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Bu caligmada alig meyvesi sicaklik kontrollii bir mikrodalga kurutucuda kurutularak
kuruma siiresi, renk degeri ve iiriiniin kuruma egrilerini en iyi tahmin eden matematiksel
model belirlenmistir. Uriinler tasarlanan sicaklik kontrollii mikrodalga kurutucuda 50, 60
ve 70°C sicakliklarda kurutulmugtur. Kuruma siireleri 50, 60 ve 70°C kurutma sicakliklari
icin swrastyla 129, 66, ve 45 dakika olarak belirlenmistir. En kisa kuruma siiresi 70°C
kurutma sicakliginda olurken en uzun kuruma ise 50°C kurutma sicakliginda olmustur.
Kuruma egrilerini tahmin etmek i¢in ince tabakali kurutma modellerinden Yagcioglu,
Midilli- Kiigiik ve Page matematiksel modelleri kullanilmistir. Kuruma egrilerini en iyi
tahmin eden matematiksel modelin Midilli-Kiigiik modeli oldugu belirlenmistir. Ayrica
taze ve kurutulmus alic meyvesinin kalite kriteri olarak renk degerleri arastirilmigtir. L
parlaklik ve a kirmizilik renk degerleri agisindan her ii¢ kurutma sicakliginda da
kurutulan iriinler ile taze {irlin arasinda istatistiki agidan bir farklilik olusmustur. b sarilik
degeri acisindan ise istatistiki olarak 50 ve 70°C sicaklikta kurutulan 6rneklerle taze iiriin
arasinda bir farklilik olusmamistir. Taze iriinlere ait hesaplanarak belirlenen kroma, hue
acist ve esmerlesme degerleri ile kurutulan iiriinlere ait kroma ve esmerlesme degerleri
arasinda ise rakamsal olarak biiyiik bir farklilik yoktur. Ancak taze iiriiniin kroma ve
kahverengilik degerlerine en yakin degerler 70°C kurutma sicakliginda yapilan kurutma
isleminde belirlenmistir.
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In this study, the hawthorn fruit was dried in a controlled temperature microwave dryer
and determined the mathematical model that best predicts the drying time, color value
and product drying curves. Since the horticultural fruit contains important nutritional
values, when it is desired to be dried and consumed, optimum drying conditions should
be determined. Productions were dried in a temperature controlled microwave dryer
under at temperatures of 50, 60 and 70°C. Drying times lasted 129, 66, and 45 minutes for
drying temperatures of 50, 60 and 70°C, respectively. The shortest drying time was at a
drying temperature of 70°C, while the longest drying is at a drying temperature of 50°C.
The Yagcioglu, Midilli-Kiigiik and Page’s mathematical model were used to predict the
drying curves, and Midilli- Kii¢iik model was determined as the best model to predict the
drying curves. In addition, the color values of fresh and dried hawthorn fruit as a quality
criterion were investigated. In terms of L brightness and a red color values, there was a
statistically significant difference between dried and fresh products at all three drying
temperatures, while there was no statistically significant difference between fresh and
dried products at temperatures of 50 and 70°C in terms of b yellowness value. The
chroma, hue angle and brown values of the fresh products and chroma and brown values
of the dried products are not differentiating from each other numerically. However, the
values closest to the fresh product’s chromium and brown values were determined at a
drying temperature of 70°C.
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Giris

