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Ozet

Ulkemizde yaygin olarak iiretilen meyvelerden bir tanesi olan elmanin islenerek farkli yeni iiriinler elde edilmesi gerek tarim ve tarima dayali
sanayinin gii¢lendirilmesi agisindan 6nemlidir. Kurutma, tarimsal iiriinlerin degerlendirilmesinde yaygin olarak kullanilan eski bir isleme yontemi
olmakla birlikte, elmaya uygulanmasi durumunda karsilasilabilecek sorunlar ve ¢oziimler tam olarak bilinmemektedir. Amasya elma gesidi 5
mm kalmhginda dilimlendikten ve farkli kimyasal ¢ozeltilere bir dakika siiresince bandirildiktan sonra kurutulmustur. Kurutma yontemi olarak
dis ortamda c¢evre havasiyla dogal kuruma, etiivde 65 °C sicakliktaki hava ile kurutma ve mikrodalgada kurutma se¢ilmistir. Kurutma isleminin
¢ok uzun siirmesi (72 saat) sebebiyle dis ortamda kurutma ve meydana gelen kararmalar nedeniyle mikrodalga kurutma elma kurutma i¢in uygun
bulunmamustir. % 2’lik sitrik asit ¢ozeltisine bandirilan elmalarn yiiksek sicaklikta(65 °C) havayla kurutulmasi gerek kalite ve gerekse kurutma
stiresi(5 saat) agisindan en iyi sonucu verdigi i¢in ticari amagli elma kurutma i¢in uygun olacagi sonucuna varilmistir.

Anahtar kelimeler: Amasya, elma kurusu, kurutma teknolojileri, kurutma kinetigi

The Effects of Various Drying Conditions on The Drying Time and Quality
of “Amasya” Apple Cultivar
Abstract

New products obtained by processing apple, one of the fruits extensively produced in Turkey, will strength countrywide agriculture and
industry. Even though drying is a commonly-used and old processing method of agricultural materials, the problems and their solutions associated
with apple drying are unclear. ‘Amasya’ apple cultivar was sliced/cored to ~5 mm thick rings and dipped in one of three chemical solutions
for one minute. Three different drying methods selected in this study were natural drying under open atmosphere, hot air drying at 65 °C in an
laboratory oven and microwave drying. Natural drying and microwave drying were found not to be appropriate for apple drying because of lengthy
drying time (72 hours) and darkening, respectively. Hot air drying (65 °C) of apples rings dipped in 2% citric acid solution is recommended for
commercial apple drying since it retains original color and shortens drying time (5 hours).

Keywords: Amasya, dried apple, drying technologies, drying kinetics

GiRiS kurutma yontemiyle kurutulmaktadir. Bu sekilde kurutu-
lan tirtinlerde ekonomik ag¢idan i¢ ve dig pazarda kalite ve
deger kayb1 gibi sorunlarla karsilagilmaktadir. Ayni za-
manda, a¢ik hava kosullarinda yapilan dogal kurutma is-
lemleri sonucu kuru iiriiniin elde edilmesinde uzun stire-
lere ihtiya¢ duyulmaktadir [4].

Elma taze olarak tiiketildigi gibi recel, marmelat,
meyve suyu ve konserve yapilarak ya da kurutularak tii-
ketilebilmektedir. Giiniimiizde daha kaliteli {irtin elde
edilmesi ic¢in kullanilan kurutma ydntemlerinin tiike-
tici tercihleri dogrultusunda gelistirilmesi ve bu amaca
yonelik tekniklerin arastirilmasi ¢abalar1 hiz kazanmis-
tir. Elma kurutmada karsilasan en biiylik problemlerden
bir tanesi de kesilen elma i¢ yiizeylerinde meydana ge-
len renk degisimleridir [5-7]. Meydana gelen renk degi-
simi neticesinde parlaklik degeri (L*) azalirken yesillik/
kirmizilik (a*) ve sarilik/mavilik (b*) degeri artmakta-
dir. Renk degisimini durdurmak i¢in 6n ozmatik kurut-
ma, kiikiirtleme, sicak suya bandirma, buhara tutma, 6n
mikrodalga kurutma, sitrik asit ¢dzeltisine bandirma gibi
bir ¢ok farkli 6n igslemler denenmis ve degisik etkide so-
nuglar elde edilmistir [6,7].

