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Abstract

This study aimed to determine the quality characteristics of Jerusalem artichoke (Helianthus tuberosus L.) under
different drying methods and temperature conditions. For this purpose, Jerusalem artichokes obtained from a local
market were sliced into approximately 2 mm thickness and 3 cm diameter and dried at 60, 70, and 80°C using an
air fryer and a conventional oven (hot air drying). The drying process continued until the moisture content of the
samples decreased below 10%, and the samples were coded as A60, A70, A80, E60, E70, and E80 according to
the applied drying method and temperature. Color parameters (L*, a*, and b*), water activity, ash content,
moisture, total phenolic content, and textural properties (hardness, brittleness/flexibility, and toughness) of dried
samples were analyzed. The results indicated that drying method and temperature significantly affected the
physicochemical, bioactive, and textural properties of Jerusalem artichoke samples. The highest L* value was
observed in sample A80 dried at 80°C using an air fryer (88.36), whereas the highest total phenolic content was
determined in sample E60 dried at 60°C in the hot air (5354 mg GAE/kg). Hot air drying samples generally
exhibited lower moisture content and higher mechanical resistance, while air fryer-dried samples were
characterized by higher brightness and lower hardness values. The findings suggest that different drying methods
may provide advantages depending on product development objectives, and air fryer technology can be considered
a feasible alternative method for drying Jerusalem artichoke.
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Yer Elmasinin Air Fryer ile Farkh Sicakliklarda Kurutulmasimin Kalite Ozellikleri Uzerine Etkisi
Ozet

Bu calismada, yer elmasinin (Helianthus tuberosus L.) farkl kurutma yontemleri ve sicaklik kosullari altinda kalite
ozelliklerinin belirlenmesi amaglanmistir. Bu kapsamda yerel bir marketten temin edilen yer elmalari yaklasik 2
mm kalinliginda ve 3 cm ¢apinda dilimler halinde hazirlanmus, air fryer ve etiiv (sicak hava firini1) kullanilarak 60,
70 ve 80°C’de kurutulmustur. Kurutma islemi 6rneklerin nem igerigi %10’un altina diisene kadar siirdiiriillmiis ve
ornekler A60, A70, A80, E60, E70 ve E80 olarak kodlanmistir. Kurutulmus 6rneklerde renk parametreleri (L*,
a*, b*), su aktivitesi, kiil, nem, toplam fenolik madde ve tekstiirel 6zellikler (sertlik, kirilganlik ve dayaniklilik)
analiz edilmistir. Sonuglar, kurutma yontemi ve sicakligin yer elmasinin fizikokimyasal, biyoaktif ve tekstiirel
oOzellikleri Uizerinde 6nemli etkiler olusturdugunu gostermistir. En yiiksek L* degeri air fryer ile 80°C’de kurutulan
A80 orneginde belirlenirken (88,36), en yiiksek toplam fenolik madde miktar1 etiivde 60°C’de kurutulan E60
orneginde saptanmistir (5354 mg GAE/kg). Etiiv ile kurutulan 6rnekler genel olarak daha diisiik nem igerigi ve
daha yiiksek mekanik dayaniklilik gosterirken, air fryer 6rnekleri daha yiiksek parlaklik ve daha disiik sertlik
degerleri ile 6ne ¢ikmistir. Bulgular, tirtin gelistirme hedeflerine bagl olarak farkli kurutma yontemlerinin avantaj
saglayabilecegini ve air fryer teknolojisinin yer elmasinin kurutulmasinda uygulanabilir alternatif bir yontem
oldugunu gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Yer elmasu, air fiyer, etiiv kurutma, toplam fenolik madde, tekstiir, renk analizi

