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Mikrodalga Isitmanin Pirina Yaginin Oksidatif Stabilite ve Yag Asidi Bilesimine Etkisi

Semra BOZKURT' (2, Ugrasim Melike YAZICI' =,
Safiye BOZBEY' *), Ash YORULMAZ"!
/Adnan Menderes Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimd, AYDIN.

Ozet: Calismanin amaci gida hazirlama tekniklerinden biri olan mikrodalga 1sitmanin pirina yaginin oksidatif stabilite ve yag
asidi bilesimine etkisini incelemektir. Bu amagla 50 ml pirina yagi mikrodalga firinda 350 W, 460 W, 600 W ve 700 W giicte
I, 3,5, 7 ve 10 dakika stire isitilmistir. Elde edilen yaglarin oksidatif stabiliteleri ransimat cihazinda, yag asidi bilesimleri ise gaz
kromatografi cihazinda alev iyonlastirmali dedektor kullanilarak tespit edilmistir. Bulgular, mikrodalga isitmanin pirina yaglarinin
yag asidi kompozisyonunda istatistiki olarak énemli farklar olusturmadigini ortaya koymustur. Pirina yaginin temel yag asidi oleik
asit olup, tiim orneklerde %71.67—72.14 arasinda degisen degerler almistir. Mikrodalgada farkli glig ve stirelerde isitilmig bitlin yag
orneklerinin hig birinde trans yag asidi olusumu gozlemlenmemistir. Pirina yaginin mikrodalga isitmaya tabi tutulmasi sonucunda
indiiksiyon periyodu farkli gli¢ ve siire uygulamasina bagl olarak degisiklik gdstermistir. Fakat bu degisiklik diizenli artis veya azalig
gostermemis ve genellikle dalgalanma seklinde gergeklesmistir. En yiiksek glicte en uzun stire (700 W, 10 dk) isitilan yaglarin
indlksiyon periyotlarinin diger orneklere kiyasla daha kisa oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: mikrodalga, oksidatif stabilite, pirina yagi, yag asidi bilesimi, trans yag asidi

Effect of Microwave Heating on Oxidative Stability and Fatty Acid Composition of Olive Pomace Oil

Abstract: The aim of the work was to determine the effect of microwave heating on oxidative stability and fatty acid composition of olive pomace oil.
For this purpose; 50 ml of olive pomace oil was heated in a microwave oven at 350 W, 460 W, 600 W and 700 W power for |, 3, 5, 7 and 10 minutes.
The oxidative stability of the obtained oil samples were determined in rancimat apparatus and their fatty acid compositions were analyzed using a gas
chromatograph equipped with a flame ionization detector. Findings revealed that microwave heating did not show statistically significant difference on the
fatty acids composition of olive pomace oil. The major fatty acid of olive pomace oil was the oleic acid and it had values ranging among 71.67—72.14% in all
samples. Trans fatty acid formation was not observed in any of the samples heated in microwave oven for various power and duration. As a result of microwave
heating of olive pomace oil, the induction period showed change depending on different power and time application. However, this change did not show regular
decrease or increase and usually occured in fluctuation. Induction periods of oils heated at highest power and longest time (700 W, 10 min) was determined

to be shorter when compared to other samples.

Keywords: fatty acid composition, microwave, olive pomace oil, oxidative stability, trans fatty acid