Tiirkiye, diger tarim triinlerinde oldugu gibi meyve-
cilik agisindan da gen merkezi durumunda olup, bir ¢ok
meyve tiir ve ¢esidi bakimindan oldukg¢a zengindir [1].
Yetistirilen ¢esitli meyveler taze olarak ve/veya bazi is-
lemlerden gegirilerek tiiketilmekte ve ihrag edilmektedir.
Bu meyveler arasinda elma ilk siralarda yer almaktadir.
Diinya elma tiretimi 2007 y1l1 istatistiklerine gore 65 970
706 ton olup, en ¢ok elma iireten {ilkeler arasinda Tiirki-
ye 2 457 845 ton iiretimiyle; Cin, ABD ve Iran’dan sonra
dordiincii siray1 almakta ve diinya elma tretiminin yak-
lasik % 4’unii karsilamaktadir [2]. Karaman ili 387 000
ton elma tiretim degeriyle Isparta’dan sonra ikinci sirada
yer almaktadir [3].

Tarimsal triinlerin hasadindan tiiketimine kadar ge-
¢en siirede birtakim kayiplar s6z konusu olmaktadir.
Uriin kaybin1 &nlemek, kullanilabilir ekonomik &mirii-
nii artirmak ve kalitesini korumak igin giiniimiize kadar
¢ok sayida koruma yontemi gelistirilmistir. Bu yontemler
arasinda en ucuz ve uygulama alan1 en genis olan yontem
kurutmadir. Ulkemizde iiriinlerin biiyiik bir kism1 dogal
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Bu calismada, Tokat {irlin deseninde 6énemli bir agir-
l1g1 olan Amasya elma ¢esidinin kurutulmasinda ¢ farkli
kurutma yontemin (hava akimli kurutma etiiviinde sicak
hava ile kurutma, mikrodalga firinda kurutma ve dis or-
tamda ¢evre havasiyla geleneksel kurutma) ve farkli 6n
islemlerin etkinligin belirlenmesi hedeflenmistir. Farkli
sartlarda kurutulan elma ornekleri, kuruma siiresi, nem
degisimi ve kalite 6zellikleri bakimmdan degerlendiril-
misgtir.

MATERYAL VE METOT

Kurutulacak Uriin

Arastirmada, Tokat sartlarinda yetistirilen Amasya
elma ¢esidi deneme materyali olarak alinmigtir. Deneme-
ler elma hasat dénemi disinda gergeklestirildigi igin, or-
talama agirligi 105 gr, boyutlart 54.7x64 mm ve ilk nemi
% 85.7 (yb) olan elma 6rnekleri soguk hava deposundan
alinarak kullanilmistir. Renk ve boyut olarak homojenlik
gosteren elmalar tercih edilmislerdir.

Kurutma Ortamlari

Denemeler, Tokat sartlarinda laboratuar tipi hava
akimli kurutma etiiviinde, mikrodalga firinda ve dis or-
tamda ¢evre havasiyla/gélgede geleneksel yontemle ya-
pilmistir.

ST-055 (Simsek Laborteknik, Ankara) model kurut-
ma etliivii kullanilmistir. Etiiv tabaninda bulunan fan,
hava akimi/karisimi saglamis ve bacadan nemli hava di-
sar1 atilmistir.

