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Ozet

Bu calismada; Williams ve Abate fetel (Pyrus communis L.) armutlarimin mikrobiyolojik Kalitesi
Uzerine farkll kurutma kosullarinin ve farkll boyutlama islemlerinin etkileri arastiriimistir. Armut
cesitleri kiip (9x9x9 mm) ve dikdortgen (9x12x13 mm) olarak kesilmiglerdir. Sodyum metabisiil-
fit ile muamele edilen armutlar, hem gilineste hem de ticari sartlarda kurutulmuslardir. Oda sart-
larinda O, 1, 3 ve 6 ay depolanan kurutulmus armutlarin; nem, su aktivitesi, toplam aerobik
bakteri ve maya-kif analizleri yapilmistir. Williams ve A. Fetel armutlarinin toplam bakteri sayilari
(log kob g') sirasiyla 1.88 ile 6.01 ve 1.98 ile 5.56 arasindadir. Williams ve A. Fetel armutlarinin
maya-Kiif sayilari (log kob g') ise sirasiyla O ile 5.75 ve O ile 5.39 arasindadir. Firinda kurutulan
armutlarin mikrobiyal yuiki, glineste kurutulanlardan daha diisiiktdir.

Anahtar Kelimeler: Armut, kurutma, toplam bakteri, maya-kuf

Different Drying Conditions on Quality of Microbiologic
Investigation of the Effects of Some Major Pear Varieties

Abstract

In this study, effect of different drying condition and size on microbiological quality in Williams
and Abate Fetel (Pyrus communis L.) pears has been investigated. Pear samples were cut cubic
(9x9x9 mm) and rectangular (9x12x13 mm). Pears were dried both under sun and commercial
conditions after treated with sodium metabisulfite. Moisture, water activity, total aerobic bacte-
ria and yeast-mould of dried pears stored at O, 1, 3 and 6. months at room conditions were
analyzed. The total number of bacteria (log cfu g') of Williams and A. Fetel pears were between
1.88 and 6.01, and 1.98 and 5.56, respectively. Count of yeast-mold (log cfu g') of Williams
and A. Fetel pears were between 0 and 5.75, and O and 5.39, respectively. Microbial load of the
oven dried pears are lower than the sun dried pears.

Keywords: Pear, drying, total bacteria, yeast-mold

1. Girig

kiip olarak, konserve seklinde ve kuru meyve
olarak degerlendirilirler. Toplam tretimin yakla-

Armut, gllgiller (Rosaceae) familyasinin Maloi-
deae alt familyasinda smiflanan Pyrus cinsine ait
agac nitelikli bitki tlrleriyle, bu ttrlerden bazila-
rinin yenilebilir meyvelerinin ortak adidir. Ar-
mut, elma ve tziimden sonra uc¢inct Onemli
tliman iklim meyvesini olusturmaktadir Diinya-
daki armut cesitlerinin sayisi 5000’in lizerinde
olup, ¢ok farkli ekolojik kosullara sahip olan
tlkemizde, her bolgeye uygun ve mahalli olarak
yetistirilen 640 armut ¢esidi oldugu bildirilmek-
tedir (Soylu, 2003; Itai, 2007; Pektas, 2009).

Armutlar kendine 6zgl tat, gevreklik, koku ve
aromasindan dolay1 tiiketiciler tarafindan tercih
edilen bir meyvedir. Taze meyve seklinde, mey-
ve suyu ve surup yapilarak, meyve salatalari icin

sik %80'i taze tiikketim icin kullanilmaktadir. Ul-
kemizde tretilen armutlar genelde taze olarak,
¢ok az bir kismi da kurutularak tiketilmektedir.
Ancak bir kismu piire, konsantre, nektar, berrak
armut suyu, pulplu meyve suyu karisimlari tireti-
minde kullanilmaktadir. Kuru armut da sofralik
tiketiminin yaninda gida sanayinde hammadde
ve katki maddesi (meyveli dondurma, yogurt,
tahil, unlu mamiiller) olarak kullanilabilmektedir
(Chen vd., 2006; Itai, 2007; Komes vd., 2007).

Yilin belirli strelerinde bolca temin edilebilen
tarimsal trtinlerin ttiketilinceye kadar gecen stire
icinde degerlerinden en az kayipla saklanmasi
icin uygulanan islemler arasinda sogukta sakla-
mak, dondurmak, kimyasallarla islemek, isinla-
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mak, kurutma vb. sayilabilir. Bu islemler icinde
bilinen en eski ve yaygin uygulama kurutmadir.
Kurutma; trtindeki suyun uzaklastirilmas: olarak
tanimlanmakta olup, kurutma ile Griindeki mev-
cut su, onun bozulmasma imkan vermeyecek
bir dereceye kadar azaltildig1 i¢in kesin bir mu-
hafaza imkani olusmaktadir. Kurutulmus gidalar,
diger muhafaza yontemlerinden farkli olarak,
besin 6geleri acisindan yogunlastirilmis nitelik
kazanmaktadir. Ulkelerin tarimsal kalkinmasi ve
ekonomisinde 6nemli yer tutan kuru ve kurutu-
lacak meyvelerin, diinya pazarlarindaki yeri de
oldukca 6nemlidir (Cemeroglu ve Acar, 1986).

