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Makale Gecmisi Oz

Génderim Tarihi: 26.08.2022 Bu calismada, Tiirkiye’de ticari olarak iiretimi devam eden bazi armut ¢esitleri ile 1slah
calismalartyla yeni gelistirilen bazi armut ¢esitlerinin gastronomik bir iiriin olarak farkli

Kabul Tarihi: 25.09.2022 gida formiilasyonlarinda kullanim olanaklarinin incelenmesi amaglanmistir. Calismada

incelenen armut ornekleri hali hazirda uluslararasi ticarete konu olan ii¢ ticari armut ¢esidi
(Kieffer, Deveci ve Williams) ile Meyvecilik Aragtirma Enstitiisii Midiirliigi tarafindan
“Ates Yaniklig1 Hastaligia Toleransli Armut Cesit Islah1” projesi kapsaminda gelistirilen
Armut ¢esitleri ¢ yeni armut ¢esidi (Donen-C, Gokdem, FiRest) olarak siralanmaktadir. Meyvecilik
Arastirma Enstitiisii Miidiirliiginden temin edilen séz konusu armut ¢esitleri kullanilarak
iic farkli gastronomik {iriin formiilasyonu (armutlu i¢cecek, pose armut tatlisi, zeytinyagh
Pose armut tatlisi armut yemegi) hazirlanmigtir. Her bir {iriin formiilasyonunda kullanilan armut ¢esidinin
iiriiniin begeni durumuna etkisinin belirlenmesi amaciyla elde edilen iiriinlerin duyusal
degerlendirilmesi, hedonik puanlama skalasi kullanilarak 15 panelistin katilimi ile
Duyusal degerlendirme gergeklestirilmistir. Calisma sonucunda armutlu igecek, pose armut tatlis1 ve zeytinyagl

armut yemegi tariflerinde genel olarak en begenilen armut ¢esitlerinin sirasi ile Dénen-C,

FiRest ve Williams olduklar1 belirlenmistir. Elde edilen sonuglar, yeni gelistirilen armut

cesitlerinin tiiketiciler tarafindan tercih edilme potansiyellerinin yiiksek oldugunu

Anahtar Kelimeler

Armutlu icecek

Zeytinyagli armut yemegi

gostermektedir.
Keywords Abstract
Pear varieties In this study, it was aimed to examine the possibilities of using some pear cultivars that

are commercially produced in Turkey and some pear cultivars newly developed through

Pear smoothie breeding studies as a gastronomic product in different food formulations. The pear

Poached pear dessert samples evaluated in the study are three commercial pear cultivars (Kieffer, Deveci and

. . . . Williams) that are currently subject to international trade, and three new pear cultivars
Pear dish with olive oil (Donen-C, Gokdem, FiRest) developed by the Fruit Research Institute within the scope of
Sensory analysis the "Pear Blight Tolerant Pear Variety Breeding" project. Three different gastronomic

product formulations (pear drink, poached pear dessert, pear dish with olive oil) were

prepared using the aforementioned pear varieties obtained from the Fruit Research

o Institute Directorate. In order to determine the effect of the pear variety used in each

Makalenin Tirit product formulation on the preferability of the product, the sensory evaluation of the

obtained products was carried out with the participation of 15 panelists using the hedonic

scoring scale. As a result of the study, the most popular pear varieties in the recipes of

pear drink, poached pear dessert and pear dish with olive oil were determined as Donen-

C, FiRest and Williams, respectively. The results show that the newly developed pear
varieties have a high potential to be preferred by consumers.
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GIRIiS
Armut; tiim diinyada yetistirilen ve sevilerek tiiketilen yumusak cekirdekli meyve tiirlerinden birisidir
(Ozgagiran, Unal, Ozeker & Isfendiyaroglu, 2005: s.75-76). Iliman iklimi seven meyveler arasinda bulunan ve
elma yetistiriciliginin yaygin oldugu diinyanin hemen her yerinde kolaylikla yetisebilen armut meyvesi, ticari
olarak Avrupa ve Asya armutlar1 olmak iizere iki ana grupta degerlendirilmektedir (Ozgagiran vd., 2005: s. 80,
103). Avrupa meyveleri uzun ve dolgun goriiniim, tereyagli ve sulu bir doku ve karakteristik bir lezzete; Asya

meyveleri ise yuvarlak gévde, gevrek ve kumlu doku doku 6zelliklerine sahiptir (Silva, Souza, Barbieri & Oliveira,

2014).

Diinya armut tiretiminde %69’luk bir oran ile en bilylik pay Cin’e ait olup Cin’in ardindan %3’lik iiretim
diizeyleri ile ikinciligi ABD, ltalya ve Arjantin paylasmaktadir. Tiirkiye ise %2’lik bir oran ile diinya armut

iretiminde  s6z  sahibi olan 5  iilkeden  birisi  olarak = 6ne  ¢ikmaktadir  (Sekil  1).

Turkiye
2%

Arjantin \
3% ;

italya
3%
ABD

3%

= Cin = ABD italya = Arjantin = Tirkiye Diger

Sekil 1. 2011-2020 yillar1 arasinda diinya armut iiretim diizeyleri (Anon, 2022a’dan uyarlanmigtir)

Giiniimiizde tiim diinyada 5000°den fazla armut ¢esidi bulunmaktadir (Ozaydin & Ozgelik, 2016). Ancak soz
konusu ¢esitlerin tiimii ticari degere sahip degildir. Quinet & Wesel, (2019: s.7) binlerce armut ¢esidinden yaklasik
10 tanesinin diinya armut iiretiminin %9011 karsiladigini belirtmislerdir. Ticari agidan 6ne ¢ikan armut cesitleri;
Precoce Coscia, Williams, Dr. Jules Guyot, Santa Maria, Beurre Hardy, Abbe Fetel, Conference, Beurre Bosc,
Beurre Precoce Moretini, Starkrimson, Kieffer gibi ¢esitlerdir (Anon., 2009: s.21-26). Tiirkiye’de tiretimi yapilan
armut cesitleri arasinda Deveci, Ankara, Akca, Santa Maria, Conference, Williams ve son yillarda yetistiriciligi

artan Kieffer gibi kishk cesitler ilk sirada gelmektedir (Oztiirk & Askin, 2012).

Kiiresel meyve endiistrisinde ¢ok sayidaki meyve tiir ve ¢esidinin varligina ragmen; her gecen giin degisen
tiketici istekleri, iiretimi kisitlayan biyotik ve abiyotik faktorler, kiiresel pazar baskilar1 gibi bir¢cok faktoriin etkisi
ile yeni meyve ¢esitlerinin gelistirilmesi konusu biiyiilk 6nem tasimaktadir. Yeni gesit gelistirme ¢aligmalari, tilkeler
i¢in yeni firsatlar saglayan bir Ar-Ge konusudur (Dondini & Sansavini, 2012: s.387; Fischer, 2009: s.136). Meyve
endiistrisinde gelismis iilkeler, bu firsatlardan yararlanmak icin uzun yillardan beri basarili bir sekilde ¢ok sayida

meyve 1slah programi yiiriitmektedirler. Tiirkiye’de de yakin bir ge¢miste uzun soluklu meyve 1slah ¢aligmalari
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onem kazanmaya baslamistir. Halihazirda yalnizca Tarimsal Arastirmalar ve Politikalar Genel Midiirligi

(TAGEM)’ne bagl enstitiilerde, 34 adet meyvecilik konulu 1slah ¢alismas: yiiriitiilmektedir (Kizilci, 2017).

