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Bu calismada, beyaz ve siyah Mersin (Myrtus communis L.) bitkisi meyvelerinin kurutma karakteristikleri
incelenmistir. Calismada beyaz ve siyah mersin meyveleri etiivde 50°C, 60°C ve 70°C sicakliklarda kurutularak
taze ve kurutma sonralari renk 6zellikleri incelenmistir. Kroma (C) renk skalasi degerleri; 50, 60 ve 702C’de
sicakliklardaki kurutma sonrasi sirasiyla; 11.27, 9.85 ve 10.19 olarak belirlenmistir. Sicaklik artisiyla, beyaz ve
siyah mersin meyvelerinin kuruma siirelerinde azalmalar goriilmistiir. Beyaz ve siyah mersin bitkisi
meyvelerinin kurutma karakteristiklerine ait bulunan sonuglarin, hasat sonrasi lirtiniin isleme, iirtiniin kalitesi,
tiiketici istekleri ve ekonomik deger agisindan goz ontinde bulundurulmasi 6nerilmektedir.
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In this study, drying characteristics of white and black myrtle (Myrtus communis L.) fruits were investigated. In
this study, white and black myrtle fruits were dried at 50°C, 60°C and 70°C temperatures, and also, flesh and
after the drying, the colour properties of the white and black myrtle fruits were investigated. Chroma (C) color
scale values were determined as 11.27,9.85 and 10.19 after drying at 50, 60 and 70°C temperatures, respectively.
The drying time of white and black mrtyle fruits was reduced with the increase of temperature. The results of
the biotechnical properties and drying characteristics of white and black myrtle fruits should be taken into
consideration in terms of processing, product quality, consumer requirements and economic value of the
product at the harvest and post harvest
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1. GIRIS

Myrtus communis; dogal olarak Akdeniz bolgesinde, Avustralya’da, Kuzey Amerika'nin iliman boélgelerinde ve Orta Dogu
tilkelerinde yayilma alanina sahiptir (Baytop, 1999; Jamoussi ve ark., 2005). Myrtus communis; Fransa, Tiirkiye, Tunus’un kiy1
bélgeleri ile Fas’ta yabani olarak yetismekte, iran, Eski Yugoslavya, Korsika, Italya ve Ispanya’da ise, bu bitkinin kiiltiirel
olarak tiretimi yapilmaktadir (Jamoussi ve ark., 2005). Akdeniz havzasinda tipik olarak yetistirilen dogal bitkilerinden biri
olan Myrtus communis; lUlkemizde Mersin, Antalya, Adana, Hatay, Canakkale, {zmir ve Mugla illerinde dogal olarak
yetismektedir (Ogur, 1994). Mersin bitkisinin taze veya kuru yapraklarinin ugucu yaglari, sekerleme, kozmetik ve icecek
sanayinde kullanilabilmektedir. Mersin bitkisinin yapraklarindan buhar distilasyonuyla elde edilen ugucu yaglar, ayrica
parfiim endiistrisi icin de cok dnemlidir (Akgiil ve Bayrak, 1989; Boelens ve Jimenez, 1992; Akgiil, 1993; Ozek ve ark., 2000).

Mersin bitkisi meyveleri, lizlimsii meyve tipinde ve cogunlukla siyahimsi mor renkli veya beyaz renkli olup, sonbaharda
Ekim ve Aralik aylari arasinda olgunlagsmaktadir (Anonim, 2011). Sert ve ¢ok miktarda kii¢iik tohum tasimakta olup, lezzeti
ise buruktur. Mersin bitkisi, boceklerle tozlanmakta ve yaygin tohum dagiticilari kuslar olmakla beraber, bazi memelilerin de
tohum yaydiklar1 gézlemlenmektedir (Aronne ve Russo, 1997). Mersin bitkisi 6nemli aromatik ve tibbi bitkilerden birisidir.
Mersin meyvesi, yliksek miktarda A vitamini, B ve C vitaminleri; %0.3-0.5 oraninda ugucu yag 1.8 cineole, myrtenol, alpha-
pinene, beta-pinene, geraniol vb., seker ve organik asitler (sitrik asit ve malik asit) icermektedir (Erlagin ve Erciyas, 1978;
Dogan, 1978). Mersin bitkisinin meyve ve yapraklari kabiz, idrar yollar1 hastaliklar1 ve gégiis hastaliklarinda antiseptik olarak
verem, bronsit ve seker hastalifina karsi dahilen kullanilmakla beraber; yara iyilestirici olarak haricen de
kullanilabilmektedir (Baytop, 1999; Ogur, 1994: Hayder ve ark., 2004).

Kurutma islemi, biyolojik malzemeleri korumanin en popiiler ve en ucuz yoludur. Amag, su aktivitesini azaltmak
(dehidrasyon), mikro organizmalarin biiytimesini ve biyokimyasal reaksiyonlarin olusumunu engellemektir. Bu sekilde,
tiriine ait kimyasallar stabilize edilir ve toz halindeki kuru iiriinlerin ¢esitli gida formilasyonlar igerisine dahil edilmesi
kolaylasur. Diger ucucu yag bitkileri gibi, mersin bitkisi meyvesi de raf 6mriinii etkileyen oksijen ve 1518a kars1 duyarl bir
bitkidir. Damitma ile ekstra ucucu yag toz halinde, sprey kurutma ile kapsiillenebilmektedir. Mersin bitkisi meyvesinin,
piyasada yaygin olarak bulunan bir {iriin olmasina ragmen, mevcut yayinlanmis literatiirler incelendiginde, {iriiniin lezzet,
renk ve yaprak kalitesi acisindan kaliteli bir kurutma isleminin yapilmadig1 diisiiniilmektedir.