Gidalarin muhafazas: icgerisinde kendine en ge-
nis uygulama alani bulan ydntem kurutmadir,
kurutmanin birgok amaci vardir. Bunlardan en
onemli olani depolama sirasinda triiniin bozul-
masint  6nlemektir.
mikrobiyal gelisme ve diger reaksiyonlari sinirla-
maya yeterli seviyeye duslrllerek bu amaca
ulasilir. Ayrica nem miktarinin diastrialmesiyle
tat, koku ve besin degeri gibi kalite 6zelliklerinin
de korunmas! saglanmaktadir. Kurutma islemi-
nin diger bir amaci da, Grtin hacmini azaltarak,
tasinma ve depolanmasinda verimliligi arttir-
maktir (Acar vd., 2006; Dikbasan, 2007).

Kurutma ile Grinin nemi

Armutta bliylik oranda K, Ca, Mg, S ve Fe bu-
lunmakta ve bu elementler itibari ile armudun
insan beslenmesinde 6nemli bir meyve oldugu
gorilmektedir. Froleke (2001), yazdig: 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 bu-
lundugunu yazmustir. Karadeniz (1999), yaptigt
¢alismada, armutta bulunan mineral maddelerin
c¢oktan aza dogru K, P, Mg, Ca, Na ve Fe seklin-
de siralandigini belirtmistir. Meyveyi kabugu ile
birlikte tiikettigimizde iyi bir lif kaynagidir ve
sindirimi kolaylastirict etkisi nedeniyle diyet
programlarinda tercih edilen bir meyvedir. Mey-
vedeki lifin 6énemli bir kismi pektindir. Pektin
vicutta kolestrolu absorbe eder ve ¢evresel tok-
sinlere karsi viicudu koruyan o6zelliktedir. Yag
ve protein icerigi disiik bir meyvedir. Diizenli
olarak yendiginde kani temizlemesinin yani sira
yiiksek tansiyona da iyi gelir (Ozbek, 1978; Ka-
radeniz, 1999; Froleke, 2001; Chen vd., 2006).

Turkiye’de armutla ilgili calismalar genellikle
pomolojik oOzellikleri ile ates yanikligi tizerine
yapilmistir. Belirlenen armut ¢esitlerinde ve ku-
rutulmus Griinde mikrobiyolojik analizler tzeri-
ne herhangi bir ¢calismaya rastlanmamustir.
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2. Materyal ve Yontem
2.1. Materyal

Bu c¢alismada materyal olarak kullanilan armut
(Pyrus communis L.) cesitlerinden Abate Fetel
ve Williams, Tekirdag yoresi Karfrut Karaevli
Meyve Uretim ve Pazarlama Ltd. Sti.’den alin-
mustir. Abate fetel ve Williams c¢esitleri tilkemiz-
de kapama bahge seklinde yetistirilen, standart
kalitedeki armut ¢esitlerinden olup, ihra¢ edilme
oranlart da ytiiksek oldugu igin secilmislerdir.

Abate Fetel, orijini Fransa olup, 1866'da bulun-
mustur. Meyvesi iri, konik, boyun kismi cok
uzundur, uzun bigimi ile hemen ayirt edilebilir.
Meyve kabugu kismen pasli, ince, yeme olu-
munda koyu saridir. Meyve eti sert, beyaz, ol-
dukca sulu ve tath olup gtizel kokuludur, kalitesi
¢ok iyidir. Eylulin ilk haftasi hasat edilir. Brix
degeri 14.5tir (Anonim, 2010).

Williams, Ingiltere orijinli olup 1770’de bulun-
mustur. Meyvesi orta, iri, konik, boyunlu, orta
kismi genis armut bicimindedir. Meyve kabugu
acik yesil, ince, sap c¢ukuru gevresi pasli, yeme
olumunda sar1 renktedir. Meyve eti beyaz, ince
dokulu, tereyag tipinde, cok sulu, tath ve aro-
mali olup Kkalitesi miikemmeldir. Barlett ismi ile
de bilinmektedir. Sofralik, kurutmalik ve konser-
velik olarak kullanilmaktadir. Hasat zamani
agustosun uctinct haftasidir. Brix degeri 16’dir
(Anonim, 2010).