Giris

Yer elmasi (Helianthus tuberosus L.), Asteraceae (Compositae) familyasina ait, Kuzey Amerika kokenli ve
dinya genelinde ticari degeri giderek artan ¢ok yillik bir bitkidir (Jahromi vd., 2022; Khuenpet vd., 2020; Rudy
vd., 2025). Bu bitki, asir1 sicaklik, kuraklik ve yiiksek toprak tuzlulugu gibi olumsuz cevresel kosullara karsi
gosterdigi yiiksek tolerans ve diisiik girdi gereksinimi nedeniyle marjinal tarim alanlari i¢in oldukga elverisli bir
uriin olarak kabul edilmektedir (De Santis & Teresa Frangipane, 2018; Slimestad vd., 2010; Zhao vd., 2021).
Besinsel acidan yer elmasi, diisiik kalorili ve diisiik yag icerikli bir gida olmasina ragmen, diyet lifi ve mineraller
(potasyum, kalsiyum, magnezyum, fosfor, demir ve ¢inko) agisindan olduk¢a zengindir (Ahn vd., 2018; Shariati
vd., 2021).
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Yer elmasmin en belirgin o6zelligi, toplam karbonhidrat igeriginin %70 ile %9011 olusturan, fruktoz
tinitelerinden meydana gelen ve prebiyotik 6zellikler gosteren inulin deposu olmasidir (Khuenpet vd., 2017; Meyer
& Blaauwhoed, 2009). Bu zengin kimyasal kompozisyon; yer elmasma antidiyabetik, anti-obezite, anti-
enflamatuar ve antioksidan gibi 6nemli fonksiyonel 6zellikler kazandirmakta; obezite, diyabet ve kardiyovaskiiler
hastaliklarla miicadelede etkili bir gida maddesi haline getirmektedir (Afoakwah, 2022; Li vd., 2022; Takur vd.,
2020). Buna karsin, yer elmas1 yumrular1 hasat sonrasi %73-88 gibi oldukea yiiksek nem igerigine sahiptir ve bu
durum iirtinii mikrobiyolojik bozulmalara kars1 hassas kilarak raf dmriinii kisitlamaktadir (Chauhan vd., 2025).
Uriiniin stabilitesini artirmak, tasima maliyetlerini diisiirmek ve inulin gibi degerli bilesenlerini uzun siire korumak
icin kurutma islemi elzem bir teknolojik basamaktir (Ramachandran vd., 2024; Santos vd., 2025; Zahoor vd.,
2023).

Literatiirde yaygin olarak kullanilan konvektif (sicak hava) kurutma yontemi, basit ve diisiik maliyetli olmasina
ragmen, uzun islem siireleri ve yiiksek sicakliklar nedeniyle termolabil bilesenlerin (inulin, fenolik maddeler ve
vitaminler) bozunmasina, renk degisimlerine ve tekstiirel deformasyonlara yol agabilmektedir (Rudy vd., 2025).
Bu nedenle, kurutma siiresini kisaltan ve kalite parametrelerini optimize eden modern kurutma teknolojilerinin
etkinligi iizerine arastirmalar yogunlasmigtir (Alibas vd., 2020; Altay vd., 2019; Carrera vd., 2012; Song vd.,
2011).

Son yillarda mutfak teknolojilerinde yayginlasan ve hizl sicak hava sirkiilasyonu prensibiyle ¢alisan air fryer
(hava fritozii), geleneksel kurutma yontemlerine gore daha hizli ve homojen bir 1s1 transferi saglama potansiyeline
sahiptir. Kaynaklar, kurutma sicakligimin (6zellikle 60°C ve lizeri) yer elmasinin inulin igerigi, toplam fenolik
madde miktar1 ve antioksidan kapasitesi tizerinde belirleyici etkileri oldugunu gostermektedir (EImuradov vd.,
2025; Rudy vd., 2025).

