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Bu çalışmada, beyaz ve siyah Mersin (Myrtus communis L.) bitkisi meyvelerinin kurutma karakteristikleri 
incelenmiştir. Çalışmada beyaz ve siyah mersin meyveleri etüvde 50°C, 60°C ve 70°C sıcaklıklarda kurutularak 
taze ve kurutma sonraları renk özellikleri incelenmiştir. Kroma (C) renk skalası değerleri; 50, 60 ve 70ºC’de 
sıcaklıklardaki kurutma sonrası sırasıyla; 11.27, 9.85 ve 10.19 olarak belirlenmiştir. Sıcaklık artışıyla, beyaz ve 
siyah mersin meyvelerinin kuruma sürelerinde azalmalar görülmüştür. Beyaz ve siyah mersin bitkisi 
meyvelerinin kurutma karakteristiklerine ait bulunan sonuçların, hasat sonrası ürünün işleme, ürünün kalitesi, 
tüketici istekleri ve ekonomik değer açısından göz önünde bulundurulması önerilmektedir. 
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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 

Keywords: 

Myrtle 
Drying 
Chroma 
Mathematical modelling 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Reference / Atıf: Altuntaş, E., Şahin, G ve Polatcı, H. (2021). “Mersin (Myrtus Communis L.) Bitkisi Mevyesinin Kurutma Karakteristiklerinin 
Belirlenmesi”, Tarım Makinaları Bilimi Dergisi, 17(1): 42-54. 

Research Article / Araştırma Makalesi 
 

https://orcid.org/0000-0003-3835-1538
https://orcid.org/0000-0002-5855-8547
https://orcid.org/0000-0002-2071-2086


 Altuntaş, Şahin ve Polatcı, Tarım Makinaları Bilimi Dergisi/Journal of Agricultural Machinery Science (2021) 17(1): 42-54  
 

43 

1. GİRİŞ 
Myrtus communis; doğal olarak Akdeniz bölgesinde, Avustralya’da, Kuzey Amerika’nın ılıman bölgelerinde ve Orta Doğu 

ülkelerinde yayılma alanına sahiptir (Baytop, 1999; Jamoussi ve ark., 2005). Myrtus communis; Fransa, Türkiye, Tunus’un kıyı 
bölgeleri ile Fas’ta yabani olarak yetişmekte, İran, Eski Yugoslavya, Korsika, İtalya ve İspanya’da ise, bu bitkinin kültürel 
olarak üretimi yapılmaktadır (Jamoussi ve ark., 2005). Akdeniz havzasında tipik olarak yetiştirilen doğal bitkilerinden biri 
olan Myrtus communis; ülkemizde Mersin, Antalya, Adana, Hatay, Çanakkale, İzmir ve Muğla illerinde doğal olarak 
yetişmektedir (Oğur, 1994). Mersin bitkisinin taze veya kuru yapraklarının uçucu yağları, şekerleme, kozmetik ve içecek 
sanayinde kullanılabilmektedir. Mersin bitkisinin yapraklarından buhar distilasyonuyla elde edilen uçucu yağlar, ayrıca 
parfüm endüstrisi için de çok önemlidir (Akgül ve Bayrak, 1989; Boelens ve Jimenez, 1992; Akgül, 1993; Özek ve ark., 2000).  

Mersin bitkisi meyveleri, üzümsü meyve tipinde ve çoğunlukla siyahımsı mor renkli veya beyaz renkli olup, sonbaharda 
Ekim ve Aralık ayları arasında olgunlaşmaktadır (Anonim, 2011). Sert ve çok miktarda küçük tohum taşımakta olup, lezzeti 
ise buruktur. Mersin bitkisi, böceklerle tozlanmakta ve yaygın tohum dağıtıcıları kuşlar olmakla beraber, bazı memelilerin de 
tohum yaydıkları gözlemlenmektedir (Aronne ve Russo, 1997). Mersin bitkisi önemli aromatik ve tıbbi bitkilerden birisidir. 
Mersin meyvesi, yüksek miktarda A vitamini, B ve C vitaminleri; %0.3-0.5 oranında uçucu yağ 1.8 cineole, myrtenol, alpha-
pinene, beta-pinene, geraniol vb., şeker ve organik asitler (sitrik asit ve malik asit) içermektedir (Erlaçin ve Erciyas, 1978; 
Doğan, 1978). Mersin bitkisinin meyve ve yaprakları kabız, idrar yolları hastalıkları ve göğüs hastalıklarında antiseptik olarak 
verem, bronşit ve şeker hastalığına karşı dahilen kullanılmakla beraber; yara iyileştirici olarak haricen de 
kullanılabilmektedir (Baytop, 1999; Oğur, 1994: Hayder ve ark., 2004). 

Kurutma işlemi, biyolojik malzemeleri korumanın en popüler ve en ucuz yoludur. Amaç, su aktivitesini azaltmak 
(dehidrasyon), mikro organizmaların büyümesini ve biyokimyasal reaksiyonların oluşumunu engellemektir. Bu şekilde, 
ürüne ait kimyasallar stabilize edilir ve toz halindeki kuru ürünlerin çeşitli gıda formülasyonları içerisine dahil edilmesi 
kolaylaşıır. Diğer uçucu yağ bitkileri gibi, mersin bitkisi meyvesi de raf ömrünü etkileyen oksijen ve ışığa karşı duyarlı bir 
bitkidir. Damıtma ile ekstra uçucu yağ toz halinde, sprey kurutma ile kapsüllenebilmektedir. Mersin bitkisi meyvesinin, 
piyasada yaygın olarak bulunan bir ürün olmasına rağmen, mevcut yayınlanmış literatürler incelendiğinde, ürünün lezzet, 
renk ve yaprak kalitesi açısından kaliteli bir kurutma işleminin yapılmadığı düşünülmektedir.    

Mersin bitkisi üzerinde yapılan bir çok çalışma mevcuttur. Bunlar arasında; Boelens ve Jimenez (1992), İspanya’da 
yetişen mersin bitkisinin uçucu yağlarının kimyasal bileşim içeriğini yaprak, çiçek, ham ve olgun meyvelerinde 
incelemişlerdir. Özcan ve Akbulut (1998), Mersin ili Büyükeceli-Gülnar yöresinden toplanan farklı iki renkte ve büyüklükteki 
mersin bitkisinin meyvelerinin fiziksel ve kimyasal özelliklerini; Özek ve ark. (2000), Balıkesir ve Muğla illerinden toplanan 
mersin bitkisi yaprak ve dallarının uçucu yağlarının kimyasal kompozisyonunu araştırmışlardır. Mulas ve Fadda (2004), 10 
farklı genotip mersin bitkisinin çiçek organlarının morfolojisini araştırmış; Aydın ve Özcan (2007), Mersin ilinde yabani 
olarak yetişen mersin bitkisi meyvesinin bazı kimyasal ve fiziksel özelliklerini incelemişlerdir. Gözlekçi ve Gübbük (2009), 
Batı Akdeniz florasında yetişen mersin bitkisinin mor ve beyaz renkli meyve tiplerinde yaprak ve meyvelerin bazı fiziksel ve 
kimyasal özellikleri ile makro ve mikro besin element içeriklerini araştırmışlardır. Nassar ve ark. (2010), mersin bitkisinde 
biyoaktivite ve sekonder metabolitler açısından bitki yapraklarındaki uçucu yağ ana bileşenlerinin alpha-pinene, 1,8-cineole 
ve linalool olarak çıktığını; Serçe ve ark. (2010), mersin bitkisi meyvelerinin yağ asidi kompozisyonu ile antioksidan 
aktivitesini incelemişlerdir. Hacıseferoğulları ve ark. (2012), Mersin ilinde yetişen siyah ve beyaz renkli mersin bitkisi 
meyvelerinin biyokimyasal ve teknolojik özelliklerini; Yıldırım ve ark. (2013), çalışmalarında doğal olarak yetişen Adana 
(Karaisalı) ve Mersin (Tarsus ilçe merkezi, Yanıkkışla köyü ve Erdemli ilçesi) ekolojik koşullarındaki 60 adet mersin bitkisinin 
(Myrtus communis L.) seleksiyonunu incelemişlerdir. Uzun ve ark. (2014), iri meyveli siyah mersin bitkisi tiplerini selekte 
ederek, bu bitkilere ait sürgün ve meyvelerin fiziksel ve biyokimyasal özelliklerini incelemişlerdir. Ancak, kurutma üzerinde 
herhangi bir çalışmaya rastlanmamıştır. Bu nedenle, siyah ve beyaz mersin bitkisi meyvelerinin farklı sıcaklıklardaki 
akurutma karakteristiklerinin incelenmesi amaçlanmıştır. 

2. MATERYAL VE YÖNTEM 
Mersin bitkisi meyvelerinin kurutma işlemi Gaziosmanpaşa Üniversitesi, Biyosistem Mühendisliği Bölümü Kurutma 

Laboratuvarı’nda yürütülmüştür. Çalışmada, deneme materyalleri olarak mersin iline bağlı Erdemli ilçesinden elde edilen ve 
doğal olarak yetişen beyaz ve siyah mersin bitkisi meyvesi örnekleri kullanılmıştır. Beyaz ve siyah mersin bitki habituslarının 
Yıldırım ve ark. (2013)’nın belirtmiş olduğu 6 numaralı sarkık yapıda olduğu gözlemlenmiştir. Beyaz mersin bitkisi 
meyvelerinin hasadı 2016 yılı Eylül ayında, siyah mersin bitkisi meyvelerinin hasadı ise 2016 yılı Aralık ayında yapılmıştır. 
Beyaz mersin bitkisi meyveleri, tam olgunluk döneminden 1 hafta önce, siyah mersin bitkisi meyveleri ise tam olgunluk 
döneminde hasat edilmiştir (Şekil 1). 
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Şekil 1. Beyaz (a) ve siyah (b) mersin bitkisi meyveleri örnekleri 

 
Beyaz ve siyah mersin bitkisi meyvelerininin kurutma özelliklerinin belirlenmesinde, etüvde kurutma yöntemi 

uygulanmıştır. Beyaz ve siyah mersin bitkisi meyveleri tüm meyve olarak 50°C,  60°C ve 70°C sıcaklıkta kurutulmuştur. Beyaz 
ve siyah mersin bitkisi meyvelerinin renk özelliklerinin belirlenmesinde, renk ölçer cihazı (Minolta Co., model CR–400, 
Tokyo, Japonya) kullanılmıştır. Bu çalışmada beyaz ve siyah mersin bitkisi meyvelerine ait örneklerin nem içerikleri kuru 
etüvde 70C sıcaklıkta 24 saat bekletilerek belirlenmiştir. Beyaz mersin bitkisi meyveleri örneklerinin hasat sonrası  nem 
içeriği %79±0.1 (y.b.) iken, siyah mersin bitkisi meyvesi örneklerinin nemi ise %62±0.1 (y.b.) olduğu belirlenmiştir. 

2.1. Kurutma karakteristiklerinin belirlenmesi 
Bu çalışmada beyaz ve siyah mersin bitkisi meyveleri etüvde kurutma yöntemi uygulanmıştır. Etüvde kurutma 

yönteminde 3 farklı sıcaklıkta kurutma yapılmıştır. Ön denemeler sonucunda, yapılan kurutma sıcaklıkları minimum 50C, 
optimum 60C ve maksimum 70C olacak şekilde belirlenmiştir. Beyaz ve siyah mersin bitkisi meyvelerinin kurutulmasında 
etüvde kurutma yönteminde meyveler tüm olarak kurutulmuştur. Bu sıcaklık değerlerinin, meyve kurutma çalışmalarında 
verilen sıcaklık değerleri ile uyumlu olduğu görülmektedir. Öncelikle materyalin hasat sonrası ilk nem seviyesini belirlemek 
amacıyla etüvde nem tayini yapılmıştır.  

Nem tayini örnekleri için meyvelerden yaklaşık olarak 20 g örnek alınmıştır. Örnekler 4 tekerrür olarak hazırlanmıştır. 
Nem tayini 70°C’de 24 saat NÜVE Marka F 500 model etüvde bekletilerek yapılmıştır. Çalışmada yaş ürün nemini %9-11 (y.b) 
nem içeriğine düşürmek amaçlanmıştır. Buna göre her deneme için kullanılan materyalin dört tekerrürden üçü uygun ağırlığa 
ulaştığında, denemelere son verilmiştir. Mersin bitkisi meyvelerinin ağırlıklarının belirlenmesinde 0.001 g hassasiyette (Kern 
EW 620- 3 NM, Almanya) elektronik terazi kullanılmıştır. Etüvde kurutma yapılırken belirlenen zaman dilimlerinde (tüm 
sıcaklıklarda ilk yarım saat sonra 2 kez, 1 saat sonra 1 kez, daha sonra belirlenen son nem değerine ulaşıncaya kadar üçer 
saat arayla 1 kez), mersin bitkisi meyveleri örneklerinin sabit nem değerine gelinceye kadar ağırlık kayıpları hassas terazi ile 
tartım yapılarak belirlenmiştir.  

Renk özelliklerinin belirlenmesi: Çalışmada, beyaz ve siyah mersin bitkisi meyvelerinin meyve kabuğu ve kabuk altı 
(meyve eti) için renk özelliklerini belirten değerler ölçülmüştür. Beyaz ve siyah mersin bitkisi meyvelerine ait örneklerin 
renk ölçümleri için (Minolta, model CR–400, Tokyo, Japonya) renk ölçer kullanılmıştır (McGuire, 1992). Beyaz ve siyah 
mersin meyvelerinin meyve kabuğu ve meyve eti üzerinden renk özellikleri; L, a ve b cinsinden belirlenmiştir. Hazırlanan 
renk skalasına göre; L değeri parlaklık (0 karanlık, 100 aydınlık); a değeri kırmızı/yeşil renk (+  kırmızılığı, -  yeşilliği); b 
değeri sarı/mavi rengi (+  sarılığı, -  maviliği) göstermektedir.  Kroma (C) ve hue açısı (h) değerleri, Bernalte ve ark. (2003)’ın 
belirttiği aşağıdaki eşitliklerle elde edilmiştir. Kahverengileşme derecesi (Browning Index, BI), kahverengi rengin saflığını 
temsil eder ve esmerleşme ile ilişkili önemli bir parametre olarak kabul edilmektedir (Mohammadi ve ark., 2008). 

 

𝐶 =  [𝑎2 + 𝑏2]
1

2⁄  (1) 

 

ℎ =  [𝑡𝑎𝑛−1
𝑏

𝑎
] (2) 

 

𝐵𝐼 =  
[100(𝑥 − 0.31)]

0.17
 (3) 

 

𝑥 =  
(𝑎 + 1.75𝐿)

(5.645𝐿 + 𝑎 − 3.012𝑏)
 (4) 
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2.2. Kurutma verilerinin matematik modellenmesi 
Çalışmada, araştırma materyali olarak kullanılan beyaz ve siyah mersin bitkisi meyveleri örneklerinin kurutma işlemi 

esnasında, zamana bağlı olarak üründen uzaklaştırılan nemi belirlemek için aşağıda verilen eşitlik kullanılmıştır. 
 

𝐴𝑁𝑂 =  
𝑀 − 𝑀𝑒

𝑀0 − 𝑀𝑒

 (4) 

𝐴𝑁𝑂 :Ayrılabilir nem oranı 
𝑀  :Kurutulan materyalin anlık nem içeriği (%y.b.) 
𝑀𝑒   :Kurutulan materyalin denge nem içeriği (%y.b.)  
𝑀0   :Kurutulan materyalin ilk nem içeriği 
 
Mersin bitkisi meyveleri örnekleri tüm meyve olarak kurutulmuştur. Kurutma işlemindeki nem değişiminin 

modellenmesi için ‘Exponential Decay’, ‘Page’ ve ‘Midilli Küçük’ modelleri kullanılmıştır. Bu matematiksel modellerin, farklı 
tarımsal materyaller için kullanılan önceki literatür çalışmalarındaki, model uygulamalarıyla da uyumlu olmasına dikkat 
edilmiştir. 

 
Kullanılan kurutma modellerinin eşitlikleri aşağıda verilmiştir: 
 

Kurutma Modeli Model eşitliği Referanslar 
Page ANO=exp (-k. (t2. h)) Page (1949); da Silva ve ark. 2005 
Midilli Küçük ANO=h.exp (-j.(tk)) + (m.t) Midilli ve ark. (2002) 
Exponential Decay ANO=a.exp (-b.x) Polatcı (2012) 

 
Mersin bitkisi meyvelerinin kurutma çalışmalarında, üçer tekerrür halinde gerçekleştirilerek nem değişim değerlerinin 

ortalaması alınmıştır. Üç tekerrüre ait ortalama değerden tek bir kuruma modeli oluşturulmuştur. Kurutma modellerini 
oluşturmak için bir bilgisayar paket programı kullanılmış olup (SigmaPlot 10), matematiksel modellerdeki formüllerde 
kullanılan bazı katsayı değerleri, ilgili programda kullanılarak mersin bitkisi örneklerinin kuruma eğrileri oluşturulmuştur. 
Kuruma eğrilerinin sonuç raporlarında verilen ve modellere ait formüllerin katsayıları ile modellere ait kuruma eğrilerinin 
(P) ve R2 değerleri de ayrıca verilmiştir (Polatcı, 2012). 

Yapılan çalışmada, beyaz ve siyah mersin bitkisi meyvelerinin kurutma karakteristiklerinin belirlenmesine yönelik 
parametrelere ait veriler, SPSS istatistik paket programı ile başka bir bilgisayar istatistik paket programı kullanılarak 
değerlendirilmiştir. Renk ölçümleri, mekanik ölçümler ve kimyasal ölçümler için tek yönlü varyans analizi yapılmıştır. Çoklu 
karşılaştırma için ise ‘Duncan testi’ kullanılmıştır. 

3. ARAŞTIRMA BULGULARI VE TARTIŞMA  
Çalışmada kullanılan mersin bitkisi meyvelerinin beyaz ve siyah tiplerine ait alınan meyvelerinin kurutma 

karakteristikleri ve model eşitlikleri de belirlenmiştir. Beyaz ve siyah mersin bitkisi meyvelerinin nem içeriği değerleri, beyaz 
mersin meyveleri örnekleri için %79.72 (y.b) olarak belirlenirken, siyah mersin bitkisi meyveleri örnekleri için ise %63.36 
(y.b) olarak bulunmuştur. Kurutma ile beyaz ve siyah mersin bitkisi meyvelerinin nem seviyesinin yaş baza göre % 9-11 son 
nem seviyelerine kadar düşürülmesi sağlanmıştır. Çalışmada elde edilen son nem içeriği değerleri ve kurutma süreleri, 
Çizelge 1’de verilmiştir. Kurutma işleminde, son nem içeriği değerleri her bir kurutma sıcaklığı için üçer tekerrür halinde 
yapılmış, elde edilen sonuçların ortalamaları son veri olarak kullanılmıştır.  

 
Çizelge 1. Kurutulan beyaz ve siyah mersin bitkisi meyvelerinin son nem içeriği (%y.b) değerleri ve kuruma süreleri 
 

KurutmaSıcaklığı (ºC) Beyaz Siyah 

 Son nem 
(% y.b) 

Kuruma süresi 
(saat) 

Son nem 
(% y.b) 

Kuruma süresi 
(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 

 
Çizelge 1 incelendiğinde, beyaz ve siyah mersin bitkisi meyve örneklerinin kuruma süreleri, beyaz mersin bitkisi meyvesi 

için kurutma süresi bakımından 50, 60 ve 70ºC sıcaklıklardaki, son nem içeriğine ulaşmaları için geçen süreler sırasıyla; 70 
h, 37 h ve 22 h olarak belirlenirken, siyah mersin bitkisinde  bu süreler aynı  sıcaklıklarda sırasıyla, 37 h, 22 h ve 13 h olarak 
bulunmuştur. Beyaz ve siyah mersin bitkisi meyve örneklerinin ayrı ayrı değerlendirilmesi durumunda, her iki meyve 
örnekleri için de sıcaklık değerlerinin yükselmesiyle birlikte, kuruma sürelerinde azalmalar olduğu görülmüştür. Kurutma 
sıcaklıkları açısından kuruma süreleri incelendiğinde, 50ºC kurutma sıcaklığında meyvelerin son nem içeriğine ulaşmaları 
için bulunan kuruma süresi değeri, beyaz mersin bitkisi meyve örnekleri için siyah mersin bitkisi meyve örneklerine göre 
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%89.19 oranında daha fazla iken, 60ºC kurutma sıcaklığında %68.18 oranında bir fark sözkonusu olup, sıcaklığın 70ºC 
kurutma sıcaklığına gelmesinde ise, oran %69.23 olarak bulunmuştur. Çalışmada, beyaz mersin bitkisi meyveleri 
örneklerinin nem içeriğinin daha yüksek olmasından dolayı kuruma süreleri siyah mersin bitkisi meyve örneklerine göre 
daha uzun sürmüştür.  

3.1. Kurutma Verilerinin Modellenmesi 
Çalışmada, kurutma işlemlerinde kullanılan beyaz ve siyah mersin bitkisi meyveleri örneklerinin kuruma süresine bağlı 

olarak ayrılabilir nem oranı değişimini belirlemek için kuruma eğrileri oluşturulmuştur. Kurutma materyali olarak kullanılan 
beyaz ve siyah mersin bitkisi meyvelerinin kuruma eğrilerini oluşturulurken bir bilgisayar paket programı kullanılmıştır. Bu 
çalışmada kuruma eğrilerini modellemek için ‘Exponential Decay’, ‘Page’ ve ‘Midilli Küçük’ matematiksel modeller yaygın 
olarak kullanılan ince tabaka kurutma modelleri oldukları için tercih edilmiş ve modellere ait eşitlikler kullanılarak varyans 
analiz sonuçları ile kararlılık katsayısı olan R2 değerleri elde edilmiştir. Uygulanan tüm modellemelerde modellerin 
güvenilirlik testi için, varyans analiz sonucunu ifade eden P değeri 0.05 değerinden daha düşük olarak belirlenmiştir. 
Kullanılan modellere ait katsayılar, varyans analizi ve R2 sonuçları, aşağıdaki tablolarda verilerek beyaz ve siyah mersin 
bitkisi meyve örnekleri için ayrıntılı olarak açıklanmıştır. 

3.2. ‘Exponential decay’ matematiksel model eşitliği  
Beyaz ve siyah mersin bitkisi meyve örneklerine ait kuruma eğrilerinin ‘Exponential Decay’ modeli uygulanarak elde 

edilen model eşitliğinde yer alan a, b, R2 ve P değerleri Çizelge 2’de verilmiştir. Beyaz ve siyah mersin bitkisi meyve 
örneklerinin kuruma modelleri ayrı ayrı incelenmiş ve değerlendirilmiştir. 

Çizelge 2 incelendiğinde beyaz mersin bitkisi meyve örneklerine ait en büyük ‘b’ değerinin 0.0768 ile 70ºC sıcaklığında; 
en küçük ‘b’ değerinin ise 0.0304 ile 50ºC sıcaklığında olduğu görülmektedir. ‘a’ değeri için ise; en büyük değerin 1.0808 ile 
50ºC sıcaklığında ve en küçük değerin ise 1.0360 ile 70ºC sıcaklığında olduğu gözlemlenmiştir. 

 
Çizelge 2. ‘Exponential Decay’ eşitliğinin sayısal değerleri ile modele ait a, b, R2 ve P değerleri 

 
Mersin meyvesi Kurutma sıcaklığı (ºC) a b R2 P 

Beyaz 
50  1.0808 0.0304 0.9520 <0.0001 
60 1.0432 0.0557 0.9502 <0.0001 
70 1.0360 0.0768 0.9420 <0.0001 

Siyah 
50  1.0447 0.0580 0.9748 <0.0001 
60 1.0093 0.0958 0.9854 <0.0001 
70 1.0125 0.1426 0.9829 <0.0001 

 
Siyah mersin bitkisi meyve örneklerine ait en büyük ‘b’ değerinin 0.1426 ile 70ºC sıcaklığında; en küçük ‘b’ değerinin ise 

0.0580 ile 50ºC sıcaklığında olduğu görülmektedir. ‘a’ değeri için ise; en büyük değerin 1.0447 ile 50ºC sıcaklığında ve en 
küçük değerin ise 1.0093 ile 60ºC sıcaklığında olduğu gözlemlenmiştir. ‘Exponential Decay’ modeline göre beyaz mersin 
bitkisi meyve örneklerinin en büyük R2 değerinin 0.9520, en küçük R2 değerinin ise 0.9420 olduğu, bulunan en büyük değerin 
50ºC sıcaklığında ve en küçük değerin ise 70ºC sıcaklığında olduğu gözlemlenmiştir. ‘Exponential Decay’ modeline göre siyah 
mersin bitkisi meyve örneklerinin en büyük R2 değerinin 0.9854, en küçük R2 değerinin ise 0.9748 olduğu, bulunan en büyük 
değerin 60ºC sıcaklığında ve en küçük değerin ise 50ºC sıcaklığında olduğu gözlemlenmiştir. Ayrıca, varyans analiz 
sonuçlarına göre, ‘Exponential Decay’ modelinin geçerlilik ve güvenirlilik kriter değeri olan 0.05’ten küçük olduğu hem beyaz 
hem de siyah mersin bitkisi meyvesi örneklerinde gözlemlenmiştir. ‘Exponential Decay’ modeline ait farklı sıcaklıklardaki 
kurutma eğrilerinin değişimi beyaz ve siyah bitkisi meyve örnekleri için Şekil 2’de verilmiştir.  
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a) 50ºC beyaz d) 50ºC siyah 

  

  
b) 60ºC beyaz e) 60ºC siyah 

  

  
c) 70ºC beyaz f) 70ºC siyah 

 
Şekil 2. ‘Exponential Decay’ modeline ait beyaz mersin bitkisi meyve örneklerinin (a, b, c) ve siyah mersin bitkisi meyve 

örneklerinin (d, e, f) farklı sıcaklıklardaki kurutma eğrilerinin değişimi (noktalı değerler ölçülen değerler ve çizgili değerler 
model tahmin değerleridir) 

 
Beyaz ve siyah mersin bitkisi meyvelerine ait kurutma işlemi boyunca, ‘Exponential Decay’ modeli için kurutma süresinin 

uzamasıyla birlikte nem içeriği değerlerinin sürekli azaldığı görülmektedir (Şekil 2). Düşük sıcaklıklarda nemin daha yavaş, 
yüksek sıcaklıklarda ise uzaklaştığı görülmektedir. 

3.3. ‘Page’ matematiksel model eşitliği  
Beyaz ve siyah mersin bitkisi meyvelerine ait kuruma eğrilerinin ‘Page’ modeli uygulanarak elde edilen ve model 

eşitliğinde yer alan; k, h, R2 ve P değerleri Çizelge 3’de verilmiştir. Çizelge 3’te ‘Page’ eşitliği ile oluşturulan kuruma eğrilerine 
ait model eşitliğinde yer alan k, h için sayısal değerler, R2 ve varyans analiz değerleri P değerleri verilmiştir. Beyaz mersin 
bitkisi meyve örneklerinin ‘k’ değerlerinin 0.0022 ile 0.0157 aralığında değiştiği görülmektedir. En küçük ‘k’ değerinin 50ºC 
sıcaklığında olduğu, en büyük değerin ise 70ºC sıcaklığında olduğu gözlemlenmiştir. Siyah mersin bitkisi meyve örneklerinin 
‘k’ değerlerinin 0.0148 ile 0.1061 aralığında değiştiği görülmektedir. En küçük ‘k’ değerinin 50ºC, en büyük değerin ise 70ºC 
sıcaklığında olduğu gözlemlenmiştir. 
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Çizelge 3. ‘Page’ eşitliğinin sayısal değerleri ile modele ait k, h, R2 ve P değerleri 
 

Materyal Kurutma sıcaklığı (ºC) k h R2 P 

Beyaz 
50 0.0022 1.7012 0.9973 <0.0001 
60 0.0076 1.6544 0.9885 <0.0001 
70 0.0157 1.602 0.974 <0.0001 

Siyah 
50 0.0148 1.448 0.9962 <0.0001 
60 0.0614 1.1811 0.991 <0.0001 
70 0.1061 1.1469 0.9873 <0.0001 

 
Çizelge 3’te görüleceği gibi, ‘h’ değerleri incelendiğinde, beyaz mersin bitkisi meyve örneklerinin sayısal verilerin 1.6020 

ile 1.7012 aralığında değiştiği, en büyük ‘h’ değerinin 1.7012 ile 50ºC sıcaklığında, en küçük ‘h’ değerinin ise 70ºC sıcaklığında 
olduğu görülmektedir. Siyah mersin bitkisi meyve örneklerinin ’h’ değerleri sayısal verilerinin 1.4480 ile 1.1469 aralığında 
değiştiği, en büyük ‘h’ değerinin 1.4480 ile 50ºC sıcaklığında en küçük ‘h’ değerinin ise 70ºC sıcaklığında olduğu görülmüştür. 
‘Page’ kurutma model eşitliğinde ‘R2’ değerlerinin Beyaz mersin bitkisi meyve örneklerinin sayısal verilerin 0.9740 ile 0.9973 
aralığında değiştiği, en büyük ‘R2’ değerinin 0.9740 ile 50ºC sıcaklığında en küçük ‘R2’ değerinin ise 70ºC sıcaklığında olduğu 
görülmüştür. Siyah mersin bitkisi meyve örneklerinin en büyük ‘R2’ değerinin; 0.9962 ile 50ºC olduğu, en küçük değerin ise, 
0.9873 ile 70ºC sıcaklığında olduğu belirlenmiştir. Varyans analiz sonuçlarının ise; modelin geçerlilik ve güvenirlilik kriter 
değeri olan 0.05’ten küçük olduğu hem beyaz hem de siyah mersin bitkisi meyvesi örneklerinde gözlemlenmiştir. ‘Page’ 
modeline ait beyaz mersin bitkisi meyve örneklerinin (a, b, c) ve siyah mersin bitkisi meyve örneklerinin (d, e, f) farklı 
sıcaklıklardaki kurutma eğrilerinin değişimi Şekil 3’te verilmiştir. 

  
a) 50ºC beyaz d) 50ºC siyah 

  

  
b) 60ºC beyaz e) 60ºC siyah 

  

  
c) 70ºC beyaz f) 70ºC siyah 
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Şekil 3. ‘Page’ modeline ait beyaz mersin bitkisi meyve örneklerinin (a, b, c) ve siyah mersin bitkisi meyve örneklerinin (d, 
e, f) farklı sıcaklıklardaki kurutma eğrilerinin değişimi (noktalı değerler, ölçülen değerler ve çizgili değerler model tahmin 

değerleridir). 
 

Şekil 3 incelendiğinde, beyaz ve siyah mersin bitkisi meyve örneklerinin kurutma işlemi boyunca ‘Page’ modeli için 
kurutma süresinin uzamasıyla birlikte nem içeriği değerlerinin sürekli azaldığı görülmektedir. Düşük sıcaklıklarda nemin 
daha yavaş, yüksek sıcaklıklarda ise daha hızla materyalden uzaklaştığı görülmektedir. 

3.4. ‘Midilli Küçük’ matematiksel model eşitliği  
‘Midilli Küçük’ eşitliği ile oluşturulan beyaz ve siyah mersin bitkisi meyveleri örneklerinin kuruma eğrilerine ait sayısal 

değerler, model eşitliğinde yer alan k, h, j, m, R2 ve varyans analiz değerleri ile P değerleri, Çizelge 4’te verilmiştir. 
 
Çizelge 4. ‘Midilli Küçük’ eşitliğinin sayısal değerleri ile model eşitliğinde yer alan k, h, j, m, R2 ve P değerleri 
 

Mersin meyvesi 
Kurutma 

sıcaklığı (ºC) 
k h j m R2 P 

Beyaz 
50 1.6843 0.9526 0.0021 -0.0007 0.9992 <0.0001 
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 

Siyah 
50 1.5027 0.9714 0.0117 -0.0006 0.998 <0.0001 
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 

 
Çizelge 4’te görüldüğü gibi, beyaz mersin bitkisi meyve örneklerinin ‘k’ değerinin en büyük sayısal değerinin 1.7005 ile 

60ºC sıcaklığında, en küçük değerin ise 0.0019 ile 70ºC sıcaklığında olduğu belirlenmiştir. ‘h’ değerleri incelendiğinde ise; en 
büyük değerin 0.9945 ile 70ºC sıcaklığında, en küçük değerin ise, 0.9526 ile 50ºC sıcaklığında olduğu görülmektedir.  

Siyah mersin bitkisi meyve örneklerinin ‘k’ değerinin en büyük sayısal değerinin 1.5027 ile 50ºC sıcaklığında, en küçük 
değerin ise 0.7034 ile 70ºC sıcaklığında olduğu belirlenmiştir. ‘h’ değerleri incelendiğinde ise; en büyük değerin 1.0053 ile 
70ºC sıcaklığında, en küçük değerin ise, 0.9714 ile 50ºC sıcaklığında olduğu görülmektedir. Çizelge 4’te görüleceği gibi, beyaz 
mersin bitkisi meyve örneklerinin model eşitliğinde yer alan en büyük ‘j’ değerinin 0.0101 ile 70ºC, en küçük ‘j’ değerinin ise 
0.0021 ile 50ºC olduğu gözlemlenmiştir. Beyaz mersin bitkisi meyve örnekleri için yapılan kurutmada, ‘m’ değerlerinin en 
büyük değerinin -0.0007 ile 50ºC en küçük değerin ise -0.0436 ile 70ºC olduğu saptanmıştır. ‘R2’ değerlerinin en büyük 
değerinin; 0.9992 ile 50ºC sıcaklığında en küçük ‘R2’ değerinin ise; 0.9924 ile 70ºC sıcaklığında olduğu gözlemlenmiştir. Siyah 
mersin bitkisi meyve örneklerinin model eşitliğinde yer alan en büyük ‘j’ değerinin 0.1069 ile 70ºC, en küçük ‘j’ değerinin ise 
0.0117 ile 50ºC olduğu gözlemlenmiştir. Siyah mersin bitkisi meyve örnekleri için yapılan kurutmada, ‘m’ değerlerinin en 
büyük değerinin, -0.0006 ile 50ºC en küçük değerin ise -0.0352 ile 70ºC olduğu saptanmıştır.  

‘R2’ değerlerinin en büyük değerinin; 0.9986 ile 70ºC sıcaklığında en küçük ‘R2’ değerinin ise; 0.9965 ile 50ºC sıcaklığında 
olduğu gözlemlenmiştir. Ergüneş ve Taşova (2018), yaptıkları çalışmada bu eşitlik için benzer sonuçlar elde etmiştir. Varyans 
analiz sonuçlarının ise; modelin geçerlilik ve  güvenirlilik kriter değerinin  0.05’ten küçük olduğu hem beyaz hem de siyah 
mersin bitkisi meyvesi örneklerinde gözlemlenmiştir. ‘Midilli Küçük’ modeline ait beyaz mersin bitkisi meyve örneklerinin 
(a, b, c) ve siyah mersin bitkisi meyve örneklerinin (d, e, f) farklı sıcaklıklardaki kurutma eğrilerinin değişimi Şekil 4’de 
verilmiştir. 
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a) 50ºC beyaz d) 50ºC siyah 

  

  
b) 60ºC beyaz e) 60ºC siyah 

  

  
c) 70ºC beyaz f) 70ºC siyah 

 
Şekil 4.‘Midilli Küçük’ modeline ait beyaz mersin bitkisi meyve örneklerinin (a, b, c) ve siyah mersin bitkisi meyve 

örneklerinin (d, e, f) farklı sıcaklıklardaki kurutma eğrilerinin değişimi (noktalı değerler, ölçülen değerler ve çizgili değerler 
model tahmin değerleridir) 

 
Şekil 4 incelendiğinde, beyaz ve siyah mersin bitkisi meyvelerine ait kurutma işlemi boyunca ‘Midilli Küçük’ modeli için 

kurutma süresinin uzamasıyla birlikte nem içeriği değerlerinin sürekli azaldığı görülmektedir. Düşük sıcaklıklarda nemin 
daha yavaş, yüksek sıcaklıklarda ise  daha hızla materyalden uzaklaştığı görülmektedir. 

3.5. Renk Özellikleri  
Çalışmada, beyaz ve siyah mersin bitkisi meyve örneklerinin kurutma sonrası renk özellikleri belirlenmiştir. Taze halde 

beyaz ve siyah mersin bitkisi meyve örneklerinin renk ölçümleri alındıktan sonra kurutma sonrası da meyvelerin kabuk 
üzerindeki renk ölçümleri dikkate alınmıştır. Minolta renk ölçer cihazı ile L, a, b renk özelliklerinin ortalaması alınmıştır. 
Ayrıca, Kroma (C) ve Hue açısı (h) değerleri ile kahverengileşme derecesi (Browning Index, BI) de hesaplanmıştır. Beyaz ve 
siyah mersin bitkisi meyve örneklerinin renk ölçümlerine ait istatistiksel analizler ayrı ayrı yapılmıştır. Beyaz mersin bitkisi 
meyve örneklerinin taze haldeki (kontrol) ve etüvde farklı sıcaklıklardaki (50C, 60C ve 70C) kurutma sonrası; renk ölçüm 
değerlerine (L, a, b, kroma, hue açısı ve kahverengileşme derecesi) kurutma sıcaklıklarının etkisini belirlemek için tek yönlü 
varyans analizi yapılmış ve sonuçlar Çizelge 5’te verilmiştir. 
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Çizelge 5. Beyaz mersin bitkisi meyve örneklerinin taze halde ve kurutma sonucu elde edilen L, a, b, kroma, hue açısı ve 
kahverengileşme derecesi değerlerine kurutma sıcaklığının etkisine ait tek yönlü varyans analizi 

 

V.K S.D. 
L a b Kroma Hue açısı 

Kahverengileşme 
derecesi 

K.O. F K.O. F K.O. F K.O. F K.O. F K.O. F 

Gruplar arası 3 10605.7 1121.9** 872.5 583.2** 1034.5 346.9** 407.3 
256.9** 

 
54725.6 826.7** 2095.3 62.46** 

Gruplariçi 76 9.453  1.496  2.982  1.585  66.20  33.55  

Toplam 79             

** : p<0.01   

 
Çizelge 5 incelendiğinde, tek yönlü varyans analiz sonucu, beyaz mersin bitkisi meyve örneklerinin renk özelliklerinden 

L, a ve b renk değerlerine, kurutma sıcaklıklarının etkileri p<0.01 düzeyinde istatistiksel olarak önemli etkisinin olduğu 
görülmüştür. Aynı zamanda, kroma, hue açısı ve kahverengileşme derecesi renk değerlerine kurutma sıcaklıklarının etkisinin 
de p<0.01 düzeyinde önemli olduğu bulunmuştur.  Beyaz mersin bitkisi meyve örneklerinin taze haldeki ve etüvdeki farklı 
sıcaklıklardaki kurutma sonucu elde edilen renk özelliklerine ait olarak L, a, b, kroma, hue açısı ve kahverengileşme derecesi 
ortalama değerleri, Çizelge 6’da verilmiştir. Çizelge 6’dan görüleceği gibi, beyaz mersin bitkisi meyve örneklerinin taze ve 
kurutma sonrası L, a ve b renk değişimlerine ait değerler incelendiğinde; 50, 60 ve 70ºC’deki sıcaklıklar sonrası kurutmada, 
elde edilen L değeri sırasıyla; 30.75, 24.55 ve 21.79 olarak saptanmıştır. Sıcaklık değişimiyle beyaz mersin bitkisi meyve 
örneklerinin renk değişimi beyazdan koyu renge doğru artış göstermiş, yani L parlaklık değerlerinde düşüşler görülmüştür. 
Beyaz mersin bitkisi meyve örneklerinin L parlaklık renk değişimi taze haldeki 71.14 değerine göre, kurutma sıcaklık 
artışındaki değişim incelendiğinde, parlaklık değerlerinde azalma eğilimindeki değişimi, taze haldeki renk durumuna göre 
70ºC’de %69.37 oranında olmuştur. Aral ve Beşe (2016), alıç meyvesi zerinde yaptıkları çalışmada sıcaklığın renk üzerine 
etkisini benzer sonuçlar ile elde etmişlerdir.  

 
Çizelge 6. Beyaz mersin bitkisi meyve örneklerinin taze halde ve etüvdeki farklı sıcaklıklardaki kurutma sonucu elde 

edilen L, a, b, Kroma, Hue açısı ve Kahverengileşme derecesi renk değerleri 
 

Kurutma sıcaklığı 
(ºC) 

L 
(Parlaklık) 

A 
(Kırmızılık) 

B 
(Sarılık) 

Kroma Hue açısı 
Kahverengileşme 

derecesi 
(Browning Index) 

Taze materyal 71.14 a**, -4.07 b**, 18.86 a** 19.38 a**, -78.04 c**, 25.61 c**, 
50 30.75 b 8.99 a 6.32 b 11.27 b 33.46 a 43.35 b 
60 24.55 c 9.05 a 3.74 c 9.85 c 22.11 b 42.15 b 
70 21.79 d 9.37 a 3.95 c 10.19 c 22.59 b 49.56 a 

**:p<0.01; 
: Aynı sütundaki aynı harfler arası fark önemsizdir. 

 
Kırmızılık (a) renk skalası değerleri; 50, 60 ve 70ºC’de kurutmada sırasıyla; 8.99, 9.05 ve 9.37 olarak belirlenmiştir. 

Beyaz mersin bitkisi meyve örneklerinin taze haldeki a kırmızılık değerleri renk -4.07 değerine göre, taze haldeki a değerine 
göre yüksek değerler verirken, kurutma sıcaklık artışındaki artış yönünde bir eğilim görülmüştür. Kırmızılık (a) değerleri 
açısından beyaz mersin bitkisi meyve örneklerinin 50ºC sıcaklıktaki kurutmada, diğer sıcaklık değerlerine göre taze beyaz 
mersin bitkisi meyve örnekleri değerine daha yakın değerler vermiştir. Sarılık (b) renk skalası değerleri; 50, 60 ve 70ºC’de 
sıcaklıklardaki kurutma sonrası sırasıyla; 6.32, 3.74 ve 3.95 olarak belirlenmiştir. Beyaz mersin bitkisi meyve örneklerinin 
sarılık değerleri taze haldeki b 18.86 değerine göre her üç sıcaklık için daha düşük değerlerde bulunmuştur. Sarılık (b) 
değerleri açısından, 50ºC sıcaklıklarda yapılan kurutmalarda diğer sıcaklık değerlerine göre taze beyaz mersin bitkisi meyve 
örnekleri değerlerine göre daha yakın değerler vermiştir. Kroma (C) renk skalası değerleri; 50, 60 ve 70ºC’de sıcaklıklardaki 
kurutma sonrası sırasıyla; 11.27, 9.85 ve 10.19 olarak belirlenmiştir. Beyaz mersin bitkisi meyve örneklerinin kroma 
değerleri taze haldeki 19.38 değerine göre, tüm sıcaklıklarda daha düşük değerler görülmüştür. Hue açısı değerleri taze 
haldeki -78.04 değerine göre kurutma sıcaklıklarına göre daha yüksek değerler görülmüştür. Kahverengileşme derecesi ise, 
50, 60 ve 70ºC’de sıcaklıklardaki kurutma sonrası sırasıyla; 43.35, 42.15 ve 49.56 değeriyle, sıcaklık artışına bağlı olarak artış 
göstermiştir. Kahverengileşme derecesi (BI) değerleri açısından, 60ºC sıcaklıkta yapılan kurutmada, taze haldeki beyaz 
mersin bitkisi meyve örnekleri değerlerine göre daha yakın değerler verirken, en yüksek değer artışı 70ºC’de bulunmuştur. 
Siyah mersin bitkisi meyve örneklerinin taze haldeki (kontrol) ve etüvde farklı sıcaklıklardaki (50C, 60C ve 70C) kurutma 
sonrası; renk ölçüm (L, a, b, kroma, hue açısı ve kahverengileşme derecesi) değerlerine kurutma sıcaklıklarının etkisini 
belirlemek için tek yönlü varyans analizi yapılmış ve sonuçlar Çizelge 7’de verilmiştir.  
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Çizelge 7. Siyah mersin bitkisi meyve örneklerinin taze halde ve kurutma sonucu elde edilen L, a, b, Kroma, Hue açısı ve 
Kahverengileşme derecesi değerlerine kurutma sıcaklığının etkisine ait tek yönlü varyans analizi  

 

V.K. S.D. 
L a b Kroma Hue açısı 

Kahverengileşme 
derecesi 

K.O. F K.O. F K.O. F K.O. F K.O. F K.O. F 

Gruplar 
arası 

3 18.36 16.10** 20.59 38.14** 45.34 47.93** 2.007 5.643** 16124.7 49.22** 1308.2 37.58** 

Gruplar 
içi 

76 1.140  0.540  0.946  0.356  327.6  34.81  

Toplam 79             

** : p<0.01   

 
Çizelge 7 incelendiğinde, tek yönlü varyans analiz sonucu, siyah mersin bitkisi meyve örneklerinin renk L, a ve b renk 

özelliklerine, kurutma sıcaklıklarının etkisinin ölçüm değerlerine etkileri p<0.01 düzeyinde istatistiksel olarak önemli 
etkisinin olduğu gözlenirken, kroma, hue açısı ve kahverengileşme derecesi renk değerlerine de kurutma sıcaklıklarının 
etkisinin ise yine aynı şekilde p<0.01 düzeyinde önemli olduğu görülmüştür. Siyah mersin bitkisi meyve örneklerinin taze 
haldeki ve etüvdeki farklı sıcaklıklardaki kurutma sonucu elde edilen renk özelliklerine ait olarak L, a, b, kroma, hue açısı ve 
kahverengileşme derecesi ortalama değerleri, Çizelge 8’de verilmiştir.  

 
Çizelge 8. Siyah mersin bitkisi meyve örneklerinin taze halde ve etüvdeki farklı sıcaklıklardaki kurutma sonucu elde 

edilen L, a, b, kroma, hue açısı ve kahverengileşme derecesi renk değerleri 
 

Kurutma sıcaklığı (ºC) 
L 

(Parlaklık) 
a 

(Kırmızılık) 
b 

(Sarılık) 
Kroma Hue açısı 

Kahverengileşme derecesi 
(Browning Index) 

Taze materyal 25.36 a**, 1.53 c**, -3.25 d**, 3.61 a**, -64.18 d**, -7.43 d**, 

50 27.30 a 2.51 b -1.42 c 3.19 b -30.70 c 2.11 c 

60 25.34 c 3.42 a -0.56 b 3.64 a -12.29 b 7.45 b 

70 26.55 b 3.81 a 0.27 a 3.96 a 1.42 a 11.20 a 

**: p<0.01 ; 
: Aynı sütundaki aynı harfler arası fark önemsizdir. 

 
Çizelge 8’de görüleceği gibi, siyah mersin bitkisi meyve örneklerinin taze ve kurutma sonrası L, a ve b renk değişimlerine 

ait değerler incelendiğinde; 50, 60 ve 70ºC’de sıcaklıklar sonrası kurutmada, elde edilen L değeri sırasıyla; 27.30, 25.34 ve 
26.55 olarak saptanmıştır. Sıcaklık değişimiyle siyah mersin bitkisi meyve örneklerinin renk değişimi özellikle 50ºC ve 70 
ºC’de artış gösterirken, 60ºC’de ise daha düşük değer vermiştir. Kırmızılık (a) renk skalası değerleri; 50, 60 ve 70ºC’de 
kurutmada sırasıyla; 2.51, 3.42 ve 3.81 olarak belirlenmiştir. Siyah mersin bitkisi meyve örneklerinin taze haldeki 1.53 a renk 
değerine göre, kurutma sıcaklık artışına bağlı olarak daha yüksek değerler vermiştir. Kırmızılık (a) değerleri açısından siyah 
mersin bitkisi meyve örneklerinin 50ºC sıcaklıktaki kurutmada, 60 ve 70ºC’ye göre taze meyve örneklerine göre daha yakın 
değerler verdiği görülmüştür. Sarılık (b) renk skalası değerleri; 50, 60 ve 70ºC sıcaklıklardaki kurutma sonrası sırasıyla; -
1.42, -0.56 ve 0.27 olarak belirlenmiş olup, siyah mersin bitkisi meyve örneklerinin sarılık değerleri taze haldeki -3.25 b 
değerine göre artışlar göstermiştir. 50ºC sıcaklıkta taze haldeki meyvenin b değerine göre daha yakın değerler elde edilmiştir.   

Kroma (C) renk skalası değerleri; 50, 60 ve 70ºC’de sıcaklıklardaki kurutma sonrası sırasıyla; 3.19, 3.64 ve 3.96 olarak 
belirlenmiş olup, siyah mersin bitkisi meyve örneklerinin kroma değerlerinin taze haldeki 3.61 değerine göre özellikle 50 ve 
70ºC sıcaklıklarda artışlar görülmüştür. Hue açısı değerleri taze haldeki -64.18 değerine göre kurutma sıcaklıklarına göre 
hue açısı değerleri artış göstermiştir. Kahverengileşme derecesi (BI) değerleri açısından, kurutma sıcaklıklarının (50, 60 ve 
70ºC) değişimine bağlı olarak sırasıyla 2.11, 7.45 ve 11.20 olarak belirlenmiş olup, en yüksek değer 70ºC sıcaklıkta elde 
edilmiştir. Siyah mersin bitkisi meyve örneklerinin renk özellikleri (L, a, b, kroma, hue açısı ve kahverengileşme derecesi) 
özellikle, hasat sonrası bir kalite göstergesi olup, sınıflandırma, kurutma gibi uygulamalarda materyalin tüketici isteklerine 
göre taze haldeki renk değerlerine göre korunması açısından önemlidir. Ayrıca, özellikle parlaklık, renk doygunluğunun 
yüksek olması istenmektedir. Özellikle tüketici açısından da daha düşük sıcaklıklarda kurutmada ürünün parlaklığının taze 
meyve örneklerine göre daha yakın değerler verdiği görülmüştür. Bu çalışmada siyah mersin bitkisi meyve örneklerinin 
kroma, hue açısı ve kahverengileşme derecesi değerlerinin taze haldeki meyve örneklerine göre genel olarak sıcaklık artışına 
bağlı olarak artış gösterdiği görülmüştür.  
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4. SONUÇ 
Bu çalışmada, beyaz ve siyah mersin bitkisi meyvesinin (Myrtus communis L.) 50, 60 ve 70ºC sıcaklıklarda 

kurutulmasıyla taze ve kuruma sonrası renk ve kimyasal özellikleri değerlendirilmiştir. Kurutma karakteristikleri olarak; 
beyaz ve siyah mersin bitkisi meyve örneklerinin kuruma süreleri incelendiğinde, her iki meyve örnekleri için de, sıcaklık 
değerlerinin yükselmesiyle birlikte, kuruma sürelerinde azalmalar olduğu görülmüştür. Beyaz mersin bitkisi meyveleri 
örneklerinin nem içeriğinin daha yüksek olmasından dolayı kuruma süreleri siyah mersin bitkisi meyve örneklerine göre 
daha uzun sürmüştür. 50, 60 ve 70ºC’de sıcaklıklar sonrası kurutmada, elde edilen L değeri sırasıyla; 30.75, 24.55 ve 21.79 
olarak saptanmıştır. Sıcaklık değişimiyle beyaz mersin bitkisi meyve örneklerinin renk değişimi beyazdan koyu renge doğru 
artış göstermiş, yani L parlaklık değerlerinde düşüşler göstermiştir. Kroma (C) renk skalası değerleri; 50, 60 ve 70ºC 
sıcaklıklardaki kurutma sonrası sırasıyla; 11.27, 9.85 ve 10.19 olarak belirlenmiştir. Beyaz mersin bitkisi meyve örneklerinin 
kroma değerleri taze haldeki 19.38 değerine göre, tüm sıcaklıklarda daha düşük değerler vermiştir. Siyah mersin bitkisi 
meyve örneklerinin kroma, hue açısı ve kahverengileşme derecesi değerlerinin taze haldeki meyve örneklerine göre sıcaklık 
artışına bağlı olarak genelde artış gösterdiği görülmüştür.  

Mersin bitkisi meyvesinin kurutma karakteristikleri ile bu çalışmanın önemi çok büyüktür. Bu çalışma ile, beyaz ve siyah 
mersin bitkisi meyvelerinin kurutma karakteristiklerinin incelenmesi; mersin bitkisi meyvelerinin özellikle hasat sonrası 
teknolojik işlemlerde, meyvelerin nitelik ve kalitesini korumaya yönelik önlemler alınması için hasat sonrası koruma 
uygulamaları içerisinde kurutma büyük bir öneme sahiptir. Mersin bitkisi meyvesinin kurutulmasıyla ilgili olarak kurutma 
karakteristikleri incelenmesiyle elde edilen veriler, hasat sonrası işlemlerdeki ticari değerini artırma ve tüketici isteklerine 
uygun tüketici istekleri açısından önemlidir. Kurutma işlemlerinin sonucu mersin bitkisi meyvelerinin renk ölçümlerinin taze 
haldeki değerlerini koruyabilmesi önemli olduğu için, renk özelliklerine ait renk karakteristiklerine ait değerleri düşmemesi 
için kullanılacak sıcaklık parametresinin daha düşük düzeyde tutulmasının (50C sıcaklık) uygun olacağı düşünülmektedir. 
Mersin bitkisinin ticari ve ekonomik açıdan kalitesinin korunmasına yönelik ürünün değerini arttırmak için, mersin bitkisinin 
kurutma işlemleri ile sanayiye yönelik değerinin artmasına, doğal yetişmesi yanında kültürel olarak yetiştiriciliğinin 
sağlanması ile nicelik olarak üretiminde de gelişmelere neden olacağı düşünülmektedir. Bu çalışmanın yanında, yeni 
araştırıcıların bu çalışma kapsamında elde edilen verilere ilave yeni çalışma ve yeni bulgularla mersin bitkileri üretiminin 
ticari olarak gelişimine katkılar sunacağı öngörülmektedir. 
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