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Ozet

Tokat ili smurlart igerisinde domates tiretimi yogun olarak yapilmaktadir. Son yillarda hazir gida sanayinde kurutulmus domatese olan talep artisi,
iireticilere ellerindeki fazla domatesi kurutarak degerlendirme imkani sunmaktadir. Kurutmada, toplam giderin énemli bir kismini enerji gideri olusturdugu
icin, alternatif enerji kaynaklarindan faydalanmak 6nemli bir unsurdur. Biitiin bu gergekler dikkate alindiginda, Tokat’ta giines enerjisinden faydalanilarak
domates kurutmanin hem ekonomik hem de teknik temeli mevcuttur. Tokat ilinde yetistirilen Yiiksel (Y-67-F1) cesidi domates 6rnekleri 6n islemlerden
gegirilerek giines enerjili dogal akish rafli tip kurutucuda ve eszamanl olarak agik havada ayakl tel 6rgiilii tepsilerde kurutulmustur. Kurutma denemeleri
2006 yilinda iki donem halinde gergeklestirilmistir. Kurutulan iirtinler kuruma zaman, yiizde agirlik kaybi ve tirtin kalitesi agisindan kargilastirilmigtir. Birinci
denemede, kurutucu igerisinde en alt raftaki tiriinler 120 saatte kurumuslardir. Bu 6rneklere ait hue agis1 ve kroma degerleri sirasiyla 54.43%e 22.52 olarak
bulunmustur. Taze drneklerle kiyaslandiginda kroma degeri yaklasik % 45 oraninda azalmistir. Tkinci denemede, kurutucu igerisinde en alt raftaki iiriinler
168 saatte kurumuslardir. Bu 6rneklere ait hue agis1 ve kroma degerleri sirasiyla 55.78° ve 17.69 bulunmustur. Taze drneklerle kiyaslandiginda kroma degeri
yaklasik % 54 oraninda azalmistir.

Anahtar Kelimeler: Giines enerjisi, rafli kurutucu, domates kurutma, agik havada kurutma.

Abstract

Tomato growing is widely done in Tokat. Increase in demand to dried tomato in recent years gives the growers opportunity to value the extra product.
As energy prices constitute the highest amount in drying cost it is an important factor to make use of alternative energy sources. When considering all these
facts we can come to the conclusion that it is economically and technically possible to use solar energy in tomato drying in Tokat. Sample of tomato which is
called Yiiksel (Y-67-F1) has been pre-processed and dried on a solar multi shelf dryer. Drying time, weight lose and quality of products are simultaneously
compared to the dried tomato in open air under the same solar radiation. Two separate drying experiment were carried out in 2006. At the end of the first
experiment the products which were in the bottom shelf of the drier got dry in 120 hours. Hue angle and croma values of these experiments have been found as
approximately 54.43° and 22.52. When compared with the fresh products croma value went down to % 45. At the end of the second experiment, the products
which were at the bottom shelf of the drier got dry in 168 hours. Hue angle and croma values of these experiments have been found as approximately 55.78°
and 17.69. When compared with the fresh products croma value went down to % 54.

Key Words : Solar energy, solar multi shelf dryer, drying tomatoes, open sun drying.

GIRiS mesi yaninda; toz, toprak, bocek artiklari vb. yabanct maddelerin
triini kirletmesidir. Ayrica, kuruma hiz1 ¢ok diisiik oldugundan
smirl kapasite agilamamaktadir. Bu olumsuz faktorleri ortadan
kaldirabilmek i¢in degigik kurutma tesis ve diizenleri gelistiril-
mistir. Kurutma yontemleri arasinda dogal kurutmadan sonra en
ekonomik olani sicak hava yardimiyla yapilan kurutmadir.

Tarimsal {iriinlerin bozulmadan ve kalitesini koruyarak uzun
stire saklanabilmeleri i¢in uygulanan yontemlerden birisi olan
kurutma, en eski ve uygulama alani en genis olan yontemdir. Ta-
rimsal tiriinlerin sogutularak, dondurularak, kimyasal maddelerle
islemlerden gecirilerek, oksijensiz ortamda depolanarak, ultra-
viyole ve radyoaktif 1sinlardan yararlanmak suretiyle uzun siire
saklanmas1 miimkiin olmakla birlikte bu uygulamalar igerisinde
kendine en genis uygulama alani bulan yontem kurutmadir [8].

Tokat ilinde farkli tarimsal Grtinler yetistirilmektedir. Yetis-
tirilen ¢esitli sebze ve meyveler hem taze olarak hem de gesitli
endiistriyel iglemlere tabi tutularak tilketime sunulmakta ve ihrag
edilmektedir. Bu ¢alismanin konusunu olusturan domates dikkate
alindiginda, tilkemiz, domates iiretim alani bakimindan Cin ve
Hindistan’1n, tiretim miktar1 bakimindan ise Cin ve Amerika Bir-
lesik Devletleri’nin ardindan tigiincli sirada yer almaktadir [4].
Ulkemizde yetistirilen yaklasik 10 milyon ton domatesin 664 bin
tonu Tokat’ta yetistirilmektedir [1].

Kurutma, bir madde i¢indeki suyun uzaklastirilmasi olarak
tanimlanabilir. Kurutma igleminin amaci, yas iriinlerdeki serbest
suyu uzaklastirarak iiriinlerde meydana gelebilecek biyokimyasal
reaksiyonlar1 ve mikroorganizma-larin gelismesini durdurmak ve
iriin nemini iireyemeyecegi bir orana indirerek gida maddeleri-

nin bozulmadan uzun siire dayanmalarini saglamaktir. o . o
Domates, sofralik ve sanayi tipi olmak iizere tilketim amaci-

na gore iki ana sinifa ayrilir [2]. Sofralik ¢esitler genellikle yu-
varlak, sanayi tipi domatesler ise genellikle oval sekildedir. Hem
sofralik hem de sanayide degerlendirilmesi uygun yuvarlak tipte
domates ¢esitleri de mevcuttur. Sanayi tipi domatesler sert, kalin
kabuklu ve sofralik domateslere gore daha fazla kuru madde ice-
rirler [2].

