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Yagda kizartilmis yiyeceklerin diyetimizde olduk¢a énemli bir yeri
vardir. Bu nedenle, kizartma yaparken yaglarda meydana gelen
degisikliklerin beslenme ve sagliga zararli olup olmadigi konusu daima
ilgi ¢cekmektedir. Kizartma yaparken yagin siirekli olarak tekrar tekrar
isitilmasi, 151 derecelerinin stk sik degigmesi ve yagin acikta 1sitilmasi
gibi nedenlerle yagin yapisinda bazi degismeler olur. Yapilar1 deZismis
bu tiir yaglarin sagliga olan etkileri 6teden beri arastiricilarin dikkatini
¢ekmistir. Bilimsel galigmalar, okside ve isitilmig yaglarin deney hayvan-
larinin saghgina zararli olduklarini géstermektedir. Bu hayvanlarda
zehirlenmenin gesitli belirtileri olan sindirim organlart tahrisi,
karaciger gibi 6nemli organlarin biiyiimesi ve genislemesi, biiylimenin
gerilemesi ve hatta oliim olaylar1 saptanmigtir. Yiiksek derecede
isitilarak okside olmug yaglarin kanser yapici (karsinojenik) nitelikler
tasidigina ait bazi belirtiler de vardir. Yalniz bu olumsuz etkiler 1sit1-

larak okside olmug yaglarin ¢ok yiiksek miktarda kullanilmasi halinde
goriilmektedir.

Ticari amaglarla kullanilan yemeklik yaglar iizerindeki laboratuvar
aragtirma sonuglari, bu vyaglarin insan saghgma genellikle zararh
etkilerinin olmadigini géstermektedir. Ancak yag, iyi kosullarda kullani-
Iirsa saghkli niteligini koruyabilmekte, yanls uygulamalar yagmn zararh
nitelikler kazanmasmma yol agmaktadir. Cesitli nedenlerle bozulmus
(kizartma ve saklanma sirasinda yiiksek derecede isitilmig ve okside
olmus yaglar) yaglarin kullanilmasi ise ,insan saghg1 ve beslenmesini
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olumsuz yénde etkiliyebilir. Bozuk yaglarin kullaniimasi ile elde edilen
yemeklerin koku ve lezzet yéniinden diisiik kalitede olaca@i da hatirdan
¢ikarilmamalidar.

Bu yazida ,yagda kizarmis yiyecckler ve kizartmada kullamlan
vaglarda meydana gelen degisikliklerin neler olduklari, wsitilmig ve
okside olmus yaglarin beslenme ve saghga ne derccede ctkileri oldugn
aciklanarak, kizartmalarda kalite kontrolu uvgulamalarindan &6rnckler

verilecektir.

Kizartma Siireci

Yagda kizartma siireci yviyecckleri pisirmek icin kullanilan en vaygin
g Y1y p1g C yvayg
yoatem!lerden biridir. Uygar iilkelerde, derin yagda kizarmis yiyecekler
ticari olarak hazirlanmakta ve fazla miktarda tiiketilmektedir.

Isitilmig yag iginde uygun sekillerde hazirlannug yiyeceklerin pisiril-
mesi slirecine yagda kizartma denir. Bu siiregte; ¢ig olan yiyecek
hazirlanarak tavaya gelir. Tavada kizartma igin kizdirilmig yag vardir
ve tava siirekli isitilmaktadir. Tavadan kizarmig yani pismesi tamamlan-
mis yiyecek elde edilir. Isitnmadan meydana gelen buhar, yagh buhar
ve diger yan iiriinler tavadan ayrilirken diger yaglh maddeler ve kirmti-
lar tavada kalarak dibe g¢okerler.

Yagda Kizarmis Yiyeceklerin Nitelikleri

Kizarmis yiyecekleri iyi anlamak icin bu yiyeceklerin anatomilerini
bilmek gerekir. Tiim kizarmis besinler ayni temel yapiya sahiptirler.
Bu yap1 da pisirilme seklinden ileri gelir. Kizarmis yiyecekte, i¢ kisim,
ickabuk, ve dig kabuk diye 3 kistm vardir.