Tarimsal Arastirmalar ve Politikalar Genel Miidiirliigli'ne bagh bir arastirma kurumu olan Meyvecilik
Arastirma Enstitiisii (MAREM) tarafindan yiiriitiilen “Ates Yanikligi Hastalik Tolerans:t ile Armut Cesit Islahi”
projesi (Anon., 2022b) gercevesinde bir siiredir Tiirkiye 1slah galigmalarinin diinyadaki yeni vizyonel degisime
ayak uydurulabilmesine katki saglayacak bir “model siire¢ yaklasimi” ortaya koymaya caligmaktadir. Bu kapsamda
TAGEM Arastirma Enstitiilerinin yaninda, tiniversite ve 6zel sektor bilim insanlar1 da gastronomi, gida, pazarlama,
iletisim, gilizel sanatlar, genetik, istatistik, kimya gibi farkli alanlarda bilgiler iiretmekte ve bu bilgiler tek bir catida

toplanmaya ¢alisilmaktadirlar.

Yeni meyve cesitlerinin, pazarda basarili olabilmesi i¢in taze ve/veya islenmis sekilde nihai tiiketicilerin
duyusal begenilerine uygun olmasi, gastronomik olarak kullanim alanlarmin belirlenmesi giderek daha biiyiik 6nem
tasimaktadir. Konunun 6nemi, meyve 1slah ¢alismalarinda heniiz melez kombinasyonun belirlenmesi asamasinda
baslamaktadir. Devaminda da genotiplerin meyve degerlendirmelerinde, ticarilestirme asamasina yaklasildiginda
ilave pazar bilgilerinin elde edilmesinde ve ticarilestikten sonra da pazar iletisiminde 6énemi devam etmektedir

(Oztiirk vd., 2021).

Farkli lilke ve bolge tiiketicilerinin armut meyvesinde begendikleri kalite kriterleri ve tiikketim aligkanliklari
degisiklik gostermektedir. Oztiirk ve arkadaslar1 (2018) Tiirkiye’de i¢ pazarda armut meyvesini, 30-50 yas grubu
daha sik tiikettigini, yasam donemleri bakimindan tiikketim sikliginda farlilik olmadigini ve armut i¢in geleneksel
bir tikketim aliskanligi bulundugunu belirlemislerdir (Oztiirk vd., 2019b). Armut meyve kalitesini etkileyen
faktorler; olgunluk, gevreklik, sertlik, sululuk, aroma, tatlilik, asitlik, parlaklik, meyve sekli, irilik ve kumluluk
olarak siralanmaktadir. Tiirkiye’deki armut tiiketicilerinin begendigi i¢sel kalite kriterleri; tatlilik, gevreklik, sertlik
ve sululuk; digsal kalite kriterleri ise parlak, agik sar1 ve yesil renkte pyriform, hafif boyunlu armutlar yoniindedir

(Oztiirk vd., 2016; Oztiirk vd., 2019a).

Armut, diisiik diizeyde protein ve yag icermesine ragmen, C vitamini, E vitamini, B vitaminleri, seker ve
organik asitler acisindan zengindir (Ozgagiran vd., 2005: 5.79-80; Silva vd., 2014). Aroma, tane (tas hiicre) igerigi,
et dokusu, kabuk ve goriiniim dahil olmak fiizere gesitli bilesen ozellikleri armutlarin genel meyve kalitesini

etkilemektedir (Silva vd., 2014).

Gastronomik agidan dnemli bir degere sahip olan armut meyvesi sadece ¢ig olarak tiiketilmemekte; diinyanin
bircok bolgesinde pek ¢ok farkli tarifte ana ya da yardimci malzeme olarak kendisine yer bulmaktadir. Armut
meyvesi taze olarak salatalarda kullanilabildigi gibi kurutularak, konservesi veya regeli yapilarak da
tilketilebilmektedir (Ism, 2008: s.135, 141, 144; Sauner, 2008: s.271; Halic1, 2009: s.308, 317; Gisslen, 2019a:
s.681). Ayrica surup ve serbet gibi alkolsliz ve sarap gibi alkollii igeceklerin iiretiminde; sos hazirlanmasinda
(6rnegin bir tiir Hint sosu olan armutlu chutney); ¢esitli hamur isi, tath ve zeytinyagli/etli yemek recetelerinde
kullanilmaktadir (Isin, 2008: s.144, 243; Sauner, 2008: s.271; Halici, 2009: s.175, 280, 283; Ayla, 2014: s.47, 103,
116; Giirsoy, 2016: s.198, 568; Tath, 2017: s.94; Gisslen, 2019b: 5.209; Gisslen, 2019¢c: s.974). Yaz aylarinin
vazgegilmez igecekleri arasinda bulunan, siit ve yogurt ile hazirlanan yogun kivamli meyveli igcecek (smoothie)
tiretiminde de kendisine yer bulmaktadir. Hatta kurutulup toz hale getirildikten sonra ekmegi bile yapilabilmektedir
(Badem, 2021). Armuttan likor, sirke, meyve suyu da yapilmaktadir (Anon., 2022¢: s.4).
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Bu c¢alismada; Tirkiye’de ticari olarak {iretimi devam eden Kieffer, Deveci ve Williams ¢esidi armut meyveleri
ile 1slah caligmalariyla yeni gelistirilen Donen-C, Gokdem ve FiRest ¢esidi armut meyvelerinin gastronomik bir
iirlin olarak farkli gida formiilasyonlarinda kullanim olanaklarmin incelenmesi amaglanmistir. Bu amagcla
Meyvecilik Arastirma Enstitiistinden (Egirdir, Isparta) temin edilen s6z konusu ¢esitler kullanilarak meyveli icecek
(smoothie), pose armut tatlis1 ve zeytinyagh armut yemegi hazirlanmistir. Elde edilen iiriinlerin begeni durumlari

hedonik puanlama skalasmin kullanildigi duyusal analiz yontemi ile incelenmistir.
Materyal ve Yontem
Materyal

Bu c¢alismada materyal olarak Isparta ili, Egirdir ilgesinde bulunan Meyvecilik Arastirma Enstitiisii (MAREM)
tarafindan tretilen 6 gesit armut 6rnegi kullanilmistir. S6z konusu ¢esitlerin iigli pazarda yaygin olarak bulunan
Kieffer, Deveci ve Williams cesitleri; diger tigii ise “Ates Yanikligi Hastalik Toleransi ile Armut Cesit Islahi”
projesi (Anon., 2022b) ¢ercevesinde gelistirilmis olan Donen-C, Gokdem ve FiRest ¢esitleri olarak siralanmaktadir
(Sekil 2). Meyveler 2021 yilinda hasat olgunluguna eristikten sonra hasat edilmis ve yeme olgunluguna ulasana
kadar MAREM soguk muhafaza depolarinda bekletilmistir. Yeme olgunluguna ulasmis olarak izmir Katip Celebi
Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiine getirilen armut érnekleri denemeler éncesinde buzdolabi

kosullarinda (+4°C) bekletilmis ve tiim denemeler 1 hafta icerisinde tamamlanmustir.