Tiirkiye’de meyve ve sebzelerin ¢cogu genellikle agik havada
giinese serilerek kurutulmaktadir. Agik havada kurutma bilinen
en eski yontemdir. Bazi sebzeler iplere dizilip asilarak, bazi sebze
ve meyveler ise giines goren yerlerde sergilere serilerek kurutu-
lurlar. Giineste kurutma higbir enerji ve bakim masrafi istemedi-
ginden ucuz bir metottur. Yalniz iriiniin kalitesi hava sartlarina
bagli olarak degisir. Havalar agik, glinesli olursa iyi kalitede iiriin
elde edilebildigi halde; yagish havalarda kuruma siiresi uzar, {irii-
niin kalitesi bozulmaya baslar ve {iriin ¢iiriir. A¢ik sergilerde ku-
rutmanin diger bir sakincasi da {irlinii kuslarin ve boceklerin ye-

Tiirkiye’de kurutulmus domates tiretimi 1980°li yillarin ba-
sinda ¢ok kiiglik alanlarda baslamistir. Fakat son yillarda kuru-
tulmus drtinlerin neredeyse tamamina yakin kisminin diinyanin
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o6nemli marketlerine ihra¢ edilmesi, kurutulmus domates
iretimini de hizl bir sekilde artirmistir [3].

Ulkemizde domateslerin tamamina yakin kismi yere
serilerek kurutulmaktadir. Kurutma islerini yapan firma-
lar, topladiklar1 kirmizi, lekesiz ve orta boy domatesleri
genellikle yikama, ayiklama, boylama, kesim, kiikiirtle-
me ve tuzlama islemlerinden gegirdikten sonra kurutma
icin sergilere sererek giineste kurutmaktadirlar. Sergi yeri
olarak kullanilan alanlar 6rtii malzemeleri ile kaplanmak-
ta ve serilen tirlinlerin lizerine toz, ¢cop vb. gelmemesi i¢in
etrafi perdelerle ¢evrilmektedir [7]. Bu perdeler yabanci
maddelerin bir kismini tutsa da {iriiniin ¢esitli malzeme-
lerle kirlenmesine engel olmamaktadir. Bu durum tiriiniin
kuruyup toplandiktan sonra igletmelerde tekrar temizle-
me iglemine tabi tutulmasina yol agmaktadir.

Tarimsal triinlerin disarida giinese serilerek kurutul-
masi ve korunmasi ¢ok ekonomik bir yontem olmakla bir-
likte, iirtinlerin kirletici dis etkilere agik olmasi nedeniyle
hijyenik iiriin elde edilememektedir. A¢ik havada yapilan
kurutma islemi dis hava kosullarina bagli olmaktadir. Bu
durum, iriin kalitesine olumsuz yonde etki etmektedir.
Ayrica, degisen meteorolojik kosullar nedeniyle, siirekli
olarak ayni1 kuruma kalitesi elde edilememektedir. Gii-
nese serilerek yapilan kurutma islemi uzun zaman aldi-
gindan, kurutulan iiriin ¢evredeki kirletici etmenlerden
etkilenmekte ve ayrica besin degerini de 6nemli oranlar-
da yitirebilmektedir. Bu nedenle, iiriiniin kuruma siiresi-
ni kisaltmak, istenilen nem igeriginde iiriin elde etmek,
driinlerin daha temiz ve kaliteli kurutulabilmesi i¢in 6n-
celikle giines enerjili kurutucular biiyiik 6neme sahiptir.

Calismanin amac1; Tokat sartlarinda domates kurutmada
rafl1 tip giines enerjili bir kurutucu imal etmek ve kurutmadaki
performansini belirlemektir.
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Kurutma materyali olarak iilkemizde {iretimi yapilan
standart salcalik domates ¢esitlerinden Yiiksel cesidi
(Lycopersicum esculentum L.) (Y-67-F1) segilmistir. De-
nemelerde, Tokat’ta bir {ireticiye ait bahgede yetistirilen
uygun nitelikte domates kullanilmigtir. Kurutma dene-
melerinde kullanilan tim 6rnekler ayni tiretim alanindan
temin edilmistir.

Kurutma denemeleri, Tokat sartlarinda giines enerjili
rafli kurutucuda gergeklestirilmistir. Kontrol olarak ayni
1s1nim sartlarinda eszamanli olarak agik havada ayakli ve
tel orgiilii tepsilerde yapilan kurutma yontemi alinmistr.

Kurutma denemelerinin yapildig: rafli tip kurutucu,
hava akigli giines toplaci (kollektor), giines bacast, kurut-
ma odasi boliimlerinden olusmaktadir (Sekil 1) [6].

Hava akigh gilines toplacinin gorevi, {lizerine gelen
giines 1sinimlarini tutarak 1s1 enerjisine ¢evirmek ve ku-
rutma havasma aktarmaktir. Topla¢ icinde 1sinan hava
termal kuvvet etkisiyle kurutma odasina girer ve doma-
teslerin yerlestirildigi kurutma tepsilerinden gecerek {irii-
niin nemini alir ve bacadan disar1 ¢ikar.

Havali giines toplayici; 60 x 120 cm ebatlarinda olup,
ahsap kasa, giines 1s18in1 tutan siyaha boyanmis ve me-
talden yapilmis tutucu eleman ve saydam ortiiden olus-
maktadir. Tutucu eleman, 3 adet delikli sac plakanin 1 cm
araliklarla iist liste yerlestirilmesiyle, saydam ortii ise ¢ift
camdan olusmaktadir. Havali giines toplacinin iginden
gecerken 1sinan hava termal kuvvet etkisiyle kurutma
odasina girmekte, iriinlerin yerlestirildigi delikli raflar-
dan gecerek her iki yiizeyde yer alan ayarlanabilir hava
¢ikis acgikliklarindan nemlenmis olarak kurutucu digina
¢ikmaktadir.

Kurutucu kabine 35x60 cm 0lgiilerinde, 12 cm ara-
liklarla 10 adet raf yerlestirilmistir. Raf kasalar1 ahsap
malzemeden yapilmis, hava gegisini kolaylastirmak i¢in

Sekil 1. Giines enerjili rafli kurutucunun yapi elemanlari ve genel goriintisii
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celik elek teli kullanilmistir. Kurutucu kabinin arka cep-
hesine menteseli bir kapak konulmustur.

Tokat sartlarinda temmuz ayinin sonunda domatesler
hasat olgunluguna gelmektedir. Hasat edildikten sonra
iizerinde leke bulunmayan, bir tanesinin kiitlesi 100-150
g olan domatesler segilmistir. Uriin boyutlarmin homojen
olmasina dikkat edilmistir.