Bu calisma, yer elmasi dilimlerinin air fryer ve geleneksel etiiv (sicak hava firini) yontemleri kullanilarak ti¢
farkl sicaklikta (60, 70 ve 80°C) kurutulmasinin; iiriiniin nem igerigi, su aktivitesi, renk parametreleri, toplam
fenolik madde miktar1 ve tekstiirel 6zellikleri (sertlik, kirilganlik, dayaniklilik) Gizerindeki etkilerini karsilastirmali
olarak incelemeyi amaglamaktadir. Elde edilen bulgular, air fryer teknolojisinin yer elmasinin endiistriyel ve ev
tipi kurutulmasinda uygulanabilir alternatif bir yontem olup olmadigini ortaya koyacaktir.

Materyal ve Metot

Materyal

Bu calismada kullanilan yer elma ornekleri, Tiirkiye’nin Nigde ilindeki yerel bir pazardan temin edilmistir.
Yer elmasi, deneysel islemler oncesinde gorsel olarak secilmis, herhangi bir fiziksel hasar veya ¢liriime belirtisi
gostermeyen ornekler kullanilmistir. Numuneler analiz 6ncesinde yikanmis ve yiizey nemi uzaklastirildiktan sonra
isleme alinmustir.

Ornek Hazirlama ve Kurutma Islemi

Yer elmalari, yaklasik 3 mm kalinliginda ve 3 cm ¢apinda dilimler halinde kesilmistir. Hazirlanan elma
dilimleri air fryer kurutma (Airfryer Combi 7000 Series XXL, Philips) (A) ve Etiiv (sicak hava firmi) kurutma
(Isotex, Tiirkiye) (E) yontemleri kullanilarak kurutulmustur. Her iki kurutma yontemi igin de 60, 70 ve 80°C
sicakliklar uygulanmigtir. Kurutma islemi, 6rneklerin nem igerigi yaklasik %10’un altina diisene kadar devam
ettirilmistir. Elde edilen 6rnekler, uygulanan yontem ve sicakliga gére A60, A70, A80, E60, E70 ve E80 olarak
kodlanmustir.

Renk Analizi
Orneklerin renk parametreleri (L*, a*, b*) bir renk 6l¢iim cihaz1 (Konica Minolta CR-400, Japan) kullanilarak
belirlenmistir. Olgiimler 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 icerigi, standart gravimetrik yontem kullanilarak belirlenmis ve sonuglar yiizde (%) olarak ifade
edilmistir.

Kil Tayini
Kiil icerigi, numunelerin 600°C sicaklikta yakilmasi esasina dayanan standart yontem ile analiz edilmis ve
yiizde (%) olarak hesaplanmistir.

112

TURSTEP

Turkish Science and Technology Publishing (TURSTEP)
www.turstep.com.tr



8" International Anatolian Agriculture, Food, Environment and Biology Congress

TARGID 2026
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 ¢alkalandi ve 4 °C'de
4000xg'de 15 dakika boyunca santrifiijlendi. 100 pL ekstrakte 0,75 mL Folin reaktifi (%210) ve 0,75 mL Na,COs
(75 g/L) ilave edildi. Karanlikta 1 saat inkiibe edildikten sonra, 725 nm'de absorbans okundu. Sonuglar, kuru
numune kilogrami basina mg gallik asit esdegeri (GAE) olarak ifade edildi.

Orneklerin Tekstir Analizi

Yer elmasi 6rneklerinin tektiir analizi (TA.XT plus, Stable Micro System, Great Britain) i¢in ii¢ noktali biikkme
diizenegi probu (HDP/3PB) kullanilmustir. Tektlr analiz cihazi, analize baslamadan once kalibre edilmistir.
Tekstiir analizi 6ncesi test modu: sikistirma, on test: hiz 3 mm/sn, test hizi: 3 mm/sn, test sonrasi hiz 10 mm/sn,
hedef modu: mesafe se¢ildi ve ardindan 6l¢iimlere baslandi. Hem air fryer hem de etliv kurutma sonucu elde edilen
numuneler sertlik (g), kirtlganlik (mm) ve dayaniklilik (g/mm) parametreleri kapsaminda degerlendirilmistir.

