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Kurutma, tarimsal triinlerin bozulmadan korunmas: igin kullanilan en eski yontemdir. Kurutma islemi ile birlikte
gida driinlerindeki su aktivitesi degeri diiser ve bOylece gidalarin bozulma siireci yavaslar. Kurutma iglemi ile
gidalarin uzun siire korunmasi saglanir. Kurutma birgok asamadan olusan karmagik bir uygulamadir. Bu siireg
kurutma 6ncesi islemleri, kurutma islemini ve kurutma sonrasi analizleri kapsamaktadir. Kurutma 6ncesi islemler,
tiriinlerin hazirlanmasini, 6niglemleri, nem igeriklerinin belirlenmesi agamalarini kapsar. Kurutma sonrasi analizler
ise, Uriiniin renk, doku, biiziilme, gozeneklilik, tat, su aktivitesi, rehidrasyon, raf omrii, besin degerleri vb.
degerlendirmeleri kapsar. Kurutma igleminin basarili sayilabilmesi i¢in biitin bu siireglerin dikkatli bir bigimde
gergeklestirilmesi gerekmektedir. Bu ¢alismada, gida kurutulmasi islemleri sirasinda uygulanan kurutma prosediirleri
incelenmistir.

Anahtar kelimeler: Kurutma, enerji, gida, renk degisimi, su aktivitesi.
Examining Drying Parameters of Fruits and Vegetables

ABSTRACT

Drying is the oldest method known for preserving agricultural products. Drying process reduces the water activity of
foods, thus slowing down food spoilage. It ensures preservation of foods for longer periods. Drying is a complex
process which consists of more than one step. The whole process includes pre-drying processes, the drying process
itself and the post-drying analysis. Pre-drying processes cover the preparation of products, pre-drying treatments and
determination of moisture contents. Post-drying analysis covers the assessments of the color, texture, shrinkage,
porosity, taste, water activity, rehydration, shelf life, nutritive value etc. of the products. All these processes must be
completed carefully so that the drying process is regarded as successful. This study examines the drying procedures
used during the drying of foods.
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1. GIRiS (INTRODUCTION)

Kurutma en temel tanimiyla; kurutulmak istenen iiriinden
nemin uzaklastirilmasi iglemidir. Gegmisten giiniimiizde
kurutma islemi endistriyel ihtiyaclar1 karsilayacak
bicimde gelismis ve kendisine genis bir uygulama alani
bulmustur. Bugiin endiistriyel uygulamalarda kurutmanin
kullanilmadigr alan neredeyse yok gibidir. Kurutma
islemi yaygin olarak gida, kimya, tekstil, deri ve kereste
sanayi gibi endiistri dallarinda uygulanmaktadir [1].

Tarimsal triinlerin kurutulmasi i¢in bir¢ok farkli kurutma
yontemi kullanilir. Bu yontemlerden en eskisi giines
altinda agikta kurutmadir. Bu ydntem basit olmakla
birlikte iriinlerin agikta olusu, toz, yagmur, bocekler,
kuslar ve riizgar etkisi gibi pek ¢ok olumsuzlugu da
beraberinde getirir. Bununla beraber agikta kurutma
yontemi genis bir kurutma alani ve uzun bir kurutma
siiresini de gerektirmektedir. Bu nedenle kurutma
isleminin kontrollii yontemler kullanilarak
gerceklestirilmesi son derece 6nemlidir.

Kurutma isleminin basarisi, gerek iiriin kalitesi gerekse
isletmenin karliligi bakimindan uygun bir kurutucunun
secilmesine baglidir.

Her iiriiniin kurutulmasina uygun ¢ok amacli bir kurutucu
tipinin olmamasi nedeni ile ilk adim olarak kurutma
yonteminin ve kurutucunun dogru secimi biiyiik 6nem
tastmaktadir  [2].  Kurutucu  se¢imi  yapilirken
kurutucularin  karakteristik  ozellikleri g6z Oniinde
tutulmalidir. Aymi  kurutucunun caligma sartlarinda
yapilan degisiklik, iriiniin kalitesini etkileyebilir. Bu

Tablo 1. Sebzeler igin 6niglemler ve kurutma hazirliklari [4].

yiizden kurutucu tipinin yaninda optimum kalite ve 1s1l
nem almanin maliyeti i¢in dogru calisma sartlarini da
secmek ayrica dnemlidir [3].