I¢ kisim, pismis kisimdir ve renklidir. Kizarmis yiyecegin biiyiik
bir boliimiini kapsar. Kizararak pisme siireci, kizgin olan yagdan yiyece-
gin icine dogru hareket eden 1s1 yoluyla olusur. Pisirme siircci kizartilan
yiyecegin karakterini o yiyece@in cinsine bagh olarak degistirchilir
veya degistiremez. Cips patates ve benzeri yiyeceklerde i¢ kisim
yoktur. Fakat devaml1 bir kabuk, yani, yalmz bir dis kistm vardir.

Dis kabuk kismi, kizartma islemiyle istah acici bir altin kahve
renk kazanir. Yiizeyin bu gekilde renk degistirmesi ashinda bir kararma
reaksiyonu sonucu meydana gelir. Rengin gelismesi ve olusumu ki-
zartma siiresi ve 1st derecesiyle, kizaran yiyecegin bilesimine dayanir.
Yiizeydeki renk olusumuyla kullanilan yag tiiriiniin ¢ok az ilgisi vardir.
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Dis kisim veya kabuk, yeni kizarmig bir yiyecekte gevrek bir nitelik
tasir. Bu da kizartma swrasinda dig kisimdaki suyun kaybiyla mey-
dana gelir. Kizarmig yiyecekleri digerlerinden ayiran ozellik de bu
kabuktur. Kabuk 9%, 3 veya daha az nem kapsaminda olusur ve
yiyecek “pismis” olarak kabul edilir. Buradaki is1 derecesi genellikle
155°C nin lizerindedir. Kizartma swrasinda yagm bir kismi kizaran
yivecegin dis kismina girer ve kismen de su kaybiyla agillan boglugu
doldurur. Bu normal bir olusumdur. Yiyeceklerin yag emme dereceleri
yiyeceklerin cinslerine ve hazirlanma sekillerine goére degisir. Ornegin
cips patates 9, 40, cubuk patates 9%, 35, yagda kizarmis hamur taths:
% 20-25, karides 9, 12-15, balik 9%, 10-12 kadar yag emerler. Emilen
yag yiyecegin kabugunu yumugatir ve nemlilik saglar. Bu yagn fazlas
emici nitelikte bir kagitla alinmahdir.

Kizarmis yiyecekler yenildiginde tavadaki yagin bir kisrm da kul-
lanmiliyor demektir. Giinkii yag, kizaran yiyecegin bir parcasi olmugtur.

Bu nedenle daima en iyi yag1 ve yagin 6zelligini bozmadan kullanmak
¢ok o©nemlidir.

Isitilma Esnasinda Yaglarda Olugan Maddelerin Ozellikleri
ve Toksik Etkileri

Kizartma yaparken 1s1 ve havamn etkisi ile yaglar okside olmakta, esas
ozelliklerini kaybetmektedirler. Okside olmus yaglarin lezzeti bozulur.
Bu bozukluk pratikte “acimig” olarak tammlamrr. Onceleri bozuk
yaglarin alinmasinin vitamin tahribiyle ilgili oldugu diigiiniilmekteydi.
Ancak son yillarda yapilan ¢aligmalar acimis yaglardaki toksik madde-
lerin vitamin tahribiyle bir iligkisi olmadigini1 géstermistir. Bu maddelerin
biyolojik etkilerine olan ilgi ise, yag polimerlerinin éneminin ortaya ¢ik-
mas1 ile artmagtir.

Dogal yaglarda 1s1 veya oksijenle bir¢ok bilesikler meydana gelir.
Bu maddeler dayaniksiz olduklarindan bilim adamlari bunlarin ¢ogunu
ayiramamaktadirlar. Bilimsel olarak bu maddelerin tek tek incelenmesi
yerine, daha ¢ok kimyasal gruplar seklinde incelenmektedirler. Acimig
yaglarda olusan bu maddeler molekiil agirliklarina gére gruplandiril-
maktadirlar. Ornegin, peroksitler, epoksitler, dehidroksitearik asid
ve cesitli polimerler gibi. Incelemeler, fazla oksitlenmis yaglarda
molekiil béliinmesi sonucu meydana gelen ugucu nitelikteki iiriinlerin
deney hayvanlarina zarar verdigini goéstermektedir.