Alig meyvesi (Crataegusssp. L.) yaygmn olarak Cin,
Kuzey Amerika ve Avrupa 'da yetisen, 3000 bin yillik
tarimsal gegmisi olan bir meyvedir (Liu ve ark., 2010a).
Alig Diinyanin birgok bolgesinde yetistigi gibi iklim
cesitliliginin sagladigi avantajlardan dolaytr Tiirkiye’nin
baz1 bolgelerinde de yetismektedir. Alig Rosacea
familyasindan olup Diinyada yaklagitk 200 tiirii
bulunmaktadir (Dénmez, 2004). Yetistigi bolgelerin
farkliliklarina gore halk arasinda aga¢ cicegi, dikenli
agag, akdiken, peynir agaci gibi isimlerle bilinmektedir.
Meyve sar1, kirmizi ve koyu mor olarak degisik renklerde
dogada bulunmaktadir (Ozcan ve ark., 2005). C vitamini,
flavanoid bilesikler, organik asitler, polisakkaritler ve
mineraller gibi bir ¢ok besin 6gesini barindiran alig
meyvesi sindirim rahatsizliklari, diigiik tansiyon, koroner
kan akigi, koroner kalp yetmezligi gibi rahatsizliklarin
tedavilerinde iyilestirici bir etkisi bulunmaktadir (Yang ve
ark., 2010; Liu ve ark., 2010b; Yu ve ark., 2015).

Taze sebze ve meyvelerin agirliklarmin bilyiikk bir
kismini su olusturmaktadir. Bu 6zellik meyve sebzelerin
erken bozulmalarina neden olmaktadir (Maskan ve
Gogus, 1998; Unal ve Sagihik, 2011). Ali¢ nem igerigi
yiiksek meyve tiirlerinden olup yapisinda yaklasik %75-
80 oranmnda su bulundurmaktadir. Bu 06zelligi {riinde
hasat esnasinda ve sonrasinda zedelenmelerin ¢ok kolay
gerceklesmesine neden olabilir. Ayrica taze {iriinde olusan
yaralanmalardan dolayr meyve suyunun iriin disina
¢tkmasi iiriiniin bozulmasmi neden olmaktadir (Unal ve
Sacilik, 2011).

Alig gibi yiiksek nem igerigine sahip olan firiinler
hasat sonrasi kurutularak muhafaza edilmektedir. Meyve
Ve sebzelerin kurutulmasi islemi ¢ok eski ¢aglardan beri
uygulanan bir yontemdir. Bir ¢ok iilkede yas meyveler
isleme imkanlarinin yetersiz olmasindan dolayr bozulup
cope gitmektedir. Uriinlerin erkenden bozulmalarini
engellemek ve depolama siirelerini uzatmak igin
kurutulmaktadirlar (Karabacak ve ark., 2015). Alig
kurutma tizerine son yillarda bir ¢ok aragtirma yapilmistir
(Saadatian ve ark., 2016; Yu ve ark., 2015; Ercisli ve ark.,
2015; Balta ve ark., 2015; Chayjan ve ark., 2015).

Kurutma islemi hava ile {irlin arasinda ayni anda
gerceklesen bir 1s1 ve kiitle transfer islemidir. Kurutma
sirasinda {irlinlerin biinyelerinde bulunan nem diizeyleri
%10-15 kadar diistiriilerek uzun siire bozulmadan kalmasi
saglanmaktadir (Ayan, 2010).

Uriinleri kurutmak igin kondiiksiyon veya konvektif
yontemler uygulanarak tek bagma veya hibrit sekilde
olmak tizere bir¢ok kurutma sistemi kullanilmaktadir.
Ancak son yillarda mikrodalga 1smim ile yapilan kurutma
sistemleri yayginlagmistir. Mikrodalga {iriin igerisindeki
su molekiillerini kisa siire igerisinde ¢ok fazla miktarda
titrestirerek 1s1 iliretme ilkesine dayanir. Bu o6zelligi ile
iiriin ¢ok kisa siirede kurumakta ve kaliteli son {iriin elde
edilebilmektedir. Ancak mikrodalga ile kurutma
islemlerindeki en Onemli sorun kurumanin son
asamalarinda  ger¢eklesen  yanmalar  ve  kalite
degerlerindeki azalmalardir (Zhang ve ark., 2006). Olusan
olumsuzluklar1 azaltmak icin mikrodalga destekli hibrit
kurutucular veya sicaklik, gii¢ kontrolli mikrodalga
kurutucularin tasarlanarak kullanilmas1 uygun
goriilmektedir. Sicaklik kontrolli veya gili¢ kontrollii

mikrodalga kurutucu ile elma (Tasova, 2016; Zhengfeng
ve ark., 2010; Cucurollo ve ark., 2012), mango (Akoy ve
Horesten, 2015) tarafindan yapilan ¢alismalar literatiirde
bulunmaktadir.

