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Ozet

Calisma, ‘Esme’ ayva gesidinin L*, a*, b*, pH, suda ¢6ziinebilir kuru madde, titre edilebilir asitlik, C vitamini,
toplam fenolik, toplam flavonoid ve antioksidan aktivitesi Gzerine farkh kurutma yodntemlerinin etkisini
belirlemek amaciyla yapiimistir. Ayva dilimlerinde kurutma igslemi dogal, etiiv ve mikrodalga firinda olmak tzere
3 yonteme gore gerceklestirilmistir. Kurutma ydntemlerine gore, suda ¢6zlinebilir kuru madde icerigi %43.47
(mikrodalga firin)-%54.07 (etilv), titre edilebilir asitlik %0.25 (dogal ve etiiv)-0.26 (mikrodalga firin), C vitamini
icerigi 43.67 (etiiv)-57.37 (mikrodalga firin) mg 100 g2, toplam fenolik 424.6 (mikrodalga firin)-610.9 (dogal) mg
100 g%, toplam flavonoid 103.7 (mikrodalga firin)-201.7 (etiiv) mg 100 g%, antioksidan aktivitesi 1.07 (mikrodalga
firin)-1.87 (dogal) mmol 100 g (DPPH testine gére) ve 2.45 (mikrodalga firin)-5.57 (dogal) mmol 100 g* (FRAP
testine gore) arasinda belirlenmistir. Bunun yaninda, renk ozellikleri ile bazi biyokimyasal 6zellikler arasinda
onemli iligkiler tespit edilmistir. Sonug olarak, dogal kurutma yénteminin insan saghgini tesvik eden fenolikler ve
antioksidanlar tzerine olumlu etkisinin oldugu belirlenmistir.
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Effect of Different Drying Methods on Biochemical Properties of ‘Esme’
Quince Cultivar

Abstract

The study was performed to determine of different drying methods on L*, a*, b*, pH, soluble solids content,
titratable acidity, vitamin C, total phenolic, total flavonoid and antioxidant activity of ‘Esme’ quince cultivar.
Drying process in quince slices was performed according to natural, drying oven and microwave oven methods.
According to drying methods, soluble solids content, titratable acidity, vitamin C, total phenolic, total flavonoid
and antioxidant activity was determined from 43.47% (microwave oven) to 54.07% (drying oven), 0.25% (natural
and drying oven) to 0.26% (microwave oven), 43.67 mg 100 g (drying oven) to 57.37 (microwave oven) mg 100
g?l,424.6 mg 100 g (microwave oven) to 610.9 (natural) mg 100 g, 103.7 (microwave oven) mg 100 g* to 201.7
(drying oven) mg 100 g, 1.07 mmol 100 g (microwave oven) to 1.87 (natural) mmol 100 g* and 2.45 mmol 100
g (microwave oven) to 5.57 (natural) mmol 100 g%, respectively. Besides, significant relations was determined
between color characteristics and some biochemical properties. As a conclusion, it was determined that positive
effect on phenolics ve antioxidants that promote human health of natural drying method.

Keywords: quince, drying, vitamin C, phenolics, antioxidant

Sorumlu Yazar / Corresponding Author: Orhan Karakaya e orhankarakaya7 @gmail.com
159


https://doi.org/10.54370/ordubtd.895560
mailto:orhankarakaya7@gmail.com
mailto:orhankarakaya7@gmail.com
https://orcid.org/0000-0003-0783-3120
https://orcid.org/0000-0002-3859-6490

Ordu Universitesi Bilim ve Teknoloji Dergisi | Ordu University Journal of Science and Technology 2021; 11(2): 159-168

Giris
Ayva (Cydonia oblonga), Rosaceae familyasinin Cydonia cinsi icinde yer alan yumusak cekirdekli bir
meyve tiridir. Ulkemiz ayvanin anavatanlari arasinda yer almakta olup, dnemli bir ayva ureticisidir
(Ozgagiran vd., 2014). Ulkemiz 176.479 ton ayva lretimi ile diinyada lider konumdadir. Diinya ayva

tiretimi bakimindan tilkemizi 118.593 ton ile Cin, 76.865 ton ile Ozbekistan ve 76.508 ton ile iran takip
etmektedir (FAO, 2020).

Ayva vyetistiriciligi agisindan avantajli bir ekolojiye sahip olan tlkemizde, 10 ile 1000 m arasindaki
ylksekliklerde hemen her bolgede ayva yetismektedir. Ayva, llkemizde bazi boélgelerde kapama
bahgeler halinde, bircok yerde ise sinir agaci olarak veya diger meyve tiirleri ile karisik olarak yetistirilir
(Ercan ve Ozkarakas, 2005). Ayva iiretim miktarimiz her gecen yil artis gdstermektedir. Ulkemiz ayva
Uretimi 180.542 ton olup, Gretim miktari bakimindan Sakarya (102.004 t) ilk sirada yer almaktadir. Bu
ilimizi Bursa (15.049 t), Denizli (6.737 t) ve Bilecik (6.568 t) illeri takip etmektedir (TUIK, 2020).