Yaglardaki yag asidi zincirlerinin uzunlugunda degisiklik olmadan
meydana gelen en énemli bilesikler peroksitlerdir. Bu maddeler sindirim
sonunda barsaklarda siiratle dekompoze olmakta ve lenfde bu maddelere
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rastlanmamaktadir. Peroksitin zehirli etkisi iizerindeki aragtirma sonug-
lar1 geligkilidir. Bir grup aragtirici peroksitli domuz yagmin deney
hayvanlar igin toksik olmadigini diger bir grup ise baz1 balik yaglarinda
peroksit miktarina paralel olarak toksisitenin arttigini rapor etmekte-
dirler. Buna gore yaglardaki peroksitin toksik etkisi yagin elde cdildigi
kaynaga gore degisiklik gostermektedir.

Bozuk yaglarda epoksitler de fazla miktarda bulunurlar. Arastirma-
lar, metil cis-epoksistearatla beslenen dency hayvanlarinin mitokon-
drilerindeki oksidasyon siirecinde degismeler oldugunu go&stermistir.
Bu konudaki diger arastirmalar, deney hayvanlarina verilen epoksitli
yaglarin kanser yapici etkileri oldugunu isaretlemektedir.

Zararli maddelerden dehidroksistearik asit de dency hayvanlarinda
agirhk kaybina sebep olmaktadir. Bu da bozuk yaglarin toksik etkisinin
bir isaretidir.

Son yillarda, bozuk yaglardaki polimerler peroksit ve epoksitlerden
daha ¢ok dikkatleri iizerlerine ¢ekmektedirler. Yaglardaki monomer ve
polimerlerin deney hayvanlarina zarar verdigi deneylerle gosterilmigtir.
Is1 ile polimerize olan yaglarda toksik maddeclere gok rastlanmaktadir.
Bu nedenle balik yaglarinin polimerizasyonuna son verilmigtir.

Bozuk Yaglarin Sindirimi ve Dokulara Olan Etkileri

Bozuk Yaglarin emilmesi ile ortaya ¢ikan biyokimyasal lezyonlar bircok
aragtirmacinin iizerinde dénemle durdugu bir konudur. Bazi yazarlar,
biyolojik etkilerin bozuk yagdaki peroksitlerc bagli olmadigini ileri
siirmektedirler. Fakat yapilan tiyobarbitiirik asit testleri dokularda,
devamli olarak oksidasyonun pargalanma iiriinleri bulundugunu gos-
termektedir.

Is1 ile yaglarda olusan maddelerin esas hedefleri enzimler ve hiicre
zarlanidir, Cesitli aragtirmalar, okside olmug yaglarin bazi enzim faaliyetle-
rini azalttigin1 géstermektedir. Bozuk yaglarin enzim faaliyetine olan
etkisinin in vivo galigmalari, bu yaglarla beslenen deney hayvanlarinda
tiim vitaminlere olan gereksinmenin artmasiyla ilgili olabilecegi kani-
sim uyandirmaktadir. Bu hayvanlar kalori kisitlanmasina da uyama-
maktadirlar. Ayrica bozuk yag yanmnda almnan taze yaglarin bozuk
yaglarin toksik etkilerini bir dereceye kadar azalttifi yolunda gorisler
de vardir.

Is1 ile okside olmug yaglarla beslenen deney hayvanlarinin vii-
cud bilesiminde hidroksi asit birikmesi olmaktadir. Hafifce okside ol-
mus yaglarin ise bu hayvanlarin i¢ organlarindaki trigliserit fosfolipit
ve kolesterol esterleri bilesimine bir etkileri goériillmemistir.
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Cesitli okside yaglar ve oksidatif polimerler deney hayvanlarinin
ciger, bobrek ve adrenal salgi bezleri agirhklarm arturmaktadir. Or-
ganlardaki incelemeler, barsak ©6demi hari¢, herhangi bir histolojik
degisme bulunmadi§ini  gostermigtir. Buna ragmen baz1 yazarlar,
hafifce muamele goérmiis vaglarin uzun siire kullamlmalar sonucu
bazi histolojik degismelere rastlandigimi belirtmektedirler.