Kurutma yoéntemi ve kurutucu tipi ne olursa olsun
gidalar, kurutma Oncesinde, sirasinda ve sonrasinda
belirli iglemlerden gegirilmelidir. Bu ¢alismada bu
kontrol yontemleri lizerinde ayrintili olarak durulmustur.

2. KURUTMA iSLEMI (DRYING PROCESS)

Temel bir kurutma islemi ti¢ asamadan olusur. Bunlar;
kurutma oOncesi iglemler, kurutma sirasi olglimler ve
kurutma sonrasi kontrollerdir.

2.1. Kurutma oncesi islemler (Pre-drying processes)

Kurutma islemleri 6ncesinde meyve veya sebzelerde bazi
Oniglemleri  uygulanir. Bu  Oniglemler iriinlerin
giivenligini ve kalitesini artirmaktadir. Sebzelerde
Onislem olarak sicak suya veya buhara daldirma islemi
yapilmaktadir.

Daldirma iglemi, enzim aktivitesini durdurmaya veya
yavaglatmaya yardim ederek {riinlerin depolanmasi
sirasinda istenmeyen tat ve kivam degisiklerini Onler.
Bununla beraber daldirma islemi friinlerin  hizli
kurumasini, vitaminlerini ve renklerini korumalarini
saglar. Tablo 1°de sebzelerin Onislemleri ve hazirlik
agamalari verilmistir [4].

Daldirma siiresi Kurutma .
Sebze Hazirhk (dakika) siiresi (saat) Kuruluk testi
Uriin yikanir. Ust kisimlari ve
Havug kokleri kesilir, soyulur. 1/8” 4 6-10 Sert kirllgan
kalinliginda dilimlenir.
Yikanir, soyulur ve 1/8”
Patates kalmllgmd:l(liilimlenir. ! 6-10 Kinilgan
Kabak Y_ﬂ_(amr ve 1/4" kalinliginda 4 10-16 Sert kirtlgan
dilimlenir
Yikanir, saplart ayiklanir.
Cekirdekleri ve tohumlari
Biber ¢ikarilir. 1/2-1/4 “ kalinliginda 4 8-12 Sert kirtlgan
halkalar veya seritler halinde
kesilir.
Maydanoz
ve diger Yikanir. Kiimelere ayrilir. Sert <
tlbbig olan govdeleri atlhr.yr 4 4-6 Kolayca dagihr
bitkiler
Yikanir. Kabuklar1 soyulur. Ust
Sogan ve kokleri kesilir. 1/4"-1/8” 4 6-10 Cok kirtlgan
kalinliginda dilimlenir.
Kereviz Saplar1 ayiklanir ve iyice yikanir. 10-16 Cok kirilgan
Bezelye Kabuklar1 ayiklanir ve yikanir. 8-10 3:;1 burusuk ve

Meyvelere de kalitesini ve rengini koruyabilmesi igin
kurutma oncesi islemler uygulanir. Meyveler genellikle
asidik soliisyonlara daldirilir. Bu soliisyonlar; askorbik
asit, sitrik asit ve limon suyudur. Tablo 2’de bazi
meyveler i¢in Oniglemler ve kurutma oncesi hazirliklar
verilmistir [5].