Bu calismada sicaklik kontrollii bir mikrodalga
kurutucu ile alic meyvesi kurutularak iriiniin kuruma
karakteristikleri ile kurutma sicakliginin renk iizerine olan
etkileri arastirilmigtir. Ayrica ¢alismada ali¢ meyvesinin
kuruma sartlar1  konusundaki literatiir eksikliginin
giderilmesi amaglanmustir.

Materyal ve Yontem

Kurutulan Uriin

Kurutma materyali olarak Tokat ilinin daglik
alanlarinda yetisen alic meyvesi kullanilmigtir. Aliglar
Tokat 'ta kurulan bir yerel pazardan satin alindiktan
hemen sonra laboratuvara getirilip kurutma iglemine
kadar + 4 + 0,5°C sicaklikta buzdolabinda muhafaza
edilmistir.

Sticaklik Kontrollii Mikrodalga

Calismada kullanilan kurutucu, sicaklik kontrollii bir
mikrodalga firin igerisindeki cam tepsi iizerine
yerlestirilen kurutma materyalinin ylizey sicakligmni bir
temassiz kizil6tesi sicaklik sensorii ile Olgerek sicaklik
kontrol paneline iletmektedir. Kontrol paneli, iriiniin
yizey sicaklign  kurutma sicakligina  ulastiginda
mikrodalga firmi otomatik durdurmakta iriin sicaklig
kurutma sicakligmm altina diistiigiinde ise mikrodalga
firm1 otomatik olarak calistirmaktadir. Ayrica kurutucu
kurutma sicakligia ulastiktan sonra bekleyecegi siire de
kontrol paneli lizerinden ayarlanmaktadir. Eger bu siire
icerisinde {iriin sicaklig1 kurutma sicakliginin alt degerine
diismemis ise belirlenen siire kadar daha Kkurutucu

bekleyerek kurutma islemine bu sekilde devam
etmektedir.

Kurutma Yontemi

Kurutma islemine baglamadan Once materyal

temizlenmistir. Ali¢ meyvelerinin kullanilmayan sap
kismi ve diger u¢ kisimlarindan ince bir sekilde bigakla
tiraglanmistir. Daha sonra 0,5 cm kalinhiginda halka
seklinde dilimlenmistir.

Kurutma islemleri i¢in ortalama 33+0,5 g kadar iiriin
kullanilmigtir. Kurutma sicaklik kontrollii mikrodalga
kurutucuda 50, 60 ve 70°C kurutma sicakliklarinda {iger
tekerriir olarak gerceklestirilmistir. Kurutma materyali
sicaklik kontrollii mikrodalga firin igerisinde bulunan
donen cam tabla iizerine konulduktan sonra her kurutma
sicaklik degeri i¢in sicaklik kontrol panelinden sicaklik
degerleri ayarlanarak islem gerceklestirilmistir. Kuruma
islemlerin {irlin nemi yas baza gore %10 seviyelerine
diisene kadar kurutulmustur.

Uriin Neminin Belirlenmesi

Kurutma islemi Oncesinde taze ali¢ Orneklerinin
baslangic nem degerleri etiiv kullanilarak belirlenmistir.
Bu islem i¢in 70°C kurutma sicakligina ayarlanmis etiivde
iriin agirhiklar1 ara ara tartilarak bir Onceki tartimla
arasindaki fark 0,01 olana kadar bekletilmistir. Kurutma
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materyalinin nem igerigi, {riiniin ilk ve son agirhk
degerleri kullanilarak hesaplanmistir (Yagcioglu, 1999).