Kurutma islemi iki farkli sekilde gergeklestiril-
mistir. Hem glineste kurutma hem de Isparta
yoresinde faaliyet gosteren bir meyve-sebze
kurutma isletmesinde, endistriyel boyutta stan-
dart iiriin elde etmek amaciyla yapimuistir. Islet-
medeki firin, 7 adet brilor ile isitilan tinel tipi
firindir. Armutlar ¢eside 6zgii derim ddnemle-
rinde temin edildikten sonra yeme olgunlugun-
da kurutma islemine alinmistir. isletmeye gelen
armutlar, fabrikanin depolarinda yeme olgunlu-
guna gelmesi icin 3-4 giin depolanmuslardir.
Yikama havuzunda yikanan armutlar, elevatorle
dograma makinasina taginmislardir. Makinada
kip (9x9x9 mm) ve dikdortgen (9x12x13 mm)
kesim olarak dogranmiglardir. Kurutma oncesi
armutlara %0.3’ lik sodyum metabisulfit uygula-
mas! yapimustir. Armutlar bantlarla tasmarak,
firma alinmislardir. Firin brilorlerin  sicakliklar
sirastyla 110°C, 100°C, 105°C, 90°C, 85°C, 80°
C ve 70°Cdir. Bu sicaklik derecelerinde kurut-
ma islemi son nem degeri max. %7 oluncaya
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kadar, yaklasik 3 saat devam etmistir. Giineste
kurutma islemi ise, Stileyman Demirel Universi-
tesinin seralarinda, son nem degeri max. %10
oluncaya kadar devam etmistir.

Arastirma 3 tekerrirli olarak yapilmistir. Kuru-
tulan armutlar polietilen torbalara 100’er gram
olarak tartilmis ve depolama islemi i¢in hazirlan-
muslardir. Depolama islemi oda sartlarinda yapil-
mis olup, ortam sicakligi ve nem degerleri Cem
marka DT-172 sicaklik ve veri kaydedici cihazi
ile strekli takip edilmistir. Sicaklik degerleri
15.66 ile 24.34°C arasinda, bagil nem ise %
33.78 ile %45.73 arasinda degismistir. Oncelikle
kurutulmus armutlardan hi¢ depolama yapilma-
dan ornekler alinarak analizlerine baslanmistir.
Bu ilk 6rnekler 0. ay olarak adlandirilmiglardir.
Sonra bu Uriinler oda sicakliginda 1 ay kaldiktan
sonra yine 100’er gramlik paketler hazirlanmis
ve analizlerine baslanmistir. Bu sekilde trtnler 3
ay ve 6 ay oda sicakliginda depolandiktan sonra,
analiz stiresi gelinceye kadar -20°C’de depolan-
muslardir. Armutlarda nem, su aktivitesi ve top-
lam aerobik bakteri ile maya-kiif mikrobiyolojik
analizleri yapilmistir.

2.2. Yontem

Meyvelerin kimyasal analizleri, Stileyman Demi-
rel Universitesi Deneysel ve Gézlemsel Ogrenci
Arastirma ve Uygulama Merkezi'nde yapilmustir.
Toplam kuru madde, orneklerin etiivde 105°C’
de sabit agirliga ulasincaya kadar tutulmasiyla
meydana gelen agirlik kaybindan; nem miktari
ise orneklerin toplam kuru madde igeriginin
100°’den cikarilmasiyla belirlenmistir. Orneklerin
su aktivitelerinin dl¢cimiinde Testo 650 su akti-
vitesi 6lclim cihazi kullanilmistir. Ornekler, su
aktivitesi o6l¢iim cihazinin  kaplarina kabin
3/4Ginl dolduracak miktarda konulmus ve oda
sicakliginda (25+0.2°C) denge nem degerine
ulasana kadar bekletilmistir, a,, degeri dijital
gostergeden kaydedilmistir.

2.2.1. Mikrobiyolojik analizler

Armut kurularinin mikrobiyolojik  6zelliklerini
belirlemek amaciyla; toplam aerobik bakteri
sayisl Plate Count Agar (PCA) besiyeri kullanila-
rak, 35-37°C’de 48 saat inkiibasyon ile tespit
edilmistir. Inkiibasyondan sonra 30-300 arasi
koloni bulunduran petrilerde sayim yapilmistir.
Maya ve kif sayiminda besiyeri olarak Dichlo-
ran Rose Bengal Chloramphenicol (DRBC)
Agar kullanilmistir, 22-25°C’de 5 giin inkibe

edilmistir. Stire sonunda 10 ila 150 koloninin
olustugu petri kutularinda sayim yapilir ve or-
nekte bulunan maya ve kuf sayisi hesaplanir
(Halkman ve Dogan, 1998; Akgelik vd., 2000;
Ozcelik, 2010).

2.2.2. Istatistiksel degerlendirme

Arastirmadan elde edilen sonuglarin istatistiksel
olarak degerlendirilmesinde SPSS (versiyon
18.0) istatistik paket programi kullanimuistir.
Calismada tzerinde durulan 6zellikler bakimin-
dan elde edilen veriler, faktoriyel diizende var-
yans analizi teknigi ile analiz edilmislerdir. Grup-
larin ortalamalari arasindaki farklarin belirlenme-
sinde Tukey testi kullanilmistir.