GiRiS

Mikrodalga teknolojisi glinlimtizde kullanim kolayligi, zaman ve
enerji tasarrufu gibi avantajlariyla gida sanayinde yaygin olarak
kullaniimaktadir. Mikrodalga isitmanin yag bilesenleri lzerine
etkisi bircok farkli calismaya konu olmustur (Yoshida ve ark.,
1990; Yoshida ve ark., 1992; Farag, 1994). Mikrodalga i1sitma
sirasinda serbest radikallerin oksijenle tepkimeye girmesiyle
hidroperoksit ve ikincil oksidasyon Uriinlerinin olusumu (Albi
ve ark., 1997a; Farag ve ark., 1992; Hassanein ve ark., 2003;
Lie Ken Jie ve Yan-kit, 1988); hidroliz reaksiyonu sebebiyle
serbest yag asitliginde (Albi ve ark., 1997a; Farag ve ark., 1992;
Hassanein ve ark., 2003) ve vizkozite ile yogunlukta artis (Albi
ve ark., 1997b) rapor edilmistir. Cerretani ve ark. (2009)
mikrodalga uygulamasini ekstra natiirel sizma zeytinyagy, riviera
zeytinyag ve karma pirina yagiyla gerceklestirmis; mikrodalga
uygulamasi sonucu elde ettikleri yaglari serbest asitlik, peroksit,
p—anisidin, su igerigi, toplam fenolik madde ve fenolik madde
dagiimi agisindan degerlendirmislerdir. Elde ettikleri bulgular
karma pirina yaginin kisa slreli mikrodalga islemlerinde
(1.5-6 dk) oldukga kullanish oldugunu, o—difenollerin ve
lignanlarin  mikrodalga islemine dayanikli oldugunu ortaya
koymustur. Caponio ve ark. (2003) sizma zeytinyagl, rafine
aycicek ve yerfistigi yaglarini mikrodalgada isitmiglar ve elde
ettikleri yaglari doymus, doymamis ve ¢oklu doymamis yag
asidi igeriklerinin yani sira trans izomer icerikleri agisindan da
incelemislerdir. Bulgular doymus yag asidi iceriginin etkili bir
degisim gostermedigini, doymamis ve ¢oklu doymamis yag
asidi igeriklerinin azaldigini ve ayrica mikrodalga uygulamanin
trans izomer iceriginde artisa neden oldugunu gostermistir.
Stefanoudaki ve ark. (1997) sizma zeytinyagl, misir ve aygicek
yagl kullanarak yaptiklari galismalarinda; mikrodalgada artan

glic ve sureyle yaglarin yag asidi kompozisyonunda belirgin
bir farkliligin olusmadigini, trans linoleik ve linolenik izomerleri
toplaminin aycicek yagiyla karsilagtirildiginda misir yaginda
daha fazla oldugunu, mikrodalga uygulama boyunca peroksit,
K, ve K,,, degerlerinin arttgini, ransimat cihaziyla belirlenen
oksidatif stabilitenin azaldigini ortaya koymuslardir.

Pirina yagi, zeytinyag Uretimi sirasinda yan Urlin olarak olusan
pirinanin kurutulup ¢ozlcu ekstraksiyonuna tabi tutulmasiyla
elde edilen yagdir. Ham pirina yagl rafine edilerek yemeklik
olarak kullanilabilmektedir. Pirina yaginda zeytinyaginda oldugu
gibi tekli doymamis bir yag asidi olan oleik asit miktari yliksektir.
Tirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yag) Tebligi (Teblig No:
2010/35)’'nde ham pirina, pirina ve rafine pirina olmak tizere
li¢ farkli pirina yagi tanimlanmistir. Bunlardan pirina yagy, rafine
pirina yagi ile tilketime uygun natlirel zeytinyaglarinin karisimi
sonucu elde edilip, serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her
|00 gramda 1.0 gramdan fazla olmayan yagdir.

Calismanin amaci, kullanim alani giderek artan pirina yaginin
mikrodalgada kullanimi sirasinda yag oksidatif stabilitelerinde
ve yag asidi kompozisyonunda meydana gelen degisiklikleri
incelemektir. Ayrica mikrodalga isitmanin trans yag asidi
olusumuna etkisi de ¢alisma kapsaminda incelenmistir. Calisma,
mikrodalga i1sitmanin pirina yaginin yag asidi bilesimine ve trans
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yag asidi olusumuna etkisinin incelenmesi agisindan ilk olma
niteligi tasimaktadir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal: Calismada karma pirina yagi ile caligiimistir. Pirina
yagl Verde Yag Besin Maddeleri San. ve Tic. A.S. (Torbali,
izmir)'den temin edilmistir. Karma pirina yag 2016 yilinda
temin edilmistir.

Yontem

Isitma islemi

50 ml pirina yagi mikrodalga firinda (Argelik, MD 574 S, 17
L hacim, 1200 W, 2450 Hz) 350 W, 460 W, 600 W ve 700
W giigte |, 3, 5, 7 ve 10 dakika isitilmig ve islem gérmemis
pirina yagi ile birlikte toplam 21 farkli yag elde edilmistir. Isitma
islemi sirasinda kahverengi renkli, genis agizli, 50 ml kapasiteli
cam siseler kullaniimistir. Isitma islemi iki tekerrlr halinde
gerceklestirilmistir.

