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Nane, ticari 6nemi olan tibbi ve aromatik bitkilerden bir tanesidir. Ulkemizde bol miktarda (salatalarda,
yemeklerde ve tursularda) degerlendirilen nane ayni zamanda ¢ay olarak da kullanilmaktadir. Nane bitkisi taze ve
kuru olarak tiiketilmektedir. Ancak uzun siire kimyasal, fiziksel ve besin ozelliklerini kaybetmeden taze olarak
depolanamaz. Bu nedenle birgok alanda kullanilan nane bitkisinin kurutulmasi énemlidir. Bu ¢alismada, tibbi ve
aromatik bitki olan nane bitkisinin yapraklarinin sicak havali kurutucularda (etiiv ve iklimlendirme cihazi) ve
dogal ortamda (giineste ve golgede) kurutulduktan sonra renk kriteri ve kuruma kinetigi agisindan incelenmesi ve
en uygun kurutma ydénteminin belirlenmesi amaglanmistir. Ortalama kuruma siirelerine gore, en kisa kuruma
siiresinin glineste kurutma yontemi ile 3.5 saat, en uzun kuruma siiresinin ise golgede kurutma yontemi ile 81.5
saat oldugu tespit edilmistir. Uriinden birim zamanda uzaklasan birim zamandaki nem orani degerleri ince tabaka
kurutma egitliklerinde kullanilarak kuruma egrilerini en iyi tahmin eden matematiksel model belirlenmistir.
Modellemede, Lewis, Wang Sing ve Page esitlikleri kullanilmistir. Tiim modellerin belirtme katsayisinin (p<0.05)
uygun oldugu belirlenmistir. Belirlenen kararlilik katsayisi (R?) degerleri arasinda en yiiksek deger Page
modelinin gilineste kurutma yonteminde 0.9996 olarak bulunmustur. En digiik R? degeri ise Wang ve Sing
modelinin golgede kurutma yonteminde 0.8614 olarak tespit edilmistir. Renk kriteri agisindan taze nanenin
ozelliklerini en iyi muhafaza eden yontemin iklimlendirme cihazinda 50 2C ve %50 bagil nem sartlarinda yapilan
kurutma yoéntemi oldugu belirlenmistir. Kimyasal ozellikler (suda ¢oziiniir kuru madde miktari, pH ve titre
edilebilir asitlik) agisindan ise 45°C sicaklikta etiivde kurutma yonteminin daha uygun oldugu bulunmustur.
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Mint is one of the medicinal and aromatic plants of commercial importance. Mint, which is used abundantly (in
salads, meals, and pickles) in our country, is also used as tea. Mint plant is consumed both fresh and dry.
However, it cannot be stored as fresh for a long time without losing their chemical, physical and nutritional
properties. For this reason, it is important to dry the mint plant, which is used in many areas. In this study, we
aimed to determine the most suitable drying method in terms of color criteria and drying kinetics of the
medicinal and aromatic plant mint leaves after drying in hot air dryers (oven and air conditioning device) and
in the natural environment (sun and shade). According to the average drying times, it was determined that the
shortest drying time was 3.5 hours with the sun drying method, and the longest drying time was 81.5 hours
with the shade drying method. The moisture content per unit time away from the product was used in thin-
layer drying equations, and the mathematical model that best predicted the drying curves was determined.
Lewis, Wang Sing, and Page equations were used in the modeling. The coefficient of determination (p<0.05) for
all models was found to be appropriate. Among the determined coefficient of stability (R2) values, the highest
value was found to be 0.9996 in the sun drying method of the Page model. The lowest R? value was found to be
0.8614 in the shade drying method of the Wang Sing model. In terms of color criteria, the method that best
preserves the properties of fresh mint was determined in the air conditioner at 502C and 50% relative
humudity conditions. In terms of chemical properties (Amount of water-soluble dry matter, pH, and titratable
acidity), it was found that the oven drying method at 45 2C was more suitable.
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1. GIRIS

Nane (Mentha spicata L.) ticari 6nemi olan Asya kokenli tibbi ve aromatik bir bitkidir (Sinha ve Chattopadhyay, 2011).
Cok yillik bir bitki olan nane Brezilya, Cin, Tayvan, Japonya, Arjantin ve Giiney Afrika’da yaygin olarak yetistirilmektedir
(Akgiil, 1993; Ozer, 2012).

Tirkiye’de taze ve kuru olarak c¢ok fazla tiiketilen nane, yemeklerde, tursularda, salatalarda ayni zamanda
kurutulduktan sonra ¢ay ve baharat olarak da kullanilmaktadir (Kocabiyik ve ark., 2008). Saglik alaninda ise antiseptik,
yatistiricy, serinletici, bulanti kesici ve onleyici ilaglarin yapiminda kullanilmaktadir. Nane bitkisinden elde edilen mentolce
zengin nane yagi, mide bulantilarina ve agrisina iyi geldiginden, sakiz ve nane sekeri iiretiminde c¢cok fazla tercih
edilmektedir. Ayrica parfiim, dis macunu, losyon, krem ve sabun sanayisinin énemli hammaddelerindendir (Baydar, 2005,
Nascimento ve ark., 2009; Ozer, 2012).

Tibbi ve aromatik bitkilerin kullanim amacina gore hasat dénemleri degisiklik gosterdigi icin en iyi muhafaza yontemi
kurutmadir. Nane gibi tibbi ve aromatik bitkiler icerdikleri etken maddelerden dolay1 uzun siire taze olarak muhafaza
edilemezler. Kurutma ile bitkinin su igerigi belirli bir degere kadar diisiirtilerek, enzimatik ve mikrobiyolojik aktivitesi
yavaslatilmakta veya durdurulmaktadir. Boylece iiriiniin depolama siiresi uzatilmaktadir. Ayn1 zamanda bitkinin aroma,
renk ve bircok kalite kriteri de korunmaktadir. Giiniimiizde tibbi ve aromatik bitkilerdeki etken maddeleri en fazla
etkileyen hasat sonrasi islemlerin en 6nemlilerinden birisi kurutmadir (Ozer, 2010).

Bu ¢alismada; en 6nemli tibbi ve aromatik bitkilerden birisi olan nane bitkisinin yapraklarinin sicak havali kurutucular
(etiv ve iklimlendirme cihazi1) kullanilarak ve dogal ortamda (glineste ve golgede) kurutulmasi islemleri
gerceklestirilmistir. Elde edilen kuru friinler renk o6zellikleri ve kuruma kinetikleri agisindan degerlendirilerek nane
yapraklari i¢cin en uygun kurutma yénteminin belirlenmesi amaglanmistir.

2. MATERYAL VE YONTEM

2.1.Deneme Materyali

Deneme materyali olarak nane bitkisi kullanilmistir. Nane yerel bir marketten satin alinarak deneme zamanina kadar
+42C‘de muhafaza edilmistir. Denemeye baslamadan 6nce naneler laboratuvar ortamina alinarak ortam sicakligina
ulasmasi icin 2-3 saat kadar bekletilmistir. Ortam sicakligina ulasan nane 6rneklerinden 36.0 + 1.0 g alinmis ve kurutma
oncesi nem igerigini (%y.b.) belirlemek amaciyla 105°C’de 24 saat bekletilmistir (Ozbek ve Dadali, 2007). Kurutma igin
ayrilan nane yapraklarindan rastgele 10 adet yaprak renk odl¢iimleri i¢in se¢ilmistir. Nanelerin 6n hazirlik islemi Tokat
Gaziosmanpasa Universitesi Ziraat Fakiiltesi Biyosistem Miihendisligi Béliimii Kurutma Laboratuvarr’'nda
gerceklestirilