendigine  dikkat  ¢ekilmistir  (Stratview
Research, 2022). Kullanimin yayginlasmast

neticesinde bu alanda bilimsel c¢alismalarin da
artmasina sebep olmaktadir. Cizelge 1’de sicak
hava fritézii ile kizartilms gidalara  yonelik

gerceklestirilen ¢alismalar ve bu  ¢alismalarda
kullanilan gidalara yer verilmistir.

Sicak hava fritéziinde kizartma esnasinda firina
benzer sekilde sicak hava akimziile sepette bulunan
gidanin  ylzeyi esit olarak siulir.  Yag
damlaciklarini  iceren bugu dogrudan frit6z
sepetinin icindeki gidanin etrafinda siirekli hareket
edecek sekilde tasarlanmustir. Bu sayede 1sitnmanin
etkisiyle su buharlasir ve ylizeyde yavas yavas bir
kabuk olusur (Paster, 2019; Joshy vd., 2020).
Cihazin yiiksek hava tGifleme hizt ve havayt hareket
ettiren fan sayesinde pisirme siiresi, cihaz 1sitnma
stresi geleneksel firinlara gére daha kisa olup
enetji tiketimi de daha dusiiktir. Bunun yant sira
kiiciik, kompakt olmasi, cevreye daha az 1s1
vermesi ve daha hizli hava hareketi sayesinde daha
gevrek  kizartmalara olanak  saglamasi ile
firinlardan  ayrilmaktadir  (Paster, 2019; Pitre,
2019; Wang vd. 2022).
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Cizelge 1. Sicak Hava Fritozii ile Kizartilmig Bazi Gidalar (Tellez-Morales 2023)

No Gida Kaynak

1 Biskiivi Fang vd. (2022)

2 Brokoli Hong vd. (2022)

3 Deniz Tarag1 Wang vd. (2023)

4 Domuz G&begi Kwon vd. (2023)

5 Donut Ghaitaranpour vd. (2020)

6 Falafel Fikry vd. (2021)

7 Havug Schmiedeskamp vd. (2022)

8 Kalamar Luo vd. (2022)

9 Karides Song vd. (2020)

10 Kilkuyruk Balig Ding vd. (2022)

11 Kirmizi sogan Cattivelli vd. (2023)

12 Levrek fileto Joshy vd. (2020)

13 Omlet Oliveira vd. (2022)

14 Orkinos fileto Negara vd. (2021)
Andrés vd. (2013), Heredia vd. (2014), Teruel vd. (2015), Giovanelli

15 Patates vd. (2017), Santos vd. (2017), Ciccone vd. (2020), Gouyo vd. (2.020),
Haddarah vd. (2021), Dang vd. (2022), Verma vd. (2023); Bachir vd.
(2023)

16 Patlican Salamatullah vd. (2021)

17 Samosa Boregi Pande Snehal vd. (2018)

18 Sturgeon biftek Liu vd. (2022)

19 Surimi (Balik Sosisi)  Yu vd. (2020)

20 Tath Patates él(a)czlg){ahman vd. (2016), Ulus ve Allen (2020), Mokhtar ve Thow

21 g”uk gogus ve Lee vd. (2020)

anat

2o TavukNugget Cao vd. (2020); Castro-Lépez vd. (2023)

o3 Tlilapia Balg Fang vd. (2021), Fang vd. (2023), Wang vd. (2022)

24 Turpgiller Nandasiri vd. (2023)

Cesitli Kizartma Tekniklerinin Gidanin Kalite
Parametreleri ve Gida Giivenligi Uzerine
Etkisini Inceleyen Aragtirmalar

Derin yagda kizartma ve sicak hava fritézu ile
kizartilmis gidalarin duyusal Gzelliklerinde yag
alimi hizy, 1s1 kinetigi, madde tagima stireclerinden
kaynakli farkldiklar olmaktadir (Salamattullah,

2021). Sicak hava fritbziinde kizartilan gidalar
daha kabarik ve kuru goriiniimiine sahip olmakla
beraber agizda daha kuru bir his birakmaktadir
(Wang, 2021). Teruel vd. (2015) tarafindan
gerceklestirilen ¢alismada iki yontemle kizartilmis
patatesler duyusal yonden karsilastirlmis ve
panelistler derin yag ile kizartilan patateste,
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kizartma kokusu alirken; sicak hava fritozunde
kumpir kokusu aldiklarini belirtmiglerdir. Ayni
calismada Urlnlerin agizda biraktig1 hissin de
derin yagda kizartilanda daha yagl bir his iken
sicak hava fritézi ile kizartilanda daha unsu his
oldugu belirtilmistir. Gouyo vd. (2020) tarafindan
derin yagda ve sicak hava fritbziinde kizartilmig
patates kizartmasinin doku 6zelliklerinin mekanik

ve akustik acidan  karsilastirilmast  icin
enstriimantal bir yontem denemesi
gerceklestirilmis  ve derin  yagda kizartilmis

trinlerin daha ¢itir oldugu saptanmustr.

Gidalarin nem  igerigindeki azalma sicak hava
frit6ziinde derin yagda kizartmaya gore daha
yavas gerceklesmektedir. Bu fark 1s1 transfer
hizinin sivi fazda gaz faza goére daha hizl
olmasindan kaynaklanmaktadir (Teruel, 2015).
Gouyo vd. (2020) tarafindan yapilan calismada
kizartilmis gidanin nem kaybinin triiniin gevreklik
ve sertligi tizerinde etkili oldugu belirtilmistir.
Fang vd. (2021) tarafindan tilapia derisi ile
gerceklestirdikleri ¢alisgmada nem igerigi, derin
yagda kizartma isleminde 6 dakikada %069'dan
%?2'ye diigerken sicak hava fritdziinde bu dusts 10
dk’da gerceklesmistir. Dang vd. (2022) tarafindan
gerceklestirilen ¢alismada sicak hava fritéziinde
kizartilmis patateslerin nem igeriginin daha dustik
oldugu belirlenmistir.

Gidanin yag emilimi iki teknikte farkli sonuglar
veren O6nemli kalite parametrelerinden biridir.
Yapilan c¢alismalarda sicak hava fritézu ile
gerceklestirilen kizartma isleminde yag aliminin,
detin yagda kizartmaya gére %90'a varan
oranlarda daha az oldugu bildirilmistir (Andres,
2012). Santos vd. (2017) tarafindan yapilan
calismada farklt bitkisel yaglar ile kizartilan
patatesler kalite parametreleri karsidagtirlmuis ve
sicak hava frit6ziinde kizartilmig patateslerin yag
igeriginin 6zellikle zeytinyaginda kizaruldiginda
ortalama %70 oraninda azaldig1 tespit edilmistir.
Benzer sekilde Rahman vd. (2016) tarafindan
gerceklestirilen calismada sicak hava fritézinde
kizartilan tath patatesin yag iceriginin, derin yagda
teknigi ile kizartilan tatlt patateslere kiyasla %90.1
oraninda azaldig géralmistir. Teruel vd. (2015),
iki kizartma isleminde yag emiliminin bu denli
farkli olmasit gidanin derin yagda kizartma

esnasinda sicak yag ile c¢evrelenmesi hava
frit6ziinde ise direkt yag ile temastan ziyade
gidanin yag damlaciklarindan olusan buhar ile
cevrelenmesinden kaynaklandigini belirtmislerdir.