Mikrodalga kurutma denemelerinde, Vestel MD-
GD23 marka mikrodalga firin kullanilmisgtir. Mikrodal-
ga firm; 230 V~, 50 Hz, 1400 W teknik 6zelliklerine
sahip, maksimum 900 W ¢ikis giiciine ayarlanabilmekte-
dir. Gii¢ kademeleri; maksimum giiciin % 80’1 (720 W),
% 60’1 (540 W) ve % 40’1 (360 W) olup, i¢ 6lgiileri 215
x 350 x 330 mm (23

Kurutulacak Uriinlerin Hazirlamisi ve On Islem-
ler

Denemeye alinan elmalarin ¢ekirdek yuvalari 6zel bir
aparatla ¢ikartildiktan sonra kabuklar1 soyulmus ve yak-
lagik 5-6 mm kalinliginda halkalar seklinde dilimlenmis-
tir. Yiizeydeki kararmay1 6nlemek amaciyla; elma dilim-
leri % 2 limon suyu (M1), % 25 limon suyu (M2) veya
% 2 sitrik asit ¢ozeltisine (M3) 1 dakika siireyle bandi-
rilmigtir. Ayrica, bandirma isleminin renk degisimine et-
kisini gézlemleyebilmek igin bazi drnekler higbir isleme
tabi tutulmadan (K) kurutulmuslardir. Ug tekerriirlii ola-
rak yiiriitiilen denemelerde her muamele i¢in taze {iriin
miktar1 yaklasik 70-80 gram olarak alinmustir.

Kurutma Yoéntemleri

Hava akimli kurutma etiiviinde yiiriitiilen denemeler-
de sicaklik 65 °C olarak alinmis ve kurutma sirasinda sa-
bit tutulmustur. Mikrodalga kurutucuda uygun gii¢ kade-

mesinin belirlenmesi igin bir seri 6n deneme yapilmis ve
540 W gii¢ kademesi segilmistir. Daha yiiksek gii¢ ka-
demelerinde elma o6rneklerinde yanmalar gdzlenmistir.
Mikrodalga kurutucuda elma ornekleri, belirlenen giic
kademesinde 1 dakika siireyle igeride tutulmus ve 2 da-
kika sogumaya birakilmigtir. Bu isleme kuruma tamam-
lanincaya kadar devam edilmistir. D1s ortamda g¢evre ha-
vastyla yapilan geleneksel kurutmada 6rnekler {izerleri-
ne giines gelmeyecek sekilde yerlestirilmistir. Biitiin 6r-
nekler, denemeler i¢in 6zel hazirlanmis olan yatay kurut-
ma askisina elma dilimlerinin merkezinde bulunan delik-
lerden gecirilmesiyle kurutulmustur. Yatay kurutma as-
kilar1 kullanilarak elma dilimlerinin biitiin yiizeylerin-
den sicak hava akiminin gegmesi saglanmistir. Elmalar,
son nem degerleri yaklasik % 5 (yb) oluncaya kadar ku-
rutulmustur.

Cevre Havasi Sicaklig1 ve Bagil Nem Olciimleri

Dis ortamda yiiriitiilen denemelerde ortamin sicak-
lik ve bagil nem degerleri elektronik kaydedicilerle 15
dakika araliklarla dl¢ililmiistiir. Bu amagla 6lgme ve veri
depolama islemini birlikte yapan kaydediciler (HOBO
RH/Temp, Type: HO8-003-02, A.B.D) kullanilmistir. Bu
kaydediciler, 0.6 °C sicaklik ve % 0.5 bagil nem hassa-
siyetinde olup, Box Car Pro 3.5 programiyla galistiril-
maktadir.

Uriin Neminin Belirlenmesi

Kurutma o6ncesinde taze elma orneklerinin ilk nem
degerlerinin belirlenmesinde etiiv yontemi kullanilmistir.
Etiivde 70 °C sicaklikta sabit agirliga diisiinceye kadar
ornekler kurutularak nem igerikleri belirlenmistir. Ku-
rutma siiresince, triindeki agirlik degisimini belirlemek
amacityla ornekler belirli araliklarla tartilmistir. Bu amag-
la, 0.01 g duyarliliginda dijital teraziden yararlanilmistir.

Renk ve Kalite Analizleri

Taze ve kurutulmus elma &rneklerine ait renk deger-
leri Minolta (CR—400) Renk Olger (Chromameter) kulla-
nilarak belirlenmistir. L*, a* ve b* renk skala degerleri
okunarak kurutma yontemleri ve 6n islem uygulamalari-
nin renk degisimi iizerine etkileri incelenmistir.

