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Ozet: Patlican taze olarak ve kurutularak birgok yemegin yapiminda kullamlmaktadir. Kuru
olarak tiiketim isteginde kurutma havasi sicaklik degerinin iyi belirlenmesi gerekmektedir. Bu
caligmada patlican, konvektif bir kurutucu ile 40, 50, 60, 70, 80 ve 90 °C kurutma havasi
sicakliklarinda, 0.5 cm kalinliginda daire seklinde dilimlenerek kurutulmus ve kuruma kinetigi
ile bir kalite gostergesi olan son renk degerleri belirlenmistir. Kurutma islemlerinde {iriin nemi
icerikleri yas baza gore % 10-13 seviyelerine kadar devam edilmistir. 40, 50, 60, 70, 80 ve 90
°C kurutma sicakliklar1 igin belirlenen ortalama kuruma siireleri sirastyla; 1085, 435, 235,
175, 105 ve 90 dakika olarak belirlenmistir. Uriinden birim zamanda uzaklasan nem oranlar1
ince tabakali kurutma modellerinde islenerek kuruma egrilerini en iyi tahmin eden
matematiksel model belirlenmistir. Egriler olusturulurken literatiir de meyve ve sebzeler igin
en yaygin olarak kullanilan Page, Midilli-kiiciik ve Yagcioglu modellerinde iglenmistir.
Kullanilan tiim modellerin kabul edilebilir giivenilirlik degerleri p< 0.001 olarak
belirlenmistir. Tiim kuruma modelleri igerisinde en yiiksek R2 degeri Midilli-Kiigiik
modelinde belirlenmistir. Kurutulmus son iriinlerin renk kalitesi agisindan 6nemli olan,
kroma ve kahverengilesme indeks degerleri bakimindan tazeye en yakin degerler 50°C
kurutma sicakliginda belirlenmistir. Bu sicaklikta belirlenen degerler; kroma (C): 16.47, hue®:
77.49, toplam renk degisimi: 56.02 ve kahverengilesme indeksi ise: 29.79 olarak
belirlenmistir.

Determination of Optimum Drying Temperature in Terms of Drying Kinetics
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Abstract: Eggplant is used fresh and dried to make many food. Drying temperature must be
well determined in the process of drying the eggplant. In this study, it was dried in a hot air
convective dryer at the drying air temperatures of 40, 50, 60, 70, 80 and
90 °C by slicing in 0.5 cm thickness. During the drying process, the content of the product
was kept in the range of % 10-13 according to the age base. The average drying times
determined for the drying temperatures of 40, 50, 60, 70, 80 and 90 °C are respectively; 1085,
435, 235, 175, 105 and 90 minutes. 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-Kiigiik and Yagcioglu
models which are most commonly used in the literature were selected. Acceptable reliability
values of all models used were determined as p <0.001. The highest R? value in all drying
models was determined in the Midilli-Small model. The closest values to the freshness of the
dried end products were determined at the drying temperature of 50 °C in terms of the
chromaticity and browning index values which are important in terms of color quality. Color
values determined at this temperature; chrome (C): 16.47, hue °: 77.49, total color change
value: 56.02, and browning index value: 29.79
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1. GIRIS

Ulkemizde yaygin bir sekilde yetisen
Solanum melongena L. bitkisi Solanaceae
familyasinin bir iiyesi olup ve tropik-subtropik
bolgelerde  daha  kaliteli  bir  gsekilde
yetismektedir. Yaklagik 1500 yildan beri bilinen
bu sebze taze tiiketim sekline alternatif olarak
bir¢ok sekilde tiiketilmektedir (Chen and Lli,
1996; Karcioglu ve ark., 2011). Patlican
ozellikle Cin, Hindistan, Iran ve Tiirkiye’ de ¢ok
fazla yetistirilmekte ve iilkemizde ortalama
yillik 800 bin ton iiretilmektedir (FAO, 2015;
Kutlu ve Isci, 2016). Yapisindaki besin degerleri
incelendiginde 100 g taze iirlinde ortalama 24
kalori enerji ve farkli oranlarda ise protein, yag,
karbonhidrat, A, B ve C gibi vitaminlerini
icermektedir (Akkus, 2015; Kamer ve ark.,
2016). Bununla beraber kurutulmus
patlicandaki mineral, karbonhidrat ve protein
degerleri tazeye gore kiyaslandiginda daha
yliksek degerler aldigi bilinmektedir (Ulusal
Gida Kompazisyonu, 2015; Kutlu ve Isci,
2016).

Taze patlicanin ortalama nem igeriginin
kuru baza gore 12.75 kg ve ortalama su aktivite
degerinin ise 0.925 gibi yiiksek nem degerlerine
sahip bir iirliin oldugu ifade edilmektedir
(Adiletta and etl., 2014). Bu nedenle patlican
hasat edildikten sonra uzun siire bozulmadan
saklanamamakta ve bundan dolay1 da genellik
ya soguk ortam kosullarinda ya da kurutularak
depolanmaktadir.

Patlican 15 °C sicakliga sahip bir soguk
ortamda ancak 10 giin kadar bozulmadan
saklanabilmektedir. Sogukta muhafaza
yonteminde hem liriin raf dmriiniin kisa olmasi
hem de enerji tiiketim ve ilk yatirim maliyetleri
acisindan pahali olmasindan dolay1 ¢ok fazla
tercih edilmemektedir (Hu and etl., 2010;
Santacatalina and etl., 2016). Sogukta muhafaza
yontemindeki  bu  olumsuz  durumlar,
kurutularak depolama yontemine gore nispeten
daha az ve bunun yaninda {iriinler kurutularak
alternatif olarak da tiiketilebilmesinden dolay1
ireticiler tarafindan ¢ok daha fazla tercih
edilmektedir. Kurutma islemiyle tarimsal ve
gida iriinlerinin biinyelerindeki yiiksek nemi

85

icerigi bozulmadan saklanabilecegi kritik bir
nem seviyesine kadar disiiriilmektedir. Bu
esnada Uriiniin fiziksel, kimyasal ve biyolojik
ozelliklerinde degisiklikler meydana
gelmektedir. Uriinler kurutulurken renk ve besin
degerlerinde o©nemli degisikler olmaktadir.
Uriinler kurutulurken genellikle giinese veya
golgeye serilerek kurutulmaktadir. Ancak
yapilan bu dogal kurutma yontemlerinde,
kurutma islemleri uzun siirmekte ve dolayisiyla
besin degerleri ¢ok fazla kaybolmaktadir.
Bununla beraber dogal kurutma yontemlerinde
yine ¢evreden gelen zehirli gaz ve boceklerin
triinlere konarak sagliksiz olmasma neden
olmaktadir. Bu sebeple daha hijyenik kuru
driinlerin  elde edilebilmesi ve kurutma
islemlerinin daha hizli gerceklestirilmesi i¢in
kurutma islemlerinin yapay kurutucularda
yapilmasi gerekmektedir.

Kurutma islemlerinde 6zellikle patlican
gibi piyasa degeri yiliksek olan kurutulmus
tiriinlerde kurutma sicakliginin iyi belirlenmesi
gerekmektedir (Giinhan, 2005). Literatiirde;
Azadbakht and etl. (2017), akiskan yatakli bir
kurutucuda ti¢ farkli kurutma havasi sicakliklari
(40, 50 ve 60 °C) ve hizlarinda (3, 5 ve 7 m/sn)
yapilan kurutma islemlerinin ekserji
analizlerinin belirlenmesi, Brasiello and etl.
(2017), 1.2 m/sn hava hizinda 50, 60 ve 70 °C

kurutma havasi sicakliklarinda  kurutulan
patlicanin dilimlerinin kuruma ve biiziisme
goriintiilerini matematiksel modelle

aciklanmasi, Bulut and etl. (2017), imal ettikleri
solar tip bir hibrit kurutucuda ortalama 45 °C
hava  sicakliginda  kuruttuklar1  patlican
dilimlerinin kuruma performansinin
belirlenmesi, Colucci and etl. (2018) patlicanin
ultrason destekli dondurarak yapilan kurutucuda
farkli kosullar altinda kuruttuklar1 patlican
dilimlerinin antioksidan degerlerini belirlemesi
gibi konularda ¢aligmalar yapilmistir. Literatiir
taramas1 sonucunda 70 °C iizerindeki kurutma
havasi sicakliklarinda kurutulan patlicanin renk
degerleri ve kuruma performansi konusunda bir
bilgiye rastlanilmamustir.

