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OZET

Bu calismada kurutma isleminin depolama siresince kurutulmus armutlarin bazi fiziko-kimyasal 6zellikleri Gizerine
etkileri incelenmigtir. Armut érnedi olarak kislik Ankara ¢esidi kullanilmistir. Armutlar 9x9x9 mm kip ve 9x12x13 mm
dikdértgen boyutlarinda kesilmiglerdir. Sodyum metabisilfit ile muamele edildikten sonra sanayi tipi firnda
kurutulmuslardir. Ornekler oda sartlarinda depolanarak 0, 1, 3 ve 6. aylarda fizikokimyasal 6zellikleri olan nem, su
aktivitesi, renk (Hunter L, a ve b degerleri, kroma degeri ve hue agisi), fenolik madde ve aroma maddeleri analizleri
yapilmistir.

Anahtar Kelimeler: Armut, Kurutma, Fenolik madde, Aroma bileseni

Effect of Oven Drying on Some Physiochemical Properties of Ankara Pear
ABSTRACT

In this study, the effect of oven drying on the physico-chemical properties of dried pears during storage was
determined. The pear of Ankara cultivar was used in experiments. Pears were cut into cubes (9x9x9 mm) or
rectangles (9x12x13 mm). After treated with sodium metabisulfite, pear samples were oven-dried. Moisture, water
activity, colour (Hunter L, a, b value, croma value and hue angle), phenolic composition and aromatic compounds as
physico-chemical properties of dried samples were determined during 0, 1, 3 and 6 months of storage.

Key Words: Pear, Drying, Phenolic compound, Aroma compound

GiRIiS arasinda kalite ve verimi yilksek olan ve ticari olarak
yetigtirilenlerin sayisi azdir. Bu cgesitlerin ¢cogu yazlik
Armut, gllgiller (Rosaceae) familyasinin Maloideae alt olup, dogada kendiliginden yetismis ve anavatanlar
familyasinda siniflanan Pyrus cinsine ait agag nitelikli arasinda Ulkemizin de bulundugu ahlat (Pyrus
bitki tdrleriyle, bu tlrlerden bazilarinin  yenilebilir elaeagrifolia Pall.) veya diger Pyrus (P. communis L.,
meyvelerinin ortak adidir. Armut, elma ve U(ziimden P.caucasia Fed, P. Salicifoia Pall.) tirlerine asilanarak
sonra UglUncl &6nemli iliman iklim meyvesini yetistirilmektedir. ~ Turkiye, P. communisin  gen
olusturmaktadir [1]. Pyrus communis L. (Armut) tirindn merkezlerinden birisidir [2, 3].
kdltir formlarinin godu da Anadolu’da yetismektedir. .
Dinyadaki armut cesitlerinin sayisi 5000'in (zerinde Ulkemizde armut Uretimi benzer yetistirme, muhafaza ve
olup, ¢ok farkli ekolojik kosullara sahip olan Ulkemizde, degerlendirme O6zelliklerine sahip olan elma (retimi
her bdlgeye uygun ve mahalli olarak yetistirilen 640 kadar hizl bir gelisme gésterememistir. Armut yumusak
armut ¢esidi oldugu bildiriimektedir. Ancak bunlar cekirdekli meyveler icerisinde ikinci 6nemli meyve
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tartddr. Armut yetistiriciligi genellikle kapama bahceler
halinde degil, degisik tarim arazilerinde daginik
populasyon halindeki ahlat veya yabani armutlara
asllanarak yetistiriimektedir. Kdiltire alinan c¢esitlerin
¢ogu ya Pyrus communis (Avrupa armudu) ya da P.
serotina (Japon armudu) kékenlidir [4, 5].

Turkiye’de 2013 yili verilerine gbre 235.283 dekar
alanda 461.826 ton armut dretimi yapilmistir.
Dinya’daki armut Ureticisi Ulkelerin birim alana digen
verimleri, ortalama 1.21 ton/da’dir. Yogun yetigtiricilik
metotlar ile Uretim yapan ABD gibi Ulkelerin verimleri,
Dinya ortalamasinin olduk¢ca Uzerinde iken (3.33
ton/da); Turkiye gibi Uretimi halen geleneksel metotlarla
gergeklestiren Ulkelerin verimleri ise oldukga disUktar.
Dinya armut dretiminde ilk sirayr 15.231.858 tonla
(%67.3) Cin alirken, ABD 732642 tonla (%3.23), Italya
736646 tonla (%3.25), Ispanya 473400 tonla (%2.10),
Arjantin 704200 tonla (%3.11) ve Kore 307820 tonla (%
1.4) Uretimde s6z sahibi olan baslica Ulkelerdir [6, 7].

Galismada kullanilan, yerli gesitlerimizden olan Ankara
armudu; Ankara ilinde yetistirilen baslica armut
cesididir. Ulkemizin toplam armut Oretimi igerisinde
%17'lik paya sahip bulunan Ankara armudunun en fazla
Uretildigi bolge, icerisinde Ankara ilinin yer aldigi Orta
kuzey tarim bdlgesidir. Bdlgenin armut Gretiminin
%50'sini bu ¢esit olusturmaktadir [8].

Ankara armudunun meyveleri orta iri, iri, yuvarlak,
dizgin, boyunsuz ve basiktir, ortalama 150 ¢
agirhgindadir. Bununla birlikte oldukga iri ve 300-350 g
agirhginda meyveler de bulunmaktadir. Meyve kabugu
ince, yumusak, ¢ok az plrdzli, mumsuz, az parlak,
kabuk rengi yeme olumundan dnce koyu yesil, yesil,
yeme olumunda ise sarimtirak yesil ve sari renktedir.
Meyve eti krem renkte, ¢ok sulu, tath, agizda erir,
kumsuz ve guzel kokuludur. Gekirdek evi kiglk, bes
evcikli, gekirdekleri iri, uzunca, ucu sivri, kenarlari koyu
ve orta kismi agik kahverengidir. Ustiin meyve kalitesi
ve uzun slre depolanabilme 6zellikleri nedeniyle ¢ok
eski zamanlardan bu yana armut yetistiricilerinin ilgisini
ceken yerli, standart, kislik ¢esitlerimizden birisidir [8].

