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Gidalarin Kizilotesi Pisiriciyle
Hazirlanmasi ile Akrilamid ve pH Tayini
ile Saglik Acisindan Degerlendirilmesi

Ar-Ge ve danismanlik hizmeti raporu

OZET

Tanatar Kalip ve AR-GE yetkilileri ile yapilan 6n goriismeler neticesinde ufak bir 6n proje
yurutilmesi hususunda anlasiimis; teslim alinan iki IR-Grill ile uzmanlarin 6ncelik
belirledigi gidalar Anadolu Universitesi, Eskisehir Meslek Yiiksekokulu Ascilik Programi
mutfaklarinda pisirilmis ve akabinde Yunus Emre Saglik Hizmetleri Meslek Yiiksekokulu,
Tibbi Laboratuvar Teknikleri Programi gida laboratuvarinda akrilamid ile PH tayinleri
yapilmistir.

Sadece IR-Grill ile pisirilen gidalar degil, bir sekilde hem komir 1zgarasinda, hem firinda
pisirilenleri ile ¢ig numuneleri analiz edilerek degerlendirilmistir.

Raporda, mutfakta kullaniminda tavsiye edilebilir stireler ve genel tespitler ile tavsiyelere
yer verilmistir.

Ayrica gida laboratuvarinda vyiruatilen analizler neticesinde varilan sonuclar da
degerlendirilmistir.

Sonug olarak Tanatar firmasinin gelistirmekte oldugu kizil6tesi prensibiyle pisirme 6zelligi
olan IR-Grill’in firina ve kdmir 1zgarasina nazaran yaklasik %50 oraninda daha kisa stirede,
benzer nitelikte pisirme sagladigi; akrilamid ve pH acisindan da IR-Grill ile pisirilen
gidalarin yine diger iki pisirme araciyla benzer 6zellikler tasidigi anlasiimistir.

IR-Grill’in amator ve profesyonel mutfaklarda kullanilmasina yonelik bir sakinca tespit
edilmemistir.

“IR-Grill ev tipi ve profesyonel mutfaklarda kullanimi
pratik ve giivenli bir hizli pisirme ekipmanidir.”



1. PISIRME-Siire¢, Yontem, Aciklama ve Degerlendirmeler

Oncelikli olarak Tanatar firmasinin gelistirmekte oldugu kizildtesi prensibiyle pisirme 6zelligi
olan IR-Grill teslim alindiktan sonra Asg¢ilik Programi mutfaklarinda 6n uygulamalarda
kullanilmistir. Bu siiregte farkli gidalar kullanilarak planlanan testler i¢in 8,5 cm yiikseklik ile
standart ¢iktilar ve makul kiyaslamalar yapilabilmesi i¢in giictin 100 olmasi1 kararlagtirilmistir.
Benzer sekilde kombinasyonu en aza indirgeyebilmek adina komiir 1zgarasinda mese komiirli kor
haline geldikten sonra hafif kiillenmis ve 1zgara ile arasinda 7 cm dolayinda mesafe olmas1 gerektigi
belirlenmistir. Firin i¢in de UNOX BakerTop modelinde 220 °C, dnceden 1sitilmis, dokiim 1zgarada
4 fan ayarinda kullanimi1 mantikli bulunmustur.

Ardindan Eskisehir piyasasinda bulunan ve yiyecek i¢ecek sektoriinde dongiisii olan Tablo 1-
6’da isimleri yazili olan gidalar listelenmistir. Bunlar deney giinleri taze olarak temin edilmis, tabloda
belirtilen istisnai test numuneleri disinda baharatsiz, katkisiz, asgari islenmis, yagsiz, tuzsuz, sekersiz,
sade versiyonlart hazirlanmistir. Kuskonmaz gibi dogal ebati ufak olanlari ve kestane gibi biitliinligii
nihai irlinde olumlu karsilananlar1 temizlik disinda bir dogramaya veya sekillendirmeye tabii
tutulmamustir. Digerleri ise IR-Grill, komiir 1zgarasi ve firin pisirmelerinde kullanilabilecek sekilde
gidanin dokusu da diisiiniilerek yaklasik 2x4 cm ebatlarinda ve 3-7 mm kalinliginda dogranmaistir.
Bu 6n hazirliklar akabinde beklemeden, ivedilikle pisirmeler gerceklestirilmis, etiket bilgileriyle
fotograflanmis ve oda 1sisina sogutulduktan sonra gida numune torbalarina koyularak iizerlerine
etiket bilgileri yazilarak paslanmaz c¢elik gastronom kaplar icerisinde +4 °C’ye sogutulmuslardir.
Pisirmesi ve sogutmasi tamamlanan numuneler soguk zincire dikkat edilerek gida laboratuvarina

nakledilmis, asagidaki boliimde detaylar1 aktarildig: gibi tayinleri yapilarak degerlendirilmistir.