Yag Asidi Bilesiminin Belirlenmesi

Yag asitleri metil esterleri “International Union of Pure and
Applied Chemistry” tarafindan 6nerilen yonteme gore
hazirlanmisti. Bu yonteme gore, yag ornekleri izooktanda
¢oziinmis ve metanolli potasyum hidroksit ile muamele
edilerek karanlik bir alanda alti dakika bekletilmistir. Sonra
metil oranj belirteci ve hidroklorik asit ilavesi ile olusan
reaksiyon sonucu esterlestirme gergeklestirilmistir. Hazirlanan
esterler, Shimadzu GC-2010 marka gaz kromatografi cihazina
enjekte edilmis, alev iyonlagtirmali dedektdr ve DB-23 kapiler
kolon (60 m, 0.25 mm i¢ ¢ap, 0.25 um film kalinhig, J&W
Scientific) kullanilarak analiz edilmistir. Elde edilen sonuglar %
metil esteri olarak verilmistir. Kolon, dedektor ve enjeksiyon
blogu sicakliklart sirasiyla 195, 240 ve 230°C’dir. Tasiyici gaz
olarak azot kullanilmis olup, akis hizi 0.3 ml/dk’dir. Split orani
80:1 ve enjeksiyon miktari | pl'dir.

iyot Sayisinin Tespiti

Yag orneklerinin iyot sayisi, yag asidi kompozisyonu kullanilarak
AOCS Official Method Cd ¢85’ e gore belirlenmistir.
Ransimat Testi

Yag oOrneklerinin oksidatif stabilitesi ransimat cihazinda
American Oil Chemists’ Society Official Method Cd 12b-92’ye
gore belirlenmistir. Bu yontemde, ornekler 121.7°C sicaklik ve
20 L/saat hava akisinda oksidasyona ugratilarak indksiyon
periyotlari belirlenmistir. indiiksiyon periyodu, pargalanma
Urlnlerinin  damitik suya transfer olmasi sonucu suyun
iletkenliginde olusan degisimle dlglilmektedir ve galismada elde
edilen indlksiyon periyotlari saat olarak verilmistir.

istatistiki Degerlendirme

Elde edilen veriler, SPSS 15.0 paket program kullanilarak
istatistiki ~ degerlendirmeye  tabii tutulmustur.  Varyans
analizi teknigi ile (ANOVA) grup ortalamalar arasindaki
fark belilenmis ve farkin énem derecesi ise Duncan g¢oklu
karsilagtirma testi yapilarak incelenmistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Isil islem gormemis ve mikrodalga firinda isitiimis pirina
yaglarinin yag asidi bilesimi Cizelge |’ de verilmistir. Pirina
yaginin temel yag asitleri oleik, linoleik ve palmitik asit olup
distk miktarlarda palmitoleik, heptadekanoik, heptadesenoik,
stearik, linolenik, arasidik ve gadoleik asit de icermektedir.
Mikrodalga 1sitma boyunca yag asitlerinin aldigi degerler Tirk
Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yag Tebligi'nde pirina
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yagl icin belirlenen limitler i¢inde yer almaktadir. Mikrodalga
uygulamasinda gli¢ ve isitma slresindeki artis pirina yaginin
yag asidi kompozisyonunda istatistiki Snemli farklar
olusturmamistir.

Pirina yaginin temel yag asidi tekli doymamis yag asidi olan
oleik asittir. Isitilmamig pirina yaginin oleik asit igerigi %72.03
olup; diger 6rneklerde mikrodalga isitma boyunca oleik asit
%7 1.67—72.25 arasinda degisen degerler almistir. 700 W glicte
10 dakika boyunca isitilan yaglarda oleik asit miktarinin artig
gosterdigi tespit edilmistir (%72.25). Farag ve ark. (1992)
mikrodalga isitma islemine tabi tuttuklari pamuk tohumu
ve palm yaglarinin oleik asit igeriginin arttigini; Hassanein ve
ark. (2003) ise mikrodalgada isittiklari misir, yerfistigi ve soya
yaglarinin oleik asit iceriginin 1sil islem siresi uzadik¢a distik
oranda azaldigini ortaya koymuslardir.

Pirina yaginin ikinci baskin yag asidi olan palmitik asit
orneklerde 9%12.34—12.67 arasinda degisen degerler almis
ve Isitma slresince dalgalanma gostermistir. Linoleik asit
coklu doymamis yag asididir ve islem boyunca %10.74—11.08
arasinda degisim gostermistir.

Pirina yag yliksek oranda tekli doymamis yag asidi
icermektedir ve isiilmamis yagda tekli doymamis yag asidi
icerigi %73.64 diizeyindedir. Bu deger mikrodalga isitma
boyunca dalgalanma goéstermis ve en yliksek degere 600
ile 700 W giicte 10 dakika isitma; en dlsiik degere ise 460
W glicte 5 dakikalik isitma sonucunda ulagmistir. Isil islem
gérmemis pirina yaginin doymus yag asidi icerigi ise %15.09
olarak belirlenmistir. Isitilan 6rneklerde 700 W glicte doymus
yag asidi oraninda azalma olurken; en disiik doymus yag asidi
orani 600 W’ da |0 dakikalik islem sonucunda elde edilmistir.
Pirina yaginin ¢oklu doymamis yag asidi (linoleik ve linolenik
asitler) icerigi ise %1 1.7 diizeyindedir. Coklu doymamis yag
asidi orani mikrodalga i1sitma boyunca diizenli artis ve azalis
gostermemistir. Javidipour ve ark. (2016) mikrodalgada
farkli siirelerde sittiklari soya yaginin linoleik ve linolenik asit
iceriklerinin dustigunl bulgulamislardir. Topkafa ve Ayyildiz
(2017) ile Caponio ve ark. (2003) mikrodalga isitma ile
doymus yag asidi iceriginde etkili bir degisim olmadigini ortaya
koymuslardir. Hassanein ve ark. (2003) ise ¢oklu doymamis
yag asitlerinin mikrodalgada isitma suresi uzadikga azaldigini
bildirmislerdir. Majid ve ark. (2014) 1sil isleme bagl olarak
tekli doymamis yag asidi igeriginin dlsiik oranda degisiklik
gosterdigini ve coklu doymamis yag asidi oraninin ise azaldigini
ortaya koymuslardir. Abbas Ali ve ark. (2016) musir yagini farkli
glic ve slirelerde mikrodalgada isitmislar, elde ettikleri sonuglar
ile misir yaginin linoleik asit iceriginin azaldigini, palmitik, stearik
ve oleik asit igeriklerinin ise arttigini ortaya koymuslardir.
Farkli gii¢ ve siirelerde mikrodalgada isitilmis yag orneklerinin
higbirinde trans yag asidi olusumu gézlemlenmemistir. Caponio
ve ark. (2003), sizma zeytinyag, rafine aygicek ve rafine
yerfisugi yaglarini mikrodalgada isitmislar ve elde ettikleri
yaglari trans izomer igerikleri agisindan incelemislerdir. Sonuglar
mikrodalga uygulamanin trans izomer igeriginde artisa neden
oldugunu ortaya koymustur. Topkafa ve Ayyildiz (2017) ise
mikrodalgaya tabi tuttuklari misir yaginin trans yag asidi igerigini
incelemis; siire ve sicaklik arttikga trans yag asidi olusumunun
arttigini ortaya koymuslardir. Mevcut c¢alisma, mikrodalga
Isitmanin pirina yaginda trans olusumunu inceleyen ilk ¢alisma
niteligi tasimaktadir.
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Cizelge 1. Mikrodalga firinda farkli gii¢ ve sirelerde isitiimig pirina yaginin yag asidi bilesimi (%)