Ayva meyvesi buruk, asitli ve sert bir yapiya sahip olmasi nedeniyle genellikle marmelat, jole, regel,
pilre, meyve suyu ve gida katki maddesi olarak kullanilir (Antoniewska vd., 2017; Sharma vd., 2011,
Silva vd., 2006). Duslik yag icerigine sahip olan ayva, vitaminler, mineral maddeler, organik asitler,
proteinler, karbonhidratlar, aminoasitler ve lifler bakimindan zengindir (Ali vd., 2015; Rodriguez-
Guisado vd., 2009). Bunun yaninda, ayva antioksidanlar ve fenolik maddelerce zengindir (Grygorieva
vd., 2020; Legua vd., 2013). Ayva bu Ozelliklerinden dolayi egzama (Shinomiya vd., 2009), kanser
(Carvalho vd., 2010) ve llser (Hamauzu vd., 2006) gibi hastaliklara karsi koruyucu, kalp ve beyni
glclendirici bir etkiye sahiptir (Fattouch vd., 2007; Legua vd., 2013; Shinomiya vd., 2009).

Son yillarda, tiketicilerin islenmis meyve Urlinlerine olan talebi artmistir (Szychowski vd., 2018). Bu
baglamda, ozellikle biyokimyasal icerigi yiksek kurutulmus atistirmalik Grlinler daha cok tercih
edilmektedir (Turkiewicz vd., 2019). Kurutma, meyve ve sebzelerin raf émrini uzatmak i¢in en yaygin
kullanilan bir ydontemdir. Kurutma, meyve ve sebzelerin nem icerigini azaltmak, trinleri etkili korumak
ve uzun silireyle depolamak amaciyla kullanilir. Bunun yaninda kurutma uygulamasi ile depolama
siresince mikroorganizma gelisiminin 6nlenmesi amaclanir (Tzempelikos vd., 2014; Wojdylo vd.,
2016).

Tiketici tercihleri ve kurutulan Grinin kalitesi géz 6ninde bulunduruldugunda, kullanilacak olan
kurutma yonteminin, Grindeki biyokimyasal bilesiklerin miktarini maksimum diizeyde tutmasi ve taze
meyveye kiyasla renk, tat ve aroma 6zelliklerini ¢ok fazla etkilememesi istenir (Turkiewicz vd., 2019).
Meyve ve sebzelerin kurutulmasi amaciyla dogal kurutma yénteminin yaninda, farkl kaynaklardan elde
edilen 1s1 yardimiyla da kurutma islemi (mikrodalga, dondurarak, konvektif) yapilmaktadir (Figiel vd.,
2010; Huang vd., 2009).

Bu cgalisma, farkl kurutma yontemlerinin ‘Esme’ ayva gesidinin renk ve biyokimyasal ozelliklerine
etkisini belirlemek amaciyla yurataimdastar.

Materyal ve Yontem

Materyal

Calismanin materyalini Ordu Universitesi Ziraat Fakiiltesi Uygulama ve Arastirma Arazisinde yetistirilen
Esme cesidine ait meyveler olusturmustur. Meyvelerde hasat islemi Ekim ayinin ilk haftasinda
yapilmistir. Esme ayva gesidinin meyveleri yuvarlak, orta-iri, sarimsi limon renginde, gevrek, az kumlu,
sulu ve mayhos bir yapiya sahiptir (Soylu, 1997).

Yontem

Hasat edilen meyvelerde yikama isleminden sonra paslanmaz bir bigcak yardimiyla kabuklari soyulmus
ve meyve eti 5 mm kalinliginda olacak sekilde dilimlenmistir. Ayva dilimlerinde kurutma islemi dogal
(golge ortamda), etiiv ve mikrodalga firinda olmak tizere 3 yonteme gore yapilmistir. Dilimlenen ayva
orneklerinde kurutma islemi etlivde (Ecocell, Almanya) 65°C’de, mikrodalga firinda (Siemens, Almanya)
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ise 360 W gili¢ seviyesi kullanilarak yapilmistir. Ayva dilimlerinin nem igerigi %12 oluncaya kadar
kurutulmustur (Celen ve Kus, 2016). Ayva meyvesinin ilk nem icerigi, 6rneklerin etlivde 70°C’de sabit
agirhga gelinceye kadar kurutulmasiyla belirlenmistir. Kurutulan ayva érneklerinde renk 6zellikleri (L*,
a* ve b*), pH, suda ¢ozlnebilir kuru madde (SCKM), titre edilebilir asitlik (TA), C vitamini, toplam
fenolik, toplam flavonoid ve antioksidan aktivitesi (DPPH ve FRAP testlerine gore) incelenmistir.
Biyokimyasal 6zelliklerin incelenmesi amaciyla kurutulan ayva ornekleri elektrikli el blenderi yardimiyla
ogutllmustar.

L* a*ve b*

Kurutulmus ayva dilimlerinde renk 6zellikleri bir renk 6lger (Minolta, CR-400, Japonya) vasitasiyla
belirlenmistir.

PpH, Suda Céziinebilir Kuru Madde (%) ve Titre Edilebilir Asitlik (%)

Kurutulmus ayva 6rnekleri saf su ile sulandirildiktan sonra, elde edilen meyve suyunda pH degeri dijital
pH metre (Hanna, HI4221, ABD) ve suda ¢6zinebilir kuru madde igerigi dijital refraktrometre (Atago,
PAL-1, ABD) kullanilarak tespit edilmistir. Titre edilebilir asitlik ise meyve suyunun saf su ile
seyreltilmesi (1:1) ve elde edilen ¢6zeltinin pH degerinin 8.1’e gelinceye kadar NaOH ile titre edilmesi
sonucunda belirlenmistir.