Tablo 1. Dana et ve tiriinleri

Uriin Kod/Tamimlama Aciklama ve Ozet Déniitler
DKC/Cig
DKPK/K6miir Izg.
DKPK/Firin

Dana kofte (kiyma) DKPI/IR-Grill IR-Grill olduk¢a basarili.




Dana kusbas (sis)

DKSC/Cig
DKPK/K6miir Izg.
DKSPF/Firin
DKSPI/ IR-Grill

IR-Grill oldukga basaril1.

Dana sucuk

DSC/Cig
DSPK/Ko6miir Izg.
DSPF/Firin

DSPI/ IR-Grill

IR-Grill oldukca basaril.

Dana kontrafile

DKOC/Cig

DKOPK/Kémiir 1zg.

DKOPF/Firin
DKOPI/ IR-Grill

IR-Grill oldukga basaril1.

Dana antrikot

DAC/Cig
DAPK/Komiir Izg.
DAPF/Firin
DAPI/ IR-Grill

IR-Grill oldukca basaril.

Dana ev tipi kofte

DEKC/Cig

DEKPK/Komiir Izg.

DEKPF/Firin
DEKPI/ IR-Grill

IR-Grill oldukga basaril.

Dana pirzola

DPC/Cig
DPPK/K6miir Izg.
DPPF/Firin

DPPI/ IR-Grill

IR-Grill oldukca basaril.

Dana Thone steak

DTSC/Cig
DTSPK/Komiir Izg.
DTSPF/Firin
DTSPI/ IR-Grill

IR-Grill bagarili, fakat et kalinligi
arttik¢a i¢ pisme 6zelligi Tiirk
beklentilerini karsilamayabilir.
Miihiirleme akabinde cihazin kisik
ozelliginde biraz daha uzun siire
pisirmek faydali oluyor.

Tablo 2. Kuzu et ve iiriinleri

Uriin

Kod/Tanimlama

Aciklama ve Ozet Déniitler

Kuzu kofte (kiyma)

KKC/Cig
KKPK/K6miir Izg.
KKPF/Firin
KKPi/ IR-Grill

IR-Grill oldukga basaril1.

Kuzu kusbasi (sis)

KKSC/Cig

KKSPK/Koémiir Izg.

KKSPF/Firin
KKSPIi/ IR-Grill

IR-Grill oldukga basaril1.

Kuzu beyti

KBC/Cig
KBPK/Komiir 1zg.
KBPF/Firin
KBPIi/ IR-Grill

IR-Grill oldukca basaril.




Kuzu kiilbast1

KKUC/Cig
KKUPK/Kémiir Izg.
KKUPF/Firm
KKUPI/ IR-Grill

IR-Grill oldukca basaril.

Kuzu lokum (sirt)

KLC/Cig
KLPK/Komiir Izg.
KLPF/Firin
KLPI/ IR-Grill

IR-Grill oldukca basaril.

