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Anahtar Kelimeler 0z

Sicaklik Kontrolii, Ulkemizde portakal iiretimi yilda ortalama iki milyon ton ile turuncgil meyveleri
Mikrodalga Kurutucu, icerisinde birinci sirada yer alirken daha ¢ok yas ve meyve suyu olarak
Portakal. tilketilmektedir. Bu calismada imal edilen sicaklik kontrollii mikrodalga kurutucu

ile 55 (*2), 65 (*#3) ve 75 (*#4) °C kurutma sicakliklarinda kurutulan portakal
dilimlerinin kuruma performans degerleri, en uygun ince tabakali kuruma modeli
ve kalite degeri agisindan en uygun renk degerleri belirlenmistir. Kurutma islemleri
irin nemi yas baza goére % 10-13 seviyelerine diisene kadar kurutulmustur. 55, 65
ve 75 °C kurutma sicakliklarinda belirlenen ortalama kuruma siireleri sirasiyla; 390,
150 ve 65 dakika olarak belirlenmistir. Uriinden birim zamanda uzaklagan nem
oranlar1 ince tabakali kurutma modellerinde islenerek kuruma egrilerini en iyi
tahmin eden matematiksel model belirlenmistir. Egriler olusturulurken literatiirde
en yaygin olarak kullanilan Page, Midilli-kiiciik, Yagcioglu ve Jane-Das modelleri
sec¢ilmistir. Kullanilan tiim modellerin kabul edilebilir giivenilirlik degerleri p <0,05
olarak belirlenmistir. Tim kuruma modelleri igerisinde en yiliksek kararlilik
katsayis1 olan R? degeri Midilli-Kiiciik modelinde oldugu icin bu model kuruma
egrilerini en iyi tahmin eden ince tabakali kuruma modeli olarak belirlenmistir. Son
kalite degeri agisindan en uygun renk degerleri 65 °C kurutma sicakliginda
belirlenmistir. Bu kurutma sicakliginda belirlenen renk degerleri; kroma (C): 15.47,
kirmizlasma indeksi: 1.97, hue®: 62.16, toplam renk degisim degeri: 27.02 ve
kahverengilesme indeksi: 56.54 olarak belirlenmistir.

DEVELOPMENT OF TEMPERATURE CONTROLLED MICROWAVE DRYER AND
DETERMINATION OF ORANGE DRYING PERFORMANCE

Keywords Abstract

Temperature Control, In our country, orange production is in the first place among citrus fruits with an
Microwave Dryer, average production amount of seven million tons per annum, but it is consumed as
Orange. more fruit juices and fresh. In this study, drying performance values of dried orange

slices at 55 (*2), 65 (*3) and 75 (#4) °C with temperature controlled microwave
drier manufactured within the scope of the thesis project, optimum thin layer drying
model and quality value the most suitable color values were determined. The drying
process was dried to the extent of 10-13 % relative to the wet base of the product.
The average drying times determined for the drying temperatures of 55, 65 and 75
°C are respectively; 390, 150 and 65 minutes respectively. The mathematical model,
which predicts the drying curves best by processing the moisture rates moving away
from the unit time in thin layer drying models, has been determined. While creating
the curves, Page, Midilli-Kii¢lik, Yagcioglu and Jane-Das models, which are most
commonly used in the literature, were chosen. Acceptable reliability values of all
models used were determined as p <0.05. Since the highest stability coefficient R2
value in all the drying models is in the Midilli-Kii¢lik model, this model is determined
as the thin layer drying model that best predicts the drying curves. The most suitable
color values for the final quality value are determined at the drying temperature of
65 °C. Color values determined at this drying temperature; chrome (C): 15.47,
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redness index: 1.97, hue®: 62.16, total color change value: 27.02 and browning
index: 56.54.
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1. Giris (Introduction)