C Vitamini (mg 100 g*)

Kurutulmus ayva ornekleri saf su ile sulandirildiktan sonra, elde edilen meyve suyunda C vitamini icerigi
reflektometre (RQ flex, Plus 10, Merck, Almanya) yardimiyla tespit edilmistir.

Toplam Fenolik (mg 100 g™)

Toplam fenolik igerigi spektrofotometrede (Shimadzu, UVmini-1240, Japonya) 760 nm dalga boyunda
belirlenmistir. Elde edilen degerler gallik asit cinsinden mg 100 g olarak ifade edilmistir (Beyhan vd.,
2010).

Toplam Flavonoid (mg 100 g™)

Toplam flavonoid icerigi spektrofotometrede 415 nm dalga boyunda tespit edilmistir. Okunan
absorbans degerleri kuersetin cinsinden hesaplanarak, mg 100 g olarak ifade edilmistir (Zhishen vd.,
1999).

Antioksidan Aktivitesi (mmol 100 g™)

DPPH

DPPH testine gére antioksidan aktivitesi Blois (1958)'in yontemine gére belirlenmistir. Hazirlanan
numuneler spektrofotometrede 517 nm dalga boyunda 6lcllmustir. Elde edilen degerler torolox
cinsinden mmol 100 g olarak ifade edilmistir.

FRAP

FRAP testine gore antioksidan aktivitesi Benzie ve Strain (1996)'in yontemine gore belirlenmistir.
Hazirlanan numuneler spektrofotometrede 700 nm dalga boyunda 6l¢llmustir. Okunan absorbans
degerleri torolox cinsinden hesaplanarak, mmol 100 g* olarak ifade edilmistir.

istatistiksel Analizler

Elde edilen verilerin degerlendirilmesinde SPSS 23.0 istatistik paket programi kullaniimistir.
Ortalamalar arasindaki farklilik Tukey coklu karsilagtirma yontemine gore %5 Onem seviyesinde
belirlenmistir. Temel bilesen analizleri renk ve biyokimyasal 6zellikler kullanilarak yapilmistir.
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Bulgular ve Tartisma

Renk ve gorinds bir Griinin kalitesini degerlendirmede kullanilan 6nemli parametrelerdir. Bu
ozelliklerde meydana gelen degisimler vitaminler, fenolik bilesikler ve renk maddelerinin bozulmasina
neden olmaktadir (Mac-Dougall, 2010). Meyvelerde gorilen renk degisimlerinin enzimatik veya
enzimatik olamayan kararmalarla iliskili oldugu bildiriimektedir (Konopacka ve Plocharski, 2001).
incelenen Esme ayva cesidinde renk 6zellikleri bakimindan kurutma ydntemleri arasindaki farkhlk
onemli bulunmustur (p<0.05). Kurutma yontemlerine gore, L* degeri 62.28 (mikrodalga firin)-65.44
(dogal), a* degeri 3.34 (mikrodalga firin)-7.24 (etiiv) ve b* degeri 40.38 (etiliv)-45.61 (mikrodalga firin)
arasinda belirlenmistir (Tablo 1). Ayvada konvektif yontemle farkl sicaklik derecelerinde kurutulmus
orneklerde L* degeri 67.20 (70°C)-70.30 (50°C), a* degeri 4.06 (50°C)-5.69 (70°C) ve b* degeri 29.27
(70°C)-31.21 (50°C) ve mikrodalga ile farkli sicaklik derecelerinde kurutulmus orneklerde L* degeri
67.65 (60°C/120W)-69.08 (70°C/120W), a* degeri 4.54 (70°C/120W)-5.15 (60°C/120W) ve b* degeri
29.77 (50°C/120W)-30.73 (70°C/120W) arasinda belirlemislerdir. Bunun yaninda, kullanilan iki yontem
arasinda renk Ozellikleri bakimindan 6nemli farkhliklarin olmadigini bildirmislerdir (Turkiewicz vd.,
2019). Mevcut ¢alismada ise renk 6zellikleri bakimindan dogal ve etiiv kurutma yénetmeleri arasinda
farkhligin olmadigi, buna karsilik mikrodalga firin yonteminin bu yontemlerden farklilik gosterdigi
belirlenmistir. Ayrica, renk 6zellikleri bakimindan elde edilen bulgular arastiricilarin bulgulariyla biylk
oranda benzerlik gostermektedir.

Tablo 1. Esme Ayva Cesidinde Farkli Kurutma Yéntemlerine Gore L*, a* ve b* Degerleri

Kurutma yéntemleri L* a* b*

Dogal 65.44+0.35 a* 6.60+0.09 a 40.81+0.59 b
Etlv 64.36+1.15 ab 7.24+0.43 a 40.38+0.82
Mikrodalga firin 62.28+1.41 b 3.34+0.17 b 45.61+1.26 a

* Ayni siitunda ayni harf ile gésterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemsizdir (p<0.05).

incelenen Esme ayva cesidinde pH, suda ¢dziinebilir kuru madde ve titre edilebilir asitlik bakimdan
kurutma yontemleri arasinda énemli farkhliklar belirlenmistir (p<0.05). Kurutma ydntemlerine gore,
pH degeri 3.69 (mikrodalga firin)-4.10 (etiiv), suda ¢6zlinebilir kuru madde %43.47 (mikrodalga firin)-
%54.07 (etiiv) ve titre edilebilir asitlik %0.25 (dogal ve etliv)-%0.26 (mikrodalga firin) arasinda tespit
edilmistir (Tablo 2). Ayvada pH, suda ¢6zlinebilir kuru madde ve titre edilebilir asitlik icerigi Uzerine
kurutma yontemlerinin etkisinin incelendigi bir arastirmaya rastlaniimamustir.