Armutlar kendine 06zgl tat, gevreklik, koku ve
aromasindan dolay! tiketiciler tarafindan tercih edilen
bir meyvedir. Taze meyve seklinde, meyve suyu ve
surup yapilarak, meyve salatalari icin kip olarak,
konserve  seklinde ve kuru meyve olarak
degerlendirilirler. Toplam Uretimin yaklasik %80'i taze
tiketim icin kullaniimaktadir. Ama armutlar agirhkh
olarak, taze tlketim icin ve konserve endistrisi icin
yetistirimektedir. Taze olarak tiketim siresi 6zellikle
degisik atmosferli depolarda saklama imkanlarinin
saglanmasiyla ¢ok uzamistir. Ulkemizde Uretilen
armutlar da genelde taze olarak, ¢ok az bir kismi da
kurutularak tlketilmektedir. Ancak bir kismi pire,
konsantre, nektar, berrak armut suyu, pulplu meyve
suyu karisimlan Gretiminde kullaniimaktadir. Kuru armut
da sofralik tiketiminin yaninda gida sanayinde
hammadde ve katki maddesi (meyveli dondurma,
yogurt, tahil, unlu mamdller) olarak kullanilabilmektedir.
Artan tlketici taleplerinden dolayi cekici renk ve lezzet
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icin, bu gida O6zniteliklerin korunmasi da isleme

yontemlerinin gok énemli hedefidir [1, 9, 10].

Armut meyvesinin bilesimi ¢eside, yetistirildigi bdlgelere
ve meyvelerin olgunluk durumlarina gére degismektedir.
Meyvelerdeki su miktar yaklasik %82-85 arasinda
degismektedir. Kuru maddenin  %9-11'ini  sekerler
olusturmakta, olgunlukla birlikte seker orani artmaktadir.
Armutlarda organik asitlerden malik asit (elma asidi) ile
sitrik asit (limon asidi) bulunmaktadir. Meyvelerdeki
toplam asit miktan ise 9%0.13-0.58 arasindadir.
Karadeniz [2], yaptigi calismada Akca, Ankara, Passe
Crassane, Santa Maria, Starkrimson, Seker ve Williams
cesitlerinden hazirlanan armut sularinin  kimyasal
bilesimini (glukoz, fruktoz, sakaroz ile L-malik asit ve
sitrik asit agisindan) incelemistir. Armut suyu
orneklerinde fruktoz (ortalama %5.41) en fazla bulunan
sekerdir ve bunu glukoz (%2.06) ve sakkaroz (%0.52)
izlemektedir. L—malik asit (ortalama 3.63 g/L)
konsantrasyonu en ylksek olan asittir ve az miktarda da
sitrik asit bulunmaktadir [2, 9, 11].

Meyvede buyik oranda K, Ca, Mg, S ve Fe bulunmakta
ve bu elementler itibari ile armudun insan
beslenmesinde 6nemli bir meyve oldugu gérilmektedir.
Fréleke [12] yazdidi kitabinda armutun 100 graminda
116 mg K, 12 mg P, 10 mg Ca, 7,1 mg Mg, 2,1 mg Na
ve 3,27 g lif bulundugunu yazmistir. Karadeniz [2],
yaptigi calismada armutta bulunan mineral maddelerin
goktan aza dogru K, P, Mg, Ca, Na ve Fe seklinde
siralandigini belirtmigtir. Meyveyi kabugu ile birlikte
tikettigimizde iyi bir lif kaynadidir ve sindirimi
kolaylastirici etkisi nedeniyle diyet programlarinda tercih
edilen bir meyvedir. Meyvedeki lifin 6énemli bir kismi
pektindir. Pektin vicutta kolestrolu absorbe eder ve
cevresel toksinlere karsi vicudu koruyan ozelliktedir.
Yag ve protein icerigi disik bir meyvedir. Dizenli olarak
yendiginde kani temizlemesinin yani sira yuksek
tansiyona da iyi gelir [2, 9, 11, 12].

Urlinlerin  sogutularak, dondurularak, kimyasal
maddelerle islemlerden gecirilerek, oksijensiz ortamda
depolanarak, ultraviyole ve radyoaktif 1ginlardan
yararlanmak suretiyle uzun silre saklanmasi mimkin
olmakla birlikte bu uygulamalar igerisinde kendine en
genis uygulama alani bulan yoéntem kurutmadir.
Kurutma iglemi, meyve ve sebzelerin hasat mevsimi
diginda da tuketilmesinin saglanabildidi en eski saklama
ybntemlerinden biridir [13, 14, 15]. Gidalarin kurutularak
dayandirilmalari yéntemi, tlkemizde toplumsal yapi ile
baglantilidir. Goégebelik dbéneminde yiyecekler bol
oldugu zamanlarda kurutularak gidilen yerlere gétiralUr,
orada hazir yiyecek olarak tiketilirlerdi. Yazin bol olan
yiyecekler, kigin tuketiimek Gzere kurutulmuslardir [13,
16,17].

Gida maddelerine uygulanan kurutmanin birgok amaci
vardir. Bunlardan en énemli olani depolama sirasinda
Urtnin bozulmasini énlemektir. Kurutma ile Grindn
nemi mikrobiyal gelisme ve diger reaksiyonlar
sinirlamaya vyeterli seviyeye dislrilerek bu amaca
ulasilir. Ayrica nem miktarinin disdrilmesiyle tat, koku
ve besin degeri gibi kalite Ozelliklerinin de korunmasi
saglanmaktadir. Kurutma isleminin diger bir amaci da,
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Urin hacmini azaltarak, tasinma ve depolanmasinda
verimliligi arttirmaktir [14, 17].

Turkiye’de armutla ilgili cahigsmalar genellikle pomolojik
Ozellikleri ile ates yanikhd Uzerine yapilmigtir.
Kurutulmus Ankara armudunda kalite 6zellikleri (fenolik
bilesikleri, aroma maddeleri) Uzerine herhangi bir
calismaya rastlanimamistir. Bu ¢alismanin  amaci;
Ulkemizin yerli g¢esitlerinden olan Ankara armudunun
isletmede sUrekli sistemde kurutulmasi sirasinda
meydana gelen doku, renk ve tat degisiklikleri ile iligkili
olan kimyasal ve biyokimyasal degisimleri incelemek, bu
degisimlerin  Orin kalitesi (zerine olan etkilerini
belirlemeye calismaktir. Elde edilen bulgularin
endustriye katkida bulunmasi amaglanmigtir. Yapilan

calisma ile kurutma siresince meydana gelen
degisikliklerin  daha iyi anlasilmasina  katkida
bulunulacaktir. Nihai hedef islem parametrelerinin siki
kontroli  sayesinde  kurutulmus armut Kalitesini
arttirmaktir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Bu calismada materyal olarak kullanilan armut (Pyrus
communis L.) yerli cesitlerimizden olan Ankara
armududur. Antalya ilinin Korkuteli ilgcesinden temin

edilmistir, kapama bahge seklinde yetistiriimektedir.
Kurutmaya uygunlugunu tespit etmek igin tercih
edilmistir. Yeme olgunlugunda kurutma islemine
alinmistir.