Kurutma denemelerinde kullanilan domatesler uzun
eksenleri boyunca keskin bir bigak yardimiyla ikiye bo-
liinmiis ve tizerlerine ince tuz tabakasi olusana kadar sa-
nayi tuzu serpilmistir. Domatesler kesik yiizii tiste gelecek
sekilde kurutma tepsilerine dizildikten sonra kurutma ya-
pilacak ortamlara yerlestirilmis ve denemeler es zamanli
baslatilmistir.

Domates ornekleri, raflardan gecen hava akimindan
diizgiin olarak yararlanabilmek i¢in homojen olarak yer-
lestirilmistir. Denemeler ii¢ tekerriirlii olarak yiiriitiil-
miustur.

Giinesli hava 1siticisinin toplag ylizey alami 0,72 m?
dir. Kurutucukabin igerisinde her biri 0.21 m?alana sahip
10 raf bulunmaktadir.

Hasattan hemen sonra, kurutmaya alinacak domates-
lerden rastgele ornekler alinarak taze domateslerin renk
Olgtimleri yapilmistir. Bu amagla Minolta CR 300 renk
6l¢me cihazi kullanilmistir. Kurutulan domates 6rnekle-
rinden rastgele segilenlerin L*, a* ve b'renk degerleri ayni
cihaz ile belirlenmistir.

Kurutma isleminden 6nce rasgele segilen 10 adet do-
matesin her birinde 3’er kez renk 6l¢iimii yapilarak do-
mateslerin ilk renk degerleri belirlen-mistir. Renk 6lger
her okumasinda ii¢ farkli renk skalasina(L’,a",b") ait say1-
sal degerler vermektedir. “L™” degeri parlaklig1 ifade et-
mekte, 0-100 arasinda degismektedir. Sifir degerini siyah
renkte higbir yansimanin olmadig1 durumda alirken,100
degerini milkemmel yansimanin oldugu beyaz renkte al-
maktadir. “a™ renk skalasi, kirmizilik degeri olarak bi-
linmektedir. Pozitif a” degerleri kirmizilig1 gosterirken,
negatif a* degerleri yesil rengi temsil etmektedir. “b™
renk skalasi sarilik degeri olarak bilinmektedir. Pozitif
b" degerleri sariligi temsil ederken, negatif b* degerleri
maviligi temsil etmektedir. Sifir kesim noktasinda (a=0
ve b=0) renksizlik yani grilik olmaktadir [5].

Kurutma iglemi tamamlandiktan sonra kuruyan do-
mateslerin igerisinden 3 tekerriirlii olarak se¢ilen 20’°ser
adet domates pargasinda renk 6l¢timleri yapilarak kurut-
ma sonundaki renk degerleri belirlenmistir.

L*, a" ve b" degerleri, piyasada dogrudan alic1 ve sati-
c1 tarafindan algilanan renk olgular1 olmadig1 i¢in bu de-
gerlerden insanlarin renk algisina hitap eden hue agis1 ve
kroma degerleri hesaplanmaktadir [5]. Hue agis1 bir renk
dairesi olarak tanimlanmakta olup kirmizi-mor renkleri
0°-360° ag1 degerlerinde almakta, sar1 rengi 90° ag1 dege-

rinde almakta ve mavimsi yesil rengi de 180°-270° a¢1
degerlerinde almaktadir. Kroma degeri, rengin doygun-
lugunu goéstermektedir. Donuk renklerde kroma degerleri
diiserken canli renklerde ise kroma degeri yiikselmek-
tedir. C ve H degerlerinin elde edilmesinde yararlanilan
esitlikler asagida belirtilmistir.

C=+a* +p )

b

H = arctan ¢ )

Kurutma siiresince dig ortamda ve giines enerjili raf-
It kurutucunun girisinde sicaklik ve bagil nem degerleri
elektronik kaydedicilerle 15 dakika araliklarla dl¢iilmiis
ve kaydedilmistir. Bu amagla kullanilan kaydediciler, 0.6
°C sicaklik ve % 0.5 bagil nem hassasiyetinde olup, Box
Car Pro 3.5 programiyla ¢alistirilmaktadir.

Kurutma oncesinde yas drneklerin baslangi¢ nem de-
gerinin belirlenmesi amaciyla, baslangi¢ agirlig belir-
lenen dilimlenmis domates 6rnekleri sicakligi 75 °C’ye
ayarlanmis etlive yerlestiril-mistir. Agirlig1 sabitlenince-
ye kadar bekletildikten sonra tekrar tartilan drneklerin ilk
ve son agirliklar: kullanilarak yas baza gore nem igerik-
leri hesaplanmustir.

Uriindeki nem degisimini belirlemek igin, deneme
baslangicindan itibaren domates 6rnekleri belirli aralik-
larla kurutma ortamindan alinarak tartilmistir. Bu amac-
la, 0,01 g duyarlilikta 6l¢iim yapabilen elektronik dijital
teraziden (Sartorious, Type: 3100P) yararlanilmistir.

Kurumakta olan domates 6rneklerinin yiizde agirlik
degisimlerini (YAD) belirlemek amaciyla asagidaki esit-
likten yararlanilmistir.

YAD = [(W, —W,)/W,|x100 3)

Esitlikte; W &rneklerin kuruma 6ncesindeki agirligi-
n1, W kuruma sirasinda tartim anlarindaki agirliklarini
ifade etmektedir.

Denemeler ii¢ tekerriirlii ve tesadiif parselleri deneme
deseni kullanilarak yapilmisti. Kurutma ortamlarinimn
tirtinlerin kurumasina olan etkilerini belirlemek i¢in ya-
pilan varyans analizlerinde yiizde agirlik degisim verileri
bagimli degisken olarak kullanilmigtir. Varyans analizi,
SPSS 11.5 paket programi yardimiyla yapilmis, verilerin
islenmesi ve grafiklerin ¢iziminde ise Microsoft Excel
programindan yararlanilmistir.

Giinesli kurutucu igerisinde hava hizi degerleri 61-
¢lilmiistiir. Kurutucu bos konumda fakat raflar kurutucu
igerisinde iken yapilan 6lgiimlerde hiz degerlerinin 0.17

— 0.9 m/s arasinda degistigi gorilmistiir.
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ARASTIRMA SONUCLARI

Bu aragtirmada, Tokat yoresinde giines enerjili rafli
tip kurutucuda, domates drnekleri degisik ¢aligma kosul-
larinda kurutulmustur. Ayni ¢evre sartlarinda eszamanli
olarak ag¢ik havada da denemeler yiiriitilmistiir. Kuru-
tulan domatesler, yiizde agirlik kaybi ve iriin kalitesi
acisindan karsilagtirilmistir. Caligmada kullanilan Yiiksel
¢esidi domateslerin ilk nem igerigi tuzlanmamis 6rnek-
lerde % 93.7, tuzlanmis 6rneklerde % 89.35 bulunmus-
tur.