3. Bulgular ve Tartisma
3.1. Kurutulan armutlarda nem miktarlari

Depolanan Williams ve A. Fetel armut c¢esitleri-
nin (%) nem degerleri ve tek yonli karsilastirma
testi sonuclarn Cizelge 1’de gosterilmistir. Cizel-
ge | incelendiginde nem miktarinin en ytksek
degeri %9.07 ile Williams armudunun glineste
kurutulmus kiip kesilmis 3 ay depolanan kuru-
sunda saptanirken, en distk degeri %4.40 ile
yine Williams ¢esidinde firinda kurutulmus dik-
dortgen kesilmis armut kurusunda tespit edil-
mistir.

Williams armudunda nem miktarlari, firnda ku-
rutulan Urinlerde gineste kurutulanlara gore
distk olctlmistir. Firinda kurutulanlarin nem
degerleri; %4.40 ile %8.27 arasinda ¢ikmustir.
Kesim acisindan degerlendirdigimizde ise, kip
olarak kesilenlerde nem miktar1 ortalama %6.41
ile %8.27 arasinda olup, dikdortgen kesilenler-
den daha yiiksek bulunmustur. Glineste kurutu-
lan armutlarda nem miktarlari; firrnda kurutulan
armutlarda gorildiagu gibi, kiip olarak kesilmis-
lerde dikdortgen kesilmislere gore daha ytiksek
bulunmustur. Kip kesilerek giineste kurutulan
armutlarda nem miktarlar1 ortalama %8.39 ile %
9.07 arasinda iken, dikdortgen kesilmis armut
kurularinda ise ortalama %7.70 ile %8.30 arasin-
da degismektedir. Depolamayla birlikte % nem
miktarlar1 Williams ¢esidinin tim uygulamalarin-
da 3. aya kadar bir artis varken, 6 ay depolama-
nin sonunda 3. aya nazaran azalma tespit edil-
mistir.

A. Fetel armut kurularni da Williams ¢esidi gibi
kiip kesilmis olanlarda nem miktarlar1 ytksek
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Cizelge 1. Depolanan armut ¢esitlerinin (%) nem degerleri ve tek yonlii karsilastirma testi sonuglar: * (n=3)
Table 1. Moisture content (%) values of the stored pear cultivars and the one-way comparison test results

Cesitler Uygulamalar 0. ay 1. ay 3. ay 6. ay

Williams firin kiip 6.41+£0.47Cb 7.65£0.37ABb 8.27+0.57Aa 7.32+0.69Bbc
Williams firin dikd 4.40+0.23Bc 6.77+£0.27Ac 6.73£0.88Ab 6.53+0.45Ac
Williams glines kiip 8.39+£0.29Aa 8.98+0.45Aa 9.07+£0.35Aa 8.65+0.53Aa
Williams glines dikd 7.70+£0.25Aa 7.95%0.12Ab 8.30+£0.45Aa 7.88%£0.35Aab
A. Fetel firin kip 7.27+0.77BCab 6.61+0.31Cbc 7.92+0.35ABab 8.45+0.11Aa
A. Fetel finin dikd 5.57+£0.93Cc 5.86+0.41BCc 6.63+1.04Bc 8.15+0.56Aa
A. Fetel glines kip 7.99+0.28Aa 8.50+0.25Aa 8.65+0.20A 7.95+0.12Aa
A. Fetel gunes dikd 6.86+£0.55Bb 6.90+£0.22Bb 7.15+0.12Bbc 8.08+0.56Aa

*Ayni siitunda ayni harfle isaretlenen ortalama degerler, istatistiksel olarak birbirinden farkl degildir (p<0.01). Harflendirmede biiyiik
harfler depolamalar arasi farkliligy, kiigiik harfler uygulamalar arasi farklihig: ifade etmektedir

bulunmustur. Bu durum firin ve giines kurutma
icin degismemektedir. Firinda kurutulan kip
kesilmis trtinlerde nem degerleri ortalama; %
6.61 ile %8.45 arasinda iken, dikdortgen kesilen-
lerde %5.57 ile %8.15 arasinda degismektedir.
Giineste kurutulan kiip kesilmis armutlarda nem
miktarlart ortalama %7.95 ile %8.65 arasinda
iken, dikdortgen kesilmislerde %6.86 ile %8.08
arasinda Ol¢tlmustir. A. Fetel ¢esidinin firin
kurutmada iki kesimde ve gilines kurutmada
dikdortgen kesimde nem miktarlarinda depola-
mayla birlikte artis tespit edilmistir. Gines ku-
rutma kip kesimde ise 3. aya kadar bir artis
varken, 6 ay depolamanin sonunda azalma tes-
pit edilmistir. Her iki armut ¢esidinin depolama
baslamadan yapilan 0. ay nem degerlerini baz
alirsak, 6 ay depolama

sonrasi tim  Urtnlerde

nem miktar ytkselmistir. sonuclari

dorde veya sekize gibi bizim yaptigimiz boyutla-
madan daha buytk yapiliyor olmasindan kay-
naklanabilecegini  distundirmektedir  (TSE,
1998; Ferreira vd., 2008).

Depolanan armut c¢esitlerinin (%) nem miktari
varyans analiz sonuglart Cizelge 2’de verilmistir.
Cizelge 2'yi degerlendirdigimizde, A. Fetel ve
Williams c¢esitleri arasinda nem miktarlari acisin-
dan istatistiksel olarak 6nemli bir fark gortlme-
mektedir (p>0.01). Buna karsilik depolamalar ve
uygulamalar ile cesitler*aylar, cesitler*uygula-
malar, aylarfuygulamalar ve gesit*ay*uygulama
interaksiyonlari istatistiksel olarak énemli bulun-
mustur (p<0.001). iki armut cesidinin nem ice-
rikleri birbirine yakin degerlerdedir.

izelge 2. Depolanan armut gesitlerinin (%) nem miktar1 varyans analiz
g p ces y

Table 2. Analysis of variance for moisture content (%) values of the stored

Ferreira vd. (2008), gl-
neste kurutulmus armutta

pear cultivars

ortalama nem degerlerini

Bagimli Serbestlik Kareler Kareler

%20.6 olarak tespit etmis- Vi e Ly | degisken derecesi toplami ortalamasi F orani
lerdir. Kurutulmus armut -

e Cesitler nem 1 1.129 1.129 4.031
standardina gore de nem
%25’den fazla olmamalidir Aylar nem 3 34.554 11.518 41.138%**
(TS 1998).  Yaptuimiz  yyoylamalar nem 3 116.591 38.864 138.807%**
calismada armut kurulari- » ! s
nin nem icerikleri bu de- Cesitler X Aylar nem 3 15.330 5.110 18.251
gerden cok disuk cikmis- — Cesitler X uygulamalar nem 3 10.624  3.541 12.649***
ar. Bu durum, ozellikle 5/ ¢ you nem 9 20.916  2.324  8.300%**
glineste kurutulan armut-

Cesit X ay X uygulama nem 9 9.909 1.101 ISROB PR

larda boyutlama yapildig:

zaman armutlarin ikiye,
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*#* p<0.001 seviyesinde 6nemli, ** p<0.01 seviyesinde 6nemli, * p<0.05 seviyesinde 6nemli
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Guneste kurutulmus olan-
lar, firnnda kurutulanlardan
daha ytiksek neme sahip-

sonuglari

Cizelge 4. Depolanan armut ¢esitlerinin su aktivitesi (aw) varyans analiz

Table 4. Analysis of variance for water activity of the stored pear cultivars

tirler. Clnkii firnda kurut- Varvasvon kavnag Bagiml Serbestlik Kareler ~Kareler .

ma sirasinda biitin kosul- ryasy ynagl degisken derecesi toplami ortalamasi

lar kontrol edilebilmekte- ¢ ogier Su aktivitesi 1 018 018  69.387%%+

dir. Gilneste kurutmada

. L. Aylar Su aktivitesi 3 .525 175 656.449%**

ise nem igerigi hava sartla-

rina da bagh O]dugu icin Uygulamalar Su aktivitesi 3 .078 .026 97.480***

miidahale etmek mimkin  Cesitler X Aylar Su aktivitesi 3 013 004 16.084%%*
gildir. D lamayl

degild cpolamayla - dtler X uygulamalar Su aktivitesi 3 008 003 10.374%%

birlikte nem degerlerinde

degismelerin  olusmasi Aylar X uygulamalar  Su aktivitesi 9 012 .001 4.973%**

trin ile hava arasinda Cesit X ay X uygulama Su aktivitesi 9 .003 .000 1.446

nem a.11§ver1§1mn gergek_ *** p<0.001 seviyesinde 6nemli, ** p<0.01 seviyesinde 6nemli, ¥ p<0.05 seviyesinde 6nemli

lesmesinden  kaynaklan-

maktadir. Cemeroglu,

(2004b)’'de belirtildigi gibi, kurutulmus meyve-
lerde nem diizeyi, her partide, ayni partinin ayr1
kisimlarinda ve hatta bir meyve parcaciginin
farkl taraflarinda degisik olabilmektedir. Ayrica
trtinlerin saklandigr ambalajlarin da nemde olu-
san degisimlerde etkisinin oldugu distinilmek-
tedir (Cemeroglu, 2004).