Tablo 3. Kanatl: et ve iiriinleri

Uriin Kod/Tamimlama Aciklama ve Ozet Déniitler
PKC/Cig
Pili¢ kanat PKI/ IR-Grill IR-Grill oldukga basaril.
IR-Grill basar1l1. Fakat kalin
SC/Cig hazirlanmis sinitzellerde ilk
SPK/Komiir Izg. asamada yiiksek 1s1, ardindan en
SPF/Firin kisik derecede son pisirme
Pili¢ sinitzel SPI/ IR-Grill yapildiginda daha iyi oluyor.
NGC/gig IR-Grill ile pisirmede ilk agsamada
NGPK/Komiir Izg. yiiksek 1s1, ardindan en kisik
NGPF/Firin derecede son pisirme yapildiginda
Pili¢c nuget NGPI/ IR-Grill daha iyi oluyor.
PGC/Cig
PGPK/Komiir Izg.
PGPF/Firin
Pili¢ gogiis PGPI/ IR-Grill IR-Grill oldukga basaril.
PBUC/Cig
PBUPK/Komiir Izg. IR-Grill basarili. Fakat dnce yiiksek
PBUPF/Firin 1s1da, ardindan kisik 1s1da gevirerek
Pili¢ but PBUPI/ IR-Grill pisirme daha iyi oluyor.
PPC/Cig
PPPK/Komiir Izg.
PPPF/Firin
Pili¢ pirzola PPPI/ IR-Grill IR-Grill olduk¢a basarili.
PBC/Cig
PBPK/Komiir Izg. IR-Grill basarili. Fakat dnce yliksek
PBPF/Firin 1s1da, ardindan kisik 1sida ¢evirerek
Pili¢ baget PBPI/ IR-Grill pisirme daha iyi oluyor.
HINC/Cig IR-Grill basarili. Fakat 6nce kisa
HINPK/K&miir Izg. stire yliksek 1s1, ardindan ¢evirerek
HINPF/Firm diisiik 1s1da pisirmek daha 1yi
Hindi sosis HINPI/ IR-Grill oluyor.




Tablo 4. Baliklar

Uriin Kod/Tanimlama Aciklama ve Ozet Doniitler
IC/Cig
IPK/K6miir Izg.
[PF/Firm
Istavrit P/ IR-Grill IR-Grill oldukga basaril.
IR-Grill oldukga basarili. Fakat kalin
SC/Cig dilimlenmis somonlarda ilk agamada
SPK/Komiir Izg. yiiksek 1s1, ardindan en kisik
SPF/Firin derecede son pisirme yapildiginda
Somon SPi/ IR-Grill daha iyi oluyor.
KC/Cig
KPK/Komiir Izg. IR-Grill bagarili. Fakat 6nce yliksek
KPF/Firin 1s1da, ardindan kisik 1sida ¢evirerek
Kefal KPI/ IR-Grill pisirme daha iyi oluyor.
CC/Cig IR-Grill basarili. Fakat 6nce yiiksek
CPK/Komiir Izg. 1s1da, ardindan kisik 1sida ¢evirerek
CPF/Firin pisirme daha iyi oluyor. Fileto
Cipura CPI/ IR-Girill olarak pisirmek daha iyi oluyor.
LC/Cig IR-Grill basarili. Fakat 6nce yiiksek
LPK/Ko6miir Izg. 1s1da, ardindan kisik 1sida gevirerek
LPF/Firin pisirme daha iyi oluyor. Fileto
Levrek LPi/ IR-Grill olarak pisirmek daha iyi oluyor.
Tablo 5. Sebzeler
Uriin Kod/Tamimlama Aciklama ve Ozet Doniitler
PC/Cig
PPFY/Yagh Firin
PPIY/Yagl IR-Grill
PPF/Firin yagsiz
Patates PPI/ IR-Grill yagsiz IR-Grill basarili.
PCC/Cig
PCPF/Firin
Patlican PCPI/ IR-Girill IR-Grill oldukga basaril..
DC/Cig
DPF/Firin
Domates DPI/ IR-Grill IR-Grill olduk¢a basarili.
KBC/Cig
KBPF/Firin
Kirmzi biber KBP1/ IR-Grill IR-Grill oldukga basaril.
YBC/Cig
YBPF/Firin
Yesil biber YBPI/ IR-Grill IR-Grill oldukga basaril..
KBC/Cig
KBPF/Firin
Kabak KBPI/ IR-Grill IR-Grill olduk¢a basarili.
EC/Cig
Enginar El/ IR-Grill IR-Grill basarili.
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KC/Cig
Kuskonmaz Ki/ IR-Grill IR-Grill oldukga basaril..
IR-Grill oldukga basarili. Canak
seklinde tuzlayarak yerlestirip,
MNTC/Cig cevirmeden pisirince suyuyla servisi
Kiiltiir mantar MNTI/ IR-Grill daha iyi oluyor.
KRVC/Cig
Kereviz KRVI/ IR-Grill IR-Grill oldukga basaril..
BLC/Cig
Briiksel Lahanasi BLI/ IR-Grill IR-Grill basarili.
IR-Grill basarili. Fakat seklinden
otiirti bazi ¢ikintili taraflar erken
BRC/Cig yanabiliyor. Bu sebeple sik ¢cevirmek
Brokoli BR1/IR-Grill iyi oluyor.
IR-Grill oldukga basarili. Fakat
HC/Cig biitiin pargalar1 ¢cok kalin olmayacak
HPF/Firin sekilde esit sekillendirmek daha iyi
Havuc HPI/IR-Grill oluyor.
PRSC/Cig
Pirasa KSI/ IR-Grill IR-Grill basarili.