Birinci Donem Deneme Sonuclar:

Kurutma denemeleri 31.07.2006 — 08.08.2006 ta-
rihleri arasinda yapilmistir. Kurutucu igerisinden gegen
havanin sicakligi ve nemi giin igerisinde dig ortam sartla-
rina bagli olarak degismistir. Deneme siiresince kaydedi-
len sicaklik ve bagil nem degerlerinin ortalamalar1 34.53
°C ve % 33.71 olarak hesaplanmistir.

Ortalama dis hava sicakligi 28.3 °C ve ortalama bagil
nem degeri % 34.6 olmustur.

Giinesli rafli kurutucuda, ortalama hava sicakligi di-
sartya gore 6.3 °C daha yiiksek bulunmustur. Giin igeri-
sinde kurutucudaki hava sicakhigi 64.3 °C’ye, dis ortam
havasi sicaklhigi ise 45.4 °C’ye kadar yiikselmistir.

Kuruma siiresince rafli kurutucuda 1, 3, 5, 7 ve 9.
raflardaki ve kontrol 6rneklerindeki yiizde agirlik kaybi
degisimi Sekil 2°de gosterilmistir. Kurumanin baglama-
sindan sonraki domates agirlik kaybi verileri {izerinde
yapilan varyans analizi ve Duncan testi sonuglar1 Cizelge
1°de verilmistir.

Cizelge 1°de soldan baslayarak verilen ikinci siitun
en alttaki rafi (1 nolu raf) temsil etmektedir. Satirlarda
ise farkli tartim saatleri verilmistir. Deneme baslangi-
cinda yani sifirinci saatte herhangi bir agirlik degisimi
meydana gelmedigi i¢in varyans analizi yapilmamuistir.
Deneme materyalleri arasinda belirli bir zamana kadar
farkli raflardaki ve agik havadaki domateslere ait yiizde
agirlik degisim degerleri arasinda istatistiksel bir farklili-
gin oldugu goriilmektedir (P<0,05). Bu istatistiksel fark
128. saatteki tartima kadar devam etmis daha sonra ise
aralarindaki fark kaybolmustur.
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Sekil 2. Kurutucudaki domateslerin zaman igerisindeki agirhik kaybi
degisimi

Cizelge 1°de goriildiigii gibi, 24. Saat sonunda en hiz-
11 agirlik kaybi 1. rafta goriilmiis, en yavas agirlik kaybi
ise 9. rafta olmustur. Fakat yapilan coklu karsilagtirma
testine gore, 5, 7, 8 ve 10°’nuncu raflardaki domateslerin
yiizde agirlik kaybi ile 9’uncu raftaki domateslerin yiizde
agirlik kaybi degisiminin ayni oldugu bulunmustur. {1k
24 saatlik kuruma siiresince; 1. raftaki domatesler ilk
agirliklariin yaklasik % 30’unu kaybederken 9. raftaki
domatesler ilk agirliklarinin % 20’sini kaybetmislerdir.
Birinci raftaki domatesler yaklasik % 10 daha fazla nem
kaybetmislerdir. A¢ik havada kuruyan domates 6rnekle-
rinde ise 24 saatlik kuruma siiresi sonunda % 23.11°lik
bir agirlik kaybi olmustur. Bu deger 9’uncu raftaki de-
gerle istatistiki agidan aynidir. Dolayisiyla ilk raftaki
domatesler dis ortama gore yaklasik % 7’lik daha fazla
agirlik kaybetmiglerken 9. raftaki domatesler ise yak-
lagik % 3 daha az agirlik kaybina ugramiglardir. Ikinci
giiniin sonunda yani 48 saatlik kuruma sonunda birinci
raftaki domateslerin agirlik kayb1 % 52.86 iken, 9. rafta-
ki domateslerin agirlik kayb1 % 36.93 olmustur. Birinci
raftaki domatesler 9. raftaki domateslere gore % 15.93
daha fazla agirlik kaybma ugramislardir. Ayn1 donem
sonunda acik havadaki ornekler ise % 47.52’lik agirhik
kaybina ugramislardir. Bu deger 1. raftaki domateslerin
agirlik kaybindan % 5.34 daha azdir. 24 saatlik kuruma
donemindeki degerler ile kiyaslandiginda birinci raf ile
9. raf arasindaki farkin hala devam etmekle beraber giin-
liik nem kayip oraninin kiigiildiigii goriilmektedir. Bunun
nedeni 1. raftaki domateslerin nem kaybinin azalmasina
ragmen 9. raftaki domateslerin nem kaybindaki azal-
manin daha az olmasindandir. Yani her iki raftaki doma-
tes Orneklerinin kuruma egrilerinin farkli noktalarida
yer aldig1 sdylenebilir.

Birinci denemenin 120. saatinde 1. raftaki ornekler
agirhiklariin % 84.12°sini kaybederken 9. raftaki do-
matesler % 73.92’lik agirlik kaybina ugramislardir. Ayn
sartlar altinda agik havadaki domatesler % 81.37’lik
agirlik kaybina ugramiglardir. Yalniz bu farklilik istatis-
tiki acidan onemsizdir. Bu sonuglar dikkate alindiginda
1.raftaki ve acik havadaki domates 6rnekleri birinci de-
nemede 120 saat sonra kururlarken, 9. raftaki 6rnekler
144 saat sonra kurumuslardir. 9. raftaki 6rnekler 24 saat
daha fazla kuruma siiresine ihtiya¢ duymuslardir. Bu so-
nuglar dikkate alindiginda rafli giinesli kurutucunun agik
havada domates kurutmaya kiyasla kismen bir kuruma
avantaji sagladigi goriilmektedir. Bu avantaj giindiiz sa-
atlerinde kurutucuda daha yiiksek kurutma sicakligi sag-
layarak domatesin kurutma denemesinin ilk déneminde
alt raflarda (yani ilk 3-4 rafta) hizli bir agirlik kaybi sag-
ladig1 gozlemlenmistir. Ayrica, rafli glinesli kurutucuda
olas1 olumsuz g¢evre sartlarindan (yagmur, toz, vb.) do-
matesleri korudugu gercegi dikkate alindiginda, giinesli
kurutucunun avantaj sagladigi sdylenebilir. Ancak, rafli
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Cizelge 1. Kurutulan Domateslerin Zaman Igerisinde Nem Kaybma Bagli Olarak Yiizde Agirlik Degisimlerine Ait