Fikry vd. (2021) tarafindan gerceklestirilen
calismada falafel derin yagda ve sicak hava
frit6ziinde kizartilmis ve 178 °C’de 11 dk stire ile
sicak  hava fritbzinde kizartilmis falafelin
optimum degerlere sahip oldugu gorilmistiir.
Kizartma sicakligt ve siiresinin; nem igerigini,
sertligi, yag icerigini, L* degerini, duyusal
gbrinimi, aromayl, tadi, gevrekligi etkiledigi
belirtilmistir. Sicak hava frit6ziinde kizartilmis
falafelin yag icerigi daha dustik, L* degeri daha
yitksek bulunmustur. L* degerindeki farkliligin su
kaybt ve yag emilimi ila alakali oldugu
belirtilmistir. Duyusal acidan karsilagtirmada ise
sicak hava frit6zinde kizartilmis falafelin daha
gevrek, daha iyi tat, daha iyl gbriiniime sahip
oldugu ve duyusal skor agisindan daha tercih
edilebilir 6zellikte oldugu saptanmustir.

Sicak hava fritézi ile kizartilmis gidalar daha
disiik yag icerigi ve akrilamid, PAH gibi toksik
bilesenleri daha az miktarlarda icermesi nedeniyle
daha saglikli gidalar olarak degerlendirilmektedir
(Lee, 2020). Monomerik yapiya sahip olan
akrilamidin yapilan ¢alismalarda memeli hayvanlar
acistndan mutajen, kanserojen etkiye sahip oldugu
ve hayvanlarin sinir sistemine zarar verdigi
belirtilmektedir (Jackson ve Al-Taher 2010;
Nizamlioglu ve Nas 2019). Yuksek toksisiteye
sahip olan akrilamid Kanser Arastirma Ajansi
tarafindan kanserojen (grup 2A) oldugu kabul
edilen bir bilesendir IARC, 1999). Pedreschi vd.
tarafindan yapilan ¢alismada akrilamid miktart ile
a* renk koordinati (kirmizi-yesil degisim) arasinda
iliski gbzlenmis ve akrilamid olusumunun
esmerlesme diizeyi ile iliskili oldugu belirtilmistir.
Heredia vd. (2014) tarafindan gergeklestirilen
calismada derin yagda ve sicak hava fritézi
yontemi ile kizartilan patateslerdeki akrilamid
icerigi renk degerleri Uzerinden karsilagtirilmig
sicak hava fritdzi ile kizartilan gidanin akrilamid
igeriginin daha dusiik oldugu belirlenmistir.
Bununla birlikte, sicak havada kizartilmis
numunelerin daha vitamin iceriginin daha iyi
korundugu belirlenmistir (Heredia, 2014). Sun-
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Lee wvd. (2020) tarafindan gerceklestirilen
calismada tavuk eti derin yagda ve sicak hava
fritéziinde  kizartilmast neticesinde polisiklik
aromatik hidrokarbon ve akrilamid igerigi
acisindan degerlendirilmistir. Calisma neticesinde
derin yagda kizartilmis tavuk etlerinin akrilamid ve
PAHlart 6nemli Ol¢lide daha yiksek icerdigi
belirlenmistir.

Dang vd. (2022) tarafindan gerceklestirilen
calismada patates kizartmast derin yagda ve sicak
hava fritézi ile kizartilmis Ornekler nem,
akrilamid, HMF igerigi, duyusal nitelikler
bakimindan karsilastirlmistir.  Duyusal analiz
sonuclart acisindan hava fritéziinde kizartilan
patateslerden 180 °C - 21 dakika, 190 °C - 18
dakika ve 200 °C - 18 dakikada kizartilmis
olanlarin en iyi fiziksel Gzelliklere sahip oldugu
gorilmustir. Bunun yani sira sicak hava fritézi ile
kizartdlmus patateslerde akrilamid iceriginin derin
yagda kizartmaya kiyasla %47.5 daha az oldugu
saptanmistir. Aynt ¢alismada akrilamid igeriginin
derin yagda kizartma isleminde HMF artisinin
yani sira lipit oksidasyonu nedeniyle daha yiksek
oldugu belirtilmistir.