Armutlari Kurutma iglemi

Kurutma islemi endistriyel boyutta standart Griin elde
etmek amaciyla, Ispartada bir meyve-sebze kurutma
isletmesinde tinel tipi firinda yapiimistir. Armutlar yeme
olgunluguna geldikten sonra, ylkama havuzunda
yikanarak elevatorle dograma makinasina
tasinmiglardir. Makinada 9x9x9 mm kip kesim ve
9x12x13 mm boyutlarinda dikddrtgen kesim olarak
dogranmislardir. Kurutma o6ncesi armutlara 9%0.310k
sodyum metabisUlfit uygulamasi yapilmistir. Armutlar
bantlarla taginarak, firina alinmisglardir. Firin brilérlerin
sicakliklari sirasiyla 110°C, 100°C, 105°C, 90°C, 85°C,
80°C ve 70°C’dir. Bu sicaklik derecelerinde kurutma
islemi son nem degeri maksimum %7 oluncaya kadar,
yaklasik 3 saat devam etmistir.

Arastirma 3 tekerrGrli olarak yapilmistir. Taze
armutlarda toplam kuru madde, suda ¢6zinir kuru
madde, titrasyon asitligi élcimleri, pH degeri analizi, kil
tayini ve renk dlgiimleri (Hunter L, a, b, Hue agisi, kroma
degeri) analizleri yapiimistir. Kurutulmus armutlarda ise,
toplam kuru madde analizi, su aktivitesi analizi, renk
Olcimleri (L, a, b, Hue acisi, kroma degeri), fenolik

bilegiklerin tayini ile aroma analizleri yapilmistir.
Kurutulan armutlar polietilen torbalara 100’er gram
olarak  tartilmig  ve  depolama iglemi icin
hazirlanmiglardir. Depolama islemi oda sartlarinda

yapillmis olup, ortam sicakhidi ve nem degerleri Cem
marka DT-172 sicaklik ve veri kaydedici cihazi ile strekli
takip edilmistir. Sicaklik degerleri 15.66 ile 24.34°C
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arasinda, bagil nem ise %33.78 ile % 45.73 arasinda
degismistir. Oncelikle kurutulmus armutlardan hig
depolama yapilmadan &rnekler alinarak analizlerine
baslanmistir. Bu ik o&rnekler 0. ay olarak
adlandirimislardir. Sonra bu Urlnler oda sicakliginda 1
ay kaldiktan sonra yine 100’er gramhk paketler
hazirlanmis ve analizlerine baslanmistir. Bu sekilde
Urlnler 3 ay ve 6 ay oda sicakliginda depolandiktan

sonra, analiz slresi gelinceye kadar -20°C’de
depolanmisglardir.

Metot

Meyvelerin  kimyasal analizleri Slleyman Demirel

Universitesi Deneysel ve Gézlemsel Ogrenci Arastirma
ve Uygulama Merkezinde yapilmistir. Toplam kuru
madde, 0&rneklerin etlivde 105°C’de sabit agirhga
ulagincaya kadar tutulmasiyla meydana gelen agirlik
kaybindan; nem miktar1 ise &rneklerin toplam kuru
madde igeriginin 100’den c¢ikariimasiyla belirlenmistir.
Suda ¢6zinir kuru madde meyvelerden elde edilen
sularin direkt olarak el refraktometresi ile dlgllimesiyle;
titrasyon asitligi titrimetrik olarak malik asit cinsinden
saptanmasiyla tespit edilmistir. pH degeri digital pH-
metre ile 6l¢limesiyle; kil tayini ise, kil firini kullanilarak
Orneklerin 550°C’de beyaz kil elde edilinceye kadar
yakilmasiyla belirlenmistir [18, 19, 20].

Renk &lgimleri icin, Minolta CR 300 marka renk 6lgim
cihazi kullanilmigtir. Alet beyaz plaka kullanilarak her
O6lcim 6ncesi  kalibrasyonu yapilmigtir.  Kurutulmus
Ornekler Bosch marka kahve 6gdtucide 6gutdldikten
sonra renk Olcimd yapilmigtir. Renk odlcer her
okumasinda Ug¢ farkli renk skalasina (Hunter L, a, b) ait
sayisal degerler vermektedir [21].

Orneklerin su aktivitelerinin 8lcimiinde Testo 650 su
aktivitesi dlgiim cihazi kullamilmistir. Ornekler, su
aktivitesi  6lcim cihazinin  kaplarina kabin  3/4’Un0
dolduracak miktarda konulmus ve oda sicakliginda
(2510.2°C) denge nem degerine ulasana kadar
bekletilmistir, ay degeri dijital gbstergeden
kaydedilmistir.

Fenolik Bilesiklerin HPLC ile Tayini

Fenolik bilesiklerin belirlenmesinde  HPLC ydntemi
(Yiksek Performansl Sivi Kromatografisi) kullanilmigtir.
Analizler Sileyman Demirel Universitesi Deneysel ve
Gozlemsel Ogrenci Arastirma ve Uygulama Merkezi’'nde
gergeklestiriimistir. Analizde kullanilan HPLC cihazi
Shimadzu (Kyoto, Japonya) markadir. HPLC analizinde
Gomes ve ark. [22]'nin metodu modifiye edilerek
kullaniimistir. Fenolik bilesiklerin tespiti Photo Diode
Array  dedektérde 278 nm dalga boyunda
gerceklestiriimistir.  Bir ters faz kolonu olan Agilent
Eclipse XDB C-18 (250x4.6 mm) 5 pum kolon
kullanilmistir.  Ayinm ikili ¢6zlcl sistemiyle gradient
program uygulanarak gerceklestirilmistir. A ¢ozeltisi %3
asetik asit, B c¢oOzeltisi metanol’dir. Codzeltiler
hazirlandiktan sonra bir slre ultrasonik banyoda
bekletilerek iglerindeki hava kabarciklarinin uzaklasmasi
saglanmistir. Gradient program bittikten sonra kolonu
dengeye getirmek amaciyla kolondan 10 dakika mobil
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faz gegirilmistir HPLC’nin

asagidaki gibidir:

[22]. calisma kosullari

Dedektdr: Photo Diode Array dedektér ( Amax=278nm )
Auto sampler: SIL-10AD vp

System controller: SCL-10Avp

Pump: LC-10ADvp

Degasser: DGU- 14A

Column oven: CTO-10Avp

Kolon: Agilent Eclipse XDB C-18 (250x4,6 mm) 5 pm
Kolon sicakligi: 30 °C

Mobil faz: A = Su / asetik asit (97/3: v/v) pH:2,2 B =
Metanol

Akis hizi: 0,8 mL/dak
Enjeksiyon hacmi: 20 pL

Calismada tayini yapilan fenolik bilesikler, gallik asit,
katesin, klorojenik asit, kafeik asit, epikatesin, siringik
asit, p-kumarik asit, ferulik asit, sinapik asit, o-kumarik
asit, sinnamik asit ve kuersetin’ dir. 9 adet fenolik asit ve
3 adet flavonoid standardi kullaniimigtir. Bu 12 adet
fenolik bilesigin kolonda ayrimini saglamak igin gesitli
denemeler yapllmis ve uygun gradient program
belirlenmistir. Fenolik bilegsikler Sekil 1’de géraldugi gibi
net olarak ayriimigtir.