(d)
Sekil 2. Calismada kullanilan armut cesitleri; (a) Donen-C, (b) Gokdem, (c) FiRest, (d) Kieffer, (e) Deveci, (f)
Williams

Meyveli igecek (smoothie), pose armut tatlist ve zeytinyagh armut yemegi regetelerinde kullanilan diger tiim

malzemeler izmir’de bulunan yerel marketlerden temin edilmistir.
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Calismada Kullanilan Tariflerin Secimi ve Uretimi

Calismada kullanilacak tariflerin belirlenmesi icin gerceklestirilen n ¢aligmalarda Izmir’de bulunan yerel bir
marketten temin edilen Deveci ve Santa Maria ¢esidi armut O&rnekleri kullanilmistir. Uygun tariflerin
belirlenmesinde armut tat, koku ve dokusunun 6n planda olmasini saglayabilmek adina yan malzeme kullaniminin
asgari diizeyde tutuldugu receteler iizerinde ¢alisilmistir. On denemeler sonucunda armutlu icecek (smoothie), pose

armut tatlis1 ve zeytinyagli armut yemegi hazirlanmasina karar verilmistir.
Armutlu icecek (Smoothie) Uretimi

Armutlu igeceklerin hazirlanmasinda Anon (2021a)’da verilen tariften yararlanilmistir. S6z konusu tarife gore
hazirlanan i¢eceklerde ¢ekirdekleri ¢ikartilmis, kabuklari soyulmamis 234 gr armut, 50 ml siit, 48 gr yogurt ve 18

gr bal blenderdan gegirilerek iyice parcalanmis ve karistirilmig, son asamada 16 gr buz eklenmistir.
Pose Armut Taths1 Uretimi

Pose armut tatlisi iiretiminde 230 gr armut, i¢erisinde 47 gr seker, 300 ml su, 1 adet ¢cubuk tar¢in, 2 adet karanfil
kullanilarak bulunan karisima eklenerek kisik ateste 30 dakika pisirilmistir (Anon., 2021b). Gergeklestirilen 6n
degerlendirme panelinde s6z konusu tarif ile hazirlanan tatlinin renginin begenilmemesi ve lezzetinin yavan
bulunmast nedenleri ile tarifte degisiklik yapilmasi gerektigine karar verilmistir. Tatlinin gorsel kalitesini ve
lezzetini artirmak; eksilik-tatlilik dengesini iyilestirmek amaci ile tarifteki seker miktari azaltilarak tarife nar suyu
eklenmigtir. Gergeklestirilen ¢esitli denemeler sonucunda tarifte kullanilan malzemeler 220 gr armut, 45 gr seker, 1
adet ¢ubuk tarcin, 2 adet karanfil, 200 ml nar suyu, 100 ml su olarak giincellenmistir. Tatlinin hazirlanmasi
sirasinda armutlarin kabugu soyulup meyve dikey sekilde ortadan ikiye ayrilmis ve ¢ekirdekleri ¢ikartilmistir. Nar
suyu, nar meyveleri sikilarak elde edilmistir. Tiim malzemeler ayni anda tencereye alinmis, armutlar 10 dk ara ile

tersyiiz edilerek kisik ateste 30 dk pisirilmigtir.
Zeytinyagh Armut Yemegi Uretimi

Zeytinyagli armut yemeginin hazirlanmasinda Anon (2021c¢)’de verilen armutlu zeytinyaglh kereviz tarifinden
yararlanilmistir. Orijinal tarifte bulunan kereviz ve kereviz sapi, armut lezzetini baskilayacagi diisiiniilerek, tariften
cikartilmig yerine yer elmasi kullanilmis; mandalina suyu ise portakal suyu ile degistirilmis; ayrica tarifin
sadelestirilmesi adina hardal tohumu ve balin kullanilmamasina karar verilmistir. 60 gr kuru sogan, 84 gr
zeytinyagi, 190 gr yer elmasi, 230 gr armut, 78 ml portakal suyu, 33 ml limon suyu ve 4 gr tuz kullanilarak
hazirlanan tarif degerlendirme paneline sunulmustur. Panel degerlendirmesi sonucunda yemegin goriiniisiini
iyilestirmek ig¢in bezelye ve havug, lezzetini artirmak icin sarimsak eklenmesine, ayrica eksilik-tathilik dengesini
iyilestirmek i¢in armut miktarinin azaltilip portakal suyunun artirilmasina karar verilmistir. Caligmada kullanilan
tarifin malzeme listesi 60 gr sogan, 84 gr zeytinyagi, 190 gr yer elmasi, 200 gr armut, 25 gr haslanmis bezelye, 44
gr hasglanmis havug, 80 ml portakal suyu, 33 ml limon suyu, Y2 dis sarimsak, 4 gr tuz olacak sekilde
giincellenmistir. Yemegin hazirlanmasi sirasinda sogan ve sarimsak zeytinyaginda kavrulduktan sonra {izerine yer
elmasi, armut, bezelye ve havuc eklenerek karistirilmig, ardindan portakal ve limon suyu ile tuz da ilave edilerek

kisik ateste yaklasik 15 dk pisirilmistir.
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Duyusal Degerlendirme

Tariflerin duyusal degerlendirmeleri 15 panelistin katilimiyla puanlama testi (Altug-Onogur ve Elmaci, 2011,
$56-57,66) kullanilarak yapilmistir. Calismada yer alan panelistler Izmir Katip Celebi Universitesi personel ve
Ogrencileri arasindan se¢ilmistir. 6 farkli armut ¢esidi kullanilarak hazirlanan her bir tarifin degerlendirilmesi tek
oturumda gergeklestirilmistir. 14:30-15:00 saatleri arasinda yiiriitiilen oturumlarda 6 6rnek panelistlere rastgele sira
ile tek tek sunulmustur. 1-9 hedonik skalanin kullanildig1 (Altug-Onogur ve Elmaci, 2011, s66) puanlama testinde
ornekler panelistler tarafindan goriiniis, doku/kivam, lezzet ve genel begeni agisindan degerlendirilmislerdir.

Calismada kullanilan puanlama testi formu sekil 3’de verilmektedir.

PUANLAMA TESTi PANEL FORMU

Panelistin Adi-Soyadi: Uriin Kodu: Tarih:

Liitfen verilen sizde sunulan drnegi goriiniis, doku/kivam, lezzet ve genel begeni durumunuz agisindan degerlendirip begeni
diizeyinizi asagidaki tabloda uygun yere X isareti koyarak belirtiniz. Ayrica varsa drnege dair yorumlarinizi da ilgili boliime
yaziniz. Tesekkiirler.

Gaoriiniig Doku/Kivam Lezzet Genel Begeni

9-Asir1 begendim

8-Cok begendim

7-Orta derecede begendim
6-Biraz begendim

5-Ne begendim ne begenmedim
4-Pek begenmedim

3-Orta derecede begenmedim
2-Begenmedim

1-Hi¢ begenmedim

Yorumlar:

Sekil 3. Armutlu tariflerin degerlendirilmesinde kullanilan puanlama testi panel formu

Bu calismada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul onay belgesi izmir Katip Celebi

Universitesi Sosyal Arastirmalar Etik Kurulu 28.12.2021 tarih ve 2021/23-07 karar numaras1 ile almmustir.
Istatistiksel Degerlendirme

Puanlama testinden elde edilen verilerin analizinde XLSTAT 2011 (Addinsoft) paket programindan
yararlanilmistir. Ornekler arasindaki farkliliklarm ortaya konulmasinda, Altug-Onogur ve Elmaci (2011) tarafindan

onerildigi sekilde varyans analizi (ANOVA) ve Duncan ¢oklu kiyaslama testi kullanilmistir (p<0,05).
Bulgular ve Tartisma
Armutlu i¢cecek (Smoothie) Orneklerine Ait Bulgular

Donen-C, Gokdem, FiRest, Kieffer, Deveci ve Williams ¢esidi armut 6rnekleri kullanilarak hazirlanan armutlu

iceceklerin fotograflar Sekil 4’te, duyusal degerlendirmelerine ait bulgular ise Cizelge 1°de gosterilmektedir.
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®
Sekil 4. (a) Donen-C, (b) Gokdem, (c) FiRest, (d) Kieffer, (¢) Deveci ve (f) Williams g¢esidi armut &rnekleri

kullanilarak hazirlanan armutlu igecekler

Cizelge 1. Armutlu Igeceklere Ait Duyusal Degerlendirme Sonuglari

Goriiniig Kivam Lezzet Genel Begeni
Dénen-C 7,00 £ 1,412 7,40 £ 0,99* 7,13 £ 1,51* 7,00 £ 1,36%
Williams 7,20 £ 1,08° 5,60 & 2,32° 6,40 £2,13* 6,27 + 1,98
Gokdem 5,27 +1,83° 4,80 +2,18° 3,60 = 1,99° 4,27 +2,09°
Deveci 6,00 = 1,77 5,40 = 1,96° 6,87 +1,13* 6,27 + 1,03
FiRest 5,60+ 1,18° 5,87 +2,03° 6,33 £ 1,80* 6,00 = 1,51
Kieffer 5,73 +£1,44° 4,40 + 1,72° 6,07 £1,79* 5,47 £1,73%

* Degerler ortalama + standart sapma olarak ifade edilmistir. Ayni siitundaki farkli harflerle gosterilen ortalamalar
arasindaki fark istatistiksel olarak anlamlidir (p<0,05).

Cizelge 1’den goriildiigii gibi, panelistler armutlu igecekleri goriiniisleri agisindan, tarifte kullanilan armut
cesidine bagli olarak, 7 (orta derecede begendim) ve 5 (ne begendim ne begenmedim) arasi degerlerde
puanlandirmiglardir. Armutlu igeceklerin goriiniis 6zelligi agisindan tercih edilme durumlari incelendiginde tarifte
kullanilan armut cesidinin iceceklerin goriiniisii {izerinde anlamli farkliliklara neden oldugu anlasilmaktadir
(p<0,05). Goriiniis agisindan en ¢ok begenilen igecegin Williams ¢esidi armutlar ile hazirlanan igecek oldugu,
hemen ardindan ise Donen-C ¢esidinin tercih edildigi belirlenmistir (Cizelge 1). Williams ¢esidi kullanilarak
hazirlanan igeceklerin berrak bir gériinlime sahip olmalart (Sekil 4), tercih durumu tizerinde olumlu etkiye neden
olarak bu iirlinlinlin goriiniis agisindan en ¢ok tercih edilen {irlin olmasini saglamistir. Panelistler yorumlarinda
Donen-C ¢esidi kullanilarak hazirlanan i¢eceklerin Williams ¢esidi ile hazirlanan igeceklere benzemesine ragmen
onun kadar cezbedici olmadigini diisiindiiklerini ifade etmislerdir. Kieffer, FiRest ve Gokdem ¢esidi armut
ornekleri kullanilarak hazirlanan igecekler goriiniis agisindan panelistler tarafindan en az begenilen (p<0,05)

ornekler olarak siralanmaktadirlar (Cizelge 1). Yapilan yorumlarda s6z konusu i¢eceklerin renginin koyu oldugu ve
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bu nedenle goriiniis puanlarimin diistiigii ifade edilmistir. Deveci ¢esidi kullanilarak hazirlanan iceceklerin ise

goriiniis degerlendirmesi 6 puan (biraz begendim) alarak ortalama diizeyde kalmistir (Cizelge 1).

Cizelge 1°den goriildigi gibi, panelistler armutlu iceceklerin kivamini, tarifte kullanilan armut ¢esidine bagh
olarak, ortalama 7 (orta derecede begendim) ile 5 (ne begendim ne begenmedim) araliginda puanlandirmislardir.
Armutlu igeceklerin kivam &zelligi agisindan tercih edilme durumlari incelendiginde Donen-C ¢esidi armut ile
hazirlanan i¢ecegin kivam agisindan en begenilen (p<0,05) igecek oldugu anlasilmis; diger cesitler arasinda ise
anlamli bir farklilik saptanmamistir (p>0,05) (Cizelge 1). Panelistler yaptiklari yorumlarda Donen-C ¢esidi ile
hazirlanan igecegin diger ¢esitlere gore daha akigkan ve daha yumusak i¢imli oldugunu; Williams, Gokdem,
Deveci, FiRest ve Kieffer cesitleri ile hazirlanan i¢eceklerin ise kumlu bir yapiya ve yogun kivama sahip olmalari

nedeni ile igilebilirliklerinin zor oldugunu ifade etmislerdir.

Cizelge 1’den goriildiigii gibi armutlu igecekler lezzet agisindan degerlendirildiginde, Donen-C ¢esidi ile
hazirlanan icecekler ortalama 7,13 lezzet puani ile en ¢ok begenilen gesit gibi goriilse de, Donen-C, Deveci,
Williams, FiRest ve Kieffer ¢cesidi armutlar kullanilarak hazirlanan i¢ecekler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik belirlenmemistir (p>0,05). Ote yandan Gokdem cesidi kullanilarak hazirlanan iceceklerin, ortalama 3,60
puan ile, lezzet acisindan en az begenilen (p<0,05) icecek oldugu gdzlenmistir. Panelistler yorumlarmda Gékdem

¢esidi ile hazirlanan igeceklerde beklenen armut lezzetini algilamadiklarini ifade etmislerdir.