Tablo 2. Esme Ayva Cesidinde Farkli Kurutma Yontemlerine Gore pH, Suda Cozlinebilir Kuru Madde,
Titre Edilebilir Asitlik ve C Vitamini

Kurutma yontemleri oH Suda ¢ozinebilir Titre' e'dilebilir C vitamin’i1
kuru madde (%) asitlik (%) (mg 100 g?)
Dogal 3.7240.03 b* 48.23+1.42 b 0.25+0.004 b 45.17+0.76 b
Etlv 4.10%0.06 a 54.07+1.80 a 0.25¢0.005 b  43.67+0.57 b
Mikrodalga firin 3.6910.04 b 43.47+1.35 c 0.2620.004 a 57.370.81 a

* Ayni siitunda ayni harf ile gésterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemsizdir (p<0.05).

incelenen Esme ayva cesidinde C vitamini icerigi bakimindan kurutma yéntemleri arasindaki farklilk
6nemli bulunmustur (p<0.05). Kurutma yoéntemlerine gore, C vitamini icerigi 43.67 (etliv)-57.37
(mikrodalga firin) mg 100 g arasinda tespit edilmistir (Tablo 2). Ayvada mikrodalga ile farkli sicakhk
derecelerinde kurutulmus érneklerde 573.8 (50°C/120W)-650.1 (60°C/120W) mg 100 g ve konvektif
yéntemle farkli sicaklik derecelerinde kurutulmus érneklerde 600.7 (70°C)-672.3 (50°C) mg 100 g*
arasinda belirlenmistir (Turkiewicz vd., 2019). Bunun yaninda, dondurularak kurutulmus ayva
drneginde C vitamini icerigi 10.9 mg 100 g (Silva vd., 2004) ve 18.0-36.55 mg 100 g* (Yildiz ve Izli,
2019) arasinda bildirilmistir. Yapilan arastirmalar incelendiginde sicaklik arttikga C vitamini iceriginin
azaldig1 belirlenmistir. Bunun yaninda, C vitaminin igeriginin kurutma yoéntemlerine gére farkllik
gosterdigi ve konvektif kurutma yénteminde mikrodalga kurutma yontemine gére C vitamini igeriginin
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daha yuksek oldugu bildirilmistir (Turkiewicz vd., 2019). Mevcut ¢alismada ise C vitamini icerigi en
ylksek mikrodalga firin uygulamasinda belirlenmistir. Gorilen farkliliklarin kurutma yoéntemleri ve
uygulanan sicaklik derecelerinden kaynakli olabilecegi ifade edilebilir.

Fenolikler, gidalarin fonksiyonel (antioksidan, anti-kanser, anti-alerjik aktiviteleri gibi) ve duyusal
ozelliklerine (aroma, tat, lezzet, renk, goriinls vb.) katki saglayan sekonder metabolitlerdir (Fernandes
vd., 2008). incelenen Esme ayva gesidinde toplam fenolik icerigi bakimindan kurutma yéntemleri
arasinda 6nemli farkliliklar belirlenmistir (p<0.05). Kurutma yontemlerine gore, toplam fenolik igerigi
424.6 (mikrodalga firin)-610.9 (dogal) mg 100 g* arasinda belirlenmistir (Tablo 3). Toplam fenolik
icerigi, etlivde kurutulan farkli ayva genotiplerinde 3473-4899 mg 100 g (Grygorieva vd., 2020) olarak
bildirilmistir. Bunun yaninda, ayvada toplam fenolik icerigi konvektif yontemle farkh sicaklik
derecelerinde yapilan kurutma uygulamasinda 51122 (50°C)-53174 (70°C) mg 100 g* (Elmizadeh vd.,
2017) ve 3691 (70°C)-6702 (50°C) mg 100 g (Szychowski vd., 2018), mikrodalga ile farkli sicaklik
derecelerinde kurutulmus érneklerde 4084 (60°C/120W)-5104 (70°C/120W) mg 100 g™ ve konvektif
yéntemle farkl sicaklik derecelerinde kurutulmus érneklerde 4272 (50°C)-4500 (70°C) mg 100 g*
(Turkiewicz vd., 2019) arasinda bildirilmistir. Yapilan ¢alismalar incelendiginde toplam fenolik igeriginin
sicaklik uygulamalarina gore farklilik gosterdigi belirlenmistir. Bunun yaninda, konvektif yontemle
yapilan kurutma uygulamasinda mikrodalga kurutma yéntemine gére toplam fenolik igeriginin daha
ylksek oldugu bildirilmistir. Mevcut calismada da dogal ve etliv kurutma yontemlerinde mikrodalga
firin yontemine gore toplam fenolik icerigi daha yiksek bulunmustur.

incelenen Esme ayva cesidinde toplam flavonoid icerigi bakimindan kurutma yéntemleri arasindaki
farkhlik 6nemli bulunmustur (p<0.05). Kurutma yontemlerine gore, toplam flavonoid icerigi 103.7
(mikrodalga firin)-201.7 (etiiv) mg 100 g* arasinda belirlenmistir (Tablo 3). Etiivde kurutulmus farkli
ayva genotiplerinde toplam flavonoid icerigi 59-107 mg 100 g arasinda bildirilmistir (Grygorieva vd.,
2020). Toplam flavonoid icerigi bakiminda elde edilen bulgularin Grygorieva vd., (2020)'nin
sonuglarindan yiliksek oldugu belirlenmistir. Gorilen farkhligin cesitten, meyvenin olgunluk
durumundan, teknik ve kiltlrel uygulamalardan kaynakli oldugu disliniilmektedir.