AL
76nm Anm (1.00)

12

1

T T T T T T T T
60 10.0 150 200 260 300 3k0 40.0

T
450

T T T T T T T
500 5850 600 B5.0 700 750 800 850 rmin

Sekil 1. Fenolik bilesiklerin kromatogrami. 1.Gallik asit, 2. Katesin, 3. Klorojenik asit,
4. Kafeik asit, 5. Epikatesin, 6. Siringik asit, 7. p-Kumarik asit, 8. Ferulik asit, 9. Sinapik asit,
10. o-Kumarik asit, 11. Sinnamik asit ve 12. Kuersetindir.

Escarpe ve ark. [23] tarafindan uygulanan yéntem baz
alinarak Ornek hazirlama islemi gerceklestirilmigtir.
Kurutulmug armut Ornekleri kahve o6gutlicide iyice
pargalandiktan sonra 5’er gram tartilmistir. Uzerine 0.1
g BHT (2,6-Di-tert-butyl-4-methylphenol) ve 15 mL
ekstraksiyon ¢ozeltisi ilave edilip, 45 dakika ultrasonik
banyoda bekletilmistir. Ust faz bir kaba alinir. Alt faza
tekrar 15 mL ekstraksiyon ¢ozeltisi ilave edilip 45 dakika
daha ultrasonik banyoda bekletiimistir. Ust fazlar
birlestirilerek  Whatman No:4 filtre  k&didindan
slzUImdstdr. Sizintd 0,45 pum’lik filtreden gegirilip 20
uL’si HPLC cihazina enjekte edilmistir.

Ekstraksiyon c¢ozeltisi: (%1 (v/v) HCI igeren %80
metanol) 80 mL metanolle 20 mL saf suyu karistirilir. Bu
karisima 1 mL HCI eklenir. Armut 6rneklerinin fenolik
madde iceriginin belirlenmesinde numune
ekstraksiyonunda yontem 2 kullaniimistir [23].

Aroma Maddelerinin Analizi ve Tanimlanmasi

Aroma maddelerinin miktar tayini, “Agilent 5975C”
marka gaz kromatografisinde, M42 HP INNOWAX kolon
(60mx0.25mmx0.25um) kullanilarak SPME teknigi ile
gerceklestirilmistir. ~ SPME’de  ugucu  bilesenlerin
polidimetilsiloksan (PDMS) kapli fiber Gzerine tutunmasi
saglanmistir. Fiber olarak 65 um PDMS-DVB (Supelco)
dzellikli  fiber  kullanilmistir.  Ornegin  GC-MS‘e
enjeksiyonundan o6nce bazi iglemler yapilmistir.
Oncelikle viallere 4 g kurutulmus armut 6rnegi tartilmis
ve 50°C’de 20 dakika bekletilmistir. Daha sonra fiber
daldirilarak 20 dakika da bu sekilde bekletilmistir. Fiber
vialden ¢ikartilarak GC-MS’e enjekte edilmistir [10, 24].

20

Desorbsiyon sirasinda firin sicakligi 60°C olup, bu
sicaklikta 5 dakika tutulmustur. 3°C/dakika oraninda bir
artis ile sicaklik 110°C’ye yikseltilmis, sonrasinda 4°C/
dakikalik bir artisla 150°C’ye ayarlanmistir. Sonra 10°C/
dakikalik bir artigla sicaklik 210°C’ye yikseltilerek, bu
sicaklikta 15 dakika tutulmustur. Tasiyicl gaz olarak
helyum kullanilmis ve helyum akis hizi 1.5 mL/min
ayarlanmis ve kitle spektrometresinin iyonlagsma enerjisi
70 eV kullaniimigtir. Kromatogramda goérllen pikler
Flavor 2L, HPCH1607 ve Wiley 7n isimli kitiphaneler
taranarak tanimlanmigtir [10, 24]. Daha sonra gaz
kromatografisine n-alkan standart serisi (C7- C30)
enjekte edilerek allkonma zamanlari belirlenmigtir.
Gerek kullanilan alkan serisinin ve gerekse analiz edilen
gida oOrnegindeki aroma maddelerinin  alikonma
zamanlarn kullanilarak allkonma indeksleri (RI-Kovats
retention index) hesaplanmistir.

GC- MS Kosullari

Sistem: Agilent 7890 A GC ve 5975C MS

On inklibasyon siiresi: 20 dakika

inkiibasyon sicakligi: 60°C

inkiibasyon asamasindaki ekstraksiyon siiresi: 20
dakika

Desorpsiyon siresi: 5 dakika

Kolon: M42 HP INNOWAX (60 m uzunluk x 0.25 mm i¢
¢ap x 0.25 ym )

Tasliyicl gaz: He (25,64 cm/s dogrusal hizda ve sabit
akista)

Enjeksiyon sicakhgi: 250°C

Enjeksiyon modu: Splitess

Akis Kontrol Modu: Linear Velocity
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Kolon sicakligi: 60°C’de 5 dakika bekleme; 3°C/dakika
oraninda bir artig ile 110°C’ye ylikseltme, sonrasinda
4°C/dakikalik bir artigla 150°C’ye ayarlama, 150°C’den
210°C’ye 10°C/dakika sicaklik artisiyla ¢ikis 15 dakika
bekleme.

Iyon kaynak sicakligi: 230°C

interfaz sicakhigi: 280°C

Tarama araligi: 50-550 m/z (amu: atomic mass unit)
Coziicli gegme zamani (Solvent cut time): 1 mL/dakika

istatistiksel degerlendirme

Aragtirmadan elde edilen sonuglarin istatistiksel olarak
degerlendirimesinde SPSS (versiyon 18.0) istatistik
paket programi kullanilmistir. Calismada (zerinde
durulan Ozellikler bakimindan elde edilen veriler,
faktoriyel dizende varyans analizi teknigi ile analiz
edilmiglerdir. Gruplarin ortalamalari arasindaki farklarin
belirlenmesinde Tukey testi kullaniimigtir.