Tablo 6. Meyveler ve digerleri

Uriin Kod/Tanimlama Aciklama ve Ozet Déniitler
IR-Grill oldukga basarili. Yatay
MC/Cig ikiye boliip, cikolata parcalar
MPF/Firin yerlestirip pisirmek de 1yi sonug
Muz MPI/ IR-Grill veriyor.
AYC/Cig
AYPF/Firin
Ayva AYPI/ IR-Grill IR-Grill oldukga basaril.
AVC/Cig
Avokado AVI/ IR-Grill IR-Grill olduk¢a basarili.
EC/Cig
APK/K6miir Izgarasi
EPF/Firin
Elma EPI/ IR-Grill IR-Grill oldukga basaril.
AC/Cig
APF/Firin
Armut API/ IR-Grill IR-Grill olduk¢a basarili.
BKC/Cig IR-Grill pisirme ve sunumuna
Bal Kabag BKI/ IR-Grill yonelik ¢aligmalar yapilmasi gerekli.
KSC/Cig IR-Grill oldukga basarili. IR-Grill ile
Kestane KSI/ IR-Grill pisirmeye ¢ok uygun ve pratik.
EKC/Normal
EKPK/Komiir Izgarasi
EKPF/Firin
Ekmek EKPI/ IR-Grill IR-Grill ile kizartmaya ¢ok uygun.




Hellim peyniri

HELC/Cig
HELPF/Firin
HELPI/ IR-Grill

IR-Grill ile pisirmeye ¢ok uygun.

Tablo 7°de dokiimii yer alan ve Grafik 1’de 6z goriintiisii bulunan se¢ili gidalarin komiir
1zgarasinda, IR-Grill’de ve firinda pisirme siireleri degerlendirildiginde tiim gidalarda IR-Grill’in

daha hizli pisirme sagladig1 tespit edilmistir. Kimi gidalarda IR-Grill firma ve komiir 1zgarasina

nazaran yaklasik %50 oraninda kisa silirede benzer nitelikte pisirme saglamistir.

Tablo 7. Bazi gidalarin kémiir izgarasinda \R-Grill 'de ve firinda pisirme siireleri

Uriin Ada Komiir Izgarasinda | IR-Grill’de Pisirme | Firinda Pisirme
Pisirme Siiresi (dk) Siiresi (dk) Siiresi (dk)

Dana kofte (kiyma) 10 5 10
Dana kusbasi (sis) 11 7 8
Dana sucuk 3 2 6
Dana kontrafile 11 5 8
Dana antrikot 10 4 8
Dana ev tipi kofte 11 10 14
Dana pirzola 9 5 10
Dana T bone steak 11 5 10
Kuzu kofte (kiyma) 8 5 8
Kuzu kusbas (sis) 9 7 10
Kuzu beyti 10 7 12
Kuzu kiilbasti 11 6 12
Kuzu lokum (sirt) 11 6 10
Pili¢ kanat 11

Pili¢ sinitzel 7 10 15
Pili¢ nuget 5 9 13
Pili¢ gogiis 9 6 9
Pili¢c but 11 7 10
Pili¢ pirzola 8 6 8
Pili¢ baget 11 7 10
Hindi sosis 4 8 10
Istavrit 6 4 8
Somon 6 5 8
Kefal 6 4 8
Cipura 6 4 8
Levrek 6 4 8
Patates (yagh) 10 17
Patates (yagsiz) 10 17




Pathcan

10

Domates

10

Tablo 7 Devam. Baz: gidalarin komiir izgarasinda IR-Grill 'de ve firinda pisirme siireleri