Mersin bitkisi iizerinde yapilan bir ¢ok calisma mevcuttur. Bunlar arasinda; Boelens ve Jimenez (1992), ispanya’da
yetisen mersin bitkisinin ugucu yaglarinin kimyasal bilesim icerigini yaprak, cicek, ham ve olgun meyvelerinde
incelemislerdir. Ozcan ve Akbulut (1998), Mersin ili Biiyiikeceli-Giilnar yoresinden toplanan farkl iki renkte ve biiytikliikteki
mersin bitkisinin meyvelerinin fiziksel ve kimyasal ézelliklerini; Ozek ve ark. (2000), Balikesir ve Mugla illerinden toplanan
mersin bitkisi yaprak ve dallarinin ugucu yaglarinin kimyasal kompozisyonunu arastirmislardir. Mulas ve Fadda (2004), 10
farkli genotip mersin bitkisinin ¢icek organlarinin morfolojisini arastirmis; Aydin ve Ozcan (2007), Mersin ilinde yabani
olarak yetisen mersin bitkisi meyvesinin bazi kimyasal ve fiziksel 6zelliklerini incelemislerdir. Gozlekei ve Gilibbiik (2009),
Bati Akdeniz florasinda yetisen mersin bitkisinin mor ve beyaz renkli meyve tiplerinde yaprak ve meyvelerin bazi fiziksel ve
kimyasal 6zellikleri ile makro ve mikro besin element iceriklerini arastirmislardir. Nassar ve ark. (2010), mersin bitkisinde
biyoaktivite ve sekonder metabolitler agisindan bitki yapraklarindaki ugucu yag ana bilesenlerinin alpha-pinene, 1,8-cineole
ve linalool olarak c¢iktigini; Serge ve ark. (2010), mersin bitkisi meyvelerinin yag asidi kompozisyonu ile antioksidan
aktivitesini incelemislerdir. Haciseferogullar1 ve ark. (2012), Mersin ilinde yetisen siyah ve beyaz renkli mersin bitkisi
meyvelerinin biyokimyasal ve teknolojik 6zelliklerini; Yildirim ve ark. (2013), ¢alismalarinda dogal olarak yetisen Adana
(Karaisali) ve Mersin (Tarsus ilge merkezi, Yanikkisla koyii ve Erdemli ilcesi) ekolojik kosullarindaki 60 adet mersin bitkisinin
(Myrtus communis L.) seleksiyonunu incelemislerdir. Uzun ve ark. (2014), iri meyveli siyah mersin bitkisi tiplerini selekte
ederek, bu bitkilere ait siirgiin ve meyvelerin fiziksel ve biyokimyasal 6zelliklerini incelemislerdir. Ancak, kurutma iizerinde
herhangi bir ¢alismaya rastlanmamistir. Bu nedenle, siyah ve beyaz mersin bitkisi meyvelerinin farkli sicakliklardaki
akurutma karakteristiklerinin incelenmesi amaglanmistir.

2. MATERYAL VE YONTEM

Mersin bitkisi meyvelerinin kurutma islemi Gaziosmanpaga Universitesi, Biyosistem Miihendisligi Béliimii Kurutma
Laboratuvari’'nda yiriitiilmiistiir. Calismada, deneme materyalleri olarak mersin iline bagh Erdemli ilgesinden elde edilen ve
dogal olarak yetisen beyaz ve siyah mersin bitkisi meyvesi 6rnekleri kullanilmistir. Beyaz ve siyah mersin bitki habituslarinin
Yildirim ve ark. (2013)'nin belirtmis oldugu 6 numarali sarkik yapida oldugu gézlemlenmistir. Beyaz mersin bitkisi
meyvelerinin hasadi1 2016 yili Eyliil ayinda, siyah mersin bitkisi meyvelerinin hasadi ise 2016 yil1 Aralik ayinda yapilmistir.
Beyaz mersin bitkisi meyveleri, tam olgunluk déneminden 1 hafta dnce, siyah mersin bitkisi meyveleri ise tam olgunluk
déneminde hasat edilmistir (Sekil 1).
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Sekil 1. Beyaz (a) ve siyah (b) mersin bitkisi meyveleri 6rnekleri

Beyaz ve siyah mersin bitkisi meyvelerininin kurutma o6zelliklerinin belirlenmesinde, etiivde kurutma yodntemi
uygulanmistir. Beyaz ve siyah mersin bitkisi meyveleri tiim meyve olarak 50°C, 60°C ve 70°C sicaklikta kurutulmustur. Beyaz
ve siyah mersin bitkisi meyvelerinin renk 6zelliklerinin belirlenmesinde, renk dlger cihazi (Minolta Co., model CR-400,
Tokyo, Japonya) kullanilmistir. Bu ¢alismada beyaz ve siyah mersin bitkisi meyvelerine ait 6rneklerin nem igerikleri kuru
etiivde 70°C sicaklikta 24 saat bekletilerek belirlenmistir. Beyaz mersin bitkisi meyveleri érneklerinin hasat sonrast nem
icerigi %79+0.1 (y.b.) iken, siyah mersin bitkisi meyvesi érneklerinin nemi ise %62+0.1 (y.b.) oldugu belirlenmistir.

2.1.Kurutma karakteristiklerinin belirlenmesi

Bu calismada beyaz ve siyah mersin bitkisi meyveleri etiivde kurutma yontemi uygulanmistir. Etiivde kurutma
yonteminde 3 farkh sicaklikta kurutma yapilmistir. On denemeler sonucunda, yapilan kurutma sicakliklart minimum 50°C,
optimum 60°C ve maksimum 70°C olacak sekilde belirlenmistir. Beyaz ve siyah mersin bitkisi meyvelerinin kurutulmasinda
etiivde kurutma yonteminde meyveler tiim olarak kurutulmustur. Bu sicaklik degerlerinin, meyve kurutma ¢alismalarinda
verilen sicaklik degerleri ile uyumlu oldugu gériilmektedir. Oncelikle materyalin hasat sonrasi ilk nem seviyesini belirlemek
amaciyla etiivde nem tayini yapilmistir.

Nem tayini 6rnekleri icin meyvelerden yaklasik olarak 20 g 6rnek alinmistir. Ornekler 4 tekerriir olarak hazirlanmigtir.
Nem tayini 70°C’de 24 saat NUVE Marka F 500 model etiivde bekletilerek yapilmistir. Calismada yas iiriin nemini %9-11 (y.b)
nem icerigine diisiirmek amaglanmistir. Buna gore her deneme i¢in kullanilan materyalin dort tekerriirden ti¢ii uygun agirliga
ulastiginda, denemelere son verilmistir. Mersin bitkisi meyvelerinin agirliklarinin belirlenmesinde 0.001 g hassasiyette (Kern
EW 620- 3 NM, Almanya) elektronik terazi kullanilmistir. Etiivde kurutma yapilirken belirlenen zaman dilimlerinde (tim
sicakliklarda ilk yarim saat sonra 2 kez, 1 saat sonra 1 kez, daha sonra belirlenen son nem degerine ulasincaya kadar iicer
saat arayla 1 kez), mersin bitkisi meyveleri 6rneklerinin sabit nem degerine gelinceye kadar agirlik kayiplar1 hassas terazi ile
tartim yapilarak belirlenmistir.

Renk ézelliklerinin belirlenmesi: Calismada, beyaz ve siyah mersin bitkisi meyvelerinin meyve kabugu ve kabuk alt1
(meyve eti) icin renk 6zelliklerini belirten degerler dl¢lilmiistiir. Beyaz ve siyah mersin bitkisi meyvelerine ait 6rneklerin
renk olciimleri icin (Minolta, model CR-400, Tokyo, Japonya) renk olcer kullanilmistir (McGuire, 1992). Beyaz ve siyah
mersin meyvelerinin meyve kabugu ve meyve eti lizerinden renk 6zellikleri; L, a ve b cinsinden belirlenmistir. Hazirlanan
renk skalasina gore; L degeri parlaklik (0 karanlik, 100 aydinlik); a degeri kirmizi/yesil renk (+ kirmizihigy, - yesilligi); b
degeri sari/mavi rengi (+ sariligl, - maviligi) gostermektedir. Kroma (C) ve hue acisi1 (h) degerleri, Bernalte ve ark. (2003)’1n
belirttigi asagidaki esitliklerle elde edilmistir. Kahverengilesme derecesi (Browning Index, BI), kahverengi rengin safligin
temsil eder ve esmerlesme ile iliskili 6nemli bir parametre olarak kabul edilmektedir (Mohammadi ve ark., 2008).

C = [a? +b?]"2 1
n=[ean?] @)

BI = W (3)
(a + 1.75L) @

¥ = (5.645L + a — 3.012b)
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2.2.Kurutma verilerinin matematik modellenmesi
Calismada, arastirma materyali olarak kullanilan beyaz ve siyah mersin bitkisi meyveleri 6rneklerinin kurutma islemi
esnasinda, zamana bagl olarak iirlinden uzaklastirilan nemi belirlemek icin asagida verilen esitlik kullanilmistir.

ano = A= Me
= M=, (4)
ANO :Ayrilabilir nem oram
M :Kurutulan materyalin anlik nem igerigi (%y.b.)
M, :Kurutulan materyalin denge nem igerigi (%y.b.)
M, :Kurutulan materyalin ilk nem icerigi

Mersin bitkisi meyveleri ornekleri tiim meyve olarak kurutulmustur. Kurutma islemindeki nem degisiminin
modellenmesi i¢in ‘Exponential Decay’, ‘Page’ ve ‘Midilli Kii¢iik’ modelleri kullanilmistir. Bu matematiksel modellerin, farkl
tarimsal materyaller i¢in kullanilan 6nceki literatiir ¢alismalarindaki, model uygulamalariyla da uyumlu olmasina dikkat
edilmistir.

Kullanilan kurutma modellerinin esitlikleri asagida verilmistir:

Kurutma Modeli Model esitligi Referanslar

Page ANO=exp (-k. (t2. h)) Page (1949); da Silva ve ark. 2005
Midilli Kiigtik ANO=h.exp (-j.(t¥)) + (m.t) Midilli ve ark. (2002)

Exponential Decay | ANO=a.exp (-b.x) Polatc1 (2012)

Mersin bitkisi meyvelerinin kurutma calismalarinda, tiger tekerriir halinde gerceklestirilerek nem degisim degerlerinin
ortalamasi alinmistir. Ug tekerriire ait ortalama degerden tek bir kuruma modeli olusturulmustur. Kurutma modellerini
olusturmak icin bir bilgisayar paket programi kullanilmis olup (SigmaPlot 10), matematiksel modellerdeki formiillerde
kullanilan bazi katsay1 degerleri, ilgili programda kullanilarak mersin bitkisi 6rneklerinin kuruma egrileri olusturulmustur.
Kuruma egrilerinin sonug raporlarinda verilen ve modellere ait formiillerin katsayilari ile modellere ait kuruma egrilerinin
(P) ve R? degerleri de ayrica verilmistir (Polatci, 2012).

Yapilan calismada, beyaz ve siyah mersin bitkisi meyvelerinin kurutma karakteristiklerinin belirlenmesine yodnelik
parametrelere ait veriler, SPSS istatistik paket programi ile baska bir bilgisayar istatistik paket programi kullanilarak
degerlendirilmistir. Renk 6l¢iimleri, mekanik 6l¢timler ve kimyasal 6l¢iimler i¢in tek yonlii varyans analizi yapilmistir. Coklu
karsilastirma icin ise ‘Duncan testi’ kullanilmistir.

3. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Calismada kullanilan mersin bitkisi meyvelerinin beyaz ve siyah tiplerine ait alinan meyvelerinin kurutma
karakteristikleri ve model esitlikleri de belirlenmistir. Beyaz ve siyah mersin bitkisi meyvelerinin nem igerigi degerleri, beyaz
mersin meyveleri 6rnekleri i¢cin %79.72 (y.b) olarak belirlenirken, siyah mersin bitkisi meyveleri 6rnekleri i¢gin ise %63.36
(v.b) olarak bulunmustur. Kurutma ile beyaz ve siyah mersin bitkisi meyvelerinin nem seviyesinin yas baza gore % 9-11 son
nem seviyelerine kadar disiiriilmesi saglanmistir. Calismada elde edilen son nem icerigi degerleri ve kurutma siireleri,
Cizelge 1'de verilmistir. Kurutma isleminde, son nem igerigi degerleri her bir kurutma sicakligi i¢in tiger tekerriir halinde
yapilmis, elde edilen sonuglarin ortalamalari son veri olarak kullanilmistir.

Cizelge 1. Kurutulan beyaz ve siyah mersin bitkisi meyvelerinin son nem igerigi (%y.b) degerleri ve kuruma siireleri

KurutmaSicakligi (°C) Beyaz Siyah
Son nem Kuruma stiresi | Son nem Kuruma stiresi
(%y.b) (saat) (%y.b) (saat)

50 \ 10.25 70.00 9.03 37.00

60 \ 9.19 37.00 10.14 22.00

70 \ 11.13 22.00 10.08 13.00

Cizelge 1 incelendiginde, beyaz ve siyah mersin bitkisi meyve drneklerinin kuruma siireleri, beyaz mersin bitkisi meyvesi
icin kurutma stiresi bakimindan 50, 60 ve 702C sicakliklardaki, son nem igerigine ulasmalari icin gecen siireler sirasiyla; 70
h, 37 h ve 22 h olarak belirlenirken, siyah mersin bitkisinde bu siireler aymi sicakliklarda sirasiyla, 37 h, 22 h ve 13 h olarak
bulunmustur. Beyaz ve siyah mersin bitkisi meyve 6rneklerinin ayr1 ayr1 degerlendirilmesi durumunda, her iki meyve
ornekleri icin de sicaklik degerlerinin ylikselmesiyle birlikte, kuruma siirelerinde azalmalar oldugu goériilmiistiir. Kurutma
sicakliklari agisindan kuruma siireleri incelendiginde, 502C kurutma sicakliginda meyvelerin son nem icerigine ulasmalari
icin bulunan kuruma siiresi degeri, beyaz mersin bitkisi meyve 6rnekleri i¢cin siyah mersin bitkisi meyve drneklerine gore
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%389.19 oraninda daha fazla iken, 602C kurutma sicakliginda %68.18 oraninda bir fark s6zkonusu olup, sicakligin 702C
kurutma sicakligina gelmesinde ise, oran %69.23 olarak bulunmustur. Calismada, beyaz mersin bitkisi meyveleri
orneklerinin nem igeriginin daha yiiksek olmasindan dolay1 kuruma siireleri siyah mersin bitkisi meyve 6rneklerine gore
daha uzun siirmdstiir.

3.1.Kurutma Verilerinin Modellenmesi

Calismada, kurutma islemlerinde kullanilan beyaz ve siyah mersin bitkisi meyveleri 6rneklerinin kuruma stiresine bagh
olarak ayrilabilir nem orani degisimini belirlemek icin kuruma egrileri olusturulmustur. Kurutma materyali olarak kullanilan
beyaz ve siyah mersin bitkisi meyvelerinin kuruma egrilerini olusturulurken bir bilgisayar paket programi kullanilmistir. Bu
¢alismada kuruma egrilerini modellemek i¢in ‘Exponential Decay’, ‘Page’ ve ‘Midilli Kii¢ciik’ matematiksel modeller yaygin
olarak kullanilan ince tabaka kurutma modelleri olduklari icin tercih edilmis ve modellere ait esitlikler kullanilarak varyans
analiz sonuglar ile kararlilik katsayisi olan R? degerleri elde edilmistir. Uygulanan tiim modellemelerde modellerin
giivenilirlik testi icin, varyans analiz sonucunu ifade eden P degeri 0.05 degerinden daha diistik olarak belirlenmistir.
Kullanilan modellere ait katsayilar, varyans analizi ve R? sonuclari, asagidaki tablolarda verilerek beyaz ve siyah mersin
bitkisi meyve drnekleri i¢in ayrintili olarak agiklanmistir.

3.2.‘Exponential decay’ matematiksel model esitligi

Beyaz ve siyah mersin bitkisi meyve orneklerine ait kuruma egrilerinin ‘Exponential Decay’ modeli uygulanarak elde
edilen model esitliginde yer alan a, b, R? ve P degerleri Cizelge 2’de verilmistir. Beyaz ve siyah mersin bitkisi meyve
orneklerinin kuruma modelleri ayr1 ayr1 incelenmis ve degerlendirilmistir.

Cizelge 2 incelendiginde beyaz mersin bitkisi meyve 6rneklerine ait en biiyiik ‘b’ degerinin 0.0768 ile 702C sicakliginda;
en kii¢iik ‘b’ degerinin ise 0.0304 ile 502C sicakliginda oldugu goriilmektedir. ‘a’ degeri icin ise; en biiyiik degerin 1.0808 ile
502C sicakliginda ve en kiiciik degerin ise 1.0360 ile 702C sicakliginda oldugu gézlemlenmistir.

Cizelge 2. ‘Exponential Decay’ esitliginin sayisal degerleri ile modele ait a, b, R? ve P degerleri

Mersin meyvesi  Kurutma sicakligi (°C) a b R? P
50 1.0808 0.0304 0.9520 <0.0001
Beyaz 60 1.0432 0.0557 0.9502 <0.0001
70 1.0360 0.0768 0.9420 <0.0001
50 1.0447 0.0580 0.9748 <0.0001
Siyah 60 1.0093 0.0958 0.9854 <0.0001
70 1.0125 0.1426 0.9829 <0.0001

Siyah mersin bitkisi meyve drneklerine ait en biiyiik ‘b’ degerinin 0.1426 ile 702C sicakliginda; en kiiciik ‘b’ degerinin ise
0.0580 ile 502C sicakliginda oldugu goriilmektedir. ‘a’ degeri icin ise; en biylik degerin 1.0447 ile 502C sicakliginda ve en
kiiciik degerin ise 1.0093 ile 609C sicakliginda oldugu gozlemlenmistir. ‘Exponential Decay’ modeline gére beyaz mersin
bitkisi meyve 6rneklerinin en biiylik R? degerinin 0.9520, en kii¢iik R? degerinin ise 0.9420 oldugu, bulunan en biiylik degerin
502C sicakliginda ve en kii¢iik degerin ise 702C sicakliginda oldugu gézlemlenmistir. ‘Exponential Decay’ modeline gore siyah
mersin bitkisi meyve 6rneklerinin en biiyiik R? degerinin 0.9854, en kii¢iik R? degerinin ise 0.9748 oldugu, bulunan en biiyiik
degerin 602C sicakliginda ve en kiicliik degerin ise 50°C sicakliginda oldugu gdzlemlenmistir. Ayrica, varyans analiz
sonuclarina gore, ‘Exponential Decay’ modelinin gecerlilik ve giivenirlilik kriter degeri olan 0.05’ten kii¢iik oldugu hem beyaz
hem de siyah mersin bitkisi meyvesi orneklerinde gézlemlenmistir. ‘Exponential Decay’ modeline ait farkli sicakliklardaki
kurutma egrilerinin degisimi beyaz ve siyah bitkisi meyve 6rnekleri i¢in Sekil 2’de verilmistir.
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Sekil 2. ‘Exponential Decay’ modeline ait beyaz mersin bitkisi meyve érneklerinin (a, b, c) ve siyah mersin bitkisi meyve
orneklerinin (d, e, f) farkli sicakliklardaki kurutma egrilerinin degisimi (noktal degerler dlgiilen degerler ve cizgili degerler
model tahmin degerleridir)

Beyaz ve siyah mersin bitkisi meyvelerine ait kurutma islemi boyunca, ‘Exponential Decay’ modeli i¢in kurutma stiresinin
uzamasiyla birlikte nem igerigi degerlerinin siirekli azaldig1 goriilmektedir (Sekil 2). Diisiik sicakliklarda nemin daha yavas,
ylksek sicakliklarda ise uzaklastig1 goriilmektedir.

3.3.‘Page’ matematiksel model esitligi

Beyaz ve siyah mersin bitkisi meyvelerine ait kuruma egrilerinin ‘Page’ modeli uygulanarak elde edilen ve model
esitliginde yer alan; k, h, R? ve P degerleri Cizelge 3’de verilmistir. Cizelge 3’te ‘Page’ esitligi ile olusturulan kuruma egrilerine
ait model esitliginde yer alan k, h icin sayisal degerler, R? ve varyans analiz degerleri P degerleri verilmistir. Beyaz mersin
bitkisi meyve drneklerinin ‘%’ degerlerinin 0.0022 ile 0.0157 araliginda degistigi goriilmektedir. En kii¢iik ‘k’ degerinin 502C
sicakliginda oldugu, en biiyiik degerin ise 702C sicakliginda oldugu gézlemlenmistir. Siyah mersin bitkisi meyve 6rneklerinin
‘k’ degerlerinin 0.0148 ile 0.1061 aralifinda degistigi goriilmektedir. En kii¢iik ‘K’ degerinin 502C, en biiyiik degerin ise 702C
sicakliginda oldugu gdézlemlenmistir.
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Cizelge 3. ‘Page’ esitliginin sayisal degerleri ile modele ait k, h, R? ve P degerleri

Materyal Kurutma sicakligi (2C) k h R2 P
50 0.0022 1.7012 0.9973 <0.0001
Beyaz 60 0.0076  1.6544 0.9885 <0.0001
70 0.0157 1.602 0.974 <0.0001
50 0.0148 1.448 0.9962 <0.0001
Siyah 60 0.0614 1.1811 0.991 <0.0001
70 0.1061 1.1469 0.9873 <0.0001

Cizelge 3’te goriilecegi gibi, ‘h’ degerleri incelendiginde, beyaz mersin bitkisi meyve 6rneklerinin sayisal verilerin 1.6020
ile 1.7012 araliginda degistigi, en biiyiik ‘h’ degerinin 1.7012 ile 502C sicakliginda, en kii¢iik ‘h’ degerinin ise 70°C sicakliginda
oldugu goriilmektedir. Siyah mersin bitkisi meyve 6rneklerinin 'h’ degerleri sayisal verilerinin 1.4480 ile 1.1469 araliginda
degistigi, en biiyiik ‘h’ degerinin 1.4480 ile 502C sicakliginda en kii¢iik ‘h’ degerinin ise 702C sicakliginda oldugu gérilmistr.
‘Page’ kurutma model esitliginde ‘R? degerlerinin Beyaz mersin bitkisi meyve 6rneklerinin sayisal verilerin 0.9740 ile 0.9973
araliginda degistigi, en biiyiik ‘R?’ degerinin 0.9740 ile 502C sicakliginda en kiiciik ‘R? degerinin ise 702C sicakliginda oldugu
gorilmiistiir. Siyah mersin bitkisi meyve 6rneklerinin en biiyiik ‘R?’ degerinin; 0.9962 ile 50°C oldugu, en kiiciik degerin ise,
0.9873 ile 702C sicakliginda oldugu belirlenmistir. Varyans analiz sonuclarinin ise; modelin gecerlilik ve giivenirlilik kriter
degeri olan 0.05’ten kii¢lik oldugu hem beyaz hem de siyah mersin bitkisi meyvesi érneklerinde gézlemlenmistir. ‘Page’
modeline ait beyaz mersin bitkisi meyve orneklerinin (a, b, c) ve siyah mersin bitkisi meyve drneklerinin (d, e, f) farkh
sicakliklardaki kurutma egrilerinin degisimi Sekil 3’te verilmistir.
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Sekil 3. ‘Page’ modeline ait beyaz mersin bitkisi meyve 6rneklerinin (a, b, c) ve siyah mersin bitkisi meyve 6rneklerinin (d,
e, f) farkli sicakliklardaki kurutma egrilerinin degisimi (noktali degerler, 6lciilen degerler ve ¢izgili degerler model tahmin
degerleridir).

Sekil 3 incelendiginde, beyaz ve siyah mersin bitkisi meyve 6rneklerinin kurutma islemi boyunca ‘Page’ modeli i¢in
kurutma siiresinin uzamasiyla birlikte nem igerigi degerlerinin siirekli azaldig1 goriilmektedir. Diisiik sicakliklarda nemin
daha yavas, yiiksek sicakliklarda ise daha hizla materyalden uzaklastig1 goriillmektedir.

3.4.‘Midilli Kiiciik’ matematiksel model esitligi
‘Midilli Kiictik’ esitligi ile olusturulan beyaz ve siyah mersin bitkisi meyveleri 6rneklerinin kuruma egrilerine ait sayisal
degerler, model esitliginde yer alan k, h, j, m, R? ve varyans analiz degerleri ile P degerleri, Cizelge 4’te verilmistir.

Cizelge 4. ‘Midilli Kiiciik’ esitliginin sayisal degerleri ile model esitliginde yer alan k, h, j, m, R? ve P degerleri

Mersin meyvesi Slgf:i?gtln[lg 5 k h j m R? P
50 1.6843 0.9526 0.0021 -0.0007 0.9992  <0.0001
Beyaz 60 1.7005 0.9779 0.0053 -0.002 0.996 <0.0001
70 0.0019 0.9945 0.0101 -0.0436 0.9924  <0.0001
50 1.5027 0.9714 0.0117 -0.0006 0.998 <0.0001
Siyah 60 1.0315 0.9807 0.0641 -0.0074 0.9965  <0.0001
70 0.7034 1.0053 0.1069 -0.0352 0.9986  <0.0001

Cizelge 4’te goriildiigi gibi, beyaz mersin bitkisi meyve 6rneklerinin ‘k’ degerinin en biiyiik sayisal degerinin 1.7005 ile
602C sicakliginda, en kii¢iik degerin ise 0.0019 ile 702C sicakliginda oldugu belirlenmistir. ‘h’ degerleri incelendiginde ise; en
biiylik degerin 0.9945 ile 702C sicakliginda, en kii¢iik degerin ise, 0.9526 ile 502C sicakliginda oldugu goriilmektedir.

Siyah mersin bitkisi meyve 6rneklerinin ‘K’ degerinin en biiyiik sayisal degerinin 1.5027 ile 502C sicakliginda, en kii¢lik
degerin ise 0.7034 ile 70°C sicakliginda oldugu belirlenmistir. ‘h’ degerleri incelendiginde ise; en biiyiik degerin 1.0053 ile
702C sicakliginda, en kiiciik degerin ise, 0.9714 ile 502C sicaklifinda oldugu goriilmektedir. Cizelge 4'te goriilecegi gibi, beyaz
mersin bitkisi meyve 6rneklerinin model esitliginde yer alan en biiyiik ‘j’ degerinin 0.0101 ile 702C, en kiiciik j’ degerinin ise
0.0021 ile 502C oldugu gozlemlenmistir. Beyaz mersin bitkisi meyve ornekleri icin yapilan kurutmada, ‘m’ degerlerinin en
biiyiik degerinin -0.0007 ile 502C en kiiciik degerin ise -0.0436 ile 702C oldugu saptanmistir. ‘R’ degerlerinin en biiyiik
degerinin; 0.9992 ile 502C sicakliginda en kiigtik ‘R?’ degerinin ise; 0.9924 ile 702C sicakliginda oldugu gézlemlenmistir. Siyah
mersin bitkisi meyve 6rneklerinin model esitliginde yer alan en biiylik j’ degerinin 0.1069 ile 702C, en kiiclik j’ degerinin ise
0.0117 ile 502C oldugu gozlemlenmistir. Siyah mersin bitkisi meyve 6rnekleri icin yapilan kurutmada, ‘m’ degerlerinin en
biiyiik degerinin, -0.0006 ile 502C en kii¢iik degerin ise -0.0352 ile 702C oldugu saptanmistir.

‘R? degerlerinin en biiytik degerinin; 0.9986 ile 70°C sicakliginda en kiiciik ‘R? degerinin ise; 0.9965 ile 502C sicakliginda
oldugu gozlemlenmistir. Ergiines ve Tasova (2018), yaptiklari ¢calismada bu esitlik icin benzer sonuglar elde etmistir. Varyans
analiz sonuglarinin ise; modelin gegerlilik ve giivenirlilik kriter degerinin 0.05’ten kii¢iik oldugu hem beyaz hem de siyah
mersin bitkisi meyvesi 6rneklerinde gézlemlenmistir. ‘Midilli Kiiciik’ modeline ait beyaz mersin bitkisi meyve 6rneklerinin
(a, b, c) ve siyah mersin bitkisi meyve 6rneklerinin (d, e, f) farkli sicakliklardaki kurutma egrilerinin degisimi Sekil 4'de
verilmistir.
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Sekil 4.“Midilli Kiictik' modeline ait beyaz mersin bitkisi meyve drneklerinin (a, b, c) ve siyah mersin bitkisi meyve
orneklerinin (d, e, f) farkl sicakliklardaki kurutma egrilerinin degisimi (noktal degerler, 6l¢iilen degerler ve ¢izgili degerler
model tahmin degerleridir)

Sekil 4 incelendiginde, beyaz ve siyah mersin bitkisi meyvelerine ait kurutma islemi boyunca ‘Midilli Kii¢iik’ modeli i¢cin
kurutma siiresinin uzamasiyla birlikte nem icerigi degerlerinin siirekli azaldig1 goriilmektedir. Diistik sicakliklarda nemin
daha yavas, yiiksek sicakliklarda ise daha hizla materyalden uzaklastigi goriilmektedir.

3.5.Renk Ozellikleri

Calismada, beyaz ve siyah mersin bitkisi meyve 6rneklerinin kurutma sonrasi renk 6zellikleri belirlenmistir. Taze halde
beyaz ve siyah mersin bitkisi meyve drneklerinin renk élciimleri alindiktan sonra kurutma sonrasi da meyvelerin kabuk
tizerindeki renk ol¢timleri dikkate alinmistir. Minolta renk o6lcer cihazi ile L, a, b renk 6zelliklerinin ortalamasi alinmistir.
Ayrica, Kroma (C) ve Hue agis1 (h) degerleri ile kahverengilesme derecesi (Browning Index, Bl) de hesaplanmistir. Beyaz ve
siyah mersin bitkisi meyve 6rneklerinin renk dl¢limlerine ait istatistiksel analizler ayr1 ayr1 yapilmistir. Beyaz mersin bitkisi
meyve O0rneklerinin taze haldeki (kontrol) ve etlivde farkh sicakliklardaki (50°C, 60°C ve 70°C) kurutma sonrasi; renk dl¢iim
degerlerine (L, a, b, kroma, hue acis1 ve kahverengilesme derecesi) kurutma sicakliklarinin etkisini belirlemek i¢in tek yonlii
varyans analizi yapilmis ve sonuclar Cizelge 5’te verilmistir.
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Cizelge 5. Beyaz mersin bitkisi meyve 6rneklerinin taze halde ve kurutma sonucu elde edilen L, g, b, kroma, hue agisi ve
kahverengilesme derecesi degerlerine kurutma sicakliginin etkisine ait tek yonlii varyans analizi

L a b Kroma Hue agist Kahverengilesme

VK S.D. derecesi
K.O. F K.O. F K.O. F K.O. F K.O. F K.O. F
Gruplar arasi 3 10605.7 1121.9** 8725 583.2** 1034.5 346.9* 4073 256.9™ 54725.6 826.7**  2095.3 62.46**
Gruplarici 76 9.453 1.496 2.982 1.585 66.20 33.55
Toplam 79
**:p<0.01

Cizelge 5 incelendiginde, tek yonlii varyans analiz sonucu, beyaz mersin bitkisi meyve érneklerinin renk 6zelliklerinden
L, a ve b renk degerlerine, kurutma sicakliklarinin etkileri p<0.01 diizeyinde istatistiksel olarak 6nemli etkisinin oldugu
gorilmiistiir. Ayni zamanda, kroma, hue acis1 ve kahverengilesme derecesi renk degerlerine kurutma sicakliklarinin etkisinin
de p<0.01 diizeyinde 6nemli oldugu bulunmustur. Beyaz mersin bitkisi meyve érneklerinin taze haldeki ve etiivdeki farkl
sicakliklardaki kurutma sonucu elde edilen renk 6zelliklerine ait olarak L, a, b, kroma, hue agisi ve kahverengilesme derecesi
ortalama degerleri, Cizelge 6’da verilmistir. Cizelge 6’dan gortilecegi gibi, beyaz mersin bitkisi meyve 6rneklerinin taze ve
kurutma sonrasi L, a ve b renk degisimlerine ait degerler incelendiginde; 50, 60 ve 702C’deki sicakliklar sonras1 kurutmada,
elde edilen L degeri sirasiyla; 30.75, 24.55 ve 21.79 olarak saptanmistir. Sicaklik degisimiyle beyaz mersin bitkisi meyve
orneklerinin renk degisimi beyazdan koyu renge dogru artis géstermis, yani L parlaklik degerlerinde dusiisler goriilmiistir.
Beyaz mersin bitkisi meyve 6rneklerinin L parlaklik renk degisimi taze haldeki 71.14 degerine gore, kurutma sicaklik
artisindaki degisim incelendiginde, parlaklik degerlerinde azalma egilimindeki degisimi, taze haldeki renk durumuna gore
702C'de %69.37 oraninda olmustur. Aral ve Bese (2016), ali¢ meyvesi zerinde yaptiklar: ¢alismada sicakligin renk tlizerine
etkisini benzer sonuglar ile elde etmislerdir.

Cizelge 6. Beyaz mersin bitkisi meyve 6rneklerinin taze halde ve etiivdeki farkl sicakliklardaki kurutma sonucu elde
edilen L, a, b, Kroma, Hue acis1 ve Kahverengilesme derecesi renk degerleri

Kahverengilesme

KDurutma sicakligt L A B Kroma Hue agisi derecesi

(¢Cc) (Parlaklik) (Kirmizilik) (Sarilik) (Browning Index)

Taze materyal 71.14 a** 5 -4.07 b**% 18.86 a** 19.38 a**}? -78.04 c**° 25.61 c**¢

50 30.75b 8.99a 6.32b 11.27b 3346a 43.35b

60 24.55¢ 9.05a 3.74c 9.85¢ 22.11b 42.15b

70 21.79d 9.37 a 395¢ 10.19 ¢ 22.59b 49.56a
**:p<0.01;

&: Ayni stitundaki ayni harfler arasi fark 6nemsizdir.

Kirmizilik (a) renk skalasi degerleri; 50, 60 ve 702C’'de kurutmada sirasiyla; 8.99, 9.05 ve 9.37 olarak belirlenmistir.
Beyaz mersin bitkisi meyve 6rneklerinin taze haldeki a kirmizilik degerleri renk -4.07 degerine gore, taze haldeki a degerine
gore yiiksek degerler verirken, kurutma sicaklik artisindaki artis yoniinde bir egilim goriilmistiir. Kirmizilik (a) degerleri
acisindan beyaz mersin bitkisi meyve 6rneklerinin 50°C sicakliktaki kurutmada, diger sicaklik degerlerine gore taze beyaz
mersin bitkisi meyve 6rnekleri degerine daha yakin degerler vermistir. Sarilik (b) renk skalasi degerleri; 50, 60 ve 702C’de
sicakliklardaki kurutma sonrasi sirasiyla; 6.32, 3.74 ve 3.95 olarak belirlenmistir. Beyaz mersin bitkisi meyve drneklerinin
sarilik degerleri taze haldeki b 18.86 degerine gore her ii¢ sicaklik i¢cin daha diisiik degerlerde bulunmustur. Sarilik (b)
degerleri agisindan, 502C sicakliklarda yapilan kurutmalarda diger sicaklik degerlerine gore taze beyaz mersin bitkisi meyve
ornekleri degerlerine gore daha yakin degerler vermistir. Kroma (C) renk skalasi degerleri; 50, 60 ve 702C’de sicakliklardaki
kurutma sonrasi sirasiyla; 11.27, 9.85 ve 10.19 olarak belirlenmistir. Beyaz mersin bitkisi meyve drneklerinin kroma
degerleri taze haldeki 19.38 degerine gore, tiim sicakliklarda daha diistik degerler gorilmiustiir. Hue acis1 degerleri taze
haldeki -78.04 degerine gore kurutma sicakliklarina gére daha yiiksek degerler gorilmiistiir. Kahverengilesme derecesi ise,
50, 60 ve 702C’de sicakliklardaki kurutma sonrasi sirasiyla; 43.35, 42.15 ve 49.56 degeriyle, sicaklik artisina bagli olarak artis
gostermistir. Kahverengilesme derecesi (BI) degerleri agisindan, 602C sicaklikta yapilan kurutmada, taze haldeki beyaz
mersin bitkisi meyve 6rnekleri degerlerine gore daha yakin degerler verirken, en yiiksek deger artis1 702C’de bulunmustur.
Siyah mersin bitkisi meyve 6rneklerinin taze haldeki (kontrol) ve etiivde farkl sicakliklardaki (50°C, 60°C ve 70°C) kurutma
sonrasy; renk 6l¢iim (L, a, b, kroma, hue agis1 ve kahverengilesme derecesi) degerlerine kurutma sicakliklarinin etkisini
belirlemek icin tek yonlii varyans analizi yapilmis ve sonuglar Cizelge 7°'de verilmistir.

51



Altuntag, Sahin ve Polatci, Tarim Makinalar: Bilimi Dergisi/Journal of Agricultural Machinery Science (2021) 17(1): 42-54

Cizelge 7. Siyah mersin bitkisi meyve 6rneklerinin taze halde ve kurutma sonucu elde edilen L, a, b, Kroma, Hue agisi ve
Kahverengilesme derecesi degerlerine kurutma sicakliginin etkisine ait tek yonlii varyans analizi

L a b Kroma Hue agist Kahverengilesme

V.K. S.D. derecesi
Ko. F Ko. F Ko. F Ko. F KO. F KO. F
g:;‘fll“r 3 1836 16.10% 20.59 38.14* 4534 47.93% 2007 5.643** 161247 49.22%* 13082 37.58%*
I.(Z“pl‘” 76 1.140 0.540 0.946 0.356 327.6 34.81
Toplam 79
. p<0.01

Cizelge 7 incelendiginde, tek yonlii varyans analiz sonucu, siyah mersin bitkisi meyve 6rneklerinin renk L, a ve b renk
ozelliklerine, kurutma sicakliklarinin etkisinin 6l¢iim degerlerine etkileri p<0.01 diizeyinde istatistiksel olarak 6nemli
etkisinin oldugu go6zlenirken, kroma, hue acis1 ve kahverengilesme derecesi renk degerlerine de kurutma sicakliklarinin
etkisinin ise yine aymi sekilde p<0.01 diizeyinde 6nemli oldugu gorilmiistiir. Siyah mersin bitkisi meyve érneklerinin taze
haldeki ve etiivdeki farkl sicakliklardaki kurutma sonucu elde edilen renk 6zelliklerine ait olarak L, a, b, kroma, hue agis1 ve
kahverengilesme derecesi ortalama degerleri, Cizelge 8'de verilmistir.

Cizelge 8. Siyah mersin bitkisi meyve orneklerinin taze halde ve etiivdeki farkli sicakliklardaki kurutma sonucu elde
edilen L, g, b, kroma, hue agis1 ve kahverengilesme derecesi renk degerleri

Kurutma sicakhgr (*C) (Parllz;kllk) (I(lrmaIZIIlk] (Salelk] Kroma Hue agisi Kah?zi;zrfrl.ﬁ’;n;igee;;cm
Taze materyal 25.36 a** ¢ 1.53 ¢*¥* ¢ -3.25 d** ¢ 3.61 a** ¢ -64.18 d*** -7.43 d** ¢
50 27302 251b ‘142 ¢ 3.19b -30.70 ¢ 211c
60 2534 ¢ 342a -0.56 b 3.64a -12.29b 7.45b
70 26.55b 381la 027a 396a 142a 11.20a
**: p<0.01;

&: Ayni siitundaki ayn1 harfler arasi fark 6nemsizdir.

Cizelge 8'de goriilecegi gibi, siyah mersin bitkisi meyve 6rneklerinin taze ve kurutma sonrasi L, a ve b renk degisimlerine
ait degerler incelendiginde; 50, 60 ve 702C’de sicakliklar sonrasi kurutmada, elde edilen L degeri sirasiyla; 27.30, 25.34 ve
26.55 olarak saptanmistir. Sicaklik degisimiyle siyah mersin bitkisi meyve 6rneklerinin renk degisimi 6zellikle 50°C ve 70
2C’de artis gosterirken, 60°C’de ise daha diisiik deger vermistir. Kirmizilik (a) renk skalasi degerleri; 50, 60 ve 702C’de
kurutmada sirasiyla; 2.51, 3.42 ve 3.81 olarak belirlenmistir. Siyah mersin bitkisi meyve 6rneklerinin taze haldeki 1.53 a renk
degerine gore, kurutma sicaklik artisina bagh olarak daha yiiksek degerler vermistir. Kirmizilik (a) degerleri agisindan siyah
mersin bitkisi meyve érneklerinin 502C sicakliktaki kurutmada, 60 ve 702C’ye gore taze meyve drneklerine gore daha yakin
degerler verdigi goriilmistiir. Sarilik (b) renk skalas1 degerleri; 50, 60 ve 702C sicakliklardaki kurutma sonrasi sirasiyla; -
1.42, -0.56 ve 0.27 olarak belirlenmis olup, siyah mersin bitkisi meyve 6rneklerinin sarilik degerleri taze haldeki -3.25 b
degerine gore artislar gdstermistir. 502C sicaklikta taze haldeki meyvenin b degerine gore daha yakin degerler elde edilmistir.

Kroma (C) renk skalasi degerleri; 50, 60 ve 702C’de sicakliklardaki kurutma sonrasi sirasiyla; 3.19, 3.64 ve 3.96 olarak
belirlenmis olup, siyah mersin bitkisi meyve drneklerinin kroma degerlerinin taze haldeki 3.61 degerine gore 6zellikle 50 ve
709C sicakliklarda artislar goriilmiistiir. Hue acis1 degerleri taze haldeki -64.18 degerine gore kurutma sicakliklarina gore
hue acis1 degerleri artis gostermistir. Kahverengilesme derecesi (BI) degerleri agisindan, kurutma sicakliklarinin (50, 60 ve
702C) degisimine bagh olarak sirasiyla 2.11, 7.45 ve 11.20 olarak belirlenmis olup, en yiiksek deger 702C sicaklikta elde
edilmistir. Siyah mersin bitkisi meyve 6rneklerinin renk 6zellikleri (L, a, b, kroma, hue acis1 ve kahverengilesme derecesi)
ozellikle, hasat sonrasi bir kalite gostergesi olup, siniflandirma, kurutma gibi uygulamalarda materyalin tiiketici isteklerine
gore taze haldeki renk degerlerine gore korunmasi agisindan 6nemlidir. Ayrica, 6zellikle parlaklik, renk doygunlugunun
yiiksek olmasi istenmektedir. Ozellikle tiiketici acisindan da daha diisiik sicakliklarda kurutmada iiriiniin parlakhginin taze
meyve orneklerine gore daha yakin degerler verdigi goriilmiistiir. Bu ¢alismada siyah mersin bitkisi meyve 6rneklerinin
kroma, hue agisi ve kahverengilesme derecesi degerlerinin taze haldeki meyve 6rneklerine gore genel olarak sicaklik artisina
bagl olarak artis gosterdigi goriilmiistiir.
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4. SONUC

Bu calismada, beyaz ve siyah mersin bitkisi meyvesinin (Myrtus communis L) 50, 60 ve 70°C sicakliklarda
kurutulmasiyla taze ve kuruma sonrasi renk ve kimyasal 6zellikleri degerlendirilmistir. Kurutma karakteristikleri olarak;
beyaz ve siyah mersin bitkisi meyve érneklerinin kuruma siireleri incelendiginde, her iki meyve drnekleri i¢cin de, sicaklik
degerlerinin ylikselmesiyle birlikte, kuruma siirelerinde azalmalar oldugu goériilmiistiir. Beyaz mersin bitkisi meyveleri
orneklerinin nem igeriginin daha yiiksek olmasindan dolay1 kuruma siireleri siyah mersin bitkisi meyve 6rneklerine goére
daha uzun siirmiistiir. 50, 60 ve 702C’de sicakliklar sonrasi kurutmada, elde edilen L degeri sirasiyla; 30.75, 24.55 ve 21.79
olarak saptanmistir. Sicaklik degisimiyle beyaz mersin bitkisi meyve 6rneklerinin renk degisimi beyazdan koyu renge dogru
artis gostermis, yani L parlaklik degerlerinde diisiisler gostermistir. Kroma (C) renk skalasi degerleri; 50, 60 ve 702C
sicakliklardaki kurutma sonrasi sirasiyla; 11.27, 9.85 ve 10.19 olarak belirlenmistir. Beyaz mersin bitkisi meyve 6rneklerinin
kroma degerleri taze haldeki 19.38 degerine gore, tiim sicakliklarda daha disiik degerler vermistir. Siyah mersin bitkisi
meyve Orneklerinin kroma, hue acis1 ve kahverengilesme derecesi degerlerinin taze haldeki meyve érneklerine gore sicaklik
artisina bagh olarak genelde artis gosterdigi gorilmiistiir.

Mersin bitkisi meyvesinin kurutma karakteristikleri ile bu calismanin énemi ¢ok biiyiiktiir. Bu calisma ile, beyaz ve siyah
mersin bitkisi meyvelerinin kurutma karakteristiklerinin incelenmesi; mersin bitkisi meyvelerinin 6zellikle hasat sonrasi
teknolojik islemlerde, meyvelerin nitelik ve kalitesini korumaya yonelik 6nlemler alinmasi i¢in hasat sonrasi koruma
uygulamalari igerisinde kurutma biiytk bir 6neme sahiptir. Mersin bitkisi meyvesinin kurutulmasiyla ilgili olarak kurutma
karakteristikleri incelenmesiyle elde edilen veriler, hasat sonrasi islemlerdeki ticari degerini artirma ve tiiketici isteklerine
uygun tiiketici istekleri agisindan 6nemlidir. Kurutma islemlerinin sonucu mersin bitkisi meyvelerinin renk 6l¢iimlerinin taze
haldeki degerlerini koruyabilmesi 6nemli oldugu icin, renk 6zelliklerine ait renk karakteristiklerine ait degerleri diismemesi
icin kullanilacak sicaklik parametresinin daha diisiik diizeyde tutulmasinin (50°C sicaklik) uygun olacag: diisiiniilmektedir.
Mersin bitkisinin ticari ve ekonomik acidan kalitesinin korunmasina yo6nelik {iriiniin degerini arttirmak icin, mersin bitkisinin
kurutma islemleri ile sanayiye yonelik degerinin artmasina, dogal yetismesi yaninda kiiltiirel olarak yetistiriciliginin
saglanmasi ile nicelik olarak iiretiminde de gelismelere neden olacagl diisiinilmektedir. Bu calismanin yaninda, yeni
arastiricilarin bu ¢alisma kapsaminda elde edilen verilere ilave yeni ¢alisma ve yeni bulgularla mersin bitkileri tiretiminin
ticari olarak gelisimine katkilar sunacagi dngoriillmektedir.
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