Tarimsal ve gida friinlerin kalite
degerleri hakkinda en 6nemli kriterlerden birisi
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renktir. Tarimsal {iriinlerde meydana gelen
olumsuz renk degisimleri irlinlerin market
degerlerini Onemli seviyede etkilemektedir
(Krokida and etl., 2000; Adiletta and etl., 2016).
Yiiksek sicakliklarda
(70 °C <) kurutulan patlican dilimlerinde renk
degerleri konusunda istatistiki tazeye daha
acidan yakin degerlerin alinmasi durumunda
iireticilere yeni bir kurutma havasi sicakliginin
da denebilir oldugu tavsiye edilecektir. Eger bu
hedef olumlu sonuglanirsa bundan sonra ytiksek

sicaklikta ~ yapilacak  patlican  kurutma
islemlerinin daha kisa siirede yapilmasina ve
dolayisiyla da ticari acgidan da zaman

kazandiracag: diisiintilmektedir.

Bu nedenle ¢alisma kapsaminda 40, 50,
60, 70, 80 ve 90 °C kurutma havasi
sicakliklarinda kurutulan patlican dilimlerinin
ortalama kuruma stireleri, ince tabakali kurutma
egrileri ve son kalite degeri agisindan en uygun
renk degerleri belirlenmistir.

2. MATERYAL VE METOT
2.1. Kurutma materyali

Nem tayini ve kurutma islemlerinde
kullanilan patlican yerel bir pazardan satin
almarak kurutma laboratuvarina getirilmistir.
Islemler sonlanana kadar iiriinler +4+0.5 °C
sicakliga ayarlanmis bir buzdolab1 ortaminda
saklanmustir.
2.2. Nem tayini

Kurutma islemlerine baslamadan oOnce
kurutma materyalinin ilk nem icerigi degerleri
belirlenmistir. Nem tayini isleminde ortalama
20+3 g oOrnek kullanilarak dorder tekerriir
seklinde gerceklestirilmistir. Kurutma havasi
sicakligr 70 °C degerine ayarlanmis bir etlivde
belirli araliklarda iriinler tartilarak agirlik
degisimi sabitlenene kadar kurutulmustur
(Yagcioglu, 1999). Ilk ve son agirliklari bilinen
patlicanin nem igerigi yas baza (y.b.) gore
hesaplanmuistir.
2.3. Kurutma islemi

Kurutma islemleri sicak havali bir kabin
kurutucuda 40, 50, 60, 70, 80 ve 90 °C kurutma
sicakliklarinda yapilmistir. Kurutma iglemleri
iic'er tekerrlir halinde yapilarak her tekerriirde
ortalama 20+2 g {irlin kullanilmistir. Kurutucu
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icerisindeki tiriinler belirli siirelerde etiivden
cikartilarak % 1 g hassasiyetinde tartim
yapabilen bir terazi ile tartilarak nem icerigi yas
baza gore % 10-13 seviyelerine kadar
kurutulmustur. Karagiil ve Tasova (2017), ali¢
meyvesi kurutma caligmalarinda iirlinlin nem
icerigini yas baza gore % 10-13 seviyelerine
kadar kuruttuklarini ifade etmislerdir.

2.4. Etiiv kurutucu

Kurutma islemlerinde kullanilan
kurutucunun markast Simsek Laborteknik olup
ST-120 modelidir. Kurutma havasi sicakligin
ayarlamak i¢in kurutucu iizerinde bulunan PID
kontrol denetliyicileri kullanilmaktadir.
Kurutucu 30-250 °C hava sicakliklarinda
kullanma imkan1 sunmaktadir.