Uriin Ad1

Komiir Izgarasinda

IR-Grill’de Pisirme

Firinda Pisirme

Pisirme Siiresi (dk) Siiresi (dk) Siiresi (dk)
Kirmzi biber 8 5
Yesil biber 8 5
Kabak 9 10
Enginar 8
Kuskonmaz 4
Kiiltiir mantan 7
Kereviz 7
Briiksel lahanasi 7
Brokoli 5
Havug 8 10
Pirasa 3
Muz 4 10
Ayva 7 10
Avokado 2
Elma 3 5
Armut 8 5)
Balkabag 7
Kestane 8
Ekmek 2 5
Hellim peyniri 3 10




18
16

14

Y

(o]

(o]
——
e

4
2
0
AT DAL RO S N LSRR
N L0 AN 2 o O3 [N A & @
& ,b(’o (,\é\ (-2\&’\/ %\\\6\ \;o@ \“Jé\f\{& (‘ooo‘?o é\4\'\, 6\90 %0(0 R %6®Q & x\v\ \éo\@o& \g}e Q’\o QS ® QQ@O Q,é(\
RIS IR 5 \ 2
&P P T T IE & ¢ W @
T O P *
& 0 O
i e

e=@==K5mir Izgarasinda Pisirme Siresi (dk) ==@==|R-Grill'de Pisirme Suresi (dk) ==@==Firinda Pisirme Siresi (dk)

Grafik 1. Bazi gidalarin kémiir izgarasinda IR-Grill 'de ve firinda pisirme siireleri

IR-Grill pisirme ekipmaninin diger pisirme ekipman ve yontemleri ile karsilastirildiginda
ozellikle zaman tasarrufu acisindan biiyiik avantaj sagladig diigiiniilmektedir. Yiiksek 1s1 derecelerine
hiz bir sekilde ¢ikabilmesi ve iirlinleri hizli bir sekilde pisirmesi bu diisiincede etkili olmustur. Ev tipi
kullanim ve Ozellikle endiistriyel kullanimda zaman kavrami olduk¢a 6nemlidir. Bu bakimdan
iiriiniin bu anlamda avantajli oldugu séylenebilmektedir. Pisirme esnasinda 6zellikle kdmiir 1zgaraya
kiyasla daha az duman, koku ve is salinimi yapmasi {iriiniin bir diger avantajli yoniidiir. Tiim bu
hususlar degerlendirildiginde enerji maliyeti agisindan da iirlinlin tercih sebebi olabilecegi
sdylenebilir. Ozellikle mutfaklarda enerji maliyetlerinin yiiksek olmasi ve siirdiiriilebilirlik kavrami
diisiiniildiigiinde iiriiniin 6n plana cikacag ve tercih edilecegi diisiiniilmektedir. Ote yandan iiriin
kullaniminin islevsel ve pratik olmasi da diger avantajli bir yontidiir. Temizlik ve bakim iglemlerinin
de pratik sekilde yapilabilmesi iiriiniin islevselligini kanitlamaktadir. Mevcut prototip iirliniin ev tipi
kullanimda kapasite agisindan yeterli olacagi diisiiniilmektedir. Endiistriyel mutfaklar i¢in iiriin
boyutlarinda degisiklikler yapilmas: faydali olacaktir. Uriiniin yiiksek 1s1 derecelerine hizli bir

cikmasina karsin {riinleri yakmadan seri bir sekilde pisirmesi biiylik bir avantaj olarak
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degerlendirilmistir. Ayrica, 1s1 ve ylikseklik ayarinin pratik bir sekilde yapilabilmesi farkli iiriin
gruplart ve farkli boyuttaki gida maddelerini kolayca pisirebilmede olumlu bir 6zellik olarak
gorilmistir.

IR-Grill pisirme ekipmaninin ev tipi mutfaklarda ve endiistriyel mutfaklarda kullaniminin
uygun olacagi disiiniilmektedir. Yukarida vurgu yapilan avantajli 6zellikler {iriinii diger pisirme
ekipmanlar1 ve pisirme yontemlerine karsi &n plana cikaracaktir. Ozellikle sosyal yasamdaki
degisimler ve kiiresel olaylar mutfakta gecirilen zaman1 azaltmis ve daraltmistir. Zaman kavraminin
onemli hale gelmesi ve mevcut pisirme ekipmaninin bu agidan avantajli olmasi piyasada

tutunmasinda etkili olacaktir.