Istatistiksel Analiz

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

Sonuclar ve Tartisma
Yer elmasi 6rneklerinin farkli kurutma yontemleri (air fryer ve etiiv) ile farkli sicakliklarda (60, 70 ve 80°C)
kurutulmasi sonucunda elde edilen fizikokimyasal, biyoaktif ve tekstiirel 6zellikler Tablo 1 ve Tablo 2°de

sunulmustur.

Tablo 1. Orneklerin fizikokimyasal ve biyoaktif ozellikleri

Ornek . . N g Kl TFM!

L a b Su aktivitesi (%) Nem (%) (mg GAE/kg)
A60 84,02+3,88% -2,25+0,56™ 13,83+2,09° 0,35+0,01*° 6,53+0,20* 9,50+0,26 2511+1135°
A70 80,61+5,83® -3,10+0,57° 17,85+1,52° 0,27+0,01° 7,67+0,88% 7,69+0,71® 32264222
A80 88,36+3,82% -3,25+0,70° 17,48+1,94 0,24+0,01¢ 7,51+0,85% 6,62+1,36° 4127+150%
E60 76,98+3,85° -0,75+0,75" 20,94+1,22%¢ (,25+0,02% 6,82+1,028 3,93+0,78° 5354+164%
E70 77,14+3,37° -1,57+0,55" 23,06+4,41* 0,31+0,01° 8,49+1,11% 5,71+1,17* 3804+693
E80 77,50+1,30° 1,54+0,95° 27,81+4,95% 0,22+0,01¢ 7,18+0,98% 5,93+1,11° 2840+187"

ITFM: Toplam fenolik madde. Ayni siitunda yer alan ve farkli harflerle (a-d) gdsterilen Srnekler arasinda istatistiksel olarak anlamlilik vardir
(p<0,05).

Orneklerin renk parametreleri incelendiginde, L* degerlerinin 76,98 ile 88,36 arasinda degistigi belirlenmistir.
En yiiksek L* degeri A80 orneginde (88,36) saptanmis olup, bu durum air fryer ile 80°C’de gerceklestirilen
kurutmanin 6rneklerin daha agik renkli kalmasini sagladigini gostermektedir. Buna karsilik en diisik L* degeri
E60 6rneginde (76,98) belirlenmistir. Kurutma yontemleri arasinda 6zellikle air fryer uygulamalarinin daha yiiksek
parlaklik degerleri saglamasi, kisa siirede nem uzaklastirilmasi ve sinirh oksidatif reaksiyonlarla iliskilendirilebilir.

Benzer sekilde, hibrit kurutma ve 6n islem kombinasyonunun Jerusalem artichoke cipslerinin kalite 6zellikleri
tizerine etkisinin incelendigi ¢calismalarda, 6n islem uygulanmis 6rneklerde L* degerinin 79,82’ye kadar yiikseldigi
bildirilmistir (Mu vd., 2025). Mevcut calismada A80 6rneginde daha yiiksek L* degerinin elde edilmesi, air fryer
uygulamasinin renk korunumu agisindan etkili oldugunu gostermektedir. Ancak ilgili ¢alismalarda haglama, NaCl
ve maltodekstrin uygulamalar1 da kullanildigindan, dogrudan karsilastirmalarda 6n islem etkisinin dikkate
alinmasi gerekmektedir (Mu vd., 2025).

Yer elmasmin a* degerleri diger 6rnekler arasinda anlamli bulunmustur (p<0,05). Air fryer ile kurutulan tiim
orneklerde negatif a* degerleri elde edilmis olup, drneklerin yesilimsi tonlarini korudugu goriilmiistiir. Etiivde
80°C’de kurutulan E80 6rnegi ise pozitif a* degeri (1,54) gostermistir. Bu durum yiiksek sicaklikta uzun siireli
sicak hava uygulamasinin Maillard reaksiyonlari ve pigment degradasyonunu artirarak kirmizimsi/kahverengimsi
ton gelisimine neden olabilecegini diisiindiirmektedir.