Kurutma iglemlerine baglamadan 6nce, kurutulacak
tirlintin tam kuru agirligimin belirlenmesi ¢ok dnemlidir.
Bu deger, kurutma isleminin hangi asamada
sonlandirilacaginin  belirlenmesi ve kurutma isleminin
basarisinin Olgiilmesi i¢in ¢ok Onemlidir. Bu degeri
belirlemek i¢in en sik kullanilan yontem kiitle degisim
yontemidir. Bu yontemde kurutulacak iriin, belirli bir
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isleminin basarisinin l¢iilmesi agisindan énemlidir. Nem
icerigi ii¢ farkli yontemle belirlenebilir.

sicaklikta sabit tutulan bir etiivde kurumaya birakilir ve
aralikli olarak iiriin kiitlesi olgiiliir. Birbirini takip eden
iki Ol¢lim sonunda kiitle degisiminin %]1’den az olmast

durumunda iiriinler tam kuru kabul edilir [6]. Direkt ol¢iim: Bu yontemde {iriindeki su igerigi kiitle

degisimi Olgiilerek belirlenir. Bu yontemde kuru baza ve
yas baza gore hesaplamalar yapilabilir. Bunun igin Esitlik
1 ve 2 kullanilir [7-9]. Bu yontem nem igeriginin daha
dogru olglilmesini saglar. Ayrica diger yontemlere gore
daha kullanighdir.

Bir bagka kurutma 6ncesi iglem de iiriiniin nem igeriginin
belirlenmesidir. Bu o6nemli bir islemdir. Bu islem
sayesinde iriiniin baglangic ve son nem icerikleri
belirlenebilir. Bu degerlerin belirlenmesi kurutma

Tablo 2. Meyveler igin 6niglemler ve kurutma hazirliklar [5].

Meyve Kurutma prosediirii

Olgun ciftlik elmalar: segilir. Tyice yikanir ve gekirdekleri cikarilir. Halka olarak veya 1/4"-1/8”
kalmliginda dilimlenir ya da dorde veya sekize dilimlenir. Askorbik aside ya da diger anti-
mikrobiyal soliisyonlara 10 dakika boyunca daldirilir. Soliisyondan ¢ikarilir ve kurulanir.
Kurutma kabinine tek kat olarak ve g¢ekirdekli taraflari yukariya gelecek bigimde dizilir.
Kurutulduktan sonra kesildiginde merkezinde nemli bir bolge olmaz. Esnek, derimsi ve
yumusaktir. (6-12 saat kurutma siiresi)

Tam olarak olgunlasmis kayisilar secilir. Ikiye boliiniir ve cekirdekleri ¢ikarilir. Kabuklar
soyulmaz. Askorbik aside ya da diger anti-mikrobiyal soliisyonlara 10 dakika boyunca daldirilir.
Kayist Soliisyondan ¢ikarilir ve kurulanir. Kurutma kabinine tek kat olarak ve c¢ekirdekli taraflart
yukariya gelecek bigimde dizilir. Kurutulduktan sonra kesildiginde merkezinde nemli bir bolge
olmaz. Esnek, derimsi ve yumusaktir. (24-36 saat kurutma siiresi)

Olgunlagsmig muzlar segilir. Kabuklar1 soyulur. 1/8” kalinliginda dilimlenir. Sitrik asit ya da
diger anti-mikrobiyal soliisyonlara 10 dakika boyunca daldirilir. Soliisyondan ¢ikarilir ve
kurulanir. Kurutma kabinine tek kat dizilir. Kurudugunda sert ve derimsidir. (6-10 saat kurutma
siiresi)

Olgun incirler segilir. Yikanir veya nemli bir bez ile silinir. Arzu edilirse soyulabilir. Eger
incirler kiiciikse ya da agac iizerinde bir miktar kurumussa biitiin halde birakilabilirler. Biiyiik
incirler dilimlenir. Eger incirler biitiin birakilmigsa 30 saniye kaynar suya daldirilir. Dilimlenmig
incirler askorbik aside ya da diger anti-mikrobiyal soliisyonlara 10 dakika boyunca daldirilir.
Soliisyondan ¢ikarilir ve kurulanir. Kurutma kabinine tek kat dizilir. Kurudugunda derimsi ve
biikiilebilirdir. (12-24 saat kurutma siiresi)