Meyvelerin antioksidan aktivitesi, iceriginde bulunan polifenoller, flavonoidler, fenolikler,
antosiyaninler, katesinler, askorbik asit ve beta karoten gibi bilesiklere bagh olarak degismektedir.
Antioksidanlar, insan saghgini tesvik eden 6nemli bilesikler olup, kalp ve sinir sistemi hastaliklari ve
kanser riskini azaltmasi bakimindan énemlidir (Karadeniz vd., 2005). incelenen Esme ayva cesidinde
antioksidan aktivitesi bakimindan kurutma yoéntemleri arasinda énemli farkhliklar tespit edilmistir
(p<0.05). Kurutma yéntemlerine gore, antioksidan aktivitesi DPPH testine gore 1.07 (mikrodalga firin)-
1.87 (dogal) mmol 100 g ve FRAP testine gore 2.45 (mikrodalga firin)-5.57 (dogal) mmol 100 g*
arasinda belirlenmistir (Tablo 3).

Tablo 3. Esme Ayva Cesidinde Farkli Kurutma Yontemlerine Gore Toplam Fenolik, Toplam Flavonoid
ve Antioksidan Aktivitesi

Antioksidan aktivitesi

urutmayontemieri 0P fenolk - Toplam flavonaid (mmol 100g")

DPPH FRAP
Dogal 610.949.58 a* 17344492 b 1.87¢0.01 a 5.57+0.03 a
Etlv 534.8+6.14 b 201.7¢3.90 a 1.3140.02 b 3.10£0.02 b
Mikrodalga firin 424.6+17.19 o 103.7+4.18 o 1.07+0.01 ¢ 2.45+0.07 c

* Ayni siitunda ayni harf ile gésterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemsizdir (p<0.05).

Ayvada antioksidan aktivitesi konvektif yontemle farkli sicaklik derecelerinde kurutulmus érneklerde
FRAP testine gére 9 (50°C)-15 (60°C) mmol 100 g (Szychowski vd., 2018), mikrodalga ile farkh sicaklik
derecelerinde kurutulmus 6rneklerde FRAP testine gore 10.34 (50°C/120W)-14.03 (70°C/120W) mmol
100 g? ve konvektif ydntemle farkli sicaklik derecelerinde kurutulmus érneklerde FRAP testine gére
11.43 (50°C)-13.84 (70°C) mmol 100 g* (Turkiewicz vd., 2019) arasinda bildirilmistir. Yapilan calismalar
incelendiginde kurutma sicakhgi arttikca antioksidan aktivesinin de arttigi belirlenmistir. Bunun
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yaninda, konvektif kurutma ile mikrodalga kurutma arasinda antioksidan aktivitesi bakimindan
farkhligin olmadigi bildirilmistir (Turkiewicz vd., 2019). Mevcut calismada ise antioksidan aktivitesinin
dogal ve etliv kurutma yéntemlerinde mikrodalga firin yontemine gére 6nemli derecede yiksek oldugu
belirlenmistir.  Farkhliklarin ~ kurutma yodntemleri ve uygulanan sicaklik derecelerinden
kaynaklanabilecegi ifade edilebilir.

Tablo 4. incelenen Bazi Renk ve Biyokimyasal Ozellikler Arasindaki iliskiler

b* TA Toplam fenolik C vitamini
L* -0.915% 1.000* 0.997* -0.904%
a* 0.997* 0.866% 0.842°% 0.999*
Toplam Fenolik -0.881°%¢ 0.999* - -0.869%
C Vitamini 1.000* 0.891% -0.869%¢ -

6d: énemli degil, * p<0.05.

L* parametresi ile titre edilebilir asitlik ve toplam fenolik (r = 1.00 ve 0.997); a* parametresiile b* ve C
vitamini (r = 0.997 ve 0.999); toplam fenolik ile titre edilebilir asitlik (r = 0.999); b* parametresi ile C
vitamini (r = 1.00) arasinda pozitif yonde ve yliksek diizeyde bir iliski bulunmustur (Tablo 4).