Portakal meyvesi Citrus cinsi bir agag¢ olan Citrus sinensis’ in bir meyvesidir. Diinyada portakal iiretimi Portekiz
ve civarinda yaygin bir sekilde yetismekle birlikte lilkemizde ise daha ¢ok Akdeniz Bolgesi, Rize ili ve ¢evresinde
yetismektedir (Anonim, 2018). Diinya genelinde ortalama 9 milyon hektar alanda turuncgil yetistirilmekte ve bu
alandan ise yaklasik 130 milyon ton iiriin elde edilmektedir. Bu degerin ortalama % 57’ sini portakal
olusturmaktadir (GTHB, 2014). Dlinyada portakal tiretimi ortalama 72.3 milyon ton olup (FAO, 2017), bu degerin
% 26.4’ ii Brezilya da yetistirilmektedir (USDA, 2014). Ulkemizde iiretilen portakal miktari ise 1 950 000 ton olup
(TUIK, 2017), diinya portakal iiretiminin yaklasik % 2.5-3 ‘{inii olusturmaktadir.

Portakal biinyesinde polifenol, karatoneid ve C vitamini gibi bir ¢ok antioksidan 6zellige sahip 6nemli etken
maddeleri icermektedir (Mrad ve vd., 2012; Karaslan ve Erdem, 2014). Ozellikle C vitamini agisindan zengin olan
portakal kandaki kolestorol seviyesini diistirme (Maskan, 2000; Soysal, 2004; Karaaslan ve Erdem, 2014), kansere
yakalanma riskinin azaltma ve ultraviyole 1sinlarina kars1 korumada etkisi oldugu bilinmektedir (Anonim, 2014).
Portakal meyvesi endiistride daha ¢cok kozmetik iirtinlerin ve ilaglarin yapiminda kullanilmakla birlikte gida olarak
ise genelde dondurma, biskiivi, meyve suyu ve ¢ay yapiminda kullanilmaktadir.

Kurutma; tarimsal triinlerin biinyelerindeki yiliksek nemin bozulmadan saklanabilecegi kritik bir nem seviyesine
kadar diisiiriildigi ve bu esnada triiniin fiziksel, kimyasal ve biyolojik 6zelliklerinde degisikliklerin olustugu,
kontrollii sartlar altinda yapilan bir 1s1 ve kiitle difiizyon olayidir.

Portakal ortalama % 80-85 civarinda ytiksek seviyede su barindirdigindan dolay1 meyve suyu liretim isletmeleri
tarafindan yaygin olarak tercih edilmektedir. Diger taraftan cay, kuru meyve ve gidalara da katki maddesi olarak
kullanilmasindan dolay1 portakalin kurutulmasi gerekmektedir. Portakal meyvesi kurutuldugunda alternatif
sekillerde kullanilacaksa eger besin ve renk degerlerinin korunmasinda kurutma yénteminin se¢imi énemli bir
kriterdir. Portakal meyvesinin kurutulmasi icin genellikle sicak hava ile yapilan konvektif kurutma ydntemleri
kullanilmaktadir. Ancak bu kurutma yontemleri hem enerji tiiketim agisindan uygun olmamasi hem de iiriin uzun
siire 1siya maruz kalmasindan dolay1 besin degerleri cok fazla par¢calanmakta ve rengi kararmaktadir. Bu nedenle
portakal kurutulurken hizli kurutma yontemlerinin tercih edilmesi gerekmektedir. Mikrodalga kurutma yéntemi
bunlardan biri olmasina ragmen mikrodalga enerjinin iirtinde olusturdugu 1s1 kontrol edilememesinden dolay1
kurutma isleminde sonlara dogru iirtinde kismen de olsa bazi renk kararmalarina neden olmaktadir. Ancak bu etki
konvektif kurutma yontemine gore kiyasla daha azdir.