Olgunlasmis armutlar segilir. lyice yikanir. Eger istenirse soyulabilir. Boyuna olacak sekilde
ikiye kesilir ve ¢ekirdegi alinir. 1/4"-1/8” kalmliginda dilimlenir ya da dorde veya sekize
dilimlenir. Sitrik asit ya da diger anti-mikrobiyal soliisyonlara 10 dakika boyunca daldirilir.
Soliisyondan ¢ikarilir ve kurulanir. Kurutma kabinine tek kat olarak ve c¢ekirdekli taraflart
yukariya gelecek bigimde dizilir. Kurutulduktan sonra kesildiginde merkezinde nemli bir bolge
olmaz. (6-10 saat kurutma siiresi)

Olgunlasmus iiriinler segilir. Yikanir ve soyulur. Ikiye boliiniir ve ¢ekirdegi ¢ikarilir. Dorde
bolliniir ya da dilimlenebilir. Sitrik asit ya da diger anti-mikrobiyal soliisyonlara 10 dakika
Nektarin ve seftali | boyunca daldirilir. Soliisyondan ¢ikarilir ve kurulanir. Kurutma kabinine tek kat olarak ve
¢ekirdekli taraflar1 yukariya gelecek bigimde dizilir. Kurudugunda derimsi ve biraz esnektir. (6-
36 saat kurutma siiresi)

Elma

Muz

Incir

Armut

M; -My egrileri olusturulmasi gerekliligi bu yontemin kullanimini

MCyy, = My 1) sinirlar [10].
Diger bir endirekt Olgiim yontemi higrometre
MC., = Mi - My o) kullanimidir.  Higrometre, {irinde bulunan hava
o M; boslugundaki bagil nemi 6lger. Bu 0dlgiim, iriindeki su

aktivitesi  degerinin  belirlenmesinde  kullanighdir.

Esitliklerde, M; kurutulan iriiniin baglangi¢ kiitlesi ve . L . AR R
Higrometre iiriindeki nem igerigini dogrudan 6lgemez.

My kurutulmus halde iiriin kiitlesidir.

Duyulara dayah o6l¢iimler: Bu yontem {irliniin elle,
gbzle ve tat alarak kontrolii anlamma gelir. Kiigiik
isletmeler tarafindan ¢ok kullanilan bir yontemdir.

Endirekt ol¢iim: Bu yontem iriiniin direng ve
kapasitansinin Slgiimiinii ve sonra bunun nem igeigine
doniistiiriilmesini  kapsar. Direng ve kapasitansin
Ol¢iimiinde dogru bir dlglim gergeklestirebilmek igin

sicaklik diizeltmelerine ihtiya¢ duyulmaktadir. Nem
Olimlerinin ¢ogunda sicaklik diizeltme yazilimlar
kullanilmaktadir. Diren¢ ve kapasitansin Ol¢imii ile
gergeklestirilen yontemde her iiriin i¢in kalibrasyon

Bu 6l¢iim yontemi endirekt oldugundan ve kisiden kisiye
degisim gosterdiginden ¢ok giivenilir bir yontem degildir.
Bu nedenle bilimsel bir yontem sayilamaz.
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Tablo 3’te bazi gida {iriinlerinin ilk ve son nem igerikleri
ile uygun kurutma havasi sicakliklari verilmistir. [3]
Kurutma islemleri i¢in en 6nemli parametrelerden biri
kurutma havasi sicakliklaridir. Kurutma igleminde uygun
sicakligin  secilmemesi, iriinlerin bozulmasina, renk
degisimine ve lezzet kaybina ugramasina yol agacaktir.

2.2. Kurutma sirasindaki islemler (Processes during
drying)

Kurutma islemi silirdiiriilirken gerceklestirilen bazi
islemler vardir. Normal sartlar altinda yapilan bir
kurutma isleminde, kurutma tnitesinin siirekli agilmasi
hem 1s1 kaybina hem de iiriin nem miktarinin artmasina

yol acacagi i¢in ¢ok tercih edilen bir uygulama degildir.
Eger kurutucu igerisinde siirekli 6l¢iim alinabilecek bir
sistem varsa bu seckilde Ol¢limler almak ¢ok daha
kullanighidir.