Taze ve kurutulmus elma 6rneklerinin suda ¢oziine-
bilir kuru madde oranlar1 TSE 4890°a gore, pH degerle-
ri TSE 1728’e gore ve titre edilebilir asitlik degeri TSE
1125’¢ gore belirlenmistir [8-10].

Matematiksel Modelleme

Kurutma yontemlerinin kuruma hiz1 tizerindeki etki-
sini belirlemek amaciyla, kurutulan elma &rnekleri be-
lirli araliklarla tartilmis ve kuruma siiresindeki nem de-
gisimleri ve Ayrilabilir Nem Oranlart (ANO) hesaplan-
mistir;
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Cizelge 1. Elma dilimlerinin kurutma siireleri ve son nem degerleri

Kurutma Y 6ntemi Kurutma Stiresi Son Nem Degeri
(%, yb)
Ml 6 saat 5.36
. M2 6 saat 4.28
Etiiv
M3 5 saat 5.54
Kontrol 7 saat 3.61
Ml 72 saat 1.59
M2 72 saat 1.63
Dig Ortam
M3 72 saat 1.98
Kontrol 72 saat 3.03
Mikrodalga 13 dakika 33.49

Uriiniin belli bir t aninda sahip oldugu nem igerigi-
nin (N) tUriiniin ilk nem igerigine (N ) orani olarak ifade
edilen Ayrilabilir Nem Orani (NO) degisimi Page mode-
li kullanilarak

tahmin edilmistir;

n
ANO=¢ K't

Yukaridaki esitlikte (t) kurutma zamanini temsil eder-
ken diger degiskenler (k ve n) model parametrelerini
temsil etmektedir.

BULGULAR VE TARTISMA

Amasya elma ¢esidinin ortalama ilk nem igerigi %
85.7 (yb) olarak belirlenmigtir. Farkli 6n iglem goérmiis
veya gormemis (kontrol) elma dilimlerinin kurutma siire-
leri ve son nem degerleri Cizelge 1’de verilmistir.

Etiivde kurutma islemi 5 ile 7 saat arasinda tamam-
lanmistir. Son nem degerleri de % 3.61 ile % 5.54 ara-
sinda degigmistir. % 2 sitrik asit ¢ozeltisine (M3) bandir-
ma islemi, kurutmanin yaklagik 2 saat daha kisa siirede
tamamlanmasini saglamistir. Diger onislemlerin ise ku-
rutma siiresine sinirlt bir olumlu etki yaptigi goriilmek-
tedir. Doymaz (2009) 8 mm kalinliginda dilimledigi ve
soydugu Granny Smith ¢esidi elmalari (ilk nem igerigi:
% 87.8 yb) 65 °C sicakliginda ve 2.0 m/s hizindaki hava
ile % 14 (yb) son nem seviyesine kadar kurutmustur. Ku-
rutma denemelerinde % 4 sitrik asit ¢dzeltisine bandirma
(3 dakika), 80 °C sicakligindaki suya bandirma (3 daki-
ka) veya su buharina tutma (3 dakika) 6n iglemlerinden
bir tanesi uygulandig bildirilmistir. Sitrik asit ¢dzeltisi-
ne daldirilan elma 6rnekleri, istenilen son nem seviyesi-
ne 4.5 saatte ulagirken; 6n iglem gérmemis elma dilimle-
ri ise 6 saatte ulagsmistir. Her iki arastirma sonuglari da
gostermektedir ki sitrik ¢ozeltisine bandirma, kuruma is-
lemini hizlandirict etkiye sahiptir. Sitrik asit ¢ozeltisinin
yapmis oldugu etkinin mekanizmasi tam olarak bilinme-
mekle birlikte, elmanin dis dokusunu daha gecirgen hale
getirdigi tahmin edilmektedir.

Dis ortamda ¢evre havasiyla dogal kurutma iglemi 72
saat stirmiistiir. Kurutma siiresince ortalama ¢evre havasi
sicaklig1 21.71 °C ve ortalama gevre havasi bagil nemi de

% 61.90 olmustur. Kurutma stiresince en yliksek cevre
havasi sicakligl 37.0 °C ve en diisiik ¢evre havasi sicak-
lig1 19.8 °C olarak gerceklesmistir. Diger taraftan, ku-
rutma siiresince en yiiksek ¢evre havasi bagil nemi %70
ve en diisiik ¢evre havasi bagil nemi %23.1olarak gercek-
lesmistir. Son nem igerikleri de % 1.59 ile % 3.03 ara-
sinda degismistir.