Mikrodalga kurutma yénteminde, konvektif kurutma ydntemine gore olusan olumsuzluklar: azaltabilmek i¢in
mikrodalga 1s1n1imin iirtin ytizeyinde olusturdugu sicaklik degerinin kontrol edilmesi gerekmektedir. Bu nedenle
sicaklik veya gii¢ kontrollii mikrodalga kurutucularda iirtinlerin kurutulmasi son kalite degerleri agisindan
onemlidir. Sicaklik kontrollii veya gii¢ kontrollii mikrodalga kurutucularla literatiirde; elma (Polatci ve Tasova,
2017; Tasova, 2016; Zhengfeng ve vd., 2010; Cucurollo ve vd., 2012), mango (Akoy ve Horesten, 2015) tarafindan
yapilan calismalar mevcuttur. Ancak literatiirde portakal meyvesinin sicaklik veya giic kontrollii mikrodalga
kurutucular kullanarak yapilan herhangi bir ¢alismaya rastlanilmamistir.

Bu calismada sicaklik kontrollii mikrodalga kurutucu ile 0.5 cm kalinliginda daire seklinde dilimlenerek 55 (¥2),
65 (¥3) ve 75 (¥4) °C kurutma sicakliklarinda kurutulan portakal dilimlerinin kuruma performans degerleri, en
uygun ince tabakali kuruma modeli ve son kalite degeri acisindan 6nemli olan en uygun renk degerleri
belirlenmistir.
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2. Materyal ve Yontem (Material and Method)

2.1. Kurutulacak Uriin (Product to be Dried)

Calisma materyali Tokat' ta bulunan yerel bir marketten satin alinarak Gaziosmanpasa Universitesi Biyosistem
Miihendisligi kurutma laboratuvarina getirilerek kurutma islemleri sonlanana kadar triinler +4 + 0.5 2C sicakliga

sahip ortamda saklanmistir.

Calismada kullanilan taze portakal meyvesinin dilim hali sekil 1’de verilmistir.

Sekil 1. Taze kurutma materyali (Fresh drying material)

2.2. Nem Tayini (Determination of Moisture)

Portakal meyvesi kurutulmadan énce nem igerigi belirlenmistir. Nem tayini isleminde ortalama 50+2 g 6rnek
kullanilarak kurutma havasi sicakligit 70 2C ayarlanmis etiivde agirlik degisimi sabitlenene kadar bekletilmistir
(Yagcioglu, 1999). ilk ve son agirliklar1 kaydedilen iiriiniin yas baza nem icerigi 1 ve 2 nolu esitliklere gore
hesaplanmistir.

W, - W,

Ny ZVX].OO

! (1)
N, = %xmo

s @

Burada; Ny: Yas baza gore nem (%), Ni: Kuru baza gore nem (%), Wi : Uriin 6rneginin ilk agirligi (g), Ws : Uriin
orneginin son agirhigi (g)

2.3. Kurutma Yontemi (Drying Method)

Kurutma islemine baslamadan dnce +4 °C sicaklikta muhafaza edilen portakal ortam sicakligina gelene kadar dis
ortamda bekletilmistir. Meyvelerden benzer boyut ve renklerde olanlari segilerek 0.5 cm kalinhiginda daire
seklinde dilimlenmistir. Daha sonra sicaklik kontrollii mikrodalga kurutucu ile 55 (£2), 65 (¥3) ve 75 (+¥4) °C
kurutma havasi sicakliklarinda kurutma islemleri yapilmistir. Kurutma islemleri iicer tekerrtir halinde yapilarak
her tekerriirde ortalama 50+2 g iiriin kullanidmistir. Kurutucu igerisindeki iriinler belirli siire araliklarinda
cikartilip % 1 g hassasiyete sahip bir terazi ile tartilarak {iriin nemi yas baza gore % 10-13 seviyesine kadar
kurutulmustur.

2.4. Sicaklik Kontrollii Mikrodalga Kurutucu (Temperature Controlled Microwave Dryer)
Calismada kullanilan kurutucu, sicaklik kontrollii bir mikrodalga firin olup icerisinde bulunan cam tepsi tizerine

konulan kurutma materyalinin yiizey sicakligl temassiz kizilotesi sicaklik sensérii (1) ile dlciilmektedir. Olgiilen
degerler kontrol paneline (2) iletilmektedir (Sekil 2,3).