Uriiniin yas ve kuru baza gére nem igerikleri asagidaki
formiiller kullanilarak hesaplanmistir;

Ny="2 %100 1)
Nje="- X100 )

S

Ny :Yas baza gére nem (%)

Ny  :Kuru baza gore nem (%)

W; :Uriin 6rneginin ilk agirhig (g)
W; :Uriin 6rneginin son agirligi (g)

Renk Analizi

Taze ve kurutulmus 6rneklerin renk degerleri, Minolta
(CR-400, Japonya) renk 6lger (Chromameter) kullanilarak
her ornekten 15°ser kez olglim yapilarak ortalama renk
degerleri belirlenmistir. Renk olger, renk skalasinda iig
farkli (L, a ve b) sayisal deger vermektedir. Bu degerler;

“L” materyalin parlaklik degerini ifade ederken 0-100
arasinda deger alir. L degeri 0 degerini aldiginda {iriiniin
siyah renkte oldugunu yani yansimanin hi¢ olmadigini, L
degeri 100 degerini aldiginda ise iiriiniin beyaz renkte
oldugunu yani yansimanmn tam oldugunu ifade eder. “a”
kirmizi - yesil, “b” sar1 - mavi renkleri ifade ederken
rakamsal degeler sirasiyla (+,-) isaretlerini alir. Renk
degerleri a = 0 ve b = 0 oldugu durumda ise rengin gri
oldugunu gosterir (McGuire, 1992).

Bir baska renk degeri olan kroma degeri ise rengin
tonunu ifade edip, solgun renklerde diisiik degerler alirken
canli renklerde ise yiiksek degerler alir. Kroma degeri ve

Hue agist degerleri asagida verilen formiillerle
belirlenmistir.
C=(a’?+b?)1/2 (3)
h'=tan’ (%) @)

Uriin renginde meydana gelen degisimi tanimlamada
kullanilan ikincil bir renk degeri olan esmerlesme
degeridir. Esmerlesme degeri, kahverenginin safligini
ifade etmekte olup esmerlesme reaksiyonlarinin iiriin
renginde meydana getirdigi degisimleri ifade etmek i¢in
kullanilir. Esmerlesme degeri olan " BI " degeri ile " x "
degeri ise asagidaki formiillerle belirlenmektedir.
Esmerlesme degerinin biiylik olmasi {irin renginin
kararak siyah renge yaklastigini ve esmerlesme degerinin
kiigiik olmasi ise kararmanin daha az gerceklestigi ve
iirlin renginin daha iyi korundugunu ifade etmektedir.

_ [100(x-0,31)]

BI 017 (5)
_ a+(1,75.L)
X= [(5,645.L)+(a-(3,012.b))] ©)

Kuruma Modelleri
Kurutma materyalinin zamana bagl olarak ayrilabilir
nem orani asagidaki formiille belirlenmektedir.

M-M,

ANO= TS @)

ANO :Ayrilabilir nem orani

M :Kurutulan materyalin anlik nem igerigi

Me  :Kurutulan materyalin verilen durumdaki denge
nemi

M,  :Kurutulan materyalin ilk nem igerigi

Uriinden alinabilir nem oran1 egrisini modellemek igin
literatiirde bulunan Yagcioglu, Midilli-Kii¢iik ve Page

matematiksel modelleri kullanilmistir. Matematiksel
modellerin esitlikleri asagida verilmistir.
Yagcioglu, f=k*exp(-h*t)+j 8)
Midilli-Kigiik, f=h.exp (. + (1.1) (9)
Page, f=exp (-h. (V) (10)

Deneme iicer tekerriir seklinde gergeklestirilerek nem
degisim degerlerinin ortalamalar1 belirlendikten sonra her
kurutma sicakligi i¢in kuruma egrileri olusturulmustur.