2.5. Renk ol¢iimii

Taze ve kurumus patlican dilimlerine ait
renk Olclimleri Japon {irlinii Minolta marka
CR300 model renk 6lger ile yapilmistir. Cihaz
ile Uriiniin Hunter Lab Chromameter renk
degerleri (L, a, b) degerleri 6l¢iilmiistiir.

Bu degerler; " L " patlican dilimlerinin
parlaklik degerini ifade edip 0-100 arasinda
degerler almaktadir. " a " kirmizi-yesil, " b "
sari-mavi renkler 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, a ve b degerleri
irtin hakkinda tek basina bir anlam ifade
etmezken bu degerler kullanilarak iiriiniin ticari
renk degerleri hakkinda bilgi veren 6l¢iilen renk
degerleri kullanilarak hesaplanan kroma, hue
agisl, toplam renk degisimi ve kahverengilesme
indeks degerleri belirlenmistir. Bu degerler;
Kroma degeri: Patlican dilimlerine ait rengin
tonunu ifade etmektedir. Kroma solgun
renklerde diisiik canli renklerde ise yiiksek
degerler almaktadir. Lopez and etl. (2013),
caligmalarinda firlinlerin kroma degerlerini
hesaplarken 1 nolu esitligi kullanmiglardir.
C — (aZ + b2)1/2 (l)
Hue degeri: Uriiniin odlgiilen “a” ve “b”
degerleri 360°" lik bir renk dairesinde
konumlandirarak her agiya karsilik denk gelen
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renk ve tonlarinin ne oldugu anlasilabilmektedir
(Sekil 1).

Sekil 1. Hue a¢isinin renk radyanti (Agudo and
etl., 2014; Sarikulak, 2017)

Sekil 1” e gore kirmizi-yesil ve sari-mavi
ana renkler ile ara renklere karsilik gelen agilar
goriilebilmektedir. Hue renk agis1 degeri
hesaplanirken 2 nolu esitlik kullanilmigtir
(Vega-Galvez and etl., 2012; Tasova ve Giizel,
2017).

h® =tan™ (g) (2)

Toplam renk farkhihgi: Taze iriiniin
renk degerlerine gore kurutma sicakliklari
altindaki toplam renk degisiminin
belirlenmesinde  kullanilir.  Cakir  (2015),
Darniadi and etl. (2018) ve Tonin and etl.
(2018), calismalarinda toplam renk degisim
degerlerini hesaplamak icin 3 nolu esitligi
kullanmiglardir.

AE = (L~ L)% + (a —a)2 + (b ~by)? @

Esitlige gore; Lt arve bt degerleri
sirastyla taze patlican dilimlerinin parlaklik,

kirimizi-yesillik ve sarilik-mavilik renk
degerlerini ifade ederken, Lk, ak ve bk degerleri
ise kurutulmus iiriine ait renk degerlerini ifade
etmektedir.

Kahverengilesme indeksi: Patlicanin
kahverengilesme indeksini ifade eden " BI " ve

bu degerin hesaplanmasinda kullanilan " x
katsayisinin hesaplanmasinda sirastyla Plou and

etl. (1999), 4 wve 5  nolu esitlikleri
kullanmislardir.
Bl - [L00(x-0,31)] @
0,17
a-+(1,75xL
( ) (5)

X =
[(5,645xL) + (a — (3,012xb))]

Kuruma egrisi: Kurutulan dort farkh
sicaklik degerinde 6lgiilen siireye bagl agirlik
degisimlerinin kuruma oranlar1 belirlenmistir.
Stireye bagli ayrilan nem orant degerlerini
hesaplamak i¢in Kili¢ (2017), Darniadi and etl.
(2018), Pestafio and etl. (2018) 6 nolu esitligi
kullanmislardir.