Armutlu igecekler genel begeni agisindan incelendiginde, Donen-C ¢esidi ile hazirlanan i¢eceklerin ortalama 7
puan ile en ¢ok begenilen igecek (p<0,05) olarak one ¢iktig1 Cizelge 1°den anlasilmaktadir. Genel begeni agisindan
Donen-C c¢esidi ile hazirlanan igecegin ardindan gelen Deveci, Williams ve FiRest ¢esidi armutlar kullanilarak
hazirlanan igecekler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik belirlenmemistir (p>0.05). Gokdem c¢esidi
kullanilarak hazirlanan igecekler ortalama 4,27 puan ile genel begeni diizeyi en diisiik olan igecek olarak
belirlenmis; Kieffer ¢esidi ile hazirlanan i¢ecekler ise Deveci, Williams ve FiRest ¢esitleri ile hazirlanan i¢ecekler

ile Gokdem ¢esidi kullanilarak hazirlanan igecek arasinda yer almigtir (p<0,05) (Cizelge 1).
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Sekil 5. Armutlu iceceklere ait duyusal degerlendirme sonuglarinin grafiksel gosterimi

Armutlu igeceklerin genel begeni puanlari lizerinde goriiniis, kivam ve lezzet puanlarmin etkisinin gézlenmesi
amaci ile hazirlanan ve Sekil 5’de verilen armutlu iceceklere ait duyusal degerlendirme sonuglarinin grafiksel

gosterimi incelendiginde goriiniis, kivam, lezzet ve genel begeni agisindan orneklerin benzer sekilde siralandigi
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gorilmektedir. Cizelge 1 ve Sekil 5’den anlasilacagi lizere goriiniis, kivam ve lezzet acisindan en begenilen
ornekler arasinda yer alan Dénen-C cesidi ile hazirlanan icecegin en yiiksek genel begeni puanina sahip oldugu;
Gokdem cesidi ile hazirlanan igecegin ise goriiniis, kivam ve lezzet tercih durumuna paralel olarak en az begenilen

icecek olarak degerlendirildigi anlasiimaktadir.
Pose Armut Tathsi Orneklerine Ait Bulgular

Donen-C, Gokdem, FiRest, Kieffer, Deveci ve Williams ¢esidi armut 6rnekleri kullanilarak hazirlanan armut

tatlilarinin fotograflar1 Sekil 6’da, duyusal degerlendirmelerine ait bulgular ise Cizelge 2’de gosterilmektedir.

(®
Sekil 6. (a) Donen-C, (b) Gokdem, (c) FiRest, (d) Kieffer, (e¢) Deveci ve (f) Williams g¢esidi armut Srnekleri

kullanilarak hazirlanan armut tatlilar:

Cizelge 2. Pose armut tatlis1 6rneklerine ait duyusal degerlendirme sonuglari

Gaoriiniig Doku Lezzet Genel Begeni
Dénen-C 7,00 + 1,46* 6,20 & 1,66™ 5,93 & 1,98 6,47 & 1,73
Williams 6,60 + 1,35% 6,20 £ 1,70% 6,07 £ 2,19 6,00 £ 1,77%
Gokdem 7,60 + 0,74* 6,07 £2,25% 6,67 £ 1,50% 6,60 = 1,592
Deveci 7,40 + 1,30 6,80 & 2,08%° 6,73 + 1,71% 6,93 + 1,62
FiRest 7,67 + 1,40 7,27 +£1,532 7,40 +1,40* 7,53+ 1,412
Kieffer 6,73 £1,62° 5,67 +1,95° 5,20 + 1,70¢ 5,33 +1,59¢

* Degerler ortalama =+ standart sapma olarak ifade edilmistir. Ayni siitundaki farkli harflerle gosterilen ortalamalar
arasindaki fark istatistiksel olarak anlamlidir (p<0,05).

Cizelge 2’den goriildiigii gibi, panelistler armut tathilarinda kullanilan armut ¢esidine bagli olmaksizin
orneklerin goriiniisiinii ortalama 7 (orta derecede begendim) olarak degerlendirmislerdir. Goriiniis 6zelligi
acisindan en yiiksek puani 7,67 ile FiRest ¢esidi armutlardan hazirlanan tath almis olsa da bu degerin diger armut
cesitleri ile hazirlanan tath 6rneklerinden istatistiksel olarak anlaml bir farkliliga sahip olmadigi (p>0,05) Cizelge
2’den gozlenmektedir. Tath {iretiminde kabugu soyulmus armut kullaniminin ve rengi iyilestirmek igin kullanilan
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nar suyunun armut ¢esitleri arasindaki goriiniis farkliliklarin1 maskeledigi ve tiim 6rneklerin ayni derecede tercih

edilmesine neden oldugu diisiiniilmektedir (Sekil 5).

Cizelge 2’den goriildiigli gibi, panelistler armut tathilarmin dokusunu, tarifte kullanilan armut ¢esidine bagh
olarak, ortalama 7 (orta derecede begendim) ile 5 (ne begendim ne begenmedim) araliginda puanlandirmislardir.
Armut tathilarinin doku ozellikleri agisindan tercih edilme durumlar incelendiginde FiRest ¢esidi armut ile
hazirlanan tatlinin en begenilen dokuya sahip oldugu anlagilmis; en az begenilen 6rnegin ise Kieffer ¢esidi armut
ile hazirlanan tath oldugu gozlenmistir (p<0,05). Yapilan yorumlarda Firest ¢esidinden iiretilen tatlinin
yumusakliginin begenildigi; Kieffer ¢esidi ile iiretilen tatlinin ise sert ve kumlu yapist nedeni ile armuttan ziyade
ayva tathisini1 andirdigi bildirilmistir. Diger armut ¢esitlerinden (Donen-C, Williams, Gokdem ve Deveci) liretilen
tatli 6rneklerinin doku ozelliklerinin tercih edilme durumlar {izerinde anlamli bir farkliliga neden olmadigi
(p>0,05) saptanmig olup bu ornekler FiRest ve Kieffer ¢esitleri kullanilarak hazirlanan tathilarin arasinda yer
almiglardir. Panelistler s6z konusu c¢esitler ile hazirlanan tatlilarin yeterince yumusak olmadigi yorumunda

bulunmuslardir.

Cizelge 2’den goriildiigii gibi, panelistler armut tathilarinin lezzetini, tarifte kullanilan armut ¢esidine bagh
olarak, ortalama 7 (orta derecede begendim) ile 5 (ne begendim ne begenmedim) aralifinda puanlandirmislardir.
Lezzeti en ¢ok ve az begenilen iki tatlinin sirasinin FiRest ve Kieffer ¢esidi armutlar ile hazirlanan tatlilar oldugu
saptanmistir (p<0,05). Panelistlerin yorumlarindan FiRest ¢esidinin baskin koku ve tadinin tatlida da rahatlikla
algilanmas1 nedeni ile bu ¢esitten hazirlanan tathinin en yiiksek lezzet begenisine ulastigi anlagilmaktadir.
Panelistler Gokdem ¢esidi armutlardan hazirlanan tatliy1 eksi, oldukca yavan ve sade bulduklarini ifade etmiglerdir.
Williams ¢esidi armutlardan hazirlanan tatli panelistler tarafindan farklh sekillerde yorumlanmistir. Caligmaya
katilan 4 panelist s6z konusu cesit ile hazirlanan tathida bekledikleri armut lezzetini alamadiklarini hatta bu
panelistlerden birisi beklenen armut lezzetindeki zayifligin yani sira plastik lezzeti algiladigimi belirtirken 2 farkli
panelist bu tatliyr armut lezzeti agisindan ¢ok begendiklerini ifade etmislerdir. Lezzet tercihi agisindan alt siralarda

yer alan Donen-C ¢esidi panelistlerin cogu tarafindan tatsiz olarak degerlendirilmistir.