Kurutma sirasinda yapilan Olglimlerin basinda kiitle
degisimi gelir. Kiitle degisimi siirekli takip edilerek,
iriinlin anlik nem igerigi ve kurutucu sistemin anlik
performans:  bulunabilir. Kurutma sirasinda  kiitle
degisimi Olgiilerek zamana gore nem icerigi degisimi
grafikleri olusturulabilir. Tipik bir sisteme ait nem
degisimi grafigi Sekil 1’de gosterilmistir [11].

Tablo 3. Bazi gida iiriinlerinin nem degerleri ve kurutma sicakliklari [3].

Uriin ads Baslangi¢ nemi (yas Son nem miktar (yas izin verilen en yiiksek
baza gore) (%) baza gore) (%) kurutma sicakhigi (°C)

Misir 35 15 60
Bugday 20 16 45
Tahil 24 14 50
Piring 24 11 50
Bakliyat 20-22 9-10 40-60
Yagli tohumlar 20-25 7-9 40-60
Yesil bezelye 80 5 65
Karnabahar 80 6 65
Havug 70 5 75
Yesil fasulye 70 5 75
Sogan 80 4 55
Sarimsak 80 4 55
Lahana 80 4 55
Tatli patates 75 7 75
Patates 75 13 75
Biber 80 5 65
Elma 80 24 70
Kayist 85 18 65
Uziim 80 15-20 70
Muz 80 15 70
Bamya 80 20 65
Ananas 80 10 65
Domates 96 10 60

Nem igengig su/gkuru madde)

Kurutma siiresi(saat)

Sekil 1. Kurutma siiresine gore nem degisimi [11].

=19
-1
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2.3. Kurutma sonrasi1 kontroller ve islemler (Post-
drying controls and processes)

Kurutma sonrasi kontroller ve islemler, ger¢eklestirilen
kurutmanin basariya ulagip ulagmadigini gostermesi ve
kurutma isleminin siirdiirebilirligini saglamasi agisindan
6nemlidir. Bu kontroller ve islemler iiriiniin renk, doku,
biiziilme, gozeneklilik, tat, su aktivitesi, rehidrasyon, raf
omrii, besin degerleri vb. degerlendirmeleri kapsar. Bu
boliimde bu parametrelerden bazilari agiklanmustir.

Renk: Renk belki de tiiketiciler tarafindan aranan en
onemli ozelliktir. Renk pigmentleri, Maillard reaksiyonu
ve enzimatik esmerlesme kurutma siirecinde tiriiniin renk
degistirmesinde ©nemli rol oynar. Uriinlerdeki renk
degisimleri CIELab renk uzay: sistemi kullanilarak analiz
edilebilir. Bu yontemde kurutulan {iriinlerden segilen
numunelerin L (parlaklik), a* (kirmizilik) ve b” (sarilik)
degerleri olgiiliir. Olgiilen bu degerlerden yararlanarak
iriinlerin toplam renk degisimi hesaplanabilir. Bu
hesaplama i¢in Esitlik 3 kullanilir [12].

AE = \/(L* - L:ef )+ (a* - a’rkef )+ (b* - b:ef ) @)

Cogu uygulamada renk degisiminin fazla olusu tiiketiciler
tarafindan uygun olmayan bir durumdur. Tiketiciler
genellikle tirlinlerin kurutma o6ncesi renklerine miimkiin
oldugunca yakin olmalarini istemektedirler. Tablo 4’te
toplam renk degisimi araliklari verilmistir [13].

Tablo 4. Toplam renk degisim araliklari [13].

Seviye AE aralig1
Eser degerde fark 0-0.5

Cok kiigiik fark 0.5-1.5
Goze garpan fark 1.5-3.0
Anlagilabilir fark 3.0-6.0
Biiyiik fark 6.0-12.0
Cok biiyiik fark >12.0

Toplam  renk  degisiminin  yam1  swra,  renk
degerlendirilmesi i¢in kullanilan iki parametre daha
vardir. Bunlar; kroma (C) ve Hue agisidir (H). Bu iki
parametre sirasiyla Esitlik 4 ve 5 kullanilarak hesaplanir
[12].