133



POLATCI ve TASOVA 10.21923/jesd.502465

Sekil 2. Sicaklik kontrollii mikrodalga kurutucu (Temperature controlled microwave dryer)

Uriiniin yiizey sicaklig1 kontrol panelinde ayarlanan kurutma sicakligina ulastiginda mikrodalga firin otomatik
olarak durmakta ve kontrol panelinde belirlenen dinlenme siiresi kadar beklemektedir. Uriin sicakhig1 dinlenme
stiresi sonunda belirlenen kurutma sicakliginin altina diistiigiinde mikrodalga firin (3) tekrara otomatik olarak
calismaya baslamaktadir. Eger bu siire icerisinde iiriin sicakligi kurutma sicakliginin alt degerine diismedigi
durumda belirlenen siire kadar daha kurutucu calismadan beklemektedir. Kurutma islemi, {iriin nem igerigi
belirlenen kritik nem degerine diisene kadar bu sekilde devam etmektedir (Tasova, 2016; Polatci ve Tasova, 2017).

Lid

Sekil 3. Sensoriin 6l¢lim bigimi (Sensor measurement form)

Kurutucu lizerinde bulunan temassiz kizildtesi sicaklik sensort liriiniin yiizey sicakligini okumaya basladigi andan
(1) itibaren siirekli daralmaya gider en dar oldugu nokta (2) artik buradan sonra mikrodalganin i¢ kisimlarini
gormeye baslamaktadir. Sensoriin okuma seklinin en genis oldugu (3) kisma kadar yelpaze seklinde agilmaktadir.

Calismada Optris marka CT LT modeli temassiz kizilotesi sicaklik sensorii kullanilmistir. Sensér -50 2C ile 975 2C
arasinda Ol¢iim yapabilmekte olup, ideal ¢alisma araligi ise -20 2C ile 180 2C arasindaki sicaklik degerleridir.
Temassiz kizilotesi sicaklik sensoriiniin ¢alisma i¢in gerekli olan gii¢ ihtiyac1 8 - 36 V DC 'dir. Sicaklik sensoriiniin
bir adet giris bir adet ¢ikis noktasi bulunmaktadir. Giris nokta, sicaklik 61¢timii yapan okuma bashiginin bulundugu
nokta olup cikis noktasi ise 6l¢iilen sicaklik degerinin bilgisayar ortamina aktaracak elmanin oldugu yeridir. Ayrica
temassiz kizilotesi sicaklik sensorti 0/4 - 20 mA, 0- 5V, 0 - 10 V segilebilir analog degerleri vardir.

2.5. Renk Olgiimii (Color Measurement)

Portakal dilimlerinin kuruma dncesi ve sonrasindaki renk degerleri Minolta marka CR300 model renk 6l¢tiim cihazi
ile yapilmistir. Cihaz ile taze ve kurutma sartlari altinda degisen iiriiniin Hunter Lab Chromameter renk degerleri
(L, a, b) degerleri dl¢ciilmiistiir.

Bu degerler; " L " irtintin parlaklik degerini ifade etmekte olup 0-100 arasinda bir deger almaktadir. " a " kirmizi-
yesil, " b " ise sari-mavi renkleri ifade etmektedir. Bu degerler + isaretli olursa “a” kirmiziy1 “b” sar1 renkte
oldugunu - isaretli degerler alirsa “a” yesil ve “b” mavi renkte oldugunu ifade etmektedir (McGuire, 1992). Olgiilen
L, ave b degerleri iirtin hakkinda tek basina bir anlam ifade etmezken bu degerler kullanilarak hesaplanan kroma,

kirmizilik indeksi, hue agisi, toplam renk degisimi ve kahverengilesme indeks degerleri belirlenmistir. Bu degerler;
Kroma Degeri: Portakal dilimlerine ait rengin tonunu ifade etmekte olup solgun renklerde kroma degeri diisiik

canli renklerde ise yiiksek degerler almaktadir. Kavdir ve vd. (2007), tirtinlerin kroma degerlerini belirlerken
1 nolu esitligi kullanarak hesapladiklarini ifade etmislerdir.