Armut tatlilar1 genel begeni acisindan incelendiginde, FiRest ¢esidi ile hazirlanan tatlinin ortalama 7,53 puan ile
en ¢ok begenilen (p<0,05) tatli olarak one c¢iktigi Cizelge 2’den anlasilmaktadir. Kieffer ¢esidi armutlar ile
hazirlanan tatli ise ortalama 5.53 puan ile en az begenilen (p<0,05) tatli ¢esidi olmustur (Cizelge 2).
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Sekil 7. Pose armut tathilarina ait duyusal degerlendirme sonucglarinin grafiksel gosterimi
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Armut tathilarmin genel begeni puanlari iizerinde goriiniis, doku ve lezzet puanlarinin etkisinin gézlenmesi
amac1 ile hazirlanan ve Sekil 7’de verilen armutlu iceceklere ait duyusal degerlendirme sonuglarinin grafiksel
gosterimi incelendiginde goriiniis, kivam, lezzet ve genel begeni agisindan 6rneklerin benzer sekilde siralandigi
goriilmektedir. Cizelge 2 ve Sekil 7°den anlasilacagi lizere FiRest ¢esidi ile hazirlanan armut tatlis1 goriiniis, doku,
lezzet ve genel begeni acisindan en yiiksek puani alan tath olarak dne ¢ikmaktadir. Benzer sekilde doku ve lezzet
acgisindan istatistiksel olarak anlamli diizeyde (p<0,05) diisiik puan alan Kieffer ¢esidi armutlardan hazirlanan

tatlinin en diisiik genel begeni puanina sahip oldugu saptanmustir.
Zeytinyagh Armut Yemegi Orneklerine Ait Bulgular

Donen-C, Gokdem, FiRest, Kieffer, Deveci ve Williams c¢esidi armut ornekleri kullanilarak hazirlanan
zeytinyagli armut yemeklerinin fotograflar1 Sekil 8’de, duyusal degerlendirmelerine ait bulgular ise Cizelge 3’te

gosterilmektedir.

Sekil 8. (a) Donen-C, (b) Gokdem, (c) FiRest, (d) Kieffer, (¢) Deveci ve (f) Williams ¢esidi armut &rnekleri

kullanilarak hazirlanan zeytinyagl armut yemekleri

Cizelge 3. Zeytinyagl armut yemeklerine ait duyusal degerlendirme sonuglari

Goriiniig Doku Lezzet Genel Begeni
Dénen-C 5,87 + 1,30 5,60 + 1,45 5,27 +1,33° 5,02 + 1,42%
Williams 6,47 + 1,132 6,80 +0,94* 6,67 +1,35% 6,60 + 1,12%
Gokdem 6,00 + 1,072 4,87 + 1,68° 5,00 £2,07° 4,80 + 1,74¢
Deveci 6,80 = 0,94* 6,20 + 1,01%° 6,20 + 1,52% 6,33 +1,29%
FiRest 6,60 + 0,632 6,33 + 1,40% 5,80 + 1,70% 6,13 £1,36%
Kieffer 5,86 +1,03° 5,33 +1,45% 5,00+ 1,13° 5,13 £0,99

* Degerler ortalama =+ standart sapma olarak ifade edilmistir. Ayni siitundaki farkli harflerle gosterilen ortalamalar

arasindaki fark istatistiksel olarak anlamlidir (p<0,05).
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Cizelge 3’ten goriildiigii gibi, panelistler zeytinyaghh armut yemegi orneklerini goriiniisleri agisindan, tarifte
kullanilan armut ¢esidine bagl olarak ortalama 7 (orta derecede begendim) ve 6 (biraz begendim) arasi degerlerde
puanlandirmislardir. Orneklerin goriiniis 6zelligi agisindan tercih edilme durumlari incelendiginde tarifte kullanilan
armut cesidinin zeytinyaghi yemeklerin goriiniisii {izerinde anlamli farkliliklara neden oldugu anlasilmaktadir
(p<0,05). Deveci ¢esidi armutlar kullanilarak hazirlanan yemegin goriiniis agisindan en begenilen yemek oldugu
gozlenmis, Kieffer ve Donen-C c¢esitleri ile hazirlanan yemekler ise goriiniis agisindan en diigiik begeni puanlarini
almiglardir (Cizelge 3). Panelistler yorumlarinda Deveci armudu ile hazirlanan yemegi goriiniis agisindan daha
fazla begenmelerinin nedenini Deveci armudunun kabugundan gelen kizariklik olarak agiklamiglardir. Kieffer
cesidi armutlardan yapilan yemegin goriinlis agisindan en az begenilen Ornek olmasmin nedeni de armut
kabugundaki lekeler olarak belirtilmistir. Dolayisiyla kabukta bulunan renk ve lekelerin yemeklerin gorsel

begenileri lizerinde belirgin bir etkiye neden oldugu anlagilmaktadir.

Cizelge 3’ten gorildiigii gibi, panelistler zeytinyagli armut yemeklerinin dokusunu, tarifte kullanilan armut
cesidine bagli olarak, ortalama 7 (orta derecede begendim) ile 5 (ne begendim ne begenmedim) araliginda
puanlandirmiglardir. Orneklerin doku agisindan tercih edilme durumlar1 incelendiginde en begenilen yemegin
Williams c¢esidi ile hazirlanan tarif oldugu ve bunu FiRest ve Deveci ¢esitleri ile hazirlanan yemeklerin takip ettigi
saptanmistir (p<0,05). Doku ac¢isindan en az tercih edilen yemegin ise Gokdem c¢esidi ile hazirlanan tarif oldugu
belirlenmistir. Panelist yorumlarindan doku begenisi ilizerinde en etkili olan 6zelligin sertlik oldugu anlagilmaktadir.
Panelistler en begendikleri tarif olan Deveci ¢esidinin kullanildigi yemegi yumusak, Ddnen-C ve Kieffer
cesitlerinden hazirlanan yemekleri ise sert olarak degerlendirmislerdir. Pisirme kosullar1 tamamen ayni olmasina
ragmen yemeklerin dokular1 arasinda gozlenen s6z konusu sertlik farkliliklari, kullanilan armut gesitlerinden
kaynaklanmaktadir. Sert bir dokuya sahip olan Doénen-C ve Kieffer gesitlerinin pisme sirasinda sertliklerini

muhafaza ederek, daha sert dokulu bir yemek eldesine neden olduklari anlasilmaktadir.

Panelistler zeytinyagli armut yemeklerinin lezzetini, tarifte kullanilan armut ¢esidine bagli olarak, ortalama 7
(orta derecede begendim) ile 5 (ne begendim ne begenmedim) araliginda puanlandirmiglardir (Cizelge 3). Lezzet
acisindan en begenilen yemegin ortalama 6.67 puan ile Williams ¢esidi armutlardan hazirlanan tarif oldugu
saptanmistir (p<0,05). S6z konusu yemegi Deveci ve FiRest gesitleri kullanilarak hazirlanan tarifler izlerken
Donen-C, Gokdem ve Kieffer gesitleri kullanilarak hazirlanan tarifler lezzet agisindan en diisiik puani alan
yemekler olmuslardir (p<0,05). Orneklerin lezzeti ile ilgili yorumlardan, tarifteki armutlarin tatlilhik algilarmin
yliiksek oldugu, dolayisiyla zeytinyagh yemeklerin tercih edilenden fazla bir tathiliga sahip oldugu anlasiimistir.
Panelistler; Williams ¢esidi kullanim1 durumda meyvedeki eksiligin, yemegin tatlilik algisin1 dengeledigini ve bu
nedenle lezzetinin daha fazla begenildigini ifade etmislerdir. Elde edilen bulgular zeytinyaglh armut yemeginin

lezzetini etkileyen en 6nemli kriterin eksilik-tatlilik dengesi oldugunu gostermektedir.