- 4
C=+va?+b™? “)

H= arctar{b—*J (5)
a

Hue agis1 bir renk dairesi olarak tanimlanmakta olup
kirmizi-mor renkleri 0°-360° aci1 degerlerinde almakta,
sart rengi 90° ac1 degerinde almakta ve mavimsi yesil
rengi de 180°-270° ag1 degerlerinde almaktadir. Kroma
degeri, rengin doygunlugunu gostermektedir. Donuk
renklerde kroma degerleri diiserken canli renklerde ise
kroma degeri yiikselmektedir [14].

Su aktivitesi: Kurutma iglemi ile birlikte triinlerin su
aktivitesi degerleri diiser. Bir gidanin su aktivitesi (aw),
onun  mikrobiyolojik veya kimyasal-biyokimyasal
yollarla bozularak kalitesini kaybetmesi iizerinde rol
oynayan onemli bir faktordiir [15]. Gidalarin igerisindeki
nemin bulundugu ortam havasinin bagil nemi ile dengede
bulunmasina “higroskopik denge” denir [16]. Gidanin
igerisindeki su oraninin bulundugu ¢evre havasi bagil
nemi ile dengeye ulastiginda, ¢evre havasi bagil neminin
100’e boliinmesi ile o gidaya ait mevcut su oranindaki su
aktivitesi (aw) bulunmus olur ve Esitlik 6 ile
gosterilebilir.

BN
ay = % (6)

Tablo 5’te bazi toksijenik kiiflerin faaliyetleri ve toksin
tretebilmeleri icin gerekli minimum su aktivitesi
degerleri goriilmektedir [17]. Sekil 2°de ise farkli gidalar
i¢in nem igerigine gore su aktivitesi degerleri verilmistir.

Rehidrasyon orami: Kurutulmus fiiriinlerin rehidrasyon
yetenegi de Onemli bir kalite kriteridir. Kurutulmusg
meyveler sicak su igerisinde bekletilir. Belli araliklarla
sudan ¢ikarilip, bir elek {iizerinde suyun siiziilmesi
beklendikten sonra tartilarak sabit agirliga ulasmasi
izlenir. Sabit agirliga ulaginca Dbelirlenen siizme
agirhginin (SA) baslangigtaki kuru agirliga (KA) orani,
rehidrasyon oranini verir. Rehidrasyon orani Esitlik 7
kullanilarak belirlenebilir [15, 18].

Tablo 5. Bazi toksijenik kiiflerin faaliyetleri ve toksin iiretebilmeleri i¢in gerekli minimum su aktivitesi (aw)

degerleri [17].

Minimum su aktivitesi
. . . degerleri
Olusturulan mikotoksinler | Kiifler Faaliyet Toksin
icin iiretimi icin
. Aspergillus flavus 0.82 0.83-0.87
Aflatoksin A. parasiticus 0.82 0.87
Ochratoksin A.ochraceus 0.77 0.85
Penicillium cyclopium 0.82-0.85 0.87-0.90
patulin P.expansum 0.81 0.99
P.patulum 0.81 0.95
Stachybotryn Stachybotrys altra 0.94 0.94
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05T

0.8+

06T -
057

04t
o5t Fur gidalar

Su aktivitesi (a,)

02T

1T

0.

1

Chta diizey nemh midalar

—

Chta diizrew neml midalar
a7+ (suruplar gibdi)

1.0

2.0 3.0

MNem icerigi (kuru baza gire)

Sekil 2. Nem igerigine gore su aktivitesi degerinin degisimi.

s
KA

RO U]

Besin degerleri: Besin degerleri kurutma islemi boyunca
diiser. Besin degerlerindeki diisiis, uygun Onislemlerle,

dogru kurutucunun se¢imiyle ve kurutma igleminin
optimizasyonu ile azaltilabilir.

Tablo 6’da kurutulmalar1 sirasinda gidalarin  besin
degerlerinde meydana gelebilecek olast degisimler
verilmigtir [19].

Tablo 6. Gidalarin kurutulmasinda olusabilecek besin degeri degisimleri [19].

Besin degeri

Olusabilecek degisimler

Kalori igerigi

Degisim olusmaz. Ama iiriin su kaybettigi i¢in kiitlesi azalir.