3.2. Su aktivitesi degerleri

Williams ve A. Fetel armut ¢esitlerinin su aktivi-
tesi sonuglart Cizelge 3’de verilmistir. Cizelge 3
incelendiginde, a,, degerlerinin Williams ¢esiti
icin 0.28 ile 0.59 arasinda, A. Fetel armut cesi-
tinde 0.30 ile 0.51 arasinda oldugu tespit edil-
mistir. Williams cesidinde firin kurutmada kiip
kesilmis armut kurularinda a,, degeri, dikdortgen
kesilmislerden yiiksek oOlgtilmustir. Guneste
kurutmada dikdortgen kesimdeki orneklerin a,,
degeri baslangicta kiip kesimden diistik ¢ikar-

ken, depolamanin sonunda yiiksek olarak tespit
edilmistir. A. Fetelde firin ve giines kurutmada
kiip kesim a,, degeri dikdortgen kesimden yik-
sek c¢ikmustir. Her iki gesitte de depolamayla
birlikte su aktivitesi degerlerinde artis gorilmek-
tedir. iki cesit icin yapilan varyans analiz sonuc-
larinin verildigi Cizelge 4’e bakildiginda, Wil-
liams ve A. Fetel armutlar ¢esitleri, uygulamalar
ve aylar arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak
onemli bulunmustur (p<0.001). Yine interaksi-
yonlar degerlendirildiginde ise; ¢esitler*aylar,
gesitleruygulamalar ve aylar*uygulamalar agi-
sindan farkliliklar p<0.001 seviyesinde Onemli
bulunurken, c¢esitler*aylar*uygulamalar interak-
siyonu istatistiksel acidan énemli bulunmamustir.

Kurutma islemleri sonunda, Williams ve A. Fetel
armutlarinin  a,, degerleri birbirinden farklidir.
Williams ve A. Fetel armutlarinin kiip kesilmis
olanlarinin su aktivite degerleri dikdortgen kesi-

Cizelge 3. Depolanan armut ¢esitlerinin su aktivitesi (aw) sonuglar1 * (n=3)

Table 3. Water activity results of stored pear cultivars

Cesitler Uygulamalar 0. ay 1. ay 3. ay 6. ay Cesit*uyg

Williams firin kap 0.31+£0.004 0.31+£0.008 0.38+0.015 0.54+0.007 0.38+0.005bx
Williams firin dikd 0.28%+0.001 0.29+0.028 0.34+0.002 0.49+0.003 0.35+0.005¢cy
Williams gunes kip 0.40+0.004 0.39+0.005 0.39+0.002 0.56+0.004 0.43+0.005ax
Williams glines dikd 0.37+0.000 0.37+0.010 0.37+£0.002 0.59+0.039 0.43+0.005ax
A. Fetel firin kip 0.33+0.020 0.30+0.010 0.34+0.003 0.48+0.001 0.36+0.005bx
A. Fetel finin dikd 0.30+0.010 0.30+0.025 0.32+0.037 0.45+£0.014 0.34+0.005by
A. Fetel glines kip 0.38+0.001 0.38+0.003 0.38+0.005 0.51+£0.003 0.41+0.005ax
A. Fetel glines dikd 0.32+0.002 0.33+0.003 0.34+0.005 0.48+0.004 0.37£0.005by

Ay*Uygulama 0.34+0.003B 0.34+0.003B 0.36+0.003B 0.51+0.003A

*Ayni siitunda ayni harfle isaretlenen ortalama degerler, istatistiksel olarak birbirinden farkl degildir (p<0.01). Harflendirmede biiyiik
harfler depolamalar arasi farkliligy, kiigiik harfler uygulamalar arasi farkliligi ifade etmektedir
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lenlerden daha yiiksek tespit edilirken; firinda
kurutulanlarin a,, degerleri de gilineste kurutu-
lanlardan dustik tespit edilmistir. Kesim sekli de
bu faktort etkilemistir. Dipersio vd. (2006), yap-
tiklar1 ¢alismada meyvelerin parcasinin kalinligi
kadar, farkli meyveler arasindaki yapisal farklilik-
larin da son Urinin a,, degerinde farkliliklara
sebep olabilecegini bildirmislerdir. Ornegin,
60°C'de 6 saat kurutulmus seftali dilimlerinin a,,
degerlerinin 0.28 ile 0.31 arasinda olup,
60° C'de 22 saat kurutulmus ve dérde bolinmis
seftali dilimlerinin a,, degerlerinden (0.46 ile
0.55) daha diisik oldugunu belirtmislerdir. Fark-
Iiliklarin 0.5 c¢m olan seftali dilimleri ile 3-5 cm
kalinligindaki dorde bolinmus seftalinin karsi-
lagtirilmasiyla  gorialdiagintd  bildirmislerdir
(Dipersio vd., 2006). Bu calisma yaptigimiz ¢a-
lismay1 desteklemektedir.

Barroca vd. (2006), Portekiz armut ¢esitlerinde
kimyasal ve mikrobiyoljik karakterizasyonu tize-
rine yaptiklart ¢calismada kurutulmus armutlarda
a,, degerlerini de 0.47 ile 0.68 arasinda tespit
etmislerdir (Barroca vd., 2006). Yaptigimiz ca-
lismadaki bazi a,, degerleri bu calismadan daha
distk olup, bazi degerler de benzerlik goster-
mektedir.

Unliitiirk ve Turantas, (1998) ile Acar ve Ceme-
roglu (1999)nun belirttikleri gibi, kurutmada
amac¢ a,, degerini belirli bir degerin altina indir-
mek suretiyle mikrobiyolojik ve kimyasal degi-
simlere karsi dayanikli hale getirmektir. Genel-
likle 0.60 a,, degeri mikrobiyal gelisme icin alt
sinir kabul edilmekle birlikte 0.70 a,, degerine
kadar kurutulmus gidalar uzun siire bozulmadan

muhafaza edilebilirler (Unliitijrk ve Turantas,
1998; Acar ve Cemeroglu, 1999). Bu acidan
degerlendirdigimizde tiim kuru triinlerimizin a,,
degerleri 0.65'in altindadir. Yani Urdnlerimiz
mikrobiyolojik degisimlere karsi dayaniklidir ve
uzun sureli depolamada bile bozulma olmasi
mimkiin degildir.

3.3. Mikrobiyolojik analiz sonuglar

Depolanan Williams ve A. Fetel armut gesitleri-
nin toplam mezofilik aerobik bakteri sayilari (log
kob g') ve tek yonlii karsilastirma testi sonuclari
Cizelge 5'de verilmistir. Cizelge 5 incelendigin-
de, Williams armudunun toplam bakteri sayilari-
nin 1.88 ile 6.01 (log kob/g) arasinda; A. Fetel
cesidinde ise 1.98 ile 5.56 (log kob/g) arasinda
degistigi gorilmektedir. Her iki cesitte de; firin-
da kurutulanlarda toplam bakteri sayilar1 giineste
kurutulanlardan distk g¢ikmistir. Kesim agisin-
dan degerlendirdigimizde ise, kiip kesimlerdeki
toplam bakteri sayilari dikdortgen kesimlerden
yuksek tespit edilmistir. Williams ¢esidinde tim
uygulamalarda toplam bakteri sayilari ilk depola-
mada ylkselirken, 3. ve 6. ay depolamalarinda
azalmistir. A. Fetel cesidinde ozellikle giineste
kurutulan armutlarda depolamayla birlikte azal-
ma sonra artma seklinde inis ¢ikislar goriilmek-
tedir.

Armut cesitlerinin toplam maya-kif sayilar (log
kob/g) ve tek yonla karsilastirma testi sonuclari
Cizelge 6’da verilmistir. Maya-kif sayilarinin
degerlendirildigi Cizelge 6’da; Williams armudu-
nun maya-kif sayilari, firinda kurutulanlarda O
ile 1.07 (log kob/g) arasinda, giineste kurutulan-

Cizelge 5. Depolanan armut ¢esitlerinin toplam mezofilik aerobik bakteri sayilar1 (log kob g1) ve tek yonlii karsilas-

tirma testi sonuglari * (n=3)

Table 5. The total number of mesophilic aerobic bacteria (log cfu / g) of the stored pear cultivars and the one-way

comparison test results

Cesitler Uygulamalar 0. ay 1. ay 3. ay 6. ay

Williams firin kip 2.39+0.36Bc 2.87+0.16Ac 2.46%0.15Bc 2.08+0.07Bc
Williams firin dikd 2.36+0.32ABc 2.53+0.13Ac 2.09+0.09BCc 1.88£0.09Cc
Williams glines kip 4.42+0.53Ca 6.01+0.06Aa 5.06+£0.05Ba 3.72+0.06Da
Williams gunes dikd 3.95+0.03Ab 4.26+0.00Ab 3.40+0.09Bb 2.72+0.12Cb
A. Fetel firin kiip 2.31£0.04ABb 2.35+0.03ABc 2.62+0.17Ac 2.14+0.09Bb
A. Fetel firin dikd 2.12+0.14ABb 2.44+0.12Ac 2.26+0.30ABc 1.98+0.09Bb
A. Fetel glines kip 4.64+0.09Ba 4.18+0.09Ca 5.56+0.56Aa 3.19+£0.06Da
A. Fetel gunes dikd 4.95+0.15Aa 3.70£0.02Cb 4.26x0.98Bb 2.82+0.04Da

*Ayn siitunda ayni harfle isaretlenen ortalama degerler, istatistiksel olarak birbirinden farkli degildir (p<0.01). Harflendirmede biiyiik
harfler depolamalar arasi farkliligy, kiigiik harfler uygulamalar arasi farkliig: ifade etmektedir
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Cizelge 6. Depolanan armut ¢esitlerinin toplam maya-kiif sayilari (log kob/

g) ve tek yonlii karsilasgtirma testi sonuglar1 * (n=3)