Uygulanan 6n islemlerin kuruma siiresini belirgin
olarak kisaltmadig1 goriilmektedir. On islemlerin kuruma
siiresine yaptig1 etkinin kurutma sicakligina bagli oldugu
belirlenmistir. Dolayisiyla, dis ortamda yapilan kurutma-
da oldugu gibi diisiik sicakliklarda 6n islemlerin kuruma
siiresine bir etkisi olmamaktadir. Dig ortamda yapilacak
elma kurutma islemlerinde daha ince dilimlerin kullani-
mi1 gerekli olmaktadir. Ticari amaglt elma kurutma is-
lemlerinde kesinlikle yiiksek sicakliklarda kurutma yapa-
bilen kurutucularin kullanimi bir zorunluluktur.

Mikrodalgada (1 dakika mikrodalgada isitma ve 2
dakika dis ortamda serinletme) toplam kurutma islemi
13 dakika silirmiis ve son nem degeri % 33.49 olmustur.
Mikrodalgada kurutma islemi, elma dilimlerinde meyda-
na gelen kararmalar sebebiyle son nem degeri % 5’e ka-
dar devam ettirilememistir. Elma dilimlerinde kararmalar
meydana geldigi i¢in tek bagina mikrodalga, elma kurut-
ma icin uygun degildir. Mikrodalga kurutma isleminde
elma dilimlerinin serinletilmesi kararma islemini yavas-
latabilir. Serinletme islemi, kurutulan elma dilimlerinin
cevresinden yiiksek hizda hava gecirilerek saglanabilir.

Etiivde kurutulan elma dilimlerinin kuruma egrileri
Sekil 1’de verilmistir. Sitrik asit ¢dzeltisine bandirilan el-
malarm kuruma egrisinin diger kuruma egrilerinden ku-
rutma boyunca farkli bir seyir izledigi ve daha hizli bir
diistis gosterdigi goriilmektedir. Bu durum, sitrik asit ¢o-
zeltisine daldirmanin elma yapisinda kalici ve kararl bir
degisime sebep oldugunu gostermektedir.

Di1s ortamda g¢evre havasiyla kurutulan elma dilimle-
rinin kuruma egrileri Sekil 2’de verilmistir. % 2 limon
suyuna bandirma isleminin kurumanin baslangicinda
daha hizli bir kurumaya sebep oldugu ve daha sonra ise
bu etkinin kayip oldugu goriilmektedir. Sitrik asit ¢ozel-
tisine bandirma isleminin ise kuruma egrisine belirgin bir
degisime sebep olmadig1 goriilmektedir.

On islemlerin yapacagi etkininde kurutma sicakligina
bagli olarak degisim gosterdigi ortaya ¢cikmaktadir.
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Sekil 3°te mikrodalga destekli yapilan elma kurutma
denemesine ait kuruma egri verilmistir. Mikrodalga des-
tekli elma kurutmada elde edilen egri daha dogrusal bir
azalma gostermistir. Bu egilimin, mikrodalgalarin iiriinii
homojen ve hizli bir sekilde isitmasina bagli oldugu tah-
min edilmektedir.

1
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——MI
0.6 1 a2
o
<zc —&—M3
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0 ‘ ‘
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Sekil 1. Etiivde 65 °C sicaklikta kurutulan elma dilimlerinin
kuruma egrileri
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Sekil 2. Dis ortamda ¢evre havasiyla kurutulan elma
dilimlerinin kuruma egrileri
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Sekil 3. Mikrodalgada elma dilimleri kuruma egrileri

Kuruma egrilerini matematiksel olarak tanimlamak
amactyla Page esitligi kullanilmistir. Page esitliginin pa-
rametre degerleri ve kararlilik katsayis1 degerleri Cizelge
2’de verilmistir. Kararlilik katsayis1 degerlerinin 1 veya
1’e ¢ok yakin olmasi, Page esitliginin kuruma egrilerini
biiyiik basariyla tanimladigini gostermektedir. “k” para-
metre degerleri birden kiiglik iken “n” parametre deger-
leri birden biiyiik olmustur.