C 16:0 C 16:1 Cc 17:0 C17:1 C 18:0 c 18:1 C 18:2 C 18:3 C 20:0 C 20:1
Isitilmamisg Pirina Yag:
12.58ab |.34abc 0.07ab 0.12ab 2.24ab 72.03abc 10.80ab 0.45ab 0.20abcd 0.14ab
350 W
I dk 12.55ab |.26abc 0.07ab 0.12ab 2.25ab 72.03abc 10.92abc 0.45b 0.20abcd 0.13a
3 dk 12.54ab |.27abc 0.07ab O.l'la 2.26ab 72.00abc 10.92abc 0.46b 0.19abcd 0.14ab
5 dk 12.52ab |.26abc 0.07ab 0.12ab 2.24ab 72.09abc 10.87abcd 0.45b 0.20abcd 0.15ab
7 dk 12.57ab 1.28abc 0.06a 0.12ab 2.26ab 72.02abc 10.88abcd 0.44b 0.20abcd 0.15ab
10 dk 12.63ab |.23ab 0.07ab 0.12ab 2.32ab 71.99abc 10.83abc 0.42ab 0.21bcd 0.16ab
460 W
1 dk 12.67ab 1.13a 0.07abc 0.12ab 2.34b 72.05abc 10.80ab 0.42ab 0.22cd 0.15ab
3 dk 12.57ab |.41bc 0.07abc 0.12ab 2.28ab 71.67a 11.08d 0.44b 0.19abcd 0.13a
5 dk 12.60ab |.27abc 0.08bc 0.13ab 2.30ab 71.77ab |'1.04cd 0.46b 0.20abcd 0.12a
7 dk 12.46ab 1.33abc 0.07ab 0.12ab 2.20a 72.13abc 10.87abcd 0.44b 0.20abcd 0.15ab
10 dk 12.60ab 1.22ab 0.07abc 0.12ab 2.27ab 72.02abc 10.84abcd 0.45b 0.22d 0.15ab
600 W
I dk 12.43ab 1.35abc 0.07ab 0.12ab 2.20a 72.10abc 10.94abcd 0.42ab 0.20abcd 0.15ab
3 dk 12.56ab 1.30abc 0.07ab 0.12ab 2.25ab 71.93abc 10.94abcd 0.44b 0.22d 0.15ab
5 dk 12.49ab 1.38bc 0.06a 0.12ab 2.2lab 71.98abc 10.96abcd 0.43ab 0.18abc 0.14ab
7 dk 12.60ab |.33abc 0.08bc 0.12ab 2.27ab 71.94abc 10.88abcd 0.42ab 0.19abcd 0.14ab
10 dk 12.34a 1.48¢ 0.07abc 0.12ab 2.18a 72.14abc 10.99bcd 0.36a 0.16a 0.13a
700 W
I dk 12.47ab |.34abc 0.07ab 0.12ab 2.22ab 72.10abc 10.91abed 0.43b 0.17ab 0.15ab
3 dk 12.46ab |.42bc 0.07ab 0.13ab 2.19ab 72.14abc 10.81ab 0.45b 0.17ab 0.14ab
5 dk 12.49ab 1.37bc 0.07ab 0.13ab 2.22ab 72.09abc 10.86abcd 0.44b 0.18abc 0.15ab
7 dk 12.42ab |.38bc 0.08bc 0.14b 2.2lab 72.10abc 10.84abc 0.45b 0.17ab 0.18b
10 dk 12.46ab 1.34abc 0.07ab 0.13ab 2.23ab 72.25¢ 10.74a 0.44b 0.18abc 0.16ab
Farkli simgeler mikrodalga isitma (a-d), farkl gli¢ ve siire uygulamalarinin yag 6rneklerinde ortaya koydugu farki simgelemektedir.
Cizelgedeki veriler 2 (tekerrir) x 2 (paralel) = 4 verinin ortalamasidir.
Mikrodalgada isitilmis pirina yaglarinin  oksidatif stabilitesi
ransimat yontemiyle belirlenmistir. Bu yontemde pirina yaglari
sicaklik ve hava akisina maruz birakilmis ve oksidasyon sureci
hizlandinlmistir.  Ikincil  oksidasyon  Uriinlerinin - olusumuna ] 350w
kadar gegen sire indlksiyon stiresi olarak bilinir ve yaglarin §
. o .. . 3} —e— 460 W
oksidasyona  dayanikliigini  gosterir  (Velasco ve ark, 2
S .2 . L S o ——
2004). Indiksiyon siiresi uzadikga yagin oksidatif stabilitesi 600 W
—4—700 W

artmaktadir (Kowalski ve ark., 2004). Farkl gli¢ ve strelerde
mikrodalga isitmaya tabi tutulmus pirina yaglarinin indiiksiyon
periyodundaki degisim Sekil 1" de verildigi gibidir. 350 W gligte
I, 5 ve 7 dakika boyunca isitilmis yaglarda indiiksiyon siiresi
azalma gosterirken 3. ve 10. dakikalarda artis gostermistir.
460 W glicte 7 dakika boyunca isitilmig rnekler disinda isitma
sliresi attikga induksiyon siresinde azalma gozlemlenmistir.
600 W giicte indiiksiyon stireleri dalgalanma gostermistir. 700
W glicte indiiksiyon surelerinde I, 3 ve 10 dakikalar boyunca
isitilmig rneklerde azalma gozlemlenirken; 5. ve 7. dakikalarda
bu azalma egilimi degismistir. Marinova ve ark. (2001),
bes farkli bitkisel yag ornegini mikrodalgada isitmis ve elde
ettikleri yaglari ransimat cihazinda 100°C’ de oksidatif stabilite
agisindan incelemislerdir. Sonuglar oksidatif stabilitenin isil islem
gormemis yaglara oranla 9%29—-65 arasinda azaldigini ortaya
koymustur. Stefanoudaki ve ark. (1997) sizma zeytinyag), misir
ve aygicek yag kullanarak yaptiklari galismalarinda; ransimat