Nandasiri vd. (2023) tarafindan gerceklestirilen
calismada Turpgiller familyasindan  brokoli,
kirmizi lahana, lahana, kale, Briiksel lahanast
sebzeleri kullanilarak gerceklestirilen ¢alismada
sebzeler sicak hava frit6zl, dondurarak kurutma,
buharda pisirme ve soteleme teknikleri ile
pisirilmis ve antioksidan kapasite acisindan
degerlendirilmistir. Bulgular fenolik bilesenler,
flavonoid madde agisindan degerlendirildiginde
sicak hava fritéziiniin antioksidan kapasite
acisindan  diger yontemlere kiyasla daha iyi
sonugclar verdigini géstermistir. Lahana ve brokoli
filizi 160° C 10 dk’da sicak hava fritézu ile
kizartma islemi sirasinda en yliksek antioksidan
aktiviteyi gostermistir. Aynt ¢alismada 1sd islemle
sebzelerin  antioksidan potansiyelinin  arttig1
gozlenmistir. Soteleme isleminin antioksidan
aktiviteyi en az destekleyen 1s1l islem oldugu ve bu
sebzeleri pisirmek icin siklikla tercih edilen
buharla pisirmenin ise antioksidan aktiviteyi

gelistirme acisindan  sicak  hava fritézi ile
pisirmenin  gerisinde  kaldigi  gOrilmistir.

Salamatullah vd. (2021) tarafindan gerceklestirilen

calismada sicak hava fritézlinde kizartimis olan
patlicanin biyoaktif acidan 6zellikleri incelenmis
diger fiziksel, kimyasal, duyusal analizlere yer
verilmemistir. Bu calismada orta pismis patlicanin
pismemis patlicana oranla fenolik bilesen
iceriginin daha yiiksek oldugu saptanmistir.
Schmiedeskamp vd. (2022) tarafindan havug
kullanilarak yapilan galismada ise karotenoid ve
antioksidan kapasitesi incelenmis ve sicak hava
trit6ziniin daha iyi sonuclar verdigi gérillmustiir.

SONUC

Sicak hava frit6zii son 10 yilda gelistirilmis yeni bir
pisitme teknigidir. Daha az yag icerigine sahip
kizartilmis gida eldesi, besin degetlerinin daha iyi
korunuyor olmasi, daha pratik uygulama sartlarina
sahip olmast, distik enerji tiketimi, bircok pisirme
islemini gerceklestirme imkani sunmast vb.
avantajlara sahip olmast nedeniyle diinyada yaygin
olarak kullanilmaktadir. Hem saglik hem de gevre
acistndan  yarart  her gecen gin  daha
yayginlasmasini  saglamaktadir. Buna ragmen
literatiir verilerinin gelistirilmesi gerektigi agiktir.
Bu alanda yapilan ¢alismalarin cogunlukla patates,
tatl patates, tavuk, balik gibi gidalarla gerceklestigi
gorilmektedir. Yapilan calismalarda yag icerigi
daha dustik, toksik bilesenleri daha az iceren, renk,
gorinim gibi nitelikler acisindan  kizartilmig
gidaya benzer, tat ve doku acisindan farklilik
gosteren gidalarin  dretimine olanak sagladigt
anlasilmaktadir. Ttketicinin arzu ettigi kizartilmig
gida dokusu ve tadina birebir uyumla ulagtlamadigt
duyusal  analizlerde  gorilse de  tiketici
tercihlerinin - degisken oldugu da asikardir.
Gercgeklestirilecek calismalarda Urlin ve analiz
cesitliliginin arttirtlmast gerekmektedir.
Giintimuzde yapilan calismalar ev tipi sicak hava
fritézleri icin gecerli olup bu teknolojinin
endiistride kullanim olanaklari ve uyarlanmasi
ontimiizdeki yillarda calisilmast gereken bir alan
olarak 6n plana ¢tkmaktadur.

CIKAR CATISMASI BEYANI

Yazarlar arasinda cikar catigsmast
bulunmamaktadir.

YAZAR KATKILARI

Makalenin  detlenmesinde, yazilmasinda ve

yayinlanmasinda tim yazarlar katki saglamislardir.
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