Zeytinyagli armut yemeklerinin genel begeni durumlari incelendiginde, Deveci ve Gokdem gesitleri kullanilarak
hazirlanan yemeklerin en yiiksek begeni puanina sahip olan yemekler oldugu (p<0,05) Cizelge 3’ten

anlasilmaktadir. Gokdem c¢esidi armutlar ile hazirlanan yemek ise en az begenilen (p<0,05) yemek ¢esidi olmustur

(Cizelge 3).
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Sekil 9. Zeytinyagli armut yemeklerine ait duyusal degerlendirme sonuglarinin grafiksel gosterimi

Zeytinyagli armutlu yemeklerinin genel begeni durumlari lizerine goriiniis, kivam ve lezzet puanlarinin etkisinin
gozlenmesi amaci ile hazirlanan grafik, Sekil 8’de verilmektedir. Cizelge 3 ve Sekil 9°dan anlasildigi lizere doku
ve lezzet ozellikleri agisindan en begenilen tarif olan Williams ¢esidi kullanilarak hazirlanan yemek, genel begeni
acgisindan da en ¢ok tercih edilen 6rnek olmustur. Genel begeni puani en diisiik olan Gokdem ¢esidi armutlar ile
hazirlanan tarifin ise doku ve lezzet agisindan da en diisiikk puani alan 6rnek oldugu anlagilmaktadir (Cizelge 3,
Sekil 9). Elde edilen bulgulardan zeytinyagli yemegin genel begenisini etkileyen ozelliklerin doku ve lezzet

oldugu; goriiniisiin ise genel begeni iizerinde belirgin bir etkisinin bulunmadigi anlasilmaktadir.
Genel Degerlendirme

Caligma kapsaminda materyal olarak kullanilan Donen-C, Williams, Gokdem, Deveci, FiRest ve Kieffer ¢esidi
armutlarin, armutlu igecek (smoothie), pose armut tatlisi ve zeytinyagh armut yemegi tariflerindeki begeni

diizeylerine etkisinin bir arada gosterildigi grafik Sekil 9’da verilmektedir.
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Sekil 10. Armutlu igecek, pose armut tatlis1 ve zeytinyagl armut yemegi tariflerinde kullanilan armut ¢esitlerinin

genel begeni puanlari
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Sekil 10’dan goriildiigii gibi armutlu igecek iiretiminde en ¢ok begenilen armut ¢esidi Donen-C olarak 6ne
cikarken bu cesit kullanilarak {iretilen armut tatlisi panelistler tarafindan yavan olarak degerlendirilmis ve
begenilmemistir. Cesidin zeytinyaglhi armut yemegindeki performansi ise dokusunun sertligi nedeniyle en alt
seviyelerde kalmis, bu tarifin en az begenilen ikinci 6rnek oldugu goézlenmistir. Elde edilen bulgular herhangi bir
1s1l islem uygulanmadan iiretilen armutlu igeceklerde akiskanligi ve yumusak bir igime sahip olmasi nedeni ile en
¢ok begenilen armut ¢esidi olarak 6ne ¢ikan Donen-C ¢esidi armut meyvesinin, 1sil iglemin uygulandig tath ve
zeytinyagli yemek formiilasyonlarinda lezzetini kaybederek tatsizlastigi ve ayrica dokusu yeterince yumusamadigi
icin sert algilandig1 belirlenmistir. MAREM tarafindan gelistirilmis olan bu ¢esidin meyve olarak tiikketiminin yan1

sira armutlu i¢ecek iiretiminde de basarili sekilde kullanilabilecegi anlagilmaktadir.

Armut tatlis1 Giretiminde ise en iyi sonu¢ FiRest ¢esidi armutlar ile elde edilmistir (Sekil 10). Renginin
koyulugu, kumlu yapisi ve yogun kivami nedeni ile armutlu i¢eceklerde tercih edilmeyen bu gesit; pisirme
sonucunda tat ve kokusunu kaybetmeyerek belirgin armut lezzetini korumasi sonucunda en begenilen armut
tatlisinin eldesini saglamistir. S6z konusu ¢esidin zeytinyaghh armut yemegi iiretimindeki performansinin da
olduk¢a iyi oldugu panelistler tarafindan ortaya konulmustur (Sekil 10). Dolayisiyla, MAREM tarafindan
gelistirilmis olan FiRest cesidi armutlarin, armut tatlis1 ve zeytinyagli armut yemegi tariflerinde begeni ile

kullanilabilecegi anlasilmaktadir.

Caligmada kullanilan armut gesitlerinin zeytinyagl armut yemegi iiretimindeki performanslar1 incelendiginde
ise en begenilen armut ¢esidinin uluslararasi tescilli bir ¢esit olan Williams oldugu gozlenmektedir (Sekil 10). S6z
konusu ¢esit zeytinyagl yemek formiilasyonunda iyi bir tatli-eksi dengesine sahip olmasi ile panelistler tarafindan
en ¢ok tercih edilen iirlin olarak 6ne ¢ikmistir. Benzer sekilde Deveci ¢esidi armutlar da zeytinyagl armut yemegi
icin en begenilen diger cesit olarak belirlenmistir. Anavatani iilkemiz olan uluslararasi tescilli Deveci armudunun

armutlu icecek ve armut tatlis1 formiilasyonlarinda da oldukga begenildigi ve kullanilabilecegi gdzlenmistir.

Incelenen armut gesitlerinden uluslararas: tescilli Kieffer ve MAREM tarafindan gelistirilmis olan Gékdem
cesidi armut 6rneklerinin uygulanan armutlu icecek, armut tatlis1 ve zeytinyagli armut yemegi formiilasyonlarina

uygun olmadig1 ve panelistler tarafindan begeni puanlarmim diger ¢esitlere gore diisiik kaldig1 gézlenmistir.
Sonuc¢

Bu ¢alisma sonucunda ¢ogunlukla ¢ig olarak tiiketilen armut meyvesinin farkli liriin tarifleri igerisinde de basari
ile degerlendirilebilecegi goézlenmistir. Caligma kapsaminda kullanilan armut gesitlerinin (Donen-C, Williams,
Gokdem, Deveci, FiRest ve Kieffer) uygulanan {i¢ tarifte (armutlu icecek, pose armut tatlis1 ve zeytinyagl armut
yemegi) de ortanin iizerinde begeni almis olmasi bu meyvelerin s6z konusu tarifler igerisinde basar1 ile
degerlendirilebilecegini ortaya koymustur. Calisma kapsaminda uygulanan puanlama testi sonucunda &zellikle
Donen-C ¢esidi armutlari armutlu igecek; FiRest ¢esidi armutlarin pose armut tatlisi; Williams ¢esidi armutlarin
ise zeytinyagli armut yemegi hazirlanmasinda basari ile kullanilabilecegi anlagilmistir. Armutlu igecek ve pose
armut tatlis1 forniilasyonlarinda en begenilen ¢esitlerin yeni 1slah ¢esitleri olmast MAREM tarafindan gelistirilmis
olan yeni armut ¢esitlerinin meyve olarak tiikketimlerinin yanisira bahsi gecen iiriin formiilasyonlarinda da basari