2. AKRILAMID VE PH TAYINIi-Siire¢, Yontem, Aciklama ve Degerlendirmeler

Oncelikle ¢ig olarak alinan cesitli et, tavuk, balik ve meyve numuneleri, kdmiir 1zgarasinda,
firmda ve IR-Grill ile pisirildikten sonra pH degerlendirmeleri yapilmistir. pH degerlendirmeleri
OHAUS marka pH-metre araciligi ile gergeklestirilmistir. pH tayinleri gergeklestirilmeden Once
firma tarafindan temin edilen standart ¢ozeltiler ile kalibrasyonlar1 ger¢eklestirilmistir. pH metre ucu
her 6l¢iimden analitik safliktaki su ile temizlenmistir. pH metre probu KCI ¢ozeltisi igerisinde
muhafaza edilmistir. Numunelerin belirtilen pisirme yontemlerinden sonra elde edilen pH degerleri
Tablo 9’da gosterilmistir.

Tablo 8. Cig, komiir izgarast, firin ve IR-Grill numunelerden elde edilen pH degerleri

Numune ad1 pH degeri
Cig Komiir Izg. Firin IR-Grill

Dana kiyma 5.92 6.11 6.14 6.12
Dana sucuk 5.34 5.39 511 5.02
Dana kontrafile 6.66 6.13 5.88 5.87
Pili¢ pirzola 5.64 6.07 5.89 5.97
Elma 4.10 4.14 4.22 4.03
Dana pirzola 5.64 6.07 5.89 5.97
Dana kusbas1 6.10 6.13 6.44 6.65
Dana T-bone steak el 6.06 5.80 5.82
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Dana antrikot 591 6.00 6.17 6.04
Kuzu kiyma 5.75 6.11 5.98 6.01
Kuzu kusbasi 5.65 5.90 5.91 6.00
Kuzu beyti 5.57 5.96 5.99 5.90
Kuzu kiilbast1 6.45 6.72 6.09 5.96

Tablo 8 Devam. Cig, komiir izgaras, firin ve IR-Grill numunelerden elde edilen pH degerleri

Numune adi pH degeri

Cig Komiir Izg. Firin IR-Grill
Somon 6.20 6.37 6.27 6.33
Istavrit 6.66 6.78 6.90 6.71
Cupra 6.54 6.59 6.48 6.31
Pili¢c but 6.86 6.59 6.82 6.51
Kefal 6.69 6.83 6.81 6.71
Pili¢ gogiis 5.82 6.04 6.37 6.27
Pili¢c baget 6.70 6.90 7.00 6.43
Kuzu lokum 5.76 6.08 6.06 5.99
Levrek 6.70 6.70 6.53 6.61
Patates 7.20 7.23 7.28 7.20
8,00
7,00 J

%\\/A/\Q, el 04

4,00
3,00
2,00
1,00
0,00
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Grafik 2. Cig, komiir 1zgarasi, firin ve IR-Grill numunelerden elde edilen pH degerleri
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Tablo 8’de verilen ve Grafik 2’de goriilen degerler incelendiginde ¢ig olarak satin alinan
iriinlerin taze oldugunu ve literatiirdeki pH degerleri ile uyumlu oldugunu gdstermektedir.
Literatiirdeki pH degerleri ile olusan farklarin ise hayvanin kesildikten sonra gegen siire ile iligkili
oldugu sdylenebilir. Komiir 1zgarast, firin ve IR-Grill ile yapilan pisirme sonuglari incelendiginde pH
degerlerinin arttig1 gézlemlenmistir. IR-Grill ile yapilan pisirme sonucunda elde edilen pH degerleri,
komiir 1zgarasi ve firin ile pisirilmis iriinler ile kiyaslandiginda elde edilen degerlerin birbirlerine
yakin oldugu sonucuna varilmistir. Pisirme hizi, siiresi ve hazirlik agamalar1 g6z Oniine alindiginda
IR ile pisirmenin avantajli oldugu soylenebilir.

Ayrica, Akrilamid olusumu, Maillard reaksiyonu gibi sistemin pH’sina baglidir. pH hem seker
hem de amino grubu reaktifligine etki eder. Yiiksek pH, sekerin acik zincir formunu ve
protonlasmamis amino gruplarini reaktif formlar olmasi i¢in destekler. Akrilamid olugmasi igin

optimum pH degeri 7-8 civarindadir.