——350 W
——460 W

indiiksiyon periyodu (saat)

——600 W
——700 W

Isitma siiresi (dakika)

$ekil 1. Mikrodalga firinda farkl giic ve sirelerde isitilmis
pirina yaglarinin indiiksiyon periyotlari (saat)

Isitma siiresi (dakika)

$ekil 2. Mikrodalga firinda farkli glic ve siirelerde isitilmis pirina
yaglarinin C18:1/C18:2 oranlari

cihaziyla belirlenen oksidatif ~stabilitenin azaldigini  rapor
etmiglerdir.

C18:1/C18:2 orani bitkisel yaglarda oksidatif stabilitenin bir
gostergesidir (Gallina-Toschi ve ark., 2005). Mikrodalga firinda
farkl glic ve sirelerde isitilmis pirina yaglarinin C18:1/C18:2
oraninda meydana gelen degisimler Sekil 2'de verildigi gibidir.
Mikrodalga firinda 1sitma islemleri siiresince pirina yaglarinin C
18:1/C18:2 oranlar dalgalanma gostermistir ve 700 W giicte
|0 dakika isitma boyunca en ylksek oran gozlemlenirken,
en disiik oran ise 460 W glicte 3 dakikalik 1sitma boyunca
gozlemlenmistir.

Mikrodalga firinda farkli glic ve slrelerde isitiimis pirina
yaglarinin iyot sayilarindaki degisim $ekil 3'de verildigi gibidir.
Mikrodalga 1sitmaya tabi tutulmus pirina yaglarinin iyot
sayllarinda 350 W giigte 10 dakika ve 460 W glicte | dakikalik
isitma islemleri disindaki tim orneklerde artis gézlemlenmistir.
En yliksek iyot sayisina ise 600 W gilicte |0 dakika islem
gormis Ornekte ulagiimistir. Anjum ve ark. (2006) aygicek
tohumlarini |5 dakika boyunca mikrodalgada bekletmisler ve
elde ettikleri tohumlardan yag ekstrakte etmislerdir. Bulgular
mikrodalga uygulamanin iyot sayisinda azalmaya neden
oldugunu ortaya koymustur. Javidipour ve ark. (2016) ise
sizma zeytinyagl, rafine findik, soya ve aycicek yaglarini isitarak
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=350 W
"600 W

THIT

Isitma siiresi (dakika)

"460 W
700 W

iyot sayis1

Sekil 3. Mikrodalga firinda farkli gli¢ ve stirelerde isitiimis pirina
yaglarinin iyot sayilari

gerceklestirdikleri calismalarinda, mikrodalga i1sitma boyunca

iyot sayisinda azalma oldugunu bildirmislerdir.

SONUC

Pirina yag, ylksek oranda igerdigi tekli doymamis yag

asitleri sebebiyle diger bitkisel sivi yaglar arasinda yiiksek

oksidatif stabilitesi ile dikkat ¢ekmektedir. Pirina yaginin
farkll kullanim olanaklari tzerine de calismalar yogunlasmis
durumdadir. Pirina yag farkli gida Urinlerinde ingradient
olarak kullanilabildigi gibi, kizartma islemlerinde ve mikrodalga
da kullanilabilmektedir. Yapilan ¢alisma ile pirina yaginin
mikrodalgada kullaniminin yag kalitesi ve trans yag icerigi
lzerine etkisi arastirlmistir. Elde edilen sonuglar, farkl giic
ve sirelerde isitilmig pirina yaglarinin yag asidi bilesiminde
degisiklik meydana gelmedigini ve mikrodalga isitmanin yag
orneklerinde trans yag asidi olusumuna yol agmadigini ortaya
koymustur. Bulgular, pirina yaginin mikrodalga disinda diger
isitma proseslerinde kullaniminin —trans asit olusturmamasi
sebebiyle— uygunlugunu arastiracak olan kapsamli galismalar
icin veri niteligi tasimaktadir. Elde edilen bulgularin literatiire
katki saglayacagi ve galisma ¢iktilarinin pirina yagi ile Uretilmis
model gidalarin mikrodalgada kullanimina iliskin alismalara da

Isik tutacag dustintilmektedir.

TESEKKUR

Bu calismanin laboratuvar analizleri sirasinda teknik destek

veren Asli YILDIRIM ve Mesut UYANIK’a tesekkirlerimizi

sunariz.
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