1,0 opH o Toplam_Flavonoid
§CKM 0 a
o
0,5 o
,@. Toplam_Fenolik
& DPPH
e )
o~ 0,0 (o]
S FRAP
[
2
o TA
o]
-0,57
@
b C_vitamini
1,0
T T | |
-1,0 -0,5 0,0 0,5 1,0

Bilesen 1 (%77.235)

Sekil 1. Farkl Kurutma Yontemleri Kullanilarak Kurutulan Esme Ayva Cesidinin Renk ve Biyokimyasal
Ozellikleri Arasindaki iliskileri Gosteren Temel Bilesen Grafigi

Temel bilesen analizi sonucunda olusan ilk 2 bilesen, elde dilen verilerin toplam varyasyonunun
%100’tni agiklamistir. 1. bilesen L*, titre edilebilir asitlik, toplam fenolik ve antioksidan aktivitesi
(DPPH ve FRAP) ile iliskili olup, toplam varyasyonun %77.25’ini agiklamistir. 2. bilesen a*, b*, pH, suda
¢6zlinebilir kuru madde, C vitamini ve toplam flavonoid ile iliskilidir. Bu bilesen elde edilen verilerin
toplam varyasyonunun %22.75’ini agiklamistir (Tablo 5; Sekil 1). Bunun yaninda, temel bilesen analizi
ile kolerasyon analizi sonuglarinin birbirini destekledigi belirlenmistir. Nitekim, 1. ve 2. bilesende yer
alan 6zelliklerin kendi aralarinda yiksek dizeyde iliskili oldugu tespit edilmistir (Tablo 4; Tablo 5).
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Tablo 5. Farkli Kurutma Yontemleri Kullanilarak Kurutulan Esme Ayva Cesidinin Renk ve Biyokimyasal
Ozelliklerine Ait Temel Bilesen Analizi Sonuglari

Ozellikler Bilesenler
1 2

L* 0.888 0.461
Titre edilebilir asitlik -0.901 -0.434
Toplam fenolik 0.920 0.392
DPPH 0.998 0.065
FRAP 1.000 -0.028
a* 0.563 0.826
b* -0.626 -0.780
pH -0.222 0.975
Suda ¢6zlnebilir kuru madde miktari 0.168 0.986
C vitamini -0.605 -0.796
Toplam flavonoid 0.449 0.894
Eigen degeri 8.50 2.50
Varyans (%) 77.25 22.75
Kimadlatif varyans (%) 77.25 100

Faktér yiikii 0.77 ve (izeri olanlar degerlendirilmistir.
Sonug¢

‘Esme’ ayva cesidine ait meyvelerin renk ve biyokimyasal Ozellikleri Uzerine farkh kurutma
yontemlerinin etkisinin incelendigi arastirmada, L* ve a* degerleri lzerine dogal ve etiv kurutma
yontemleri, b* degeri lzerine mikrodalga firin, suda ¢6zlnebilir kuru madde icerigi lizerine etiv ile
kurutma, insan saghgini tesvik eden fenolikler ve antioksidanlar Gzerine dogal kurutma, C vitamini
icerigi Gizerine ise mikrodalga firin uygulamasi diger yéntemlere gore daha iyi sonuglar vermistir.

Yazar Katkisi

Orhan Karakaya, arastirmanin planlanmasi, denemelerin kurulmasi, verilerin degerlendirilmesi,
istatistiksel analizler ve makalenin yazim asamalarinda katkida bulunmustur. Mehmet Fikret Balta,
arastirmanin planlanmasi, verilerin degerlendiriimesi ve makalenin yazim asamalarinda katkida
bulunmustur.

Etik
Bu makalenin yayinlanmasiyla ilgili herhangi bir etik sorun bulunmamaktadir.

Cikar Catismasi

Yazarlar herhangi bir ¢ikar ¢atismasi olmadigini belirtmektedir.
ORCID

Orhan KARAKAYA “* https://orcid.org/0000-0003-0783-3120

Mehmet Fikret BALTA https://orcid.org/0000-0002-3859-6490

Kaynaklar

Ali, N. Y., Abbas, A, Ali, M., Shahnawaz, N., Hussain, A. ve Hussain, A. (2015). Physico-chemical
nutritional and sensory evaluation of local quince fruit of nomal village, Gilgit-Baltistan,
Pakistan. International  Journalof  Nutrition and  Food  Science, 4, 600-608.
https://doi.org/10.11648/].ijnfs.20150406.11

165


https://orcid.org/0000-0003-0783-3120
https://orcid.org/0000-0002-3859-6490
https://doi.org/10.11648/j.ijnfs.20150406.11
https://orcid.org/0000-0003-0783-3120
https://orcid.org/0000-0002-3859-6490

Ordu Universitesi Bilim ve Teknoloji Dergisi | Ordu University Journal of Science and Technology 2021; 11(2): 159-168

Antoniewska, A., Rutkowska, J. ve Adamska, A. (2017). Charakterystyka owocéw pigwowca
japoriskiego oraz ich zastosowanie w przemysle spozywczym. Zywnos¢é Nauka Technologia
Jakosé, 24(2), 5-15. https://doi.org/10.15193/ZNTJ/2017/111/181

Benzie, I. F. ve Strain, J. J. (1996). The ferric reducing ability of plasma (FRAP) as a measure of
“antioxidant power”: the FRAP assay. Analytical biochemistry, 239(1), 70-76.
https://doi.org/10.1006/abio.1996.0292

Beyhan, 0., ElImastas, M. ve Gedikli, F. (2010). Total phenolic compounds and antioxidant capacity of
leaf, dry fruit and fresh fruit of feijoa (Acca sellowiana, Myrtaceae). Journal of Medicinal Plants
Research, 4(11), 1065-1072. https://doi.org/10.5897/JMPR10.008

Blois, M. S. (1958). Antioxidant determinations by the use of a stable free radical. Nature, 181(4617),
1199-1200. https://doi.org/10.1038/1811199a0