Kizilotesi Pisirici ile Pisirilen Cesitli Gidalarda Akrilamid Tayini

Akrilamid, yliksek sicaklikta (genellikle 120 °C’nin {izerinde) gidalarin pisirilmesi sirasinda
olusan bir kimyasal bilesiktir. Akrilamid, seker ve asparagin amino asitinin yan {iriinii olarak olusur
ve Ozellikle patates cipsi, kizarmis patates, kizarmis tavuk gibi yiliksek sicaklikta pisirilen
karbonhidrat ve protein i¢eren gidalarda bulunabilir. Akrilamid, 6zellikle asparajin ve glukoz, fruktoz
gibi indirgeyici sekerler arasindaki Maillard reaksiyonlarinda amino asitler arasindaki baglanmalar
sonucu olusur. Uluslararas1 Kanser Arastirma Ajanst (IARC), 1994 yilinda akrilamidi
kemirgenlerdeki kanserojen etkileri nedeniyle olasi bir insan kanserojeni olarak siniflandirdi. Ayrica,
akrilamid bilinen bir nérotoksin olarak da kabul edilir.
gidalardaki olusum miktarinin belirlenmesi i¢in metot gelistirilmesi hedeflenmistir. Bu baglamda
oncelikle analitik saflikta temin edilen Akrilamid standardinin ¢esitli konsantrasyonlarda standartlar

hazirlanmistir. HPLC — DAD metodunu ile Akrilamid tayini i¢in literatiir arastirmalar1 yapilarak ve
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cesitli on denemeler gercgeklestirilmistir (Fotograf 1-3). Bu 6n denemeler sonucunda Tablo 9’da

belirtilen HPLC — DAD kosullarin uygulanmasina karar verilmistir.

)

Fotograf 1. HPLC — DAD cihazlar

Tablo 9. Uygulanan HPLC-DAD kosullart

Parametere Deger

Mobil faz (Su:Asetonitril):(98:2, h/h)
Akis hizi 0.5 mL dk*

Kolon Cis (5 um, 250 mm x 4,6 mm)
Enjeksiyon hacmi 10 pL

Kolon sicakhigi 40 °C

Dalgaboyu 200 nm

Analitik saflikta bulunan Akrilamid standardindan (Sigma — Aldrich) 1 mg mL ! derisime sahip
olacak sekilde hassas bir tarttim yapilmis ve HPLC safliktaki suda ¢oziilerek stok ¢ozelti

hazirlanmstir.
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Fotograf 2. Akrilamid standardi Fotograf 3. Hassas tarti

Hazirlanan ¢ozelti vorteks yardimiyla 5 dk boyunca karistirilmis ve sonikatdr icerisinde 20 dk
boyunca bekletilmistir. Stok ¢ozelti 4 °C’de buzdolabinda muhafaza edilmistir. Daha sonra ilgili stok
¢ozeltiden 0.1 — 5 ppm araligindaki derisimlerine sahip ¢alisma standart ¢cozeltileri HPLC safliktaki
su ile seyreltilerek hazirlanmistir. Yukarida belirtilen kizil6tesi pisiricisi ile hazirlanan numunelerden
akrilamidin ekstrasyonu i¢in %0.1°lik asetik asit ¢ozeltisi, Carrez 1 ve Carrez 2 ¢ozeltileri
hazirlanmistir. Carrez 1 ¢ozeltisi 15 g of Ks[Fe(CN)s]’nin 100 ml HPLC safliktaki su igerisinde
¢Oziinmesiyle, Carrez 2 ¢ozeltisi ise 30 g of ZnSO4 in 100 ml HPLC safliktaki su igerisinde
¢Oziinmesiyle hazirlanmistir. Hazirlanan tim ¢ozeltiler 20 dk boyunca sonikatorde bekletilmistir.