C=(a’+b*)" (3)

134



POLATCI ve TASOVA 10.21923/jesd.502465

Burada; a: kirmiziligy, b: sarilig1 ifade etmektedir.

Hue Degeri: Uriinde 6lgiilen “a” ve “b” degerlerinin 360°' lik bir renk dairesinde konumlandirilarak her aciya
karsilik gelen renk ve tonlarinin ne oldugu anlasilmaktadir. Hue renk agisi degeri belirlenirken 2 nolu esitlik

kullanmistir.
b
h° =tan™ (=) (4)
a

Burada; a: kirmiziligy, b: sariligy, tan-1: oranin arctanjant degerinin hesaplanmasini ifade etmektedir.

Toplam Renk Degisim Degeri: Taze liriiniin renk degerlerine gére kurutma sartlarinin etkiledigi toplam renk
farkliligini belirlemek icin kullanilmaktadir. Garau ve vd. (2007), toplam renk farklilik degerini belirlemek icin
3 nolu esitligi kullanmistir.

AE=(L,~L)*+(@,-a)’ +(b,~b)> (5

Burada; Lt at ve bt degerleri sirasiyla taze posanin parlaklik, kirinmizi-yesillik ve sarilik-mavilik renk degerlerini
ifade ederken, Lg ax ve bxdegerleri ise kurutulmus iiriine ait sirasiyla ayni renk degerlerini ifade etmektedir.

Kahverengilesme indeks Degeri: Uriiniin kahverengilesme indeks degerini ifade eden simge " BI " ve bu degerin
hesaplanmasinda ise " x " katsayisi degeri kullanilmaktadir. Plou ve vd. (1999)’ na gore "BI” ile “x" katsayisi
degerlerinin belirlenmesi icin 4 ve 5 nolu esitlikleri kullanmistir.

Bl - [L00(x-0,31)]

6
0,17 (©)

‘o a+(1,75xL) -
" [(5,645xL) + (a—(3,012xb))]

Burada; x: katsayi, a: kirmizilik, L: parlaklik, b: sarilik degerlerini ifade etmektedir.
2.6. Kuruma Modeli (Drying Model)

Kurutulan tiriinlin zamana bagl ayrilan nem orani degerlerini belirlemek i¢in 6 nolu esitlik kullanilmistir.
ANO = ——= (8)
Burada; ANO: Ayrilabilir nem orani, M: Uriiniin anlik nem igerigi, Me: Uriine ait verilen durumdaki denge nemi, Mo

Uriiniin baslangic nem icerigini ifade etmektedir.

Kuruma egrilerini olusturmak i¢in yaygin olarak kullanilan Page, Midilli-Kii¢tik, Yagcioglu ve Jane-Das kuruma
modelleri secilmistir. Modellere ait esitlikler Tablo 1' de verilmistir.

Tablo 1. Ince tabaka matematiksel kuruma modelleri (Thin layer mathematical drying models)

No Model ismi Esitlik

1 Page MR=exp(-h.(t))

2 Midilli-Kigiik MR=h.exp(-j.(t<))+(L.t)

3 Yagcioglu MR=kexp (-h.t)+j

4 Jane-Das MR=k.exp(-h.t+j.(t1/2)+m)

Burada; MR: Nem oranj, h,t,j,i,k],m: modellere ait katsayilar1 ifade etmektedir.

Tablo 1’de verilen ince tabakali kurutma modellerinden Page modelini Page, (1949), Midilli-Kii¢iik modelini Midilli
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ve vd. (2002), Yagcioglu modelini Polatci ve Tasova, (2017) ve Jane-Das modelini ise Yildiz ve vd. (2015) yapilan
calismalarda kullanmilmistir.

3. Deneysel Sonuc¢lar(Experimental Results)
3.1. Kurutma Verileri (Drying Data)

Kurutulan portakal dilimlerinin yas baza gore ortalama nem igerigi % 83.40 olarak belirlenmistir. Uriin yapilan
sicaklik kontrollii mikrodalga kurutma sartlari altinda géstermis oldugu ortalama kuruma stireleri belirlenmistir.