Varyans ve Duncan Analiz Sonuglart

Raf siralari

Saat 1 2 3 4 5 6 8 9 10 Kontrol P
0

24 30,52* |25,58% [ 26,18 | 25,30% | 23,7204 | 2524 | 21,42« | 20,61¢ | 20,10¢ | 20,79 | 23,11¢ | 0,00
32 39,03* [33,51°%34,10° | 32,31%4 | 30,625 [3],74bd| 28,54 | 27,69% | 26,63¢ | 28,55 | 34,88® | 0,00
48 52,86" | 47,27 [47,96™| 44,99% | 42,800 [ 42,935 | 39,01% | 39,11 | 36,93¢ | 39,11°% | 47,52® | 0,00
56 56,20° | 50,62 [51,56™| 48,46" | 46,07 | 46,30 | 42,490 | 42,63% | 40,31¢ | 42,50 | 50,77* | 0,00
72 67,030° | 62,48 |63,40°| 60,24 | 55,99 | 56,214 | 51,92% | 51,80% | 49,15 | 52,15% | 60,59* | 0,00
80 70,41° | 66,43 (67,12 64,36 | 60,21 | 60,58 | 56,52% | 56,66 | 54,06° | 57,24% | 67,18 | 0,00
96 77,98 | 74,75% [ 74,97 | 73,04 | 69,42 | 69,60 | 65,42¢¢ | 65,82 | 62,44¢ | 65,34 | 73,88* | 0,00
104 79,95¢ [ 77,34® | 77,42%| 76,05 | 72,28 |73,22*¢| 69,36% | 69,92% | 66,96° | 69,88% | 77,70® | 0,00
120 84,12* | 82,68 |82,48®| 81,73 | 79,19 | 79,72 | 76,31« | 77,03« | 73,92¢ | 76,75 | 81,37® | 0,00
128 84,84 | 83,68 | 83,76 | 83,37 | 81,51 82,08 80,52 80,26 77,38 80,00 83,47 0,14
144 86,36 | 8598 | 85,66 | 85,51 | 85,15 | 85,11 83,07 84,40 82,64 85,10 85,06 0,13
152 87,15 | 86,88 | 86,54 | 86,60 | 86,72 | 86,46 84,91 86,33 85,02 86,76 86,25 0,50
168 88,09 | 88,04 | 87,66 | 88,00 | 88,47 | 88,24 | 87,14 88,69 87,85 88,67 87,15 0,57
176 88,26 | 88,26 | 87,85 | 83,24 | 88,71 | 88,42 87,51 88,81 88,21 88,88 87,65 0,66
192 88,77 | 88,91 | 88,43 | 88,93 | 89,39 | 89,15 88,54 89,50 89,23 89,56 88,17 0,39
200 89,25 | 89,41 | 88,89 | 89,39 | 89,77 | 89,63 89,07 89,79 89,78 89,77 88,64 0,60

*¢ Ayni satirda farklr harfleri tastyan gruplar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak énemlidir.(P<0,05)

Cizelge 2. Kurutulan Domateslerin Renk Degerlerinin Varyans ve Duncan Analiz Sonuglart

Raf Siralan
Renk| 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 |Kontrol| Taze P
L" 29,54 28,20 |27,17b|27,245de| 28,700 | 27,03%d | 25,29¢ [27,29bd| 25 784 [ 26,334 | 28,70 | 46,22* | 0,00
a’ | 13,10°| 10,85% [ 9,05 | 9,77 [ 11,18 | 10,62* | 8,67° | 10,87 | 10,55 | 10,33% | 13,33" | 24,31* | 0,00
b™ [18,30°| 17,79° | 11,32¢" | 13,59%| 16,31 | 14,21° | 10,557 | 13,96 | 12,72%F| 11,68 | 15,79 | 33,07* | 0,00

tip kurutucularda raf sayisinin azaltilmasi veya raflar ara-
sindaki hava akisinin paralel olacak sekilde diizenlenme-
si Onerilebilir. Ayrica, gece peryodunda ve/veya gilinesin
olmadig1 giinlerde de kurumanin devam edebilmesi igin
raflarin bulundugu kurutma odasinin alt kismina ek bir
wsitict yerlestirilebilir. Kurutulmus 6rneklere ait renk de-
gerleri ve istatistiki analiz sonuglar1 Cizelge 2 ve 3 de
verilmistir.

1 numarali raf, kurutucuda en alt rafi temsil etmekte-
dir. Birinci rafta kurutulan domatesler en yiiksek parlak-
lik (L") degerine sahip olurken, en diisiik parlaklik degeri
7’nci rafta kuruyan domates drneklerinde bulunmustur.
Fakat yapilan ¢oklu karsilastirma testine gore, 3, 4, 6, 8,
9 ve 10’nuncu raflardaki domateslerin parlaklik degeri
ile 7’inci raftaki domateslerin parlaklik degisiminin ayni
oldugu bulunmustur. A¢ik havada kurutulan domates-
lerin parlaklik degeri ise birici raftaki domateslere gore
daha diisiik, 7 ve 9’uncu raflardaki domateslerden daha
yuksektir. Diger raflardaki domatesler ile agik havada
kurutulan domateslerin ¢oklu karsilastirma testinden elde
edilen parlaklik degerleri aynidir. Parlakligin kahveren-

gilesme reaksiyonlari ile birlikte azaldig1 bilinmektedir.
En yiiksek kirmizilik (a*) degeri birinci rafta kurutulan
domateslerde elde edilmis olup, bu deger yapilan ¢ok-
lu karsilastirma testine gore 2, 4, 5, 6, 8, 9 ve 10’ nuncu
raflardaki domateslerin kirmizilik degeri ile aynidir. Agik
havada kurutulan domateslerin kirmizilik degeri birinci
raftaki domateslerin kirmizilik degerine ¢ok yakin olup,
yapilan ¢oklu karsilastirma testi degerleri de aynidir. En
yiiksek sarilik degeri (b") ikinci rafta kurutulan domates-
lerde elde edilmistir. 2’inci raftaki domateslerin ¢oklu
karsilastirma testinden elde edilen deger ile 1 ve 5’inci
rafta bulunan degerler aynidir. Agik havada kurutulan
domateslerin sarilik degeri ise 2’inci raftaki domateslere
gore daha diisiiktiir.