Sekil 1.’de gosterilen kromatogramlar elde edilmistir.
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Akrilamid standartlart
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Grafik 3. HPLC-DAD ile elde edilen akrilamid standart kromatogramlari

Analizleri yapilacak olan numuneler homojenize edildikten sonra her bir numuneden hassas bir
sekilde 3’er gram tartim alinmistir. Numunelerin iizerine 29,4 mL %0.1°lik asetik asit ¢ozeltisi 0,3
mL Carrez 1 ve 0,3 mL Carrez 2 ¢ozeltisi ilave edilmistir (1 gr 10 mL™). Hazirlanan karisim 20 dk
vorteks ile karistirilmig ve 1 saat boyunca sanikatoérde bekletilmistir. Daha sonra 5000 rpm’de 15 dk
siiresince santrifiij islemi gergeklestirildikten sonra siipernantant kismi 0,22 pm’lik PVDF filtreden
gecirilerek viallere aktarilmistir (Fotograf 4-5). Yapilan 6n denemeler sonrasinda kizilétesi pisirici
ile pisirilen asagidaki numunelerin (Tavuk veya et cinsinin bu duruma etkisi olmayacagi

diistintildiiglinden) analizin yapilmasina karar verilmistir.
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Fotograf 4. Viallerde numuneler Fotograf 5. HPLC-DAD 'da numuneler

Tablo 10. Numuneler

Numune No | Numune Adi
1 Dana kiyma
2 Kiilbasti

3 Kusbasi

4 Sinitzel

5 Pili¢ but

6 Pili¢ gogiis
7 Nugget

8 Sosis

9 Ekmek

10 Somon

11 Levrek

12 Sucuk

13 Hellim

14 Kabak

15 Armut

16 Patates

17 Elma

Tablo 10’da belirtilen numunelerin analizleri HPLC-DAD araciligi ile gergeklestirilerek

asagida gosterilen kromatogramlar elde edilmistir.
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Grafik 11. 8 nolu numune
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Grafik 12. 9 nolu numune
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Grafik 20. 17 nolu numune

Sonuglar incelendiginde IR-Grill ile temel mutfak kosullarinda pisirilen tiriinlerde akrilamid
dedeksiyon limitlerinin altinda kaldigi, diger bir deyisle olusmadigi sonucuna varilmistir. Uygulanan
HPLC-DAD yo6nteminde herhangi bir girisim olup olmadigindan emin olmak i¢in bazi numunelerin
icerisinde akrilamid ilvesi yapilarak tekrar analizleri gergeklestirilerek asagidaki kromatogramlar

elde edilmistir.
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Grafik 21. 1 nolu numune ve Akrilamid spike edilmesi ile elde edilen kromatogram
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Grafik 22. 4 nolu numune ve Akrilamid spike edilmesi ile elde edilen kromatogram
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Grafik 24. 11 nolu numune'ye Akrilamid spike edilmesi ile elde edilen kromatogram
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Grafik 25. 12 nolu numune ve Akrilamid spike edilmesi ile elde edilen kromatogram
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Grafik 27. 5 nolu numune ve Akrilamid spike edilmesi ile elde edilen kromatogram
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Grafik 28. 6 nolu numune ve Akrilamid spike edilmesi ile elde edilen kromatogram

Akrilamid standardinin belirli konsantrasyonlardaki ilavesi ile gézlenen sinyaller yukaridaki
sekillerde belirtilmistir. Bu durum IR-Grill ile pisirilen {irlinlerde akrilamid olugsmadigini/dedeksiyon
limitlerinin altinda kaldigin1 ve uygulanan metodunun uygunlugunu dogrular niteliktedir. Ancak

akrilamid olusum miktar1 iirlinlin tiirdi, pisirme siiresi, sicakligi gibi etkilere bagl oldugu i¢in

degisiklikler gosterebilir.

Sonu¢ olarak Tanatar firmasinin gelistirmekte oldugu kizildtesi prensibiyle pisirme 6zelligi
olan IR-Grill’in firma ve komiir 1zgarasina nazaran yaklasik %50 oraninda daha kisa siirede, benzer
nitelikte pisirme sagladigi; akrilamid ve pH agisindan da IR-Grill ile pisirilen gidalarin yine diger iki

pisirme araciyla benzer 6zellikler tagidig1 anlagilmigtir.

IR-Grill’in amator ve profesyonel mutfaklarda kullanilmasina yonelik bir sakinca tespit

edilmemistir.
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TEBRIiK VE TEMENNI

Proje ekibi olarak Tanatar firmasinin biitiin yetkililerini, 6zellikle ARGE sorumlu ve
calisanlarini tebrik ediyoruz. Dileriz IR-Grill biran dnce pazarda kabul goriir; hanelerde ve yiyecek

icecek isletmelerinde oncelikli tercih edilen bir pisirme araci olur.
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