Table 6. Total yeast and mold counts (log cfu / g) of the stored pear culti-

vars and the one-way comparison test results

arasinda degistigini belirtmisler-
dir. Buna ek olarak, ayni za-
manda, maya ve kif sayilar1 da
S. Bartolomeu kurutulmus ar-

Cesitler Uygulamalar 0. ay 1. ay 3. ay 6. ay mudunda 10 kob/g arasinda
Williams ~ finn kiip  1.07%0.00 0 0 0.79+0.69  oldugu belirtilmektedir (Barroca
Williams ~ firin dikd 0 0 035£0.60 1.04:0.00 YA 2006). Bu sonuglar, yapilan
- bu c¢alismay1 desteklemektedir.
Williams  glines kiip  5.35+0.03 5.75x0.03 5.19%£0.01 4.09+0.05 Ayrica mikroorganizmalarin
Williams  glines dikd 3.95+0.56 4.86+0.03 3.32+0.08 1.23%0.16 sayllarmin a,, seviyeleri ile
A.Fetel  finn kiip 0 0.94+0.82 0 0 uyumlu oldugu, maya ve kifiin
. ) genellikle 0,7’nin altindaki a,,

A. Fetel firin dikd 0 1.14+0.16 0 0 o . . o .
degerlerinde gelisemedigini

A. Fetel gilines kiip 5.39£0.04 5.14+0.11 5.18+0.12 4.52+0.03 dikkate alirsak, kuru trinlerin
A. Fetel giines dikd 4.94+0.48 4.5240.16 2.05+1.78 2.16+0.07  mikrobiyal acidan giivenilir ol-

larda 1.23 ile 5.75 (log kob/g) ara-
sinda tespit edilmistir. A. Fetel ¢esi-
dinde ise firinda kurutulanlarda O ile
1.14 (log kob/g) arasinda, glineste

dugu anlasilmaktadir.

Cizelge 7. Depolanan armut ¢esitlerinin mikrobiyolojik analizlerine
iliskin varyans analiz sonuglar1

Table 7. Analysis of variance for microbiological analysis of the sto-
red pear cultivars

kurutulanlarda 2.05 ile 5.39 (log

T Varyasyon  Bagimh  Serbestlik Kareler Kareler F oran
kob/ g).arasmda degistigi gorulmek-  kaynag degisken derecesi toplamu ortalamasi
tgdlr. Iki cesidin de firin kurutrgalérl Top. Bak. | 043 043 646
gineste kurutmadan daha dusik Cesitler
. . .. Maya-kuf 3 .084 .084 438
¢ikmistir. Kesim acisindan ise, kip
kesimlerdeki maya-kiif sayilari dik- Avlar Top. Bak. 3 14.845 4948  74.503***
dortgen kesimlerden ylksek tespit Y Maya-kiif 3 17.482  5.827  30.243*x*
edilmistir. Depolamayla birlikte Top. Bak. 3 03.278 31.093 468.136***
ozellikle glineste kurutulan Griinler-  Uygulamalar
o . Maya-kuf 3 387.715 129.238 670.709***
de azalma gorilmektedir.
Cesitler X~ Top.Bak. 3 4.742  1.581  23.798%**
Depolanan Williams ve A. Fetel Aylar Maya-kiif 3 1 415 472 5 448
armut ¢esitlerinin  mikrobiyolojik o
analizlerine iliskin varyans analiz ~Gesitler X Top. Bak. 3 1.786 595 8.963
sonuclarmin verildigi Cizelge 7 de- uygulamalar njaya ki 3 204 068 353
gerlend{rﬂdlgmde, toplam.bakterl Ve Aylar X Top. Bak. 9 8.383 .931 14.025%**
maya-kif acgisindan gesitler arast  uygulamalar Maya-kiif o 55807 2877  [4.933%%%
farkliliklar 6nemli degildir (p<0.01). Tob. Bak o 3063 340 5 | oarer
Ayrica maya-kiif sayilar1 cesit- Ceg;ith aSIX op- Bak. : : :
ler*aylar ve cesitlerruygulamalar Y8 Maya-kaf 9 11.262  1.251  6.494%**

interaksiyonlarinda (p<0.05) istatis-
tiksel olarak onemli bulunmamuistir.
Diger tim interaksiyonlar ile aylar
ve uygulamalar arasindaki farklhiliklar toplam
bakteri ve maya-kif acisindan p<0.001 seviye-
sinde 6nemli bulunmustur.

de 6nemli

Bu calismada yapilan mikrobiyolojik analizler
sonucunda kurutulan Grtinlerin herhangi bir risk
tasimadigr gorilmektedir. Barroca vd. (2006),
Portekiz armut cesitlerinde, kurutulmus armut-
larda koliform bakteri tespit edememisler, ancak
mezofilik bakteri sayisini 10 ile 92000 kob/g

*** p<0.001 seviyesinde 6nemli, ** p<0.01 seviyesinde énemli, * p<0.05 seviyesin-
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