Kurutulmus iiriinlerde en 6nemli kalite parametrele-
rinden bir tanesi renktir. Taze ve kurutulmug elma dilim-
lerine ait renk degerleri Cizelge 3’te verilmistir. Basarili
bir kurutma isleminde elma dilimlerinin taze iken sahip
oldugu rengi korumasi ve kararmamasi istenir. Bu agi-
dan incelendiginde ve {i¢ farkli renk kriteri dikkate alin-
diginda en ¢ok renk korunmasinin % 2 sitrik asit ¢dzel-
tisinde oldugu goriilmektedir. % 2 sitrik asit ¢ozeltisine
daldirma islemi parlaklik degerini (L*) taze elma dilim-
lerinin {izerine ¢ikartirken, hi¢bir 6n islem gérmeden ku-
rutulmus elma dilimlerinin parlaklik renginde bir azal-
manin oldugu goriilmektedir.

Cizelge 2. Elma dilimlerinin kuruma egrilerine ait Page esitligi parametreleri ve karalilik katsayis1 degerleri

) Parametreler

Kurutma Y 6ntemi s
k N R

Ml 0.2902 1.3363 0.9975

M2 0.2410 1.4320 0.9966

Etiiv M3 0.4353 1.2301 0.9929
Kontrol 0.3397 1.2145 0.9941

M1 0.0153 1.4175 1.0000

M2 0.0110 1.4310 1.0000

D1 Ortam M3 0.0087 1.5354 1.0000
Kontrol 0.0130 1.3755 1.0000

Mikrodalga 0.062 1.4196 0.9993
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Cizelge 3. Taze ve kurutulmus elma dilimlerinin renk degerleri

Kurutma Y ontemi L* a* b*
Ml 81.36 2.137 28.11

) M2 83.29 1.507 28.37
Etiiv M3 84.55 1.155 26.86
Kontrol 79.13 1.726 32.04

Ml 82.58 1.38 26.64

M2 84 1.485 2777

Dis Ortam M3 84.64 0.575 28.79
Kontrol 78.88 4211 31.60

Taze Elma Dilimi 81.39 -5.03 18.05

Taze elma dilimlerinin yesillik degerinin (a*) sifirdan
kiigiik olmast yesil rengin varligini gosterirken kurutma
igsleminin yesil rengi daha kirmizi1 bir renge cevirdigi go-
rilmektedir. Yesillik degerindeki en fazla degisim dis or-
tamda kurutmada islem gormemis kontrol 6rneklerinde
meydana gelirken etiivde kurutmada en fazla degisim %
2’lik limon suyu ¢dzeltisinde gdzlemlenmistir.

Ayrica, elma dilimlerinin 6n islem gérmesi, kurutma
stiresinin dig ortamda oldugu gibi ¢cok uzamasina ragmen
renk degisimini ¢ok yavaslattigi goriilmektedir. Sarilik
degeri (b*) agisindan en fazla artigin kontrol 6rneklerin-
de gergeklestigi goriilmektedir. Renk degerleri bir biitiin
olarak degerlendirildiginde segilen 6n islemlerin hep-
sinin etkin bir renk tutumu saglamakla birlikte en etki-
li renk korunmasinin % 2 sitrik asit ¢ozeltisine bandirma
ile elde edildigi gortilmektedir.