olarak kullanilabilecegini gostermistir.
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Bu calisma iirlin miktari, zaman ve maliyet kisitlar1 nedeni ile 15 panelistin katildig: bir pilot tiiketici ¢alismasi
olarak planlanmis ve uygulanmistir. Elde edilen bulgular 1s18inda ilerleyen donemlerde calisma kapsaminin
genisletilerek farkli demografik 6zelliklere sahip olan asgari 100 kisinin katildig1 bir tiiketici aragtirmasi seklinde
tekrarlanmast Onerilmektedir. Armut iretimi ve kullamimi bakimimdan zengin olan iilkemizde, yeni tarifler
olusturmak ve mevcut tarifleri gelistirmek amaci ile farkli caligmalar yapilarak armut meyvesinin gastronomi

alaninda kullaniminin artirilabilecegi diisiiniilmektedir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catigsmasi yoktur. Bu ¢aligmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul onay belgesi
Izmir Katip Celebi Universitesi Sosyal Arastirmalar Etik Kurulu 28.12.2021 tarih ve 2021/23-07 karar numarast ile

almmustir.
Tesekkiir

Bu c¢alismaya destek olan Egirdir Meyvecilik Aragtirma Enstitiisii (MAREM)'e ve duyusal analizlere katilan

degerli panelistlerimize tesekkiir ederiz.
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Extended Summary

Pear is one of the pome fruit species grown and loved all over the world. This fruit likes temperate climates and
it can be grown easily almost anywhere in the world where apple cultivation is common. Turkey is one of the 5
biggest country of world pear production. The common pear varieties cultivated in Turkey are listed as Deveci,

Ankara, Akca, Santa Maria, Conference, Williams, and Kieffer.

Despite the existence of a numerous of fruit species and varieties in the global fruit industry, the development of
new fruit varieties is of great importance with the effect of many factors such as consumer demands that change
day by day, biotic and abiotic factors that limit production, and global market pressures. In Turkey, long-term fruit
improvement studies have also started to gain importance in the recent years. Currently, various breeding studies
are carried out in institutes affiliated to the General Directorate of Agricultural Research and Policies. Fruit
Research Institute, affiliated to the General Directorate of Agricultural Research and Policies, has different projects
about fruit breeding. One of their project is "Pear Variety Breeding with Fire Blight Disease Tolerance" and within
the framework of this project, a "model process" has been developed that contribute to the adaptation of Turkey's

breeding studies to the new visionary change in the world.

In order for new fruit varieties to be successful in the market, it is more and more important that they are
suitable for the sensory tastes of the consumers in fresh and/or processed form, and the determination of their
gastronomic use areas. The importance of the subject begins at the stage of determining the hybrid combination in
fruit breeding studies and continues to be important in fruit evaluation of genotypes, in obtaining additional market
information when the commercialization stage is approached, and in market communication after

commercialization.
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The pear fruit, which has an important gastronomic value, is not only consumed raw, but also finds its place as a
main or auxiliary material in many different recipes in many parts of the world. In addition to being used fresh in
salads, pears can also be consumed as dried, canned or made into jam. Furthermore, they can be used in the
production of non-alcoholic beverages (such as fruit juice, smoothie, syrup and sherbet) and alcoholic beverages
(such as liqueur and wine); in the preparation of vinegar and sauces (such as pear chutney), and various pastry,

dessert and olive oil/meat recipes.

In the present study, it was aimed to examine the possibilities of using some pear cultivars (Kieffer, Deveci and
Williams) that are commercially produced in Turkey and some cultivated pear varieties (Donen-C, Gokdem and
FiRest) that are newly developed by the Fruit Research Institute within the scope of the project of "Pear Blight
Tolerant Pear Variety Breeding" in different gastronomic product formulations. For this purpose the pear varieties

mentioned above were obtained from the Fruit Research Institute (MAREM) located in Egirdir,

Isparta. Fruit were breed in the orchard of the institute, harvested when they reach the harvesting maturity and
stored in the warehouse of the institute until they reach the consumption maturity. Pear samples that reached the
consumption maturity, were brought to Gastronomy and Culinary Arts Department of Izmir Katip Celebi

University and kept in refrigeration conditions (+4°C) before the trials and all trials were completed within 1 week.

By using this six different pear varieties (Kieffer, Deveci, Williams, Donen-C, Gokdem and FiRest) pear
smoothie, poached pear desert and pear meal with olive oil recipes were prepared. In the preparation of pear
smoothie, 234 g of pitted and unpeeled pears, 50 ml of milk, 48 g of yoghurt and 18 g of honey crushed and mixed
thoroughly by using blender and then 16 g of ice was added to the mixture. In the the preparation of poached pear
dessert, 220 g of pears were added to the mixture of 45 g of sugar, 200 ml of pomegranate juice, 100 ml of water, 1
stick of cinnamon and 2 cloves and cooked for 30 minutes over low heat. In the preparation of the pear dish with
olive oil, 60 g onion and Y2 clove of garlic were roasted in 84 g olive oil, then, 190 g of yams, 200 g of pears, 25 g
of boiled peas, 44 g of boiled carrots were added and mixed, and finally 80 ml of orange juice, 33 ml of lemon juice

and 4 gr salt were added and it was cooked over low heat for about 15 minutes.

Sensory evaluations of the recipes were conducted with the attendance of 15 panelists from the Izmir Katip
Celebi University. Each formulation were evaluated in single session conducted between 14:30 and 15:00 and six
samples prepared by using six pear variety were served to the panelists one by one. Panelists were evaluated the
samples according to their appearance, texture/consistence, flavor and overall preference by using 9-1 hedonic
scale (9=like extremely, 1=dislike extremely). Data obtained from the sensory evaluation were statistically

analyzed by using one way ANOVA and Duncan post hoc test.

As a result of the study, it was determined that the most prefered pear varieties in pear smoothie, poached pear
dessert and olive oil pear recipes were found as Donen-C, FiRest and Williams, respectively. According to the
results of sensory evaluations, although Donen-C variety was found as the most preferred pear variety for pear
smoothie, for the pear dessert recipe it was evaluated as bland and not preferred by the panelists. This variety was
also not appreciated for the pear dish with olive oil as it has firm texture. It is understood that this variety, which
was developed by MAREM, can be used successfully in the production of pear beverages as well as consumption
as fruit. FiRest variety, which is not preferred in pear drinks due to its dark color, sandy structure and high
consistency, was evaluated as the most preferred variety in poached pear desert formulation since cooking
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procedure did not affect characteristic flavor of this variety. This variety was also found as a good ingredient for the
pear dish with olive oil. Therefore, it is understood that FiRest variety developed by MAREM can be successfully
used in poached pear desert and pear dish with olive oil recipes. In the production of pear dish with olive oil, it has
been observed that the most preferred pear variety was Williams, which is commercially registered. This variety
found as the most preferred product by the panelists, as it has a good sweet-sour balance in the formulation of olive
oil dish. Similarly, Deveci variety was determined as the most preffered variety for the olive oil pear dish. It has
been observed that the internationally registered Deveci pear, whose homeland is our country, is also very popular

and can be used in the formulations of pear drinks and pear desserts.

The results showed that the pear fruit, commonly consumed as raw can be successfully used in different recipes
as ingredient. It is obvious that, especially the newly developed pear varieties by MAREM have a high potential to

be preferred by consumers.
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