Mikrodalga kurutma sicakliklar: iirtiniin kuruma performansini etkiledigi ve sicaklik degerlerinin artmasiyla
kuruma siirelerinin biiylik oranda azaldig1 belirlenmistir (Tablo 2). Akoy ve Hordsten (2015), sicaklik kontrollii
bir kurutucu ile yaptiklar1 mango dilimleri kurutma g¢alismalarinda sicaklik degerinin yiikselmesiyle kuruma
siirelerinde 6nemli seviyede azalmanin oldugunu belirlemislerdir. Cucurullo ve vd. (2012), sicaklik kontrolli
kurutucu ile 50, 60 ve 70 9C sicakliklarda kuruttuklar1 elma dilimlerinin kuruma siireleri ile sicaklik degerleri
arasinda ters bir iliski oldugunu belirlemislerdir.

Tablo 2. Orneklerin kuruma performans degerleri (Drying performance values of the samples)

Kurutma sicakliklari SO?(;: )e m Kurun;:]i;i releri
55°C 9.53 390
65 °C 12.01 150
75°C 13.62 65

3.2. Kuruma Modellerine Ait Katsayilar ve "R2" Degerleri (Coefficients and "R2" Values of Drying Models)

Yapilan sicaklik kontrollii mikrodalga kurutma sartlar1 altinda belirlenen portakal dilimlerine ait siireye bagh
ayrilabilir boyutsuz nem oran degerleri kullanilarak ince tabakali kuruma egrileri olusturulmustur. Belirlenen
kuruma egrilerine ait katsayi, varyans analizi (p) ve kararlilik degerleri (R?) belirlenmistir (Tablo 3, 4, 5 ve 6).
Secilen kuruma modelleri icerisinde en yiiksek R2 degeri 65 °C kurutma kosulunda Midilli-Kii¢iik modelinde
belirlenmistir. Tiim kurutma sicakliklari i¢in olusturulan kuruma egrilerinin giivenilirlik degerlerinin p<0.001
olarak belirlendigi yani kullanilmalarinin uygun oldugu belirlenmistir.

Tablo 3. Page modeline ait hesaplanan degerler (Calculated values for the Page model)

Kurutma sicakliklari k h R?
55°C 0.2448 1.2766 0.992
65 °C 0.7697 1.5703 0.999
75°C 0.0144 1.3296 0.997

Tablo 4. Midilli-Kii¢iik modeline ait hesaplanan degerler (Calculated values for the Midilli-Kii¢ciik model)

Kurutma sicakliklari k h j m R?
55°C 0.997 1.003 0.221 -0.035 0.999
65 °C 1.510 0.999 0.738 -0.011 0.999
75 °C 1336 1.017 0.015 0.001 0.998

Tablo 5. Yagcioglu modeline ait hesaplanan degerler (Calculated values for the Yagcioglu model)

Kurutma sicakliklar: k h j R2
55°C 1.469 0.170 -0.469 0.999
65 °C 1.488 0.466 -0.466 0.993
75°C 1.156 0.036 -0.098 0.990
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Tablo 6. Jane-Das modeline ait hesaplanan degerler (Calculated values for the Jane-Das model)

Kurutma sicakliklari k h j m R?
55°C 1.026 0.579 0.458 0.021 0.980
65 °C 1.029 0.866 -0.115 0.025 0.964
75 °C 1.039 0.426 0.763 0.036 0.985

3.3. Renk Degerleri (Color Values)

Taze ve kurutulmus portakal dilimlerine ait 6lgiilen ve hesaplanan ortalama renk degerleri belirlenmistir (Tablo
7 ve 8). Tablo 7’ ye gore kurutulan iiriinlerde 6lgiilen a ve b degerleri tazeye gore ¢ok fazla uzaklasmistir. Kuru
trtnlere ait dlciilen L degerleri arasinda ise sadece 55 ve 65 °C sicaklarda belirlenen degerler tazeye en yakin
olarak belirlenmistir.