BULGULAR ve TARTISMA
Taze Armutlarin Fizikokimyasal Ozellikleri

Taze Ankara armudunun genel bilesimleri Tablo 1’de
verilmistir

Tablo 1. Ankara armudunun kimyasal 6zellikleri
Kimyasal Ozellik

Su miktari, (%) 83.1 £0.52
Kuru madde, (%) 16.90 £ 0.52
Suda ¢6zindr kuru madde, (%)  13.2+0.00
pH 4.388 £ 0.022
Toplam asitlik (%) * 0.12 £ 0.01
KUl miktari, (%) 0.997 + 0.001
L degeri 72.1 £1.80

a degeri -3.7+0.16

b degeri 25.6 £ 0.84

* malik asit cinsinden

Tablo 1’de goérlldigu gibi toplam kuru madde miktari
16.90 olarak tespit edilmistir. Suda ¢6zinir kuru madde
miktarn ise, 13.2 olarak bulunmustur. Meyvelerde kuru
madde ve suda ¢6zlnlr kuru madde miktari cevre ve
bakim sartlarindan buyik 6l¢tide etkilenmektedir. Kuru

madde ve suda ¢bdzUnlr kuru madde oranlari Urindn
islenmesinde énemli verimlilik kriterleridir.

Ankara armudu SCKM miktarini Tuncel ve Kéksal [25],
%13.50, Kaya [26], baslangi¢ta %12.00, derimde
%14.50, Erzen [27], % 13.50, Sen ve ark. [28], % 11.48-
13.64 arasinda, Gavusoglu [29], %10.10 ile %13.30
arasinda, Oztirk [30] yaptigi tez ¢alismasinda, Ankara
cesidinde SCKM miktarlarini 10.5 ile 15.35 arasinda
bulmuslardir. Yaptigimiz galismadaki sonug¢ (ortalama
%13.2) bu ¢alismalarla uyum igerisindedir.

CGalismada pH degeri 4.4 olarak bulunmustur. Ankara
armudunun pH degerini Erzen [27] yaptidi ¢alismada
4.65 olarak tespit etmistir. Cavusoglu [29]nun Ankara
armudu ile ilgili caismasinda da pH degerleri yapilan bu
calismayi desteklemektedir.

Toplam asit miktari 9%0.12 olarak hesaplanmistir.
Armutlarda baskin olan asit malik asittir. Cemeroglu
[31], armut meyvesinde toplam asit miktarlarinin % 0.2-
1.0 arasinda oldugunu bildirmistir. Dumanhoglu ve ark.
[32], Ankara armudu ile yaptigi calismada titrasyon
asitligini  %0.08 ile %0.14 arasinda tespit etmislerdir.
Sonuglar bizim galismamizi da desteklemektedir. Kiil
miktar ise %0.997%0.001’dir. Soliva-Fortuny ve ark.
[33], islenmemis armut kiplerinin fizikokimyasal
Ozelliklerini  inceledikleri calismada kil miktarini
%1.0210.19 olarak tespit etmislerdir.

Renk agisindan degerlendirdigimizde L* degeri 72.1
degerindedir; a degerinin (-) degerde olmasi yesile yakin
oldugunu belirtmektedir. b* degerini inceledigimizde
25.6 degeri ile renginin sari oldugu goérilmektedir.
Soliva-Fortuny ve ark. [33], yaptiklan calismada L*
degerini (59.410.7); a degerini (-0.6520.07) ve b degerini
(10.3+0.7) olarak; Oms-Oliu ve ark. [34], L* degerini

(73.7+2.3), a degerini (-1.65+2.07), b degerini de
(10.9+£1.5) olarak tespit etmislerdir. Bu sonuglar
calismamizi  desteklemektedir, aradaki farkhliklarin

armut ¢esidinden kaynaklandigi distndlmektedir.

Kurutulan Ankara armudunun uygulama (kip ve
dikddrtgen kesim) ve depolama (0, 1, 3 ve 6 ay)
acisindan fiziko-kimyasal 6zelliklerinin  miktarlarina
iliskin ortalama degerleri ve tek yonli karsilastirma testi
sonuglari Tablo 2'de verilmistir.

Tablo 2. Ankara armudunun uygulama ve depolama agisindan fiziko-kimyasal 6zelliklerinin miktarlarina iliskin
ortalama degerleri ve tek ydnll karsilastirma testi sonuglari * (n=3)

Uygulama Depolama L degeri a degeri b degeri C degeri Hue acisi % nem Su aktivitesi
Firin kiip 0. ay 76.64+0.89ab  0.40+0.09a 20.84+0.66c  20.84+0.66d -88.91+0.27d 6.93+0.14d 0.32+0.00g
Firnn dikd. 0. ay 77.50£1.07ab 3.16+£0.45¢c 21.22+0.55bc 21.46+0.53bc -81.52+1.26a 7.48+0.12c  0.36+0.00b
Firin kiip 1. ay 76.30+1.02b  0.34+0.02a 21.16+0.62bc 21.16+0.62cd -89.08+0.06d 7.48+0.30c  0.33x0.00f
Firin dikd. 1. ay 77.21+1.28ab  2.49+0.26b 21.51+0.14b 21.66+0.12bc -83.40+0.72bc 8.00+0.32b  0.35+0.00c
Firin kiip 3. ay 77.44+0.49ab 0.40+0.04a 21.76+0.32b 21.76+0.32bc -88.96+0.11d 8.08+0.16b  0.33+0.00e
Firin dikd. 3. ay 76.61+0.89ab 2.73+0.16b 21.76+0.69b 21.93+0.70b  -82.84+0.35b 8.75+0.17a 0.35+0.00cd
Firn kip 6. ay 76.33£1.09b  0.31+0.42a 22.54+0.59a 22.55+0.59a -88.78+0.22d 8.70+0.15a 0.34+0.00d
Firin dikd. 6. ay 77.7240.86a 2.51+0.22b 22.87+#0.21a  23.00+0.20a -83.73+0.58c 8.77+0.17a  0.36+0.00a

*Ayni situnda ayni harfle isaretlenen ortalama degerler, istatistiksel olarak birbirinden farkli degildir (p=0.01).

Tablo 2 incelendiginde, en koyu renk 76.30 L degeri ile
kip kesimde 1.ay depolamada gérilirken, en acgik
rengin dikddrtgen kesilmis 6 ay depolanmis armutlarda
goruldigla tespit edilmistir. Dikdortgen kesilmis olan
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armut kurularinin rengi, kiip kesilmis olanlardan daha
acik renktedir. Ankara armudu kip kesilmis olanlarda
depolama ile renkte koyulasma vardir, dikddrtgen
kesimde ise ¢ok az bir aciima gérilmektedir.
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En ylksek (a) degerinin, dikddrtgen kesimindeki 0. ay
uygulamasinda (-3.16), en distk (a) degerinin kip
kesimindeki 6. ay uygulamasinda (-0.31) tespit edildigi
gortlmektedir. Degerlerin (-) olmasi rengin yesilligini
gbstermektedir. Dikdortgen kesilenler kip kesilenlere
gbre daha yesildir. Depolama ile birlikte iki kesim
yonteminde de yesil renkte aciima gérulmektedir.