Bulgular ve Tartisma

Ali¢ Meyvesinin Kuruma Performans Degerleri

Calismada kullanilan alicin meyvesinin ortalama %78
olarak belirlenen nem seviyesi kurutma iglemlerinde yas
baza gore %10-13 nem seviyesine kadar diisiiriilmiistiir.

Yu ve ark. (2015), wyilinda yaptiklar1 kurutma
calismalarinda kurutma materyali olan alicin nem
icerigini %77 civarinda  bulmuslardir.  Kurutma

materyalinin {i¢ farkli kurutma sicakligina ait toplam
kuruma siireleri ile yas baza gore ortalama son nem
degerleri Cizelge 1’de verilmistir.

Cizelge 1’e gore 50°C sicaklikta kurutulan alig
meyvesinin ortalama son degeri %13,52’ye diisene kadar
kurutma islemine devam edilmistir. Kurutulan diriin son
nem degerine 129 dakikada ulagmistir.

60°C sicaklikta kurutulan iiriintin ortalama son nem
degeri %12,31°e diisene kadar kurutma islemine devam
edilmistir. Uriiniin ulasacagi son nem degerine 66
dakikada ulasmustir. 70°C sicaklikta kurutulan iriiniin
ortalama son nem degeri ise %8,10°a diisene kadar
kurutma islemine devam edilmistir. Bu ortalama son nem
degerine ise 45 dakikada ulagsmistir. Cizelgeye gore
sicaklik  kontrollii kurutucuda kurutma sicakligmin
artmast  durumunda  kuruma = siirelerinde  Onemli
seviyelerde azalmalar oldugu anlagilmaktadir. Akoy ve
Horosten (2015), sicaklik kontrollii bir kurutucuda mango
dilimi kurutma caligmasinda sicaklig1 artirdiginda kuruma
stirelerinde Onemli seviyelerde azalmalarmn oldugunu
tespit etmistir.

Cizelge 1’e gore sicaklik kontrolli kurutucuda
sicakligin alicin kuruma siirelerine etki ettigi ve hatta
sicakligin artmast ile kuruma siirelerinde énemli seviyede
azalmalarin oldugu belirlenmistir. Cucurullo ve ark.
(2012), sicaklik kontrollii bir kurutucuda 50,60 ve 70°C
sicakliklarda yaptiklar1 elma kurutma g¢alismasimda
sicakligin {irliniin  kuruma stirelerine etki ettigini ve
sicaklik ile elmanin kuruma siireleri arasinda ters bir
orantt oldugunu ifade etmislerdir.
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Cizelge 1 Kurutulan ali¢ meyvesinin ortalama son nem degerleri ve kuruma siireleri

Kurutma Yontemi Kurutma Sartlari Ortalama Son Nem (y.b.) Kuruma Siireleri (Dakika)
0 0
Sicaklik Kontrollii SOOC %13,52 129
Mikrodalga Kurutucu 60°C %12,31 66
70°C %8,10 45
Cizelge 2 Kuruma egrilerinin “R*” ve “P” degerleri
Kurutma Sicakliklar: Kurutma Modeller R p
Yagcioglu 0,9982 P<0,0001
50°C Midilli-Kiigiik 0,9983 P<0,0001
Page 0,9975 P<0,0001
Yagcioglu 0,9991 P<0,0001
60°C Midilli-Kiigiik 0,9992 P<0,0001
Page 0,9987 P<0,0001
Yagcioglu 0,9987 P<0,0001
70°C Midilli-Kiigiik 0,9994 P<0,0001
Page 0,9982 P<0,0001
Cizelge 3 Olgiilen ortalama renk degerleri
Kurutma Yontemi Kurutma Sicakliklar1 L a b
Taze 57,47 5,45 23,92°
.. 50°C 49,88° 10,66% 19,932
Mikrodalga Kurutucs 0 46,567 10,667 19,77
g 70°C 46,08” 11,61° 19,99°
Verilerin farkliliklart SPSS programinda (P<0,05) 6nem seviyesine gore belirlenmistir.
Cizelge 4 Hesaplanan ortalama renk degerleri
Kurutma Y ontemi Kurutma Sicakliklari C h° Bl
Taze 24,66 76,81 59,68
.. 50°C 23,24 59,40 73,87
g 70°C 22,83 59,79 65,40
Matematiksel Modelleme Renk Degerleri