Orneklerin b* degerleri incelendiginde sicaklik artisiyla birlikte 6zellikle etiiv kurutma &rneklerinde sarilik
degerinin arttigr gozlenmistir. En yiiksek b* degeri E80 6rneginde (27,81) belirlenirken, en diisiik deger A60
orneginde (13,83) saptanmustir. Bu sonuglar, etiivde yiiksek sicaklik uygulamasinin enzimatik olmayan
esmerlesme reaksiyonlarini tesvik ettigini gostermektedir.

Literattirde dondurarak kurutma, sicak havada kurutma ve mikrodalga kurutma yontemlerinin karsilastirildigi
bir ¢alismada, sicak havada kurutma uygulamasmin en diisiik parlaklik ile en yiiksek sarilik ve esmerlesme
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indeksine neden oldugu rapor edilmistir (Hwang & Kim, 2024). Bu bulgu, mevcut caligmada 6zellikle E80
orneginde belirlenen yiiksek b* degeri ile uyum gostermektedir ve sicak hava kurutmanin yiiksek sicakliklarda
renk degisimlerini hizlandirdigimi desteklemektedir. Ayrica Jerusalem artichoke gay1 iiretimine yonelik bir
calismada, kurutma sonrasi uygulanan ilave 1sil islemin siire uzadik¢a parlaklig1 azalttigi, kirmizilik, sarilik ve
esmerlesme indekslerini artirdig: bildirilmistir (Hwang & Shon, 2022). Bu sonuglar, mevcut ¢alismada sicaklik
artistyla 6zellikle etiiv 6rneklerinde gozlenen renk degisimleri ile paralellik gostermektedir.

Su aktivitesi degerleri tim Orneklerde 0,22—0,35 araliginda bulunmustur. En yiiksek su aktivitesi A60
orneginde (0,35), en diisiik ise E80 ve A80 drneklerinde sirasiyla 0,22 ve 0,24 olarak belirlenmistir. Tiim 6rneklerin
su aktivitesi degerlerinin mikrobiyal gelisimi siirlandiracak diizeyde (<0,60) olmasi, basarili kurutma islemini
gostermektedir.

Kiil icerikleri bakimmdan ornekler arasinda istatistiksel fark bulunmamistir (p>0,05). Kiil degerleri %6,53—
8,49 arasinda degismis olup, kurutma yontem ve sicakliklarinin mineral madde konsantrasyonu iizerinde belirgin
etkisi olmadig1 sdylenebilir.

Nem igerikleri incelendiginde, sicaklik artisina bagli olarak hem air fryer hem de etliv uygulamalarinda nem
oraninin azaldig1 goriilmiistiir. En yiiksek nem igerigi A60 drneginde (%9,50), en diisiik ise E60 6rneginde (%3,93)
belirlenmistir. Etiiv kurutmanin daha diisiik nem seviyelerine ulagsmasi, daha uzun siireli ve kontrollii sicak hava
akisi ile aciklanabilir.

Jerusalem artichoke iizerinde gergeklestirilen baska bir c¢alismada, konvektif kurutmanin 60°C’de
uygulanmasinin kalite korunumu agisindan optimum kosul oldugu ve iiriiniin %12,6 nem icerigine sahip oldugu
bildirilmistir (Elmuradov vd., 2025). Bu sonu¢, mevcut ¢aligmada O6zellikle 60°C uygulamalarinda kalite
parametrelerinin one ¢ikmastyla paralellik gostermektedir.

Toplam fenolik madde (TFM) sonuglarina gore drnekler arasinda dnemli farkliliklar belirlenmistir (p<0,05).
En yiiksek TFM degeri E60 6rneginde (5354 mg GAE/kg), en diisiik deger ise A60 6rneginde (2511 mg GAE/kg)
saptanmustir. Diisiik sicaklikta etiiv kurutmanin fenolik bilesiklerin korunmasinda daha avantajli oldugu
goriilmektedir. Sicakligin artmasiyla birlikte 6zellikle E80 6rneginde TFM miktarinin azaldigi belirlenmistir. Bu
durum fenolik bilesiklerin 1stya duyarli yapilar1 nedeniyle yiiksek sicakliklarda degradasyona ugramasi ile
iligkilendirilebilir.

Benzer sekilde konvektif kurutma ve konvektif-mikrodalga kurutma yontemlerini karsilagtiran bir ¢alismada,
80°C’de gergeklestirilen kurutmalarda daha belirgin renk degisimi ve dnemli polifenol kayiplar1 gdzlenirken,
diisiik sicakliklarda polifenol korunumu daha yiiksek bulunmustur (Rudy vd., 2025). Bu durum mevcut ¢alismada
E60 6rneginin E70 ve E80’e gore daha yiiksek toplam fenolik madde igermesiyle uyumludur.

Diisiik sicakliklarin fenolik bilesiklerin korunmasindaki avantaji bagka bir calismada da bildirilmistir.
Dondurularak kurutulan Jerusalem artichoke tozlarinda fenolik bilesiklerin havada kurutulmus 6rneklere kiyasla
iki kat daha yiiksek diizeyde korundugu belirtilmigtir (Diez vd., 2025). Arastirmacilar bu sonucu diisiik islem
sicakliklarinin fenolik degradasyonu smirlandirmasina baglamigtir (Diez vd., 2025). Bu bulgu, mevcut ¢alismada
diisiik sicaklikta kurutulan E60 Orneginin en yiiksek toplam fenolik madde igerigine sahip olmasiyla
desteklenmektedir.

Benzer sekilde dondurarak kurutma oncesi farkli kaplama materyallerinin uygulandigi bir galigmada, sitrik asit
ve karboksimetilseliiloz uygulamalarinin polifenol retansiyonunu artirdigi ve biyolojik aktif bilesik kayiplarim
azalttig1r bildirilmistir (Wrzodak vd., 2026). Bu sonug, kurutma oOncesi uygulamalarin ve diisiik sicaklikli
proseslerin Jerusalem artichoke 6rneklerinde biyoaktif bilesik korunumu agisindan 6nemli oldugunu gostermistir.

Tablo 2. Orneklerin tekstiir 6zellikleri

Ornekler Sertlik (9) Kwrganlik (mm) Dayanikiilik (g/mm)
A60 424+1032 2,42+1,05% 208+123¢

A70 483+2242 1,33+0,81% 5724580

A80 456+1672 0,76+0,16° 598+220°°

E60 1047+600? 0,65+0,16° 156346502

E70 591+3382 1,12+1,07° 67143562

E80 790+615% 0,53+0,20° 1337+847%

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

Tekstiirel analiz sonuglarina gore sertlik degerleri 424—1047 g arasinda degismistir. En yliksek sertlik E60
orneginde, en diisiik ise A60 orneginde belirlenmistir. Her ne kadar istatistiksel olarak anlamli fark bulunmasa da
(p>0,05), etiiv kurutulan érneklerin genel olarak daha yiiksek sertlik degerleri gosterdigi dikkat ¢ekmektedir. Bu
durum sicak hava kurutma sirasinda daha yogun yapi1 olusumu ve hiicre biiziilmesi ile agiklanabilir.