Taze ve kurutulmus elma dilimlerinin tat alma duyu-
suna yonelik bazi kimyasal 6zellikleri Cizelge 4’te ve-
rilmistir. Taze ve kurutulmus elmalarin seker igerigi-
nin bir gostergesi olan suda ¢oziiniir kuru madde oran-
lar1 (SCKM) arasinda yaklasik 6-8 kat bir farkliligin ol-
dugunu gostermektedir. Kurutma islemi, elma dilimle-
rinden suyu uzaklastirdig1 icin SCKM  oranini artirmis
ve kuru elmalar1 daha tath hale getirmistir. iki farkl1 ku-

rutma yontemi sonuglari dikkate alindiginda uygula-
nan On islemler arasinda kararli bir farkliligin olusma-
dig1 goriilmektedir. Gerek etlivde ve gerekse dis ortam-
da kurutulan 6rneklerin suda ¢oziiniir kuru madde ige-
rikleri % 67 ile % 86 arasinda degismistir. Bu degisimin
kurutmada kullanilan elmalarin farkli olgunluk seviyele-
rine sahip olmasindan kaynaklandigi diistiniilmektedir.
Gerek kurutma sicakliginin ve gerekse de on iglemlerin
SCKM tizerinde belirgin etkisi olmamistir. Diger taraftan
ise, biitlin 6n iglemlerin 6rneklerin pH degerini diistir-
diigii goriilmektedir. Fakat, pH ve asitlik degeri tizerinde
en 6nemli etki % 2 sitrik asit ¢ozeltisine bandirma 6n is-
leminde (M3) elde edilmistir. Sitrik asit ¢dzeltisine ban-
dirma 6n iglemi pH degerini diigiirmiis, asitlik degerini
ise artirmistir. Bu durum, kuruyan elma dilimlerinin daha
eksi bir tada sahip olmasini saglamis ve elma dilimleri-
nin daha mayhos, yenilenebilir bir tada dontigtiirmiistiir.
% 2’lik sitrik asit ¢ozeltisine bandirma islemi kurutulan
elma dilimlerinde kalic1 bir etki biraktig1 pH ve asitlik
degerindeki degigmelerden de goriilmektedir. Elde edi-
len bu kalict etki elmalarinin daha yenilenebilir bir hale
doniigtiiriirken daha uzun siire muhafaza edilebilmeleri-
nin de 6nilinii agacagi tahmin edilmektedir.

Cizelge 4. Taze ve kurutulmus elma dilimlerinin bazi kimyasal 6zellikleri

Titre Edilebilir Asitlik

Kurutma Yo6ntemi SCKM (%) pH (%)
Ml 67.0 5.92 0.07

M2 86.0 5.04 0.10

Etliv M3 775 5.07 0.40
Kontrol 86.0 5.86 0.10

M1 75.5 5.84 0.23

M2 67.0 5.51 0.13

Dis Ortam M3 82.0 5.00 0.37
Kontrol 86.0 5.78 0.13

Taze Elma Dilimleri 10.5 5.94 0.19
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SONUC

Ulkemiz meyve iiretiminde elmanin énemli bir yeri
vardir. Cogunlukla taze olarak tiiketilen elma, insan bes-
lenmesi agisindan Snemli bir degere sahiptir. Elmanin
kurutularak yeni iiriinlerin elde edilmesi, elma tiretimin-
den/islenmesinden saglanacak geliri artiracak ve elmanin
yil boyu tiiketilmesine imkan saglayacaktir. % 2’lik sit-
rik asit ¢dzeltisine bandirma islemi elma dilimlerinin ku-
rumasini hizlandirirken orijinal elma renginin korunma-
sina imkan saglamistir. Ticari amagli elma kurutma isle-
minin, 65 °C sicaklikta hava ile yapilmasinin uygun ol-
dugu gorilmiistiir. Diger taraftan, dis ortamda ¢evre ha-
vasiyla dogal kurutma ve mikrodalgada kurutma, elma
dilimlerinin kurutulmasi i¢in yeterli bulunmamistir. Dig
ortamda elma kurutma islemi uzun siirelerde tamamla-
nirken mikrodalgada elma kurutmada kararmalar meyda-
na gelmistir. Kurutulmus drneklerin suda ¢oziiniir mad-
de igerigi taze orneklere gore ¢ok yiikselirken, % 2’lik
sitrik ¢ozeltisine bandirma islemi ise asitlik degerini ar-
tirarak kurutulmus elma dilimlerinin daha eksi (mayhos)
tat vermelerini saglamistir.
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