ANO = M-M. ©)
0 e

ANO: Ayrilabilir nem orani

M: Uriiniin anlik nem icerigi

Me: Uriine ait verilen durumdaki denge nemi

Mo: Uriiniin baslangi¢ nem icerigi

En uygun ince tabakali kuruma egrilerini
olusturmak i¢in literatiirde yaygin olarak
kullanilan Page, Midilli-Kii¢iik ve Yagcioglu
modelleri secilmistir. Modellere ait esitlikler
Cizelge 1' de verilmistir.

Cizelge 1. Ince tabakali matematiksel kuruma modelleri

No Model ismi Esitlik

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

2 Midilli kiigiik MR = h.exp (-}.(t) + (I . t)
3 Yagcioglu MR=kexp (-h.t)+j
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3. BULGULAR ve TARTISMA

3.1. Kuruma verileri

Kurutma patlican dilimlerinin yas baza
(y.b.) gore ortalama nem igerigi % 93.10 olarak
belirlenmistir. Uygulanan kurutma sartlarindaki
sicaklik degerleri iiriiniin kuruma siirelerini
etkiledigi ve hava sicakligi ile kuruma stireleri
arasinda ters bir iliski oldugu belirlenmistir

(Cizelge 2).

Cizelge 2. Patlicanin ortalama son nem
degerleri (y.b.) ile kuruma siireleri
Bu bilgiye yapilan farkli kurutma

calismalarinda da rastlanilmistir. Aral and Bese
(2016), konvektif bir kurutucuda 50, 60 ve 70
°C sicakliklarda yaptiklar1 alig meyvesi kurutma
calismasinda sicakligin, iirliniin kurumasinda
onemli etki ettigi ve sicaklik degerinin
artmasiyla kuruma siirelerinde biiylik oranda
azalmalarin oldugunu belirlemislerdir.
Koukouch and etl. (2015), zeytin posasini
konvektif giines enerjili kurutucu ile 45, 60 ve
80 °C kurutma havasi sicaklarinda yaptiklar
calismada sicakligin artmasiyla tiriniin kuruma
stirelerinde azalmanin oldugu ve ortalama
kuruma siirelerini sirasiyla; 220, 195 ve 120

dakika olarak belirlediklerini ifade etmislerdir.
Naderinezhad and etl. (2016), konvektif
kurutucu ile farkli hava sicakliklari ve hizlarinda
yaptiklar1  kurutma ¢aligmalarinda sicaklik
degerinin artmasiyla iiriiniin kuruma siirelerinde
Oonemli oranda azalmanin oldugunu ifade
etmislerdir. Huddar and etl. (2018), kaju
meyvesi kurutma ¢aligmalarinda sicakligin
artmasiyla tiriinlin kuruma oranlarinda artma ve
kuruma siirelerinde ise 6nemli oranda azalmalar
oldugunu ifade etmislerdir.

3.2. Kuruma modellerine ait
Kkatsayilar, "R?" ve "p" degerleri
Uygulanan kurutma sicakliklarinda patlican
dilimlerinin siireye bagli nem oranmi degerleri
kullanilarak ince tabakali kuruma egrileri
olusturulmustur.  Kuruma  egrilerine  ait
belirlenen katsayi, giivenilirlik (p) ve kararlilik
(R?) degerleri belirlenmistir (Cizelge 3).

Tiim kurutma sartlar1 i¢in olusturulan
kuruma modellerinin giivenilirlik degeri p<
0.001 olarak belirlenmistir. Kullanilan modeller
icerisinde en yiiksek R? degeri 50 °C kurutma
havasi sicakliginda Midilli Kiigiik modelinde
belirlenmistir (Cizelge 4).

Cizelge 2. Patlicanin ortalama son nem degerleri (y.b.) ile kuruma siireleri

Ortalama Son Nem Degerleri (y.b.)

Kuruma Siireleri

Sicaklik Degerleri (%) (dakika)
40 °C 9.29 1085
50 °C 11.82 435
60 °C 10.00 235
70 °C 11.69 175
80 °C 10.21 105
90 °C 11.48 90
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Cizelge 3. Ince tabakali kurutma modellerine ait hesaplanan degerler

Sicaklik Degerleri Kurutma Modelleri R? p

Yagcioglu 0.9890 p< 0.0001

40°C Midilli-Kigiik 0.9937 p< 0.0001
Page 0.9697 p< 0.0001

Yagcioglu 0.9944 p< 0.0001

50 °C Midilli-Kigiik 0.9999 p< 0.0001
Page 0.9993 p< 0.0001

Yagcioglu 0.9990 p< 0.0001

60 °C Midilli-Kiigtik 0.9993 p< 0.0001
Page 0.9798 p< 0.0001

Yagcioglu 0.9988 p< 0.0001

70°C Midilli-Kiigtik 0.9988 p< 0.0001
Page 0.9870 p< 0.0001

Yagcioglu 0.9965 p< 0.0001

80 °C Midilli-Kiigtik 0.9979 p< 0.0001
Page 0.9809 p< 0.0001

Yagcioglu 0.9935 p< 0.0001

90 °C Midilli-Kiigtik 0.9995 p< 0.0001
Page 0.9688 p< 0.0001

Cizelge 4. 50 °C kuruma sicakligindaki Midilli-Kii¢iik modeline ait kuruma egrisi

Kuruma Egrisi

Sure (saat)
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Cizelge 5. Olgiilen ortalama renk degerlerinin istatistiksel farkliliklart

a

Sicaklik Degerleri L b

Taze 72.928 -0.68¢ 13.49¢

40 °C 67.13° 1.96% 18.16%¢

50 °C 70.75% 3.642 16.43°

60 °C 68.01° 2.82%® 19.742

70 °C 63.20° 2.11b¢ 17.13¢

80 °C 69.12% 1.20¢ 19.39%

90 °C 70.11% 2.67% 17.70%
Cizelge 6. Hesaplanan renk degerleri

Kurutma yontemi ve sicakhklari C h° AE BI
Taze 13.51 -87.04 - -
40 °C 18.31 83.84 55.09 33.19
50 °C 16.84 77.49 56.02 29.79
60 °C 19.99 81.90 52.36 36.86
Etiiv
70 °C 17.32 81.39 49.33 33.37
80 °C 19.54 32.68 55.74 33.87
90 °C 18.07 81.50 56.10 31.29
Bu model ayn1 zamanda tim kuruma caligma  kapsaminda  amaglanan  hedef
sicakliklarinda olusturulan kuruma egrilerini en dogrultusunda patlicanin  parlaklik  degeri

iyi tahmin eden ince tabakali matematiksel
model olarak ta belirlenmistir.

3.3. Renk degerleri

Taze ve kurutulmus patlican dilimlerine
ait 6l¢iilen ortalama renk degerleri belirlenmistir
(Cizelge 5).

Cizelge 5° e gore kurutulan iiriinlere ait
Olciilen L, a ve b degerleri tazeye gore
uzaklasmuslardir. Istatistiksel agidan tazeye gore
Olciilen a ve b degerlerindeki farklilik tiim
kurutma havasi sicakliklarinda 6nemli olurken,
L degerinde ise tazeye gore sadece 50, 80 ve
90 °C sicakliklarda istatistiksel agidan
farkliligin ¢ok daha az oldugu goriiliirken,
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acisindan yiiksek sicakliklarda da (< 70 °C)
kurutma islemlerinin yapilabilecegi tespit
edilmistir. Bununla beraber Olglilen renk
degerleri kullanilarak hesaplanan renk degerleri
de belirlenmistir (Cizelge 6).

Cizelge 6’ ya gore kurutulmus tirlinlere
ait hesaplanan renk degerlerinin hepsi de tazeye
gore farkli olduklar1 belirlenmistir. Kurutulmus
tirtinlerin kalitesi hakkinda 6nemli bilgi veren ve
Olciilen renk degerleri kullanilarak hesaplanan
kroma ve kahverengilesme indeks degerleri
kurutulmus patlican dilimleri i¢in 6nemli bir
renk kriterdir. Hesaplanan degerler
incelendiginde 50 °C kurutma sicakliginda



belirlenen renk degerlerinin 90 °C ile
kiyaslandiginda birbirlerine ¢ok yakin oldugu,
ancak tazeye gore 50 °C’ de belirlenen
degerlerin  biraz  daha  yakin  oldugu
goriilmektedir. Bulgulara gore patlican kurutma
isleminde 50 °C kurutma sicakliginin
secilmesinin renk degerleri acisindan daha
uygun olacagi, bununla beraber kuruma
stiresinin daha oncelikli oldugu durumlarda ise
alternatif olarak 90 °C’ nin de segilebilecegi
belirlenmistir. Martins and etl. (2011), yaptiklar
calismalarinda, sicaklik degeri ile {iriindeki
Maillard reaksiyonlarinin arttig1 ve dolayisiyla
renk degerlerini de 6nemli oranda etkiledigini
ifade etmislerdir. Rufian-Henares and etl.
(2013), farkli sartlarinda yaptiklari kirmizibiber
kurutma ¢alismalarinda, 50 °C sicakligin
izerindeki sartlarda Maillard reaksiyonunun
arttigi ve renk degerlerini biiylik miktarda
etkiledigini belirlemislerdir. Aydogdu and etl.
(2015), konvektif ve mikrodalga destekli
infrared kurutucularla yaptiklar1  patlican
kurutma caligmalarinda, sicaklik ve gii¢
degerlerinin artmasiyla parlaklik ve kirmizilik
degerlerinin daha fazla degistigini
belirlemislerdir. Adiletta and etl. (2016), ig
farkli (50, 60 ve 70 °C) kurutma havasi
sicakliklarinda  yaptiklart  patlican kurutma
caligmalarinda, L parlaklik degeri istatistiksel
acidan diisiik sicakliklarda tazeye gore daha
yakin degerler alirken a ve b degerlerinde ise
onemli  farkhiliklarin  olustugunu  ifade
etmislerdir. Doymaz ve Aktas (2018), farkli 6n
uygulama ve kurutma havasi (40, 50, 60 ve 70
°C) sicakliklarinda yaptiklar1 patlican kurutma
caligmalarinda, kararmanin en fazla 70 °C
kurutma sicakliginda meydana geldigini ifade
etmislerdir.
4. SONUC

Patlican icerdigi besin degeri ve gida
alanindaki kullanimlarindan dolayr 6énemli bir
tarimsal tiriindiir. Ayn1 zamanda kurutularak en
fazla tiiketilen tirtinlerden birisidir. Calisma
kapsaminda etiiv kurutucu ile farkli kurutma
sicakliklarinda  yapilan  patlican  kurutma
calismasinda {iriiniin ortalama kuruma siireleri,
yas baza gore son nem degerleri, ince tabakali
kuruma egrileri, kuruma egrilerini en tahmin
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eden kuruma modelleri ve son kalite degeri
bakimindan 6nemli olan renk degeri acisindan
en uygun kurutma havasi sicaklik degeri
belirlenmistir.

Bulgulara gore belirlenen sonu¢ ve
Oneriler;

1) Yapillan c¢alismada  kurutma
sicakliginin  degisimi  pathicanin =~ kuruma
kriterleri ve kalite degerlerinin belirlenmesinde
onemli bir kriter oldugu goriilmuistiir.

2) Calisma kapsaminda en uzun kurutma
isleminin 40 °C kurutma sicakliginda 1085
dakika stirdiigi ve en kisa olan kurutma
isleminin ise 90 °C kurutma sicakliginda 90
dakika stirdiigii belirlenmistir.

3) islenen kuruma modellerinin hepsi de
kullanimlarinin gilivenilir oldugu ve aralarinda
en yiiksek R? degeri Midilli-Kiigiik modelinde
belirlenmistir.

Kuru patlicanin piyasa ve kalite degerleri
acisindan 6nemli bir gostergesi olan kroma ve
kahverengilesme indeksleri agisindan, 50 °C
kurutma sicakliginin 90 °C’ ye gore daha uygun
oldugu ancak kuruma siiresinin daha &nemli
durumlarda ise alternatif olarak 90 °C kurutma
sicakliginin da kullanilabilecegi dnerilmektedir.
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