Tablo 7. Olciilen renk degerleri (Measured color values)

Kurutma sartlari L a b
Taze 42.092 -0.25b 18.33a
55°C 38.44ab 7.32a 12.76b
65 °C 38.74ab 7.092 13.68b
75 °C 35.17b 7.292 10.67b

Tablo 8’ e gore kurutulmus liriinlere ait hesaplanan kroma, toplam renk farkliligi, hue ve kahverengilesme indeks
gibi renk degerlerinin hepsi tazeye gore farkli oldugu belirlenmistir. Kurutulmus iirtinlerin son kalite degerleri
hakkinda kroma degeri 6nemli bir fikir vermektedir. Kroma degeri agisindan kurutulmus iiriinler kendi aralarinda
kiyaslandiginda tazeye en yakin deger 65 °C kurutma kosulunda oldugu belirlenmistir.

Tablo 8. Hesaplanan renk degerleri (Calculated color values)

Kurutma sartlar C H° AE BI
Taze 18.34 53.27
55°C 14.84 58.88 27.06 53.60
65°C 15.47 62.16 27.02 56.54
75°C 13.26 52.00 25.04 50.04

Garau ve vd. (2014)’ na gore sicak havali konvektif bir kurutucu ile farkli kurutma kosullarinda yaptiklari portakal
kabugu kurutma calismalarinda uyguladiklar1 normal seviyedeki sicaklik degerlerinde belirlenen L degerleri
tazeye gore daha yakin oldugunu belirlemislerdir. Tasova (2016)’ ya gore sicaklik kontrollii mikrodalga kurutucu
ile 50, 60 ve 70 °C sicakliklarda yaptig1 elma kurutma ¢alismasinda kroma degeri agisindan tazeye gore en yakin
degerleri 50 ve 60 °C kurutma kosullarinda aldigini1 belirlemistir. Polatcit ve Tasova (2017)’ ye gore sicaklik
kontrollii mikrodalga kurutucuda farkli kurutma sicakliklarinda yaptigi alic meyvesi kurutma calismasinda
kurutulmus iirtinlerin a degerleri tazeye gore ¢ok fazla uzaklastigini ifade etmislerdir.

4. Sonug ve Tartisma (Result and Discussion)

Portakal meyvesi biinyesinde barindirdig1 temelde C vitamini olmak {izere diger besin degerlerince de zengin
olmasiyla insan saglig1 agisindan ¢ok dnemli bir turunggil meyvesidir. Calismada kapsaminda tasarlanip imal
edilen sicaklik kontrolli mikrodalga kurutucu ile 55, 65 ve 75 °C kurutma kosullarinda kurutulan portakal
dilimlerinin kuruma performans, renk ve en uygun ince tabakali kuru modeli belirlenmistir. Belirlenen degerlere
gore;

1) Mikrodalga 1s1nimin iirtin ylizeyinde olusturdugu sicaklik degerleri iirlintiin kuruma stiresi ve renk degerlerinde
etkili oldugu belirlenmistir.

2) En uzun kuruma siiresi 55 °C sicakliktaki kuruma kosulunda belirlenirken ortalama kuruma siiresinin 6.5 saat

siiridigi belirlenmistir. En kisa kuruma siiresi ise 75 °C sicakliktaki kuruma kosulunda ortalama kuruma
stiresinin ise 65 dakika siirdiigii belirlenmistir.
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3) Uygulanan ince tabakali kuruma modelleri icerisinde en yiiksek R2degeri 65 °C sicakliginda belirlenen boyutsuz
nem orani degerleri ile Midilli-Kii¢iik modelinde belirlenmistir. Bu model secilen kuruma modelleri icerisinde
kuruma egrilerini en iyi tahmin eden model olarak belirlenmistir.

4) Kurutulmus portakal dilimlerine ait kroma renk degerleri iirtiniin ticari degeri icin 6nemli bir kriter olarak 6n
plana ¢ikmaktadir. Kurutulmus son iriinlerin kroma degerleri agisindan uygun kurutma kosulunun 65 °C
sicaklikta yapilan kurutma isleminde belirlenmistir.
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