Pigirme ve Saklamanin Yaglarin Bozulmasina Olan Etkileri

Eger kosullar kétii ise normal pisirme ve saklama bile yaglarda 6nemli
zararlara schep olabilir. Kétii kizartma usiilleri bu zaran daha da art-
tirabilir. Ancak iyi kosullarda saklanmig ve hafif isitilmig yaglarin kul-
lanilmas: tehlikeli degildir. Burada en énemli husus, yaglarin acima-
sinin dnlenmesi, yiiksek derecelerde kizdirilmig ve kirintilarla kariga-
rak yanmis yaglarin diyette fazla yer almamasidir. Evlerde kullanilan
vaglar serin, nemsiz, 151k ve havadan uzak yerlerde ve uygun kaplar-

da saklamak gerekir. Pisirmede ise yaglar uzun siire, yiiksek 1sida ve
tekrar tekrar isittilmamalidir.

Kizartmalarda Dikkat Edilecek Hususlar

Belli bir yiyecek igin dogru kizartma derecesini segmek, yiyecegin ig
ve dig goriiniisii, lezzet, aroma, yag§ emme ve saklanma dayamkhliga
yoniinden ¢ok onemlidir. Ticari kizartmalarda iiretim maliyetini
diisirmek igin gerekli sicaklik derecesinin gok iistiine gikilarak kizart-
ma siiresi kisaltilir. Birgok kaynaklara gore kizartma derecesi 162.
5°~199°C arasinda degismcktedir. Isi derecesi secimi kizarmis yiye-
cegin rengi bakimindan da énemlidir. Ozellikle etlerde i¢ sicakhk da
géz Onilinde bulundurulmalidir. Proteinin yetersiz derecede dena-

tire olusu, lezzet, goriiniis ve saglik bakimindan istenilmeyen sonug-
lar dogurabilir.

Yapilan bazi ¢absmalarda 1s1 dayaniklihi@ testleri uygulanarak
suyun etkisi tayin edilmis ve bu deneylerde serbest yag asidi miktarin-
da 6nemli bir degismeye rastlanmamistir. Yapilan testler ayrica, igin-
de vyiyecek bulunmayan yagin kizartma derecesinde tutulmasiyla
yagdaki bozuklugun arttifim gostermistir.

Kizartmalik yaglarin kalite kontrolu i¢in serbest yag asitleri kap-
sami, renk, peroksit ve lezzet degerlerini bilmek gerekir. Bu nitelikler
yag endiistrisinde standart hale getirilmigtir. Kizartmalik yagin kali-
tesi belirli testler kullanilarak degerlendirilebilir. Ancak yaglarda test-
le olclilemiyen aldehid olmayan bilesikler de bulunmaktadir. Keton-
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lar ve asetilenik tiirler bunlara érnek olarak verilebilirler. Buna gére
yaglarin kalite tayininde organoleptik degerlendirmeler kimyasal de-
gerlendirme kadar degerlidir. Lezzeti degismis veya acimis yaglar
bozuk sayilir.

Kizarmis yiyeceklerin saklanmasiyla degisiklikler meydana gele-
bilir. Bu tiir degismeler de, kimyasal test ve lezzet deneyleri ile anla-
silabilir. Yapilan bir deney, hazirlanarak satisa sunulmug cips pata-
teste 7 giin sonra bozulma hizinin yiikseldigini gostermigtir. Bunun
da nedeni kizartildiktan sonra beklerken, aldehidlerin meydana gel-
mesidir.

Kizartmada su hususlara dikkat etmelidir :

1. Tavay1 ¢ok doldurmamaldir,

2. Kesinlikle, gerekli kizartma derecesinden daha uzun devam
etmemelidir,

3. Uretim hizin1 maksimumda tutmalidur,

4. Kisa siireli birgok kizartma iglemi yerine uzun siireli bir kizart-
ma yapmalidur.

Kizartma swrasinda yiyecek pargalari ve kirintilar1 yiyecekten
ayrilip yag iginde dagilabilirler. Ozellikle “unlanmig” veya “galeta-
lanmig” yiyeceklerin kirintilar1 yanarak yag ve yiyecegin Kkalitesini
disiirtirler. Bunlann siiziilerek yagdan ayrilmalari zorunludur.