Lif Degisim olugmaz.

Vitamin A

Kontrollii sicakliklar altinda oldukga iyi muhafaza edilir.

Vitamin C

Sebzelerin kurutulmasi ve daldirma dniglemi siiresince ¢cogu tahrip olur.

Mineraller

Eger iirlin suda bekletilmediyse, rehidrasyon siiresince minerallerin ¢ogu
kaybolur. Demir kurutma siirecinde tahrip olmaz.

Protein Enzimatik bozulmaya ugrayabilir.

Karbonhidratlar

Seker karamelize olabilir ve kurutulan {irline daha koyu bir renk verebilir.

Lipidler

Kurutmanin baslangicinda enzimatik hidrolize ugrayabilir. Diisiik su
aktivitesinde doymamuisg yag asitlerinin otooksidasyonu bayatlamaya neden olur.

Raf 6mrii: Depolama ve paketleme, kurutulmus {irliniin
raf Omriinii etkileyen onemli bir faktordiir. Paketleme
islemi ile gida icerine nem ve oksijen girisi
engellenmelidir. Bu sayede hem iiriin daha uzun
muhafaza edilebilecek hem de iiriin lezzeti korunacaktir.

Doku: Uriinden nemin alinmasi ile birlikte iiriiniin
yapisinda ve dokusunda degisiklikler meydana gelir. Bu
degisiklere kurutulmus {irlinlerin gézenekliliklerindeki
degisiklikler sebep olmaktadir. Sertlik, ¢atlaklik,
elastikiyet, yapiskanlik, kirilganlik, ¢ignenebilirlik,
sakizimsilik gibi doku 6zellikleri, doku profili analizi ile
belirlenebilir. Bunun i¢in analiz cihazlar1 kullanir. Tipik
bir doku profili analizi Sekil 3’te gdsterilmistir. Sertlik ve
catlaklik bu egriden ¢ok rahat okunabilir. Sertlik egrinin
ilk maksimum noktas1 iken, catlaklik ise egrideki ilk
kirilmadir [12].

A | Serlik

Kuvvet

Bilge 4

Uzunluk 1(L1) Uzunluk 2 (L)

Sekil 3. Tipik bir doku profili analizinden olusturulmusg
kuvvet-zaman egrisi [12].
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3. SONUCLAR (RESULTS)

Kurutma isleminin temel amact gidayt uzun siire
bozulmadan saklamaktir. Kurutma birgok bdliimden
olusan karmasik bir uygulamadir. Bu calismada, gida
kurutulmas: islemleri sirasinda uygulanan kurutma
prosediirleri incelenmistir. Caligmanin sonuglari ve genel
degerlendirmeler maddeler halinde verilmigtir.

e Kurutma sonrasi gidada 6lgiilmesi gereken en
onemli degerlerin basinda {iriiniin su aktivitesi
degeri gelir. Su aktivitesi degeri, mikrobiyal
gelisme olmayacak seviyelere indirildiginde
gidanin  depolanmasi, paketlenmesi veya
dagitilmas1 sirasinda  herhangi bir bozulma
meydana gelmez.

e Uriinde meydana gelecek renk degisimi ve
deformasyon da iriiniin piyasa kosullarini
dogrudan etkiler.

e Uriinler mutlaka izin verilen uygun sicaklik ve
hava hizlarinda kurutulmalidir.

e Kurutma Oncesi yapilan Oniglemler, renk
degisimlerinin ve oksidasyonun Onlenmesi i¢in
¢ok onemlidir.

e Uriinde su aktivitesi nem igerigi arasmndaki
iliski iyi kurulmalidir. Uriiniin nem igerigini
¢ok diisiikk degerlere indirmek bazi durumlarda
iriiniin lezzet kaybina ugramasina yol agabilir.

Uygun nem igeriginin, olmasi gereken su aktivitesinde
saglanmasi ve Uriiniin fiziksel kontrollerden de
gecirilmesi ile basarili bir kurutma saglanir ve iiriin
kalitesi bozulmaz.
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