Taze 6rneklerin L*, a* ve b* degerleri sirasiyla 46.22,
24.31 ve 33.07 bulunmustur. Kurumanin en hizli oldugu
birinci raftaki domateslerin L*, a* ve b* degerleri, taze 6r-
neklere gore, sirast ile % 36, % 46 ve % 44.6 oraninda
azaldig1 bulunmustur. Kuruma siiresinin uzamasi ile bir-
likte renkteki degisme daha da artmustir. Ust raflardaki
domates o6rnekleri daha uzun siirede kuruduklari ve daha
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yavas nem kaybettikleri i¢in havadaki oksijenle reaksiyo-
na girerek renklerde degismelere neden olan oksidasyon
reaksiyonlarina daha fazla maruz kalmislardir.

Olgiilen L*, a" ve b* degerleri iiriin rengine ait temel
bilesenler hakkinda bilgi verirken, tiiketicinin renk algi-
lamasini tam olarak temsil etmemektedir. Bu degerlerin
yerine, bu degerlerden hesaplanan a/b orani, Hue agisi
(H) ve kroma (C) degeri tiiketicinin renk algilamasini
daha iyi temsil etmektedir.

Cizelge 3°de L*, a*, b" degerleri kullanilarak hesapla-
nan a/b, hue acist (H) ve kroma (C) degerleri verilmistir.
Taze o6rneklerin a/b, hue agis1 ve kroma degerleri sirasiy-
la 0.72, 53.81° ve 41.18 olarak hesaplanmistir. En diisiik
a/b orani ikinci rafta elde edilmistir. En diisiik hue agis1
degeri, 10’nuncu rafta hesaplanmistir. En diisiik kroma
degeri ise 7. rafta bulunmustur. 1. rafta kurutulmus do-
mates Orneklerinin a/b ve hue acisi taze domates 6rnek-
lerine en yakin degerler olarak bulunmustur. Kurutma-
nin kroma degerleri iizerine 6nemli bir etkisi olmus ve
kroma degerlerini yaklasik % 50 oraninda azaltmistir. En
yiiksek kroma degeri yine 1. rafta kurutulmus domates
orneklerinde olmustur.

Kurutulmus o6rnekler igerisinde ikinci en yiiksek
kroma degeri 2. raftaki domatesler ile dis ortamda kuru-
tulmus domateslere aittir. Bu sonuglar 1s18inda, kuruma
siiresi uzadik¢a domates orneklerinin renk doygunlugu-
nu kaybettikleri ve donuklastiklar1 sdylenebilir. Bu duru-
mun miisteriye karst {irin albenisinin azalmasina sebep
olacagi agiktir. Renk analiz sonuglart dikkate alindigin-
da, domateslerin renk degisimlerini azaltmak i¢in hizli
kurutulmasi gerekmektedir.

ikinci Dénem Deneme Sonuclari

Denemeler 15.08.2006-27.08.2006 tarihleri arasinda
yapilmistir. Kurutucu igerisinden gegen havanin sicakligi
ve nemi giin igerisinde dis ortam sartlarina bagli olarak
degismistir. Deneme siiresince kaydedilen sicaklik ve
bagil nem degerlerinin ortalamalar1 33.6 °C ve % 44.9
olarak hesaplanmistir.

Cizelge 3. Domates 6rneklerine ait hesaplanan renk degerleri

L a’ b* a/b | H C
29,54 | 13,1 | 18,32 | 0,71 | 54,43 (22,52
28,2 [10,85|17,79| 0,6 |58,62|20,83
27,171 9,09 | 11,32 | 0,8 |51,23| 14,51
27,241 9,77 | 13,55 | 0,71 | 54,28 | 16,73
28,7 | 11,18 | 16,31 | 0,68 |55,57| 19,77
27,03 110,62 | 14,21 | 0,74 |53,22| 17,74
25,29 | 8,67 | 10,55 | 0,82 50,58 13,65
27,25 110,87 | 13,56 | 0,79 | 52,05 17,69
25,78 | 10,55 | 12,72'| 0,82 150,32 | 16,52
26,33 110,33 | 11,68 | 0,88 | 48,5 | 15,59
Kontrol| 28,7 | 13,33 | 15,79 | 0,84 | 49,82 20,66
Taze | 46,22 | 24,31 | 33,07 | 0,72 |53,81|41,18
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Sekil 3. Kurutucudaki domateslerin zaman igerisindeki agirlik kaybi
degisimi

Ortalama dig hava sicakligi 27 °C ve ortalama bagil
nemi % 46.2 olmustur. Rafli tip kurutucuda, ortalama
hava sicaklig1 6.6 °C daha yiiksek bulunmustur. Giin ige-
risinde kurutucudaki hava sicakligi 64,3 °C’ye, dis ortam
havasi sicakligi ise 39.3 °C’ye kadar yiikselmistir.

Kuruma siiresince 1, 3, 5, 7, 9 nolu raflardaki ve kon-
trol orneklerindeki % agirlik kaybi degisimi Sekil 3°de
gosterilmistir. Agirlik kaybi verileri iizerinde yapilan
varyans analizi ve Duncan testi sonuglart Cizelge 4’de
verilmistir.

Giines enerjili rafli kurutucuda, belirli bir zamana ka-
dar farkli raflardaki domateslere ait ylizde agirlik degi-
sim degerleri arasinda istatistiksel bir farkliligin oldugu
goriilmektedir (P<0,05). Bu istatistiksel fark 200. saate
kadar devam etmis, daha sonra ise aralarindaki fark is-
tatistiksel bakimdan 6nemsiz hale gelmistir. Ayni durum
kontrol drnekleri i¢in de gecerlidir.