by bir kizartmada kizartma yapilan kabin nitelikler: de onemlidir :

1. Isinin yag icinde dagilimi énemlidir. Yiizeydeki 1sinma derecesi
isitilacak yagdan daha yiiksek olmalidir. Bu sicaklik derecesi, kizart-
malik yagin en yiiksek 1st derecesine yaklastikca en iyi sonug¢ almur.
Fakat yagi yakabilecek dereceden daima kagimilmalidir. Buna gére
kizartma igin gerekli 1s1 1sinma yiizeyi iizerinde miimkiin oldugu ka-
dar ayni derecede dagilabilmelidir. Isi iiretimi, gaz veya elektrikle
saglanabilir. Bu nedenle kizartma kab: yeter derinlikte ve uygun se-
kilde isinabilecek sekilde olmalidir.

2. Iyi planlanmis bir kizartma kabinda tam bir 1s1 kontrolii ge-
reklidir. Ciinkii kizartma siiresi i¢inde istenilmeyen tek sey yanlig
kizartma derecesidir. Ist kontroliiniin otomatik olmasi en iyisidir.
Burada kizartma icin gerekli 1si derecesini ortalama bir sekilde sag-
layabilen bir sistemin gerekli 1s1 derecesine gelindiginde 1s1iy1 tama-
men kesen sistemden daha iyi oldugunu belirtmek yerinde olur.
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3. Kizartma kaplari, yag ve kizaran yiyeceklerin saghgi bakimin-
dan belirli aralarla temizlenmelidir. Temizlik mikrobiyolojik yonden
de onemlidir ve bu is ogusturma, siyirma ve deterjanla yikavarzk
yapilabilir. Bu nedenle kizartma kabinm kolay temizlenebilir. nitelik-
te olmas: gerckir.

+. Kizartma kabi yapimmda, yag kalitesine en etkisiz maddenin
cam oldugu belirtilmektedir. Ancak pratikte bu maddenin kullanil-
mast oldukca guctiir. Denenen maddelerden sirasivla, aliminyum; ni-
kel ve paslanmaz celik en az zarar veren maddeler olarak bulunmug-
lardir. Bunlardan pahali olmasma ragmen en pratik olan ve en ¢ok
kullanilan madde paslanmaz c¢eliktiv. Bakir veya bakirh bilesimlerden
vapilmis kaplar, yaglara olan pro-oksidan etkilerinden dolayr kulla-
nmimamalidirlar. Hatta sistemde bir parga piring veya bronzun bu-
lunmast bile zararhdir.

Sonug

Kizarmis yiveccklerle kizartmada kullanilan vagin kalitesi kizartma
kosullarina bagh olarak degismektedir. Kizartma kalitesini olumsuz
yonde ctkileyen ctmenler:

- Yagin agikta 1sitilmas,

— Yagm kap iginde her yerde ayn: derccede isimmmamasi,

- Yagm hava ile gereginden ¢ok temas,

— Kullamilan aracin bakir, piring gibi bazi metallerle kansk
olmasi,

— Yiyecegin icindeki diger maddelerle temas,

Kirinti ve artiklarmn yanmasicir.

Bu kosullarda yapilan kizartmalarm kalitesi diisiik, insan sagli-
gma zararh ectkileri fazladir. Bu kosullar miimkiin oldugu kadar on-
lenirse kizdinlmis yag ve kizaran yiyecek, sagliklh niteliklerini koruya-
bilirler. Dogru pisirme kadar, saklama kogullar1 da yagin ve kizaran
yiyecegin kalitesini 6nemli derecede etkilemektedir. Bu nedenle yag-
larm ve yagda kizartilmis yiyeceklerin serin, 1siksiz, nemli yerlerde
bakir gibi madenlerle ve hava ile temast olmiyacak gekilde saklanma-
s1, wsitilirken miimkin oldugu kadar hava temasinda birakilmamasi,
yiyecekleri koymadan 6nce yakilmamasi, kizartma yaparken kirmnti-
larin yanmasmin &nleamesi, vanmis yaglarin kullamlmamas: gerek-
lidir. Bu kogullara uymak imkam yoksa kizartmalara yemeklerimiz-
de az ver vermeclidir.
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