Carvalho, M., Silva, B. M., Silva, R., Valentao, P., Andrade, P. B. ve Bastos, M. L. (2010). First report on
Cydonia oblonga Miller anticancer potential: Differential antiproliferative effect against human
kidney and colon cancer cells. Journal of Agricultural and food Chemistry, 58(6), 3366-3370.
https://doi.org/10.1021/jf903836k

Celen, S. ve Serhat, K. (2016). Mikrodalga enerjisinin ayva dilimlerinin kurutulmasina etkisi. Electronic
Journal of Vocational Colleges, 6(3), 30-40. https://dergipark.org.tr/en/download/article-
file/460601

Elmizadeh, A., Shahedi, M. ve Hamdami, N. (2017). Comparison of electrohydrodynamic and hot-air
drying of the quince slices. Innovative Food Science ve Emerging Technologies, 43, 130-135.
https://doi.org/10.1016/|.ifset.2017.07.030

Ercan, N. ve Ozkarakas, I. (2005). Ege bélgesinden toplanan bazi ayva (Cydonia vulgaris Pers.)
materyalinin adaptasyonu ve degerlendirilmesi. Anadolu Ege Tarimsal Arastirma Enstitisii
Dergisi, 15(2), 27-42. https://dergipark.org.tr/en/pub/anadolu/issue/1771/21801

Food and Agriculture Organization of the United Nations (2021). Crops and livestock products.
https://www.fao.org/faostat/en/#data/QCL

Fattouch, S., Caboni, P., Coroneo, V., Tuberoso, C. I., Angioni, A., Dessi, S., ... ve Cabras, P. (2007).
Antimicrobial activity of Tunisian quince (Cydonia oblonga Miller) pulp and peel polyphenolic
extracts. Journal of  Agricultural and Food Chemistry, 55(3), 963-969.
https://doi.org/10.1021/jf062614e

Fernandes, F. A. Galldo, M. I|. ve Rodrigues, S. (2008). Effect of osmotic dehydration and ultrasound
pre-treatment on cell structure: Melon dehydration. LWT-Food Science and Technology, 41(4), 604-
610. https://doi.org/10.1016/j.lwt.2007.05.007

Figiel, A., Szumny, A., Gutiérrez-Ortiz, A. ve Carbonell-Barrachina, A. A. (2010). Composition of oregano
essential oil (Origanum vulgare) as affected by drying method. Journal of Food Engineering, 98(2),
240-247. https://doi.org/10.1016/j.iffoodeng.2010.01.002

Grygorieva, 0., Klymenko, S., Vergun, O., Miahonc¢dkova, E., Brindza, J., Terentjeva, M. ve IvaniSova,
E. (2020). Evaluation of the antioxidant activity and phenolic content of Chinese quince
(Pseudocydonia  sinensisSchneid.)  fruit. Acta  Scientiarum  Polonorum  Technologia
Alimentaria, 19(1), 25-36. http://dx.doi.org/10.17306/J.AFS.2020.0738

Hamauzu, Y., Inno, T., Kume, C., Irie, M. ve Hiramatsu, K. (2006). Antioxidant and antiulcerative
properties of phenolics from Chinese quince, quince, and apple fruits. Journal of Agricultural and
Food Chemistry, 54(3), 765-772. https://doi.org/10.1021/jf052236y

166


https://doi.org/10.15193/ZNTJ/2017/111/181
https://doi.org/10.1006/abio.1996.0292
https://doi.org/10.5897/JMPR10.008
https://doi.org/10.1021/jf903836k
https://dergipark.org.tr/en/download/article-file/460601
https://dergipark.org.tr/en/download/article-file/460601
https://doi.org/10.1016/j.ifset.2017.07.030
https://dergipark.org.tr/en/pub/anadolu/issue/1771/21801
https://www.fao.org/faostat/en/#data/QCL
https://doi.org/10.1021/jf062614e
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2007.05.007
https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2010.01.002
http://dx.doi.org/10.17306/J.AFS.2020.0738
https://doi.org/10.1021/jf052236y

Ordu Universitesi Bilim ve Teknoloji Dergisi | Ordu University Journal of Science and Technology 2021; 11(2): 159-168

Huang, L. L., Zhang, M., Yan, W. Q., Mujumdar, A. S. ve Sun, D. F. (2009). Effect of coating on post-
drying of freeze-dried strawberry pieces. Journal of Food Engineering, 92(1), 107-111.
https://doi.org/10.1016/].jffoodeng.2008.10.031

Karadeniz, F., Burdurlu, H. S., Koca, N. ve Soyer, Y. (2005). Antioxidant activity of selected fruits and
vegetables grown in Turkey. Turkish Journal of Agriculture and Forestry, 29(4), 297-303.
https://journals.tubitak.gov.tr/agriculture/issues/tar-05-29-4/tar-29-4-9-0409-12.pdf

Konopacka, D. ve Plocharski, W. J. (2001). Effect of raw material storage time on the quality of apple
chips. Drying Technology, 19(3-4), 559-570. https://doi.org/10.1081/DRT-100103934

Legua, P., Serrano, M., Melgarejo, P., Valero, D., Martinez, J. J., Martinez, R. ve Hernandez, F. (2013).
Quality parameters, biocompounds and antioxidant activity in fruits of nine quince (Cydonia
oblonga Miller) accessions. Scientia Horticulturae, 154, 61-65.
https://doi.org/10.1016/j.scienta.2013.02.017

MacDougall, D. B. (2010). Colour measurement of food: principles and practice. In Colour
Measurement  (1st, pp. 312-342). Sawston, Cambridge, Woodhead Publishing.
https://doi.org/10.1533/9780857090195.2.312

Ozgagiran, R., Unal, A., Ozeker, E. ve isfendiyaroglu, M. (2014). Iliman iklim meyve tiirleri yumusak
cekirdekli meyveler. Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yayinlari.