Hibrit kurutma yonteminin incelendigi ¢alismalarda sertlik degerinin 1240 g diizeyine ulastig1 bildirilmistir
(Mu vd., 2025). Mevcut ¢alismada etiiv ile kurutulan 6rneklerin daha yiiksek sertlik gostermesi, sicak hava bazli
kurutma yontemlerinin daha kompakt yapi1 olusturdugunu desteklemektedir.
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Jerusalem artichoke iizerinde gergeklestirilen termal islem ¢alismasinda da iglem siiresi arttik¢a sertlik ve
cignenebilirlik degerlerinin azaldigi, buna karsilik yapisal biitlinliikte degisimler meydana geldigi bildirilmistir
(Blicharz-Kania vd., 2017). Isil islem kosullarinin tekstiir tizerinde belirleyici etkisi, mevcut ¢alismada farkli
kurutma yontemleri arasinda gozlenen sertlik ve dayaniklilik farkliliklari ile uyumludur.

Kirilganlik degerleri agisindan A60 6rnegi 2,42 mm ile en yiiksek degere sahipken, E80 6rnegi 0,53 mm ile en
diisiik degeri gostermistir. Air fryer ile diisiik sicaklikta kurutulan 6rneklerin daha esnek ve kirilmaya karsi daha
direncli yap1 sergiledigi soylenebilir.

Dayaniklilik degerleri incelendiginde en yiiksek deger E60 Orneginde (1563 g/mm), en diisiik ise A60
orneginde (208 g/mm) belirlenmistir ve drnekler arasinda anlamli farklilik saptanmistir (p<<0,05). Etiiv kurutma
ile elde edilen 6rneklerin daha kompakt ve yogun tekstiirel yap1 gelistirdigi goriilmektedir.

Jerusalem artichoke tozunun kraker formiilasyonlarinda kullanimini inceleyen bir ¢alismada, tiriinlerin TFM
ve antioksidan kapasitesinin arttigi, buna karsin renk parametrelerinde 6zellikle L* degerinde azalma gozlendigi
bildirilmistir (Ozgoren vd., 2019). Bu durum, Jerusalem artichoke bilesenlerinin islenme kosullarina bagli olarak
hem fonksiyonel 6zellikleri hem de renk parametrelerini etkileyebildigini gostermistir.

Sonug

Bu ¢alismada yer elmasinin farkl kurutma yontemleri (air fryer ve etiiv) ile farkli sicakliklarda kurutulmasinin
iirtin kalitesi iizerindeki etkileri degerlendirilmistir. Sonuglar, kurutma yontemi ve sicakligin yer elmasinin renk,
nem, toplam fenolik madde ve tekstiirel 6zellikleri iizerinde belirleyici oldugunu ortaya koymustur. Air fryer ile
kurutulan 6rnekler daha yiiksek L* degerleri ve daha diisiik sertlik gostermis, bu durum {irtiniin daha agik renkli
ve daha az sert bir yap1 kazanmasini saglamistir. Buna karsilik etiiv ile kurutulan 6rneklerde daha diisiik nem
ierigi, daha yiiksek toplam fenolik madde miktar1 ve daha yiiksek mekanik dayaniklilik belirlenmistir. Ozellikle
E60 6rnegi fenolik bilesiklerin korunumu agisindan en uygun sonuglar1 verirken, A80 6rnegi renk korunumu
bakimindan 6ne ¢ikmistir. Genel olarak degerlendirildiginde, disiik sicaklik uygulamalarimin fenolik bilesiklerin
korunumu agisindan avantaj sagladigi, yiiksek sicaklik uygulamalarinin ise renk degisimleri ve yapisal farkliliklar
artirdig1 goriilmiistiir. Air fryer teknolojisi, daha kisa islem siiresi, renk korunumu ve kabul edilebilir tekstiirel
ozellikler saglamasi nedeniyle yer elmasinin kurutulmasinda alternatif bir yontem olarak degerlendirilebilir. Elde
edilen sonuglarin yer elmasinin fonksiyonel atistrmalik veya kurutulmus gida iriinleri gelistirilmesinde
kullanilabilecek uygun proses kosullarmin belirlenmesine katki saglayacag: diistiniilmektedir.
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