Kurutma islemlerinde kullanilan materyalin siireye
bagl olarak ayrilabilir nem orani degisimini belirlemek
icin kuruma egrileri olusturulmustur. Kuruma egrilerine
ait varyans analiz sonuglarina gore elde edilen (P) degeri
ile kararhlik katsayisi olan (R?) degerleri Cizelge2 'de
verilmistir.

Uygulanan kuruma modellerinin giivenilirligini test
etmek i¢in belirlenen P degerinin 0,05 degerinden daha
kiicik oldugu belirlenmistir. Bu sonu¢ ¢alismada
kullanilan tiim kuruma modellerinin giivenilir oldugunu
ifade etmektedir. Matematiksel modelleme yapildiktan
sonra Olgiilen ve her ii¢ esitlik icin ayr1 ayr1 hesaplanan
zamana gore ANO (Ayrilabilir nem orani) degisimi farkli
kurutma havasi sicakliklar igin Sekill. (a, b ve c)’ de
verilmigtir.

Kararlilik degerleri her zaman 0-1 arasindan bir deger
almaktadir. Bu deger 1 'e kadar yaklasirsa tahmini degerle
gercek deger arasindaki iligkinin o kadar kuvvetli
oldugunu ifade etmektedir. Kullanilan matematiksel
modeller icerisinde alicin kuruma egrisini en iyi tahmin
eden modeli belirlemek igin R? degerinin en yiiksek
oldugu matematiksel model segilmistir. 50, 60 ve 70 °C
sicaklikta yapilan tiim kurutma sartlar1 i¢in Midilli-Kii¢iik
modeli alicin kuruma egrisini en iyi tahmin eden model
olarak belirlenmistir.

Olgiilen taze ve kurutulan &rneklerin renk degerleri
arasindaki farklilig: istatistiki acidan ifade etmek icin
SPPS paket programi kullanilarak duncan testi
uygulanmistir. Bu sekilde hem taze ali¢ ile kurutulmus
alic oOrnekleri arasindaki renk degerlerinin hem de
kurutulan ornekler arasindaki renk degerlerinin istatistiki
acidan yorumlanma imkanini saglamistir.

Verilerin farkliliklart SPSS programinda (P<0,05)
6nem seviyesine gore belirlenmistir.

Cizelge 3’te taze ve kurutulmus ali¢ drneklerine ait
ortalama renk degerleri verilmistir. Verilere gore
sicakligin alicin renk degerleri iizerine bir etkisi oldugu
anlagilmaktadir. Yu ve ark. (2015), alig kurutma
calismalarinda sicakligin renk degerlerini etkiledigini
ifade etmislerdir. Kurutulan 6rnekler arasinda L parlaklik
degeri acgisindan  istatistiki ag¢idan  bir  farklilik
olusmamistir. Ancak L parlaklik degeri acisindan taze
iirlin ile kurutulan 6rnekler arasinda istatistiki olarak fark
oldugu belirlenmistir.