Rodriguez-Guisado, I., Hernandez, F., Melgarejo, P., Legua, P., Martinez, R. ve Martinez, J. J. (2009).
Chemical, morphological and organoleptical characterisation of five Spanish quince tree clones
(Cydonia oblonga Miller). Scientia horticulturae, 122(3), 491-496.
https://doi.org/10.1016/j.scienta.2009.06.004

Sharma, R., Joshi, V. K. ve Rana, J. C. (2011). Nutritional composition and processed products of quince
(Cydonia oblonga Mill.). Indian Journal of Natural Products and Resources 2(3), 354-357.
http://nopr.niscair.res.in/bitstream/123456789/12741/1/1INPR%202%283%29%20354-357.pdf

Shinomiya, F., Hamauzu, Y. ve Kawahara, T. (2009). Anti-allergic effect of a hot-water extract of quince
(Cydonia oblonga). Bioscience, biotechnology, and biochemistry, 73(8), 1773-1778.
https://doi.org/10.1271/bbb.90130

Silva, B. M., Andrade, P. B., Martins, R. C., Seabra, R. M. ve Ferreira, M. A. (2006). Principal component
analysis as tool of characterization of quince (Cydonia oblonga Miller) jam. Food Chemistry, 94(4),
504-512. https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2004.11.045

Silva, B. M., Andrade, P. B., Valentdo, P., Ferreres, F., Seabra, R. M. ve Ferreira, M. A. (2004). Quince
(Cydonia oblonga Miller) fruit (pulp, peel, and seed) and jam: antioxidant activity. Journal of
Agricultural and Food Chemistry, 52(15), 4705-4712. https://doi.org/10.1021/jf040057v

Soylu, A. (1997). Iiman iklim meyveleri-Il. Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi Ders Notlari, No: 72,
Bursa.

Szychowski, P. J., Lech, K., Sendra-Nadal, E., Herndndez, F., Figiel, A.,, Wojdyto, A. ve Carbonell-
Barrachina, A. A. (2018). Kinetics, biocompounds, antioxidant activity, and sensory attributes of
quinces as affected by drying method. Food chemistry, 255,  157-164.
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2018.02.075

Turkiewicz, I. P., Wojdyto, A., Lech, K., Tkacz, K. ve Nowicka, P. (2019). Influence of different drying
methods on the quality of Japanese quince fruit. LWT, 114, 108416.
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2019.108416

Tirkiye istatistik Kurumu (2021). Bitkisel dretim istatistikleri.
https://biruni.tuik.gov.tr/medas/?kn=92velocale=tr adresinden alinmistir.

167


https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2008.10.031
https://journals.tubitak.gov.tr/agriculture/issues/tar-05-29-4/tar-29-4-9-0409-12.pdf
https://doi.org/10.1081/DRT-100103934
https://doi.org/10.1016/j.scienta.2013.02.017
https://doi.org/10.1533/9780857090195.2.312
https://doi.org/10.1016/j.scienta.2009.06.004
http://nopr.niscair.res.in/bitstream/123456789/12741/1/IJNPR%202%283%29%20354-357.pdf
https://doi.org/10.1271/bbb.90130
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2004.11.045
https://doi.org/10.1021/jf040057v
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2018.02.075
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2019.108416
https://biruni.tuik.gov.tr/medas/?kn=92velocale=tr

Ordu Universitesi Bilim ve Teknoloji Dergisi | Ordu University Journal of Science and Technology 2021; 11(2): 159-168

Tzempelikos, D. A., Vouros, A. P., Bardakas, A. V., Filios, A. E. ve Margaris, D. P. (2014). Case studies on
the effect of the air drying conditions on the convective drying of quinces. Case Studies in Thermal
Engineering, 3, 79-85. https://doi.org/10.1016/j.csite.2014.05.001

Wojdylo, A., Figiel, A., Legua, P., Lech, K., Carbonell-Barrachina, A. A. ve Hernandez, F. (2016). Chemical
composition, antioxidant capacity, and sensory quality of dried jujube fruits as affected by cultivar
and drying method. Food Chemistry, 207, 170-179.
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2016.03.099

Yildiz, G. ve Izli, G. (2019). The effect of ultrasound pretreatment on quality attributes of freeze-dried
quince slices: Physical properties and bioactive compounds. Journal of Food Process
Engineering, 42(5), e13223. https://doi.org/10.1111/jfpe.13223

Zhishen, J., Mengcheng, T. ve Jianming, W. (1999). The determination of flavonoid contents in mulberry
and their scavenging effects on superoxide radicals. Food chemistry, 64(4), 555-559.
https://doi.org/10.1016/5S0308-8146(98)00102-2

168


https://doi.org/10.1016/j.csite.2014.05.001
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2016.03.099
https://doi.org/10.1111/jfpe.13223
https://doi.org/10.1016/S0308-8146(98)00102-2

