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Abstract

In this study, the effects of air fryer and hot air drying methods applied at different temperatures (50, 60, and 70°C)
on the physicochemical and bioactive properties of Granny Smith apple slices were comparatively investigated.
The results showed that the air fryer method provided more effective drying performance compared to hot air
drying due to its lower water activity (0.186-0.189) and moisture content (5.72-8.01%). In contrast, samples dried
in an hot air drying exhibited higher moisture content (8.40-9.49%). Color parameters were only slightly affected
by drying conditions, with increased pigment degradation observed at higher temperatures. The highest total
phenolic content was determined in the sample dried at 60°C in the air fryer, and it was observed that moderate
temperatures are more suitable for the preservation of phenolic compounds. The fact that antioxidant activity did
not show a direct correlation with total phenolic content indicates that thermal treatments affect the structure of
antioxidant compounds. Principal component analysis results showed that the samples differed significantly
depending on the drying method. Overall, drying at 60°C using an air fryer was determined to be the most suitable
condition for both effective drying and the preservation of bioactive compounds.
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Kurutma Kosullarina Bagh Olarak Granny Smith Elmanin Fizikokimyasal ve Antioksidan Ozelliklerinin
Degisimi

Ozet

Bu ¢alismada, farkli sicakliklarda (50, 60 ve 70°C) uygulanan air fryer ve etiiv kurutma yontemlerinin Granny
Smith elma dilimlerinin fizikokimyasal ve biyoaktif Ozellikleri iizerindeki etkileri karsilastirmali olarak
incelenmistir. Sonuglar, air fryer yonteminin daha diisiik su aktivitesi (0,186-0,189) ve nem igerigi (%5,72-8,01)
saglamasi nedeniyle etiiv kurutmaya kiyasla daha etkin bir kurutma performansi sundugunu gostermistir. Etiiv ile
kurutulan 6rneklerde ise nem igerigi daha yiiksek (%8,40-9,49) bulunmustur. Renk parametreleri kurutma
kosullarindan sinirli diizeyde etkilenmis, yiiksek sicakliklarda pigment degradasyonu artmistir. Toplam fenolik
madde igerigi en yiiksek air fryer’da 60°C’de kurutulan Ornekte belirlenmis olup, orta sicakliklarin fenolik
bilesiklerin korunmasi agisindan daha uygun oldugu goriilmiistiir. Antioksidan aktivitenin toplam fenolik madde
ile dogrudan bir korelasyon gostermemesi, 1s1l islemlerin antioksidan bilesiklerin yapisini etkiledigini ortaya
koymustur. Temel bilesen analizi sonuglari, kurutma yontemine bagli olarak drneklerin belirgin sekilde ayristigini
gostermigtir. Genel olarak, air fryer ile 60°C’de kurutma islemi hem etkili kurutma hem de biyoaktif bilesiklerin
korunmasi agisindan en uygun kosul olarak belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Granny Smith elma, Hava fritozii, Firinda kurutma, Fenolik bilesikler, Antioksidan aktivite

Giris

Elmalar (Malus domestica Borkh.), duyusal 6zellikleri, besin degeri ve uzun siire saklanabilme 6zelligi
nedeniyle diinya ¢apinda en ¢ok tiiketilen ve ekonomik agidan en 6nemli meyveler arasinda yer almaktadir. Yil
boyunca tiiketici talebini karsilamak ve hasat sonrasi kayiplar1 azaltmak amaciyla elmalar, genellikle birkag ay
boyunca soguk veya kontrollii atmosfer kosullarinda depolanmaktadir (Mikus & Galus, 2025). Granny Smith, 19.
yuzyilda Avustralya’nin Yeni Giiney Galler eyaletinde Maria Ann “Granny” Smith tarafindan kesfedilen, geg
olgunlasan bir elma cesididir. ilk aga¢ 1868 yilina kadar meyve vermeye baslamisti. Bu, Malus sylvestris (Avrupa
yabani elma cesidi “French Crab”) ile Malus domestica (evcillestirilmis elma) arasindaki kendiliginden
melezlesmeden kaynaklanan tesadifi bir fidan idi. Avustralya'da 1920'lerde "Granny Smith" igin 6nemli
plantasyonlar kuruldu, ancak bu elma tiirti 1950'lerden itibaren diinya ¢apinda 6nem kazanmaya bagladi (Volk &
Bramel, 2021). Parlak yesil kabugu, sert dokusu, eksi-tatli tadi ve sulu yapisi sayesinde kolayca taninir
(Karuppanapandian et al., 2022). Yiiksek asitligi, sertligi ve diistik etilen tiretimi nedeniyle Granny Smith elmalari,
uzun sireli depolamaya 6zellikle uygundur (Mikus & Galus, 2025).
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Elma, yiiksek besin degeri nedeniyle atistirmalik olarak ideal bir meyvedir. Damar fonksiyonu, kan basinci,
kan yaglari, iltihaplanma ve hiperglisemi iizerinde olumlu etkileri oldugu ve kalp-damar hastaliklarinin
onlenmesine yardimci oldugu kanitlanmistir (Arora et al., 2018; Bondonno et al., 2017; Sandoval-Ramirez et al.,
2020). Gida endiistrisinde elma atigtirmaliklar iiretmek igin genellikle kurutma yontemi kullanilir (Taghinezhad
et al,, 2023). Ancak, kurutma yontemine ve islem kosullarina bagl olarak, geleneksel kurutma teknikleri
kullanilarak kurutulan iiriinlerde renk degisimi, diisiik yeniden sulanma kapasitesi ve besin kaybi gibi birgok
istenmeyen degisiklik meydana gelir (Jin et al., 2019). Bu sinirlamalar, yeni teknolojilerin gelistirilmesine ve
halihazirda kullanilan kurutma tekniklerinin iyilestirilmesine zemin hazirlamistir. Air fryer teknolojisi de son
yillarda gelistirilen teknolojilerden biridir. Temel olarak, hava frit6zl (air fryer), is1 ve kiitle transferinin ayni anda
gergeklestigi bir kurutma yontemidir. Bu, suyun buharlagmasina ve ¢esitli kimyasal degisikliklere yol agar (Andrés
et al., 2012). Bu siirecte, 1sitilmig havadan gidanin dis tabakasina konvektif 1s1 transferi gergeklesir; bunu, gidanin
i¢ kisminda iletken 1s1 transferi izler. Sicak havaya maruz kalma ile ortaya ¢ikan etkenler ve yiiksek sicaklik,
konsantrasyon ve basing farklari, gida igcindeki nemin hareket etmesine yol agar (Fikry et al., 2024).

Kurutma iglemi, elma gibi yiiksek nem igerigine sahip meyvelerin raf 6mriinii uzatmak amaciyla yaygin olarak
uygulanmakta olup, literatiirde agirlikli olarak konvektif sicak hava, infrared, mikrodalga ve vakum destekli
sistemler iizerine g¢alismalar bulunmaktadir. Bununla birlikte, son yillarda ev tipi ve endiistriyel uygulamalarda
giderek yayginlasan air fryer teknolojisinin kurutma performansi ve iiriin kalitesi tizerindeki etkilerini inceleyen
calismalar oldukea sinirlidir. Mevceut ¢aligmalar genellikle kurutma kinetigi, yeniden hidratasyon ve ileri kurutma
tekniklerine odaklanirken, air fryer gibi alternatif bir yontemin geleneksel etiiv kurutma ile karsilastirmali olarak
fizikokimyasal ve biyoaktif 6zellikler tizerindeki etkileri yeterince ortaya konmamistir. Bu nedenle, bu ¢alismanin
amact, farkli sicakliklarda uygulanan air fryer ve etliv kurutma yontemlerinin Granny Smith elmalarin renk, nem,
su aktivitesi ve biyoaktif bilesenler iizerindeki etkilerini karsilastirmali olarak degerlendirmek ve optimum
kurutma kosullarin1 belirleyerek literatiirdeki bu bosluga katki saglamaktir.

Materyal ve Metot

Materyal

Bu calismada kullanilan Granny Smith elma 6rnekleri, Tiirkiye’nin Nigde ilindeki yerel bir pazardan temin
edilmistir. Elmalar, deneysel igslemler 6ncesinde gorsel olarak secilmis, herhangi bir fiziksel hasar veya ¢iiriime
belirtisi gostermeyen Ornekler kullanilmigtir. Numuneler analiz oncesinde yikanmis ve ylizey nemi
uzaklastirildiktan sonra igleme alinmistir.

Ornek Hazirlama ve Kurutma Islemi

Elmalar, yaklasik 2 mm kalinliginda ve 3 cm capinda dilimler halinde kesilmistir. Hazirlanan elma dilimleri
Air fryer kurutma (Airfryer Combi 7000 Series XXL, Philips) (A) ve Etiiv (sicak hava firin1) kurutma (Isotex,
Tirkiye) (E) yontemleri kullanilarak kurutulmustur. Her iki kurutma yontemi igin de 50, 60 ve 70°C sicakliklar
uygulanmistir. Kurutma islemi, drneklerin nem igerigi yaklasik %10’un altina diisene kadar devam ettirilmistir.
Elde edilen 6rnekler, uygulanan yontem ve sicakliga gore A50, A60, A70, E50, E60 ve E70 olarak kodlanmustir.

Fizikokimyasal Analizler

Renk Analizi

Orneklerin renk parametreleri (L*, a*, b*) bir renk 6l¢iim cihazi (Konica Minolta CR-400, Japan) kullanilarak
belirlenmistir. Olciimler CIE Lab* renk sistemine gore gerceklestirilmistir.

Su Aktivitesi

Su aktivitesi degerleri, uygun bir su aktivitesi 6l¢iim cihazi (Novasina, Switzerland) kullanilarak belirlenmistir.

Nem Tayini

Nem igerigi, standart gravimetrik yontem kullanilarak belirlenmis ve sonuglar yiizde (%) olarak ifade
edilmistir.

Kul Tayini

Kiil igerigi, numunelerin 600°C sicaklikta yakilmasi esasina dayanan standart yontem ile analiz edilmis ve
yiizde (%) olarak hesaplanmustir.

Biyoaktif Ozellik Analizleri

Toplam Fenolik Madde (TFM) Tayini

Toplam fenolik madde igerigi, Folin—Ciocalteu yontemi kullanilarak belirlenmistir (Singleton & Rossi, 1965).
Fenolik bilesikler %80 metanol (%1 HCI) ile ekstrakte edildi, 40 rpm'de 4 saat boyunca calkaland1 ve 4 °C'de
4000xg'de 15 dakika boyunca santrifiijlendi. 100 pL ekstrakte 0,75 mL Folin reaktifi (%210) ve 0,75 mL Na,CO3
(75 g/L) ilave edildi. Karanlikta 1 saat inkiibe edildikten sonra, 725 nm'de absorbans okundu. Sonuglar, kuru
numune kilogrami bagina mg gallik asit esdegeri (GAE) olarak ifade edildi.
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Antioksidan Aktivite (DPPH) Tayini

Elma orneklerindeki antioksidan aktivite, Payet ve arkadaglari tarafindan belirtilen degisikliklerle DPPH (2,2-
difenil-1-pikrilhidrazil) yontemi kullanilarak belirlendi ve sonuglar % inhibisyon olarak hesaplanmistir (Payet et
al., 2005).

Cok Degiskenli Analiz

Degiskenler arasindaki iliskilerin belirlenmesi ve 6rneklerin siniflandirilmasi amaciyla Temel Bilesen Analizi
(PCA) Minitab® 21.4.1. (ABD) programi kullanilarak uygulanmistir.

Istatistiksel Analiz

Tiim analizler ii¢ tekerriirlii olarak gerceklestirilmis ve sonuglar ortalama + standart sapma seklinde ifade
edilmigtir. Verilerin istatistiksel degerlendirilmesinde Minitab® 21.4.1. (ABD) programi kullanilmistir. Gruplar
arasindaki farklarin belirlenmesinde tek yonlii varyans analizi (ANOVA) uygulanmis ve anlaml farkliliklarin
tespitinde Tukey coklu karsilastirma testi kullanilmistir (p<0,05).

Sonuclar ve Tartisma

Fizikokimyasal Ozellikler
Orneklerin fizikokimyasal 6zelliklerini gdsteren bilgiler Tablo 1°de verilmistir.

Tablo 1. Orneklerin fizikokimyasal 6zellikleri

Ornekler I a* o Su aktivitesi  Kiil (%) Nem (%)

A50 73,09+4,932  -1,97+3,53° 32,41+4,9% 0,189+0,01° 0,02+0,002%  7,43+0,67%
A60 63,81+6,25  0,66+4,03% 35,88+2,12% 0,186+0,01°¢ 0,02+0,001*® 8,01+0,522
A70 69,43+7,83  -0,19+5,52%  28,63+7,69® 0,186+0,01° 0,02+0,001*  5,72+2,23"
E50 66,83+3,68%  -0,06+2,05® 34,15+1,32%® 0,220+0,02° 0,003+0,03*  8,40+0,83%®
E60 70,39+7,452  -2,10+3,72° 32,53+2,83% 0,218+0,01> 0,02+0,001*  9,49+1,30?
E70 64,26+6,14*  581+2,09% 36,68+2,47°  0,216+0,01® 0,02+0,001*  8,43+1,60°

Ayni siitunda yer alan ve farkli harflerle (a-c) gosterilen 6rnekler arasinda istatistiksel olarak anlamlilik vardir (p<0,05).

Orneklerin renk parametreleri (L*, a*, b*) incelendiginde, kurutma yontemi ve sicaklik degisiminin renk
ozellikleri iizerinde sinirli ancak yonlii etkiler olusturdugu belirlenmistir (p<0,05). L* degerleri agisindan 6rnekler
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamakla birlikte, air fryer ile kurutulan 6rneklerin genel olarak
daha yiiksek parlaklik degerlerine sahip oldugu goriilmiistiir. Bu durum, air fryer sisteminde daha hizli nem
uzaklastirilmasi ve buna bagli olarak enzimatik ve non-enzimatik esmerlesme reaksiyonlarinin sinirlanmasi ile
aciklanabilir. Orneklerin a* degerleri incelendiginde, negatif degerlerin yesil tonu temsil ettigi dikkate alindiginda,
ozellikle A50 ve E60 6rneklerinde yesil rengin daha iyi korundugu goriilmektedir. Buna karsilik E70 6rneginde
pozitif a* degerinin artmasi, yiiksek sicaklikta etliv kurutmanin pigment degradasyonunu hizlandirarak kirmizimsi
tonlarin olusumuna neden oldugunu gostermektedir. b* degerleri agisindan degerlendirildiginde, 6zellikle E70 ve
A60 orneklerinde daha yiiksek sarilik degerleri elde edilmistir. Bu durum, yiiksek sicaklik uygulamalarimin
pigment konsantrasyonu ve bazi renk bilesiklerinin goreceli stabilitesi ile iligkili olabilir. Su aktivitesi sonuglari,
air fryer ile kurutulan érneklerin (0,186-0,189) etiiv kurutmaya gore (0,216-0,220) daha diisiik degerlere sahip
oldugunu gostermektedir. Bu bulgu, air fryer yonteminin daha etkin bir nem uzaklastirma kapasitesine sahip
oldugunu ve iiriinlerin mikrobiyal stabilite agisindan daha avantajli oldugunu ortaya koymaktadir. Orneklerin nem
icerigi sonuglar1 incelendiginde, air fryer ile kurutulan 6rneklerde nem degerlerinin %5,72—-8,01 araliginda, etiiv
ile kurutulan érneklerde ise %8,40-9,49 araliginda degistigi belirlenmistir. En diisitk nem igerigi A70 6rneginde
(%5,72) elde edilmis olup, artan sicaklik ile birlikte air fryer sisteminde nem uzaklastirma etkinliginin arttig1
goriilmektedir. Etliv kurutma yonteminde ise sicaklik artigina ragmen nem igeriginin gorece yiiksek kalmasi, bu
yontemde 1s1 ve kiitle transferinin daha yavas gergeklesmesi ile agiklanabilir. Bu durum, air fryer yonteminin
kurutma etkinligi agisindan daha istiin oldugunu gostermektedir. Kiil igerigi agisindan ornekler arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamasi, kurutma iglemlerinin mineral madde igerigi tizerinde 6nemli bir
etkisinin olmadigim gostermektedir.

Biyoaktif Ozellikler (TFM ve Antioksidan Aktivite)

Orneklerin biyoaktif 6zelliklerini gdsteren bilgiler Tablo 2’de verilmistir.

Toplam fenolik madde (TFM) sonuglari, kurutma yontemi ve sicakligin bu parametre {izerinde belirgin etkiler
olusturdugunu gostermektedir. En yiiksek TFM degeri A60 6rneginde elde edilmis olup, bu durum orta sicaklikta
gerceklestirilen air fryer kurutmanin fenolik bilesiklerin korunmasi agisindan en uygun kosul oldugunu
gostermektedir. Daha diisiik sicakliklarda fenolik bilesiklerin ekstraksiyonunun sinirl kalabilecegi, daha yiiksek
sicakliklarda ise termal degradasyonun artabilecegi distiniilmektedir. Etuv ile kurutulan orneklerde TFM

degerlerinin daha diisiik ve dar bir aralikta degistigi gozlenmistir. Bu durum, daha uzun kurutma siiresinin fenolik
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bilesiklerin oksidatif kaybini artirmast ile iliskilendirilebilir. Antioksidan aktivite sonuglari incelendiginde, toplam
fenolik madde ile dogrudan bir korelasyon olmadigi goriilmektedir. Ozellikle AS0 6rneginde yiiksek inhibisyon
degeri elde edilmesine ragmen, A60 Orneginde daha diistik antioksidan aktivite belirlenmistir. Bu durum,
antioksidan kapasitenin yalnizca toplam fenolik miktarina bagli olmadigini, ayn1 zamanda fenolik bilesiklerin
yapisal 6zellikleri, sinerjik etkilesimleri ve 1s1l islem sirasinda olusan yeni antioksidan bilesiklerin varligi ile iliskili
oldugunu gostermektedir.

Tablo 2. Orneklerin biyoaktif 6zellikleri

Ornekler TFM (mg GAE/kg) % Inhibisyon
A50 36544322 65,5+2,12
A60 5760£1382 32,07+2,45P
AT70 3323£93° 26,83+0,78°
E50 4094+127° 58,43+2,928
E60 3895+2620¢ 58,49+2,172
E70 3499+461° 50,32+2,4°

Ayni siitunda yer alan ve farkli harflerle (a-c) gosterilen 6rnekler arasinda istatistiksel olarak anlamlilik vardir (p<0,05).

Literatiirde kurutma sicakliginin artmastyla kiitle transferinin ve kurutma etkinliginin arttig1 rapor edilmistir
(Riveros-Gomez et al., 2022); bu durum galismamizda da 70°C’de en diisiik nem degerinin elde edilmesiyle
uyumludur. Ancak, fenolik bilesiklerin korunumu a¢isindan en uygun sicakligin 60°C olmasi, yiiksek sicakliklarin
kalite tizerinde olumsuz etkiler olusturabilecegini gostermekte ve literatiirle kismi farklilik ortaya koymaktadir.
Onceki calismalarda, kurutma sicakligmin artmasiyla renk parametreleri ve fiziksel 6zelliklerin énemli dlgiide
degistigi ve ozellikle kizilotesi (IR) kurutmada birgok parametrenin sicaklikla anlaml iligki gosterdigi rapor
edilmistir (p<0,05) (Dajbych et al., 2023); bu durum ¢alismamizda da renk degerlerindeki degisimlerle uyumludur.
Maillard reaksiyonuna dayali ¢alismada, basing diisiisii destekli sicak hava kurutma (DIC) ile fruktozda %18,95—
45,68, glikozda yaklasik %50 ve serbest amino asitlerde %80,7-95,1 oraninda azalma ve buna bagli belirgin
esmerlesme gozlenmistir (Li et al., 2022); benzer sekilde bu caligmada da yiiksek sicakliklarda renk degisimlerinin
artmast bu egilimi desteklemektedir. Gelismis kurutma tekniklerinde mikrodalga vakum kurutma (MWVD)
toplam fenolik madde ve antioksidan aktivitenin hava kurutmaya kiyasla sirasiyla 2—1,87 ve 1,98-1,74 kat artt181
bildirilmistir (Bulantekin & Kuscu, 2024); bu durum c¢alismamizda air fryer uygulamasinda daha yiiksek TFM
degerlerinin elde edilmesiyle paralellik gostermektedir. Farkli kurutma yontemlerinin karsilagtirildigr bir
calismada ise Granny Smith elmalarda TFM’nin 40,08 mg GAE/g, DPPH inhibisyonunun %46,96 ve FRAP
degerinin 68,01 pg Trolox/g oldugu belirlenmistir (Cetin & Saglam, 2023); bu sonuglar calismamizdaki yiiksek
antioksidan aktivite degerleriyle benzerlik gdstermektedir. Ayrica, proses kosullarinin optimize edildigi bir
calismada, belirli sicaklik ve basing kosullarinda fenolik bilesiklerin ve antioksidan aktivitenin 6nemli olgtide
arttigr (>%85 model agiklama giicii) rapor edilmistir (Bulantekin & Bardakgi, 2025); bu durum ¢alismamizda
60°C’de maksimum TFM elde edilmesiyle uyumludur. Buna karsin, bazi ¢alismalarda diisiik sicaklik (45°C) ve
ince dilim kalinhginda daha yiiksek fenolik igerik ve antioksidan aktivite elde edildigi belirtilmistir (Demiray et
al., 2023); bu durum c¢aligmamizda optimum sicakligin 60°C olmasiyla kismi farklilik gostermektedir. Son olarak,
on islemlerle kurutma siiresinin %6474 oraninda azaltilabildigi ve nem uzaklastirmanin artirildigi bildirilmistir
(Wu et al., 2025); bu ¢alismada air fryer ile daha diisitk nem (%5,72) ve su aktivitesi degerlerinin elde edilmesi
benzer bir kurutma etkinligine isaret etmektedir.

Temel Bilesen Analizi (PCA)
Temel bilesen analizlerine ait grafikler ve 6zvektorleri gosterir bilgiler sirasiyla Sekil 1 ve Tablo 3’te

verilmistir.
Score Plot Biplot
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Sekil 1. Orneklere ait score ve biplot grafikleri
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Tablo 3. Orneklere ait 6zvektorler

Degisken PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8
Ozdeger 2,5446 1,9476 1,3907 0,8168 0,7266 0,2861 0,2166 0,0711
Oran 0,318 0,243 0,174 0,102 0,091 0,036 0,027 0,009
Kumdulatif 0,318 0,562 0,735 0,837 0,928 0,964 0,991 1,000
L 0,377 0,363 0,127 -0,570 0,141 0,167 0,581 0,033
a* -0,429 -0,426 0,261 -0,150 -0,017 -0,187 0,362 0,614
b* -0,366 -0,415 -0,100 -0,453 0,401 0,111 -0,024 -0,552
Su aktivitesi 0,373 -0,463 0,149 0,279 -0,261 -0,293 0,460 -0,424
Kl -0,312 0,393 0,068 0,452 0,556 -0,301 0,345 -0,143
TFM 0,014 0,045 -0,787 -0,214 -0,093 -0,552 0,102 0,092
DPPH 0,462 -0,157 0,282 -0,150 0,494 -0,475 -0,403 0,165
Nem 0,299 -0,345 -0,424 0,312 0,434 0,467 0,164 0,284

Temel bilesen analizi sonuglarina goére toplam varyansin %56,2’si ilk iki ana bilesen (PC1 ve PC2) ile
aciklanmaktadir. PC1 iizerinde DPPH, L* ve su aktivitesinin pozitif; a* ve b* degerlerinin negatif yiikler
sergiledigi belirlenmistir. Bu durum, renk parametreleri (a* ve b*) ile antioksidan aktivite arasinda ters yonlii bir
iligki olabilecegini gostermektedir. PC2 bileseninde ise kiil ve renk parametrelerinin daha baskin oldugu, buna
karsilik nem ve su aktivitesinin negatif yonde katki sagladigi goriilmektedir. Bu bilesen, 6rneklerin fiziksel kalite
oOzelliklerini temsil etmektedir. TFM’nin PC3 iizerinde yiiksek yik gostermesi, fenolik igerigin diger
parametrelerden bagimsiz bir degisim sergiledigini ortaya koymaktadir. Biplot grafigi incelendiginde, air fryer ve
etiiv ile kurutulan 6rneklerin belirgin sekilde ayristig1 ve dzellikle A60 drneginin yiiksek TFM igerigi ile farkli bir
konumda yer aldig1 goriilmektedir. Bu durum, kurutma yonteminin iiriin 6zellikleri tizerinde belirleyici bir faktor
oldugunu acikg¢a ortaya koymaktadir.

Sonug

Bu ¢alisma, kurutma yontemi ve sicakliginin Granny Smith elmalarin kalite 6zellikleri tizerinde 6nemli etkiler
olusturdugunu gostermistir. Air fryer kurutma yontemi, daha diisiik su aktivitesi ve nem icerigi saglamasi
nedeniyle etiiv kurutmaya kiyasla daha etkin bulunmus ve iiriin stabilitesi agisindan avantaj saglamistir. Ozellikle
60°C’de gerceklestirilen air fryer kurutma islemi, toplam fenolik madde igeriginin korunmasi agisindan en uygun
kosul olarak belirlenmistir. Daha yiiksek sicakliklarda fenolik bilesiklerde azalma g6zlenmis olup bu durum termal
degradasyon ile iligkilendirilmistir. Antioksidan aktivitenin toplam fenolik madde ile dogrudan iligki
gostermemesi, antioksidan kapasitenin bilesiklerin yapisina ve iglem sirasinda olusan yeni iiriinlere bagli oldugunu
ortaya koymustur. Temel bilesen analizi sonuglari, kurutma yontemlerinin iiriin 6zellikleri lizerinde belirgin bir
ayrim olusturdugunu desteklemistir. Sonug olarak, air fryer kurutma yontemi, 6zellikle 60°C’de uygulandiginda,
diisiik nem igerigi (%5,72’ye kadar) ve yiiksek biyoaktif bilesik korunumu ile kaliteli kurutulmus elma iiretimi
icin etkili ve alternatif bir yontem olarak degerlendirilmektedir.
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