Kurutulmus 6rneklerin a kirmizilik degerleri arasinda
istatistiki agidan bir farklilik olusmazken taze iiriin ile
kurutulmus {driinlerin a kirmizilik degerleri arasinda
istatistiki olarak farklilik bulunmustur. Kurutulmus
iriinlerin b sarilik degerleri arasinda 50 ile 70°C sicaklikta
kurutulan  {rlinlerin  istatistiki ~ olarak  farklilik
bulunmazken 60°C sicaklikta kurutulan 6rnekle aralarinda
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istatistiki olarak bir farklilik olugsmustur. Ancak taze iiriin
ile 50 ve 60°C sicaklikta kurutulan orneklerin b sarilik
degerlerinin istatistiki olarak ayni olduklar1 belirlenmistir.
Cizelge 4’te taze ve kurutulmus ali¢ orneklerine ait
temel birincil renk degerleri olan L, a ve b degerleri
kullanilarak hesaplanan ikincil renk degerleri verilmistir.
Verilere gore taze ve kurutulmus oOrneklerine ait
kroma degerlerinin birbirlerine ¢ok yakin oldugu
belirlenmistir. Sicaklik kroma degerleri iizerinde 6nemli
seviyede bir farklilik olugturmamistir. Taze iiriiniin kroma
degerine en yakin deger 50°C sicaklikta kurutulan 6rnegin
kroma degeri olmustur. Taze {iriiniin kroma degerinden en
fazla wuzaklasma 60°C sicaklikta yapilan kurutma
isleminde gerceklestigi belirlenmistir. Tasova (2016),
yilinda yaptig1 yiiksek lisans tez g¢alismasinda sicaklik
kontrollii bir kurutucuda elmalar1 sekize dilimleyerek
kuruttugunda iirtiniin kroma degerinin taze {iriiniin kroma

degerine en yakin degeri 50°C kurutma sicakliginda
oldugunu tespit etmistir.

Hue® degeri agisindan kurutulmus ornekler birbirlerine
¢ok yakin degerler aldigi belirlenmistir. Yalniz taze
iirliniin hue® degerine gore kurutulan iriinlere ait hue®
degerleri oldukga bir birinden farkli ¢ikmugtir. Taze alicin
hue® degerine en yakin 70°C sicaklikta kurutulan
orneklerde belirlenirken en uzak hue® degerinin ise 50°C
sicaklikta kurutulan 6rneklerde belirlenmistir.

Esmerlesme indeksi degeri agisindan hem kurutulan
ornekleri kendi aralarinda hem de taze irin ile
kiyaslandiginda aralarinda onemli seviyede farkliliklar
olusmustur. Taze iirlinliin esmerlesme degerine en yakin
deger 70°C sicaklikta kurutulan &rneklerde belirlenirken
en uzak esmerlesme degerinin ise 50°C sicaklikta
kurutulan 6rneklerde belirlenmistir.

50°C'de kurutma
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Sonug

Bu calismada ali¢ meyvesinin sicaklik kontrollii bir
mikrodalga kurutucu ile kurutularak {riiniin kuruma
streleri, kuruma egrilerini en 1iyi tahmin eden
matematiksel modelin belirlenmesi ve iriiniin renk
degisimleri incelenmistir.

Sicakligin kuruma siireleri ve bazi renk degerleri
iizerine etki ettigi belirlenmistir. Sicakligin artmasi ile
kuruma siirelerinin  kisaldigi ve 50, 60 ve 70°C
sicakliklardaki kuruma siirelerinin sirasi ile 129, 66 ve 45
dakika oldugu belirlenmistir. Bu durumda {iriin 70°C
sicaklikta en kisa siirede kururken 50°C sicaklikta ise en
uzun siirede kurudugu belirlenmistir.Kurutma sicaklig
50°C sicakliktan 60°C sicakliga ¢iktiginda kuruma
stiresinde %49’luk bir azalma olurken 60°C sicakliktan
70°C sicakhiga ¢iktiginda ise kuruma siiresinde %32’°lik
bir azalma oldugu belirlenmistir.Taze triinin L ve a
degerlerini her ii¢ sicakliginda etki ettigi ancak b degerine
sadece 60°C sicakligin etki ettigi belirlenmistir. Taze
triiniin kroma degerine en yakin deger 50°C sicaklikta
yapilan kurutma yonteminde belirlenmistir.

Alig meyvesinin kurutma egrilerini ince tabakali

kurutma modeller arasmda en 1iyi tahmin eden
matematiksel model Midilli-Kiigiik modeli oldugu
belirlenmistir.
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