Armut 6rneklerinde b degeri 20.48 ile 22.87 arasinda
tespit edilmigtir. Dikdértgen kesimde degerler kip
kesilmis olanlardan biraz yiksek olmasina ragmen, renk
olarak farklilik gérilmemektedir. Pozitif b degeri sarihg
ifade ettigi i¢in tim armutlarin san oldugu gérilmektedir.
Baslangic degerine nazaran depolamayla birlikte artig
gorulmustr.

Kroma degeri 20.84 ile 23.0 arasinda tespit edilmistir.
Dikddrtgen kesilenlerin degeri kip kesime goére daha
yiksek cikmigtir, dolayisiyla daha parlak
gérinimdedirler. Depolama ile her iki kesimde kroma
degerinde yikselme gorilmektedir.

Hue agisi degeri -89.08 ile -81.52 arasinda tespit
edilmistir, kip kesilmis olanlarin degeri dikdértgen
kesilenlerden yuksektir. Kip kesimde 6 ay depolanan

Urinde deger azalmistir, dikdértgen kesimde ise
artmigtir.  Hue degerinin  azalmasi rengin yesile
yaklasmasini, artmasi yesilden uzaklastigini

gbstermektedir.

Ankara armudunun nem icerikleri inceledigimizde, kip
kesilmis olanlarda nem miktar %6.93 ile %8.70

sonuna dogru bir artis go6rilmektedir. Nemdeki
ylkselmenin depolama ortamindaki sicakligin
artmasindan kaynaklandigi distnulmektedir.

Depolamayla birliktie nem degerlerinde degismelerin
olusmasi Urln ile hava arasinda nem aligveriginin
gerceklesmesinden  kaynaklanmaktadir.  Cemeroglu
[16]da belirtildigi gibi, kurutulmus meyvelerde nem
dlzeyi, her partide, ayni partinin ayri kisimlarinda ve
hatta bir meyve parcaciginin farkl taraflarinda degisik
olabilmektedir. Ayrica Urtnlerin saklandigi ambalajlarin
da nemde olusan degisimlerde etkisinin oldugu
dustntlmektedir.

Ankara armudunun a,, degeri iki kesim seklinde de 0.32
ile 0.36 arasinda degismektedir. Armudun a, degeri
acisindan stabil oldugu, depolamayla birlikte énemli bir
degisikligin olmadigi tespit edilmistir. Dipersio ve ark.
[37], yaptiklar galismada meyvelerin pargasinin kalinhgi
kadar, farkl meyveler arasindaki yapisal farkliliklarin da
son drandn ay degerinde farkliliklara sebep olabilecegini
bildirmiglerdir. Unlitirk ve Turantas [38] ile Acar ve
Cemeroglu [36]'nun belirttikleri gibi, kurutmada amag a,
degerini belirli bir degerin altina indirmek suretiyle
mikrobiyolojik ve kimyasal degisimlere karsi dayanikli
hale getirmektir. Genellikle 0.60 a,, degeri mikrobiyal
gelisme icin alt sinir kabul edilmekle birlikte 0.70 ay
degerine kadar kurutulmus gidalar uzun slre
bozulmadan muhafaza edilebililer. Bu agidan
degerlendirildiginde armut kurularinin - mikrobiyolojik
degisimlere karsi dayanikli oldugu gérulmektedir.

Ankara armudunun fiziko-kimyasal ézellikler bakimindan

arasinda iken, dikdértgen kesilmis olanlarda %7.48 ile uygulamalar x depolamalar arasi farkliiga iliskin
%8.77 arasinda olup, kip kesimden daha ylksek varyans analiz sonuglari Tablo 3'de verilmistir.
citkmigtir.  Her iki kesim seklinde de depolamanin
Tablo 3. Ankara armudunun fiziko-kimyasal ézellikler bakimindan uygulamalar x depolamalar arasi farkhlga
iliskin varyans analiz sonuglarn™* (n=3)
Varyasyon kaynagi Bagiml degisken Serbestlik derecesi Kareler toplami  Kareler ortalamasi  F orani
L degeri 7 13.310 1.901 2.006
a degeri 7 68.767 9.824 148.005"**
Uygulama X b degeri 7 20.256 2.894 10.918"*
Depolama C degeri 7 20.951 2.993 11.420*
Hue agisi 7 457.802 65.400 193.365"**
Nem 7 19.950 2.850 68.160"**
Su aktivitesi 7 .009 .001 262.757***

* k.

Tablo 3 incelendiginde, varyans analizi sonucunda; a, b
ve C degerleri, Hue agisi, nem degeri ve su aktivitesi
degerleri agisindan uygulamalar X depolamalar arasi
interaksiyon istatistiksel olarak p<0.001 seviyesinde
6nemli bulunmustur. Ancak L degeri agisindan dnemli
degildir.

p<0.001 seviyesinde énemli, ** p<0.01 seviyesinde 6énemli, *
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p=<0.05 seviyesinde énemli

Fenolik bilesikleri degerlendirdigimizde major fenolik
bilesigin  klorojenik asit oldugu, bunu sirasiyla
epikatesin, siringic asit, sinnamik asit, katesin, ve p-
kumarik  asidin  izledigi  gorulmektedir.  Ankara
armudunun uygulama ve depolama acisindan fenolik
bilesiklerin miktarlarina iliskin ortalama degerleri ve tek
yonll karsilastirma testi sonuglari Tablo 4'de verilmistir.
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Tablo 4. Ankara armudunun uygulama ve depolama agisindan fenolik bilesiklerin miktarlarina iliskin ortalama

degerleri ve tek yonlli karsilastirma testi sonuclari * (n=3)

Uygulama Depolama Klorojenik asit Epikatesin  Siringik asit  Sinnamik asit Katesin p-Kumarik asit
Firin kip 0. ay 177.46+£0.93de 13.90+0.90e 3.40+0.25d 2.20+0.16a 1.80+0.27b  1.24+0.19b
Firin dikd. 0. ay 347.53+3.88a 31.27+0.59a 1.85%0.0e 0.86+0.04d 2.93+0.41a 0.46+0.0d
Firin kip 1. ay 168.38£12.33ef 13.9910.11e 4.10+0.44bc 2.1410.12a 0.00c 1.88+0.15a
Firin dikd. 1. ay 286.41+1.53¢c 28.21+£0.39b 3,86+0.22c 1.04+0.09c 0.00 0.74+0.07c
Firin kip 3. ay 158.42+10.98f 14.28+2.31e 4,92+0.60a 2.10%0.17a 0.00 1.90+0.04a
Firin dikd. 3. ay 297.58+21.52b 21.12+0.19d 4.35#0.45b  0.9910.03c 0.00 0.00e
Firin kip 6. ay 184.94+1.77d 12.29+0.11f 5.23+0.10a 1,92+0.0b 0.00 1.77£0.04a
Firin dikd. 6. ay 307.10+11.40b 24.86+0.21c 3.31+0.11d 1.06+0.0c 0.00 0.00e

*Ayni sUtunda ayni harfle isaretlenen ortalama degerler, istatistiksel olarak birbirinden farkh degildir (p=0.01).

Tablo 4 incelendiginde Ankara armudunun Kkup
kesiminde klorojenik asit miktarinin 158.42 ile 184.94
Mg/g arasinda oldugu, depolama ile 3. aya kadar
azaldidi, ancak 6 ay depolama sonrasinda %4.22 arttigi
tespit edilmistir. Dikddrtgen kesilmis armutta ise
sonuglar 286.41 ile 347.53 pg/g arasinda olup, kip
kesilmis olanlara nazaran daha yUksektir. Depolamada
klorojenik asit miktarlarinda énce azalma sonra artma
seklinde dalgalanmalar gérilmustir. 6 ayin sonunda ise
ilk depolamaya gbére %11.64 oraninda disme tespit
edilmistir.  Dikdoértgen  kesilenlerde  miktar, kip
olanlardan daha yUksektir.

Epikatesin miktar kip kesiminde 12.29 ile 14.28 ug/g
arasinda tespit edilmistir; depolamaile birlikte epikatesin
miktarinda énce %0.72, sonra %2 gibi az bir artis
gorultrken, depolama siresi sonunda %13.87 azalma
go6rulmUstir. Dikdértgen kesilmis armuttaki epikatesin
miktarlarinin  kip kesilmis olanlardan daha ylksek
oldugu goérilmektedir. Sonuglarin 21.12 ile 31.27 pg/g
arasinda oldugu, 3.ay depolamaya kadar bir azalma s6z
konusu iken 6 ay depolama sonrasinda 3. aya nazaran
%17.71 oraninda artis oldugu tespit edilmistir. Ancak ilk
depolanan 0. ay armutlarina gére %20.5 azalma
goralmustar.

Ankara armudunun kip kesiminde siringic asit miktar
3.40 ile 5.23 pg/g arasinda degismistir. Oda sartlarinda
depolama ile birlikte siringic asit miktarinda artis oldugu
tespit edilmistir. Kurutulan ilk Urline gére 6 ay depolanan
Uriinde %53.83 oraninda artis gérilmistir. Dikddrtgen
kesilmis armuttaki siringic asit miktarlarinin kiip kesilmis
olanlardan daha disik oldugu belirlenmistir. Degerler
1.85 ile 4.35 pg/g arasinda olup; depolamayla 3. aya
kadar artis varken, 6. ay depolamada siringic asit
miktarinda azalma gértlmUstir. Ancak kurutulan ilk
Urtine gbre degerlendirme yaparsak, %79 oraninda artis
tespit edilmistir.

Sinnamik asit miktar kip kesiminde 1.92 ile 2.20 ug/g
arasinda degismektedir. Oda sartlarinda depolama ile
birlikte sinnamik asit miktarinda 1. ayda %2.72, 3. ayda
%1.87 ve 6 ayin sonunda %8.57 oraninda duzenli bir
azalma go6rilmustir. Dikddrtgen kesilmis armuttaki
sinnamik asit miktarlarinin 0.86 ile 1.06 pug/g arasinda
oldugu belirlenmistir. ilk depolanan driinle 6 ay
depolanan Uriine bakarsak 9%23.26 artis oldugu tespit
edilmistir. Dikddrtgen kesilmis armuttaki sinnamik asit
miktarlarinin kiip kesilmis olanlardan daha disik oldugu
gOrilmastar.

Ankara armudunda katesin miktarinin 0. ay olarak
adlandirdigimiz kurutma isleminden sonra hi¢ depolama
yapilmamis olan armutlarda tespit edildigi, depolanmig
diger armut kurularinda ise tespit edilemedidi
gOrilmektedir. Kiip kesiminde katesin miktari 1.5 ile 2.3
Ug/g arasinda (ort. 1.80); dikddrtgen kesimde ise 2.4 ile
3.3 ug/g arasinda (ort. 2.93) tespit edilmistir. Katesin
miktar 1, 3. ve 6 ay depolamayla birlikte tamamen
kaybolmustur. Uygulama ydnteminin katesin miktarini
etkiledigi; dikdortgen kesilmis armut kurularinda kip
kesilmis olanlardan daha yiksek ¢iktigr gérilmustdr.

p-Kumarik asit miktari kiip kesimde 1.24 ile 1.90 ug/g
arasinda tespit edilmistir. Oda sartlarinda depolama ile
birlikte p-kumarik asit miktarinda artis olurken 6. ay
depolamada azalma goértlmuUstir. Ancak ilk kurutulan
Urlinle kiyaslandiginda yine %42.74 artis gérilmektedir.
Dikddrtgen kesilmis armuttaki p-kumarik asit miktarlar O.
ay olan kurutulmus ilk Urlinde ortalama 0.46 iken, 1 ay
depolamadan sonra 0.74 ug/g olarak tespit edilmistir. 3
ve 6 ay depolanmis Urlnlerde p-kumarik asit tespit
edilememistir. Dikdértgen kesim ile kiip kesim arasinda
farklihk oldugu belirlenmistir.

Ankara armudunun fenolik bilesikler bakimindan
uygulamalar x depolamalar arasi farkhliga iligkin
varyans analiz sonuglart Tablo 5te verilmigtir.

Tablo 5. Ankara armudunun fenolik bilesikler bakimindan uygulamalar x depolamalar arasi farkliliga

iliskin varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynagi Bagiml degisken Serbestlik derecesi Kareler toplami Kareler ortalamasi  F orani
Katesin 7 63.086 9.012 216.294**
Klorojenik asit 7 288482.099 41211.728 257.070*
Uygulama X Epikatesin 7 2727.883 389.698 329.194***
Depolama Siringic asit 7 57.056 8.151 51.398***
p-Kumarik asit 7 32.926 4.704 237.161**
Sinnamik asit 7 17.356 2.479 171.492**

kK.
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: p<0.001 seviyesinde énemli, **: p<0.01 seviyesinde édnemli, *: p<0.05 seviyesinde dnemli
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Tablo 5 incelendiginde, varyans analizi sonucunda
uygulamalar X depolamalar arasi interaksiyon; katesin,
klorojenik asit, epikatesin, siringik asit, p-kumarik asit ve
sinnamik asit fenolik bilesikleri agisindan istatistiksel
olarak p<0.001 seviyesinde énemli bulunmustur.

Fenolik bilesiklerin blylk bir kisminin depolama ile
degistigi gortlmdistir. Depolamaya bagll olarak fenolik
bilesiklerin miktarinin azalmasi, oda sicakliginda 4 gln
boyunca depolamadan sonra fenolik igeriginin ¢alisilan
her cesitte azaldigini belirten Amiot ve ark. [24]Un
yaptiklari ¢alisma ile uyum igerisindedir. Bu durum Chen
ve ark. [35]'in de yaptiklan c¢alismada belirttikleri gibi

polifenoloksidaz (PPO) aktivitesinin eszamanli azalmasi
ile agiklanmaktadir, ayrica olgunlasma ile birlikte fenolik
asitlerin miktarinin distigina belirtmislerdir.

Armut kurularinin GC-MS’de SPME yo6ntemiyle analiz
edilen aroma maddeleri ve % oranlan Tablo 6'da
verilmistir. Aroma analizleri 0. ay, 3. ve 6. ay depolanan
armut kurularinda yapilmistir. Tabloda goéraldiga gibi
Ankara armut kurusunda 41 adet aroma maddesi
belirlenmistir.  Armutlarin  ugucu profillerini  esterler,
alkoller, hidrokarbonlar, aldehitler ve ketonlar gibi ugucu
bilesikler olusturmaktadir.

Tablo 6. Ankara armut kurusunun aroma bilesenleri kompozisyonu

Firinda Kurutulan (% alan)

No RI  Q(%) Bilesen Adi 0. ay 3. ay 6. ay

1 984 83 Hekzanal 6.5614.77  3.8415.43 -

2 1118 96 Limonen 0.26£0.37  3.68+2.60 -

3 1219 80 Oktanal-N 1.75+2.48 - -

4 1234 83 1-Okten-3-on 2.77+3.92  7.97+5.64 -

5 1275 95 Hepten -2- on<6-Metil-5- 9.13+0.60 9.89+1.06 7.13+£1.71
6 1346 90 Nonanal 27.46+£3.56 20.30+2.08 15.39+2.97
7 1355 93 Tetradekan 2.03+2.87 5.44+0.54 6.5014.61
8 1401 95 para- cymenen 4.22+0.92 4.41+0.60 -

9 1409 89 Benzen, 1,2-dikloro- - - 1.54+2.18
10 1431 90 Furfural 4.53+3.32 12.42+0.86 22.88+4.24
11 1466 90 2-Etil-1-hekzanol 3.91+0.66  4.90+3.65 6.32+1.53
12 1481 80 N-metil-1,3-dithiyoisoindolin - - 0.72+1.02
13 1503 93 Benzaldehit 2.69+0.65 3.25+0.88 1.70+1.22
14 1524 86 2-Pentadekanol - - 1.01+1.43
15 1648 80 Asetofenon 1.27+£0.94 - -

16 1658 80 Nonanol<n-> 0.77£1.08  1.91+1.37 1.62+2.29
17 1666 90 Butanoik asit, 2-metil 10.43+7.64 6.20+8.76 10.70+15.13
18 1697 86 Terpineol<alfa-> 2.79+2.05 - 0.82+1.15
19 1711 91 Verbenon 0.26£0.37  0.60+0.43 0.97+0.74
20 1733 90 Karvon- 0.72+0.51 - 0.58+0.82
21 1743 90 Oksim-metoksi-fenil- 2.91+2.06 1.53+2.16 4.88+6.90
22 1769 96 Kumin aldehit 1.35+0.22 1.36%0.18 1.58+0.26
23 1777 96 Metil (E,Z)-2,4-dekadienoat 2.18+0.39 - 0.76+1.08
24 1800 97 Anetol<e-> 0.64+0.26 - -

25 1809 95 Etil (2e,4z)-dekadienoat 3.05+2.17 - -

26 1818 95 Geranil aseton 1.22+0.88 2.43+1.90 2.99+0.53
27 1820 93 2-Metilnaftalen 0.9310.17  0.64%0.45 0.95+0.68
28 1832 91 Benzil alkol 0.56+£0.06  0.36+0.51 0.76+0.21
29 1845 80 Metil naftalen - 0.26+0.37 0.65+0.47
30 1855 89 Fenil etil alkol 1.75+0.23 1.51%0.22 1.48+1.05
31 1873 84 ionon<(e)-beta-> 0.85+0.63 - -

32 1882 89 N- Hekzadekanol 0.44+0.31  0.9940.20 0.38+0.53
33 1885 91 Benzotiazol 2.73+x1.26  2.24+0.25 2.94+0.40
34 1902 91 Naftalen, 2-(1-metiletil) 0.14£0.19  0.55+0.78 0.18+0.26
35 1905 87 Fenol 0.10£0.14 - 0.10£0.92
36 1917 81 Difenileter 0.1910.14 - -

37 1996 97 2-Fenoksi etanol 1.32+0.47  0.95%0.67 2.13+2.03
38 2012 90 Eugenol 0.241+0.34  0.43+0.61 0.27+0.38
39 2099 88  2,3-Dihidro-3,5-dihidroksi-6-metil-4H-piran-4-on - 0.33+0.25 0.83+0.16
40 2127 91 Dimetil fitalat 0.37£0.10  0.35+0.07 0.33+0.23
41 2193 93 N- Hekzadekanol 0.52+0.37 1.26+1.14 -

Ankara armut kurusunun aroma kompozisyonuna
baktigimizda, en baskin olan bilesigin nonanal oldugu
gorulmektedir. %27.46 olan alani, depolama ile 15.39’a
dismustr. Diger aldehit bilesikleri heksanal, oktanal,
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furfural, kumin aldehit ve benzaldehittir. Furfural % alani
depolama ile 4.53'den 22.88’e yikselmistir.

2-Etil-1-hekzanol, 2-Pentadekanol, benzil alkol, fenil etil
alkol ve 2-fenoksi etanol alkol bilesiklerindendir. Ester
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gruplarindan metil (E,Z)-2,4-dekadienoat ve etil (2E,42)
dekadienoat az miktardadir. Ankara armudunun aroma
kompozisyonunda aldehit gruplar esterlerden daha
fazladir. Arastirmacilar son zamanlarda galisilan armut
profilleri arasinda bulunan aldehitlerin hekzenal ve 2-
hekzenal oldugunu tespit etmislerdir [10].

SONUC

Bu calisma sonucunda, kesim sekli ve depolama
faktorlerinin kurutulmus 0rin kalitesini etkiledigi tespit
edilmistir. Ozellikle dikddrtgen kesilerek firinda kurutulan
armut 6rneklerinin fenolik bilesikler ve aroma maddeleri
acisindan daha zengin oldugu belirlenmistir. Bu nedenle
dikdoértgen kesilerek firinda  kurutulmus armutlarin
endUstriyel boyutta Uretiminin  yapilarak tlketime
sunulmasi ekonomik agidan faydali olacaktir. Ayrica
arastirma kapsaminda mevcut literatlrlerde kuru
armutlarda fenolik ve aroma maddeleri ile ilgili
calismalarin sinirh sayida oldugu gérdlmdstir. Bu
¢alisma sonucunda elde edilen veriler ulusal ve uluslar
arasl literature 6nemli katki saglayacaktir.
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