Cizelge 4’de goriildigi gibi, 24 saatlik kuruma so-
nunda en hizli agirlik kaybi 1. rafta, en yavas agirlik
kayb1 ise 5. rafta olmustur. Denemenin ilk giinii sonun-
da, 1. raftaki domatesler ilk agirliklarinin % 17.49’unu
kaybederken 5. raftaki domatesler ilk agirliklarinin %
11.66’sin1 kaybetmislerdir. Birinci raftaki domatesler %
6 daha fazla nem kaybetmislerdir. A¢ik havada kuruyan
domates oOrneklerinde ise ilk giin sonunda % 16.15’lik
bir agirlik kaybi olmustur. Bu deger 1’inci raftaki de-
gerle istatistiki agidan aynidir. 5’inci raftaki domatesler
dis ortamdaki domateslere kiyasla yaklasik % 4 daha az
agirhik kaybina ugramislardir. ikinci giiniin sonunda, bi-
rinci raftaki domateslerin agirlik kaybt % 35.56 iken,
5. raftaki domateslerin agirlik kaybr % 24.56 olmustur.
Birinci raftaki domatesler, 5. raftaki domateslere gore
% 11 daha fazla agirlik kaybina ugramislardir. Ayni do-
nemde, kontrol 6rnekleri ise % 36.58’lik agirlik kaybina
ugramiglardir.

168. saatte, 1. rafta bulunan 6rnekler % 83.57 agir-
lik kaybi ile kurumasini tamamlamustir. 5. raftaki 6rnekler
ise 200. saatin sonunda % 82’lik agirlik kaybina ugramis-
lardir. Ayni sartlar altinda, kontrol &rnekleri % 82.4’lik
agirlik kaybina ugramislardir. Yalniz bu farklilik istatistiki
acidan 6nemsizdir. Bu sonuglara gore, 1. raftaki 6rnekler
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Raf Siralan
Saat 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 Kontrol P
0
24 17,49 16,05 | 14,21%| 13,86>¢ | 11,66% | 13,10° | 12,58 | 12,38 | 12,41¢¢ | 13,58« | 16,15® 0,00
32 [24,81*]23,56® (20,684 20,53 | 17,08 | 17,68% | 18,52¢ | 18,55 | 17,54% | 21,39% | 25,63* 0,00
48 35,56 34,08* | 29,91° | 28,56 | 24,56% | 25,64 | 24,99¢ | 25,05 | 23,834 | 28,46 | 36,58° 0,00
56 [40,43*| 38,95% | 34,61° | 32,964 | 28,71% | 30,06°% | 29,23 | 29,12¢¢ | 27,93¢ | 33,28% | 41,28 0,00
72 | 53,88 | 51,81 | 46,27° | 43,61 | 38,26% | 39,04« | 37,79% | 37,29% | 3531¢ | 41,89>¢| 51,24 0,00
80 |57,95%| 56,32 | 50,68" | 47,81 |42,40%% | 43,77 | 42,06% | 41,91% | 40,12¢ | 46,70°¢ | 56,90° 0,00
96 | 65,48 | 64,04* | 58,07 | 54,88 | 49,14%"| 50,42%F | 48,27 | 48,20 | 46,327 | 53,09%* | 63,35® 0,00
104 |68,87"| 67,83" | 61,96" | 58,52% | 53,007 | 54,62 | 52,17% | 52,32% | 50,66° | 57,66 | 67,83 0,00
120 | 74,82 73,52 67,88 | 64,11 | 58,49%" | 60,67 | 57,50 | 58,32%"| 55,86 | 62,82 | 72,24 0,00
128 [76,60"| 75,91 70,84% | 67,400 | 62,08% | 64,20%" | 61,44 | 61,92%"| 60,06 | 66,78 | 73,92 0,00
144 [79,62%| 78,86" |74,54%| 71,46>¢ | 66,29% | 68,425 | 65,64 | 66,23%"| 64,07" | 70,44 | 75,99% 0,00
152 | 80,80" | 80,04* | 76,47%| 73,75 | 68,89 | 71,12° | 68,60% | 69,36° | 67,38 | 72,90%¢ | 77,12 0,00
168 | 83,57 83,00% (80,65 78,63%¢ | 74,98% | 76,44 | 74,56% | 74,76% | 73,21 | 77,21° | 80,09® [ 0,00
176 |84,12°| 83,61* | 81,74 | 80,09 | 76,39« | 78,29 | 76,764 | 76,93 | 75,554 | 78,71% | 79,80%<¢ [ 0,00
192 | 86,18 85,78 84,43®| 83,75%<d | 80,71 | 82,48%<d | 81,16 | 81,35 | 80,26 | 81,98 | 81,43« 0,02
200 | 86,6 | 86,2 85,1 84,7 82 83,8 82,7 82,9 82,1 83 82,4 0,16

*¢ Ayni satirda farkli harfleri tagiyan gruplar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak dnemlidir.(P<0,05)

Cizelge 5. Kurutulan Domateslerin Renk Degerlerinin Varyans ve Duncan Analiz Sonuglari

Raflar
Renk| 1 2 3 4 5 6 8 9 10 |Kontrol| Taze P
L™ [22,35°|22,96°(23,31°(22,50°|22,10°|21,42°| 22,79° |23,09°(23,019°(23,34°| 21,83 | 39,66* | 0,00
a’ [ 9,95° 9,71 [11,97%|11,09%(10,73%(10,97>( 11,36"|10,81%( 12,70% | 12,94°| 12,37* | 28,91* | 0,00
b" |14,63°(12,44% 11,77°|10,94¢| 9,81¢ [10,71¢| 11,42° |11,31¢| 12,29 |12,66%| 11,73° | 26,64 | 0,00

ile kontrol 6rnekleri birinci denemede 120 saatte kurur-

tirma testi degerleri de aynidir.
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En yiiksek sarilik degeri

larken, ikinci kurutma denemesinde 1. raftaki 6rneklerin
168 saatte ve kontrol 6rneklerinin 200 saatte kuruduklar
goriilmektedir. Bunun sebebi 1. denemede ortalama dis
ortam ve kurutucu i¢i hava sicakligi sirasiyla 34,53 °C ve
28,3 °C iken bu degerler ikinci deneme doneminde 33.6 °C
ve 27 °C degerlerine diismiistiir. Buna gore, glines enerjili
rafli kurutucunun agik havada domates kurutmaya kiyasla
kismen bir kuruma avantaji sagladigi sdylenebilir. Kuru-
tulmus 6rneklere ait renk degerleri ve istatistiki analiz so-
nuglari Cizelge 5 ve 6 da verilmistir.

Cizelge 5’de verilen 1 nolu raf, kurutucuda en alt rafi
temsil etmektedir. En yiiksek parlaklik (L") degerinde
raflar arasinda istatistiki agidan 6nemli bir farklilik olma-
mustir. Acik havada kurutulan domateslerin parlaklik de-
geri ile kurutucu igerisindeki domateslerin parlaklik dege-
ri ayni bulunmustur. Parlaklik degerinin kahverengilesme
reaksiyonlari ile birlikte azaldig1 bilinmektedir. En yiiksek
kirmizilik (a*) degeri birinci rafta kurutulan domateslerde
elde edilmis olup bu deger yapilan ¢oklu karsilagtirma tes-
tine gore 3,4, 5, 6, 7, 8,9 ve 10’ nuncu raflardaki domates-
lerin kirmizilik degeri ile aynidir. Agik havada kurutulan
domateslerin kirmizilik degeri birinci raftaki domateslerin
kirmizilik degeri ¢ok yakin olup, yapilan ¢oklu karsilas-

(b") 1’inci raftaki kurutulan domateslerde elde edilmistir.
1’inci raftaki domateslerin ¢oklu karsilastirma testinden
elde edilen deger ile 2, 9 ve 10’nuncu rafta bulunan deger-
ler aymidir. Kontrol 6rneklerinin sarilik degeri ise 1’inci
raftaki domateslere gore daha disiiktiir.

Taze 6rneklerin L*, a* ve b* degerleri sirasiyla 39,66,
28,91 ve 26,64 olarak bulunmustur. Kurumanin en hizli
oldugu birinci raftaki domateslerin L, a" ve b" degerle-
rinin sirasi ile % 39, % 65 ve % 45 oraninda azaldig1
bulunmustur. Kuruma siiresinin uzamasi ile birlikte renk-
teki degisme daha da artmistir. Ust raflardaki domates 6r-
nekleri daha uzun siirede kuruduklar1 ve daha yavas nem
kaybettikleri i¢in havadaki oksijenle reaksiyona girerek
renklerde degismelere neden olan oksidasyon reaksiyon-
larina daha fazla maruz kalmislardir.

Cizelge 6°da, dl¢iilen L*, a*, b* degerlerinden hesapla-
nan a/b, hue agis1 (H) ve kroma (C) degerleri verilmistir.
Taze 6rneklerin a/b, hue acis1 ve kroma degerleri sirasiyla
1.08, 42.66° ve 39.34 olarak hesaplanmustir. En diisiik a/b
orani birinci rafta elde edilmistir. En diisiik hue agis1 ve
kroma degeri 5. rafta kurutulan 6rneklerde bulunmustur.
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Cizelge 6. Ikinci kurutma dénemine ait domates drneklerinin hesaplanan
renk degerleri

L a’ b" a/b H' C

1 22,35 9,95 | 14,63 | 0,68 | 55,78 | 17,69

2 22,96 | 9,71 | 12,45 | 0,77 | 52,04 | 15,78
3 23,31 | 11,97 | 11,77 | 1,01 | 44,51 | 16,78
4 22,5 | 11,09 | 10,94 | 1,01 | 44,6 | 15,57
5 22,1 | 10,73 | 9,81 | 1,09 | 42,43 | 14,53
6 21,42 | 10,59 | 10,71 | 1,02 | 44,26 | 1534
7 22,75 | 11,36 | 11,42 | 0,99 | 45,15 16,1
8 23,05 | 10,81 | 11,31 | 0,95 | 46,29 | 15,64
9 23,19 | 12,7 | 12,22 | 1,03 | 43,89 | 17,62
10 23,36 | 12,54 | 12,66 | 1,02 | 44,37 | 18,1
Kontrol | 23,83 | 12,37 | 11,73 | 1,05 | 43,47 | 17,04
Taze 39,66 | 2891 | 26,64 | 1,08 | 42,66 | 39,34

5. rafta kurutulan 6rneklerin a/b ve hue agis1 degerlerinin
taze 6rneklere en yakin degerler oldugu goriilmiistiir. Kurut-
manin kroma degerine 6nemli bir etkisi olmus ve kroma de-
Serlerini yaklasik % 65 oraminda azaltmustir. En yiiksek kro-
ma degeri yine 1. rafta kurutulmus drneklerde bulunmustur.

4. SONUC VE ONERILER

Giines enerjili rafli tip kurutucu, kuruma siiresi ve
kalitesi agisindan agik havada kurutmaya gore istiinliik
saglanmustir. Ozellikle giindiiz saatlerinde olusan sicaklik
farki, kurumanin ilk dénemlerinde kuruma hizini artir-
mistir. Bu durum, {irlin kalitesinin korunmasi bakimin-
dan olduk¢a 6nemlidir.

Birinci dénem kurutma denemesinde, en alt raftaki
tirtinler 120 saat icerisinde kurumuslardir. Bu 6rneklere
ait hue agis1 ve kroma degerleri 54.43° ve 22.52 olarak
bulunmustur. Taze drneklere gore kroma degeri yaklasik
olarak % 45 azalmistir. Ikinci dénem kurutma deneme-
sinde, en alt raftaki iriinler 168 saat igerisinde kuru-
muslardir. Bu &rneklere ait hue agis1 ve kroma degerleri
55.78" ve 17.69 bulunmustur. Taze 6rneklere gore kroma
degeri yaklasik olarak % 54 azalmistir.

Kurutucuda kurutulan domatesler, kontrol drnekleri-
ne gore, olumsuz g¢evre sartlarindan (yagmur, toz, vb.)
etkilenmemis ve daha temiz kurumuglardir. Kurutulan
domatesler renk a¢isindan incelendiginde, kuruma siire-
sinin uzamasi ile birlikte renkteki degisme daha da art-
mustir. Ust raflardaki domates 6rnekleri daha uzun siirede
kuruduklart igin havadaki oksijenle reaksiyona girerek
renklerde degismelere neden olan oksidasyon reaksiyon-
larina daha fazla maruz kalmislardir.

Tokat kogullarinda giines enerjili raflt tip kurutucu ile
basarili bir gekilde domates kurutulabilir. Ancak, kuruma
hiz1 ve renk olusumu dikkate alindiginda, raf sayismin
azaltilmasi veya raflar arasindaki hava akisinin paralel ola-
cak sekilde diizenlenmesi Onerilebilir. Ayrica, gece periyo-
dunda ve/veya giinesin olmadig1 glinlerde de kurumanin

devam edebilmesi i¢in raflarin bulundugu kurutma odasi-
nin alt kismina ek bir 1sitici ya da 1s1 depolama iinitesi yer-
lestirilebilir. Domates kurutma amactyla imal edilen gilines
enerjili rafli kurutucu, kurutma sezonunda diger iiriinlerde
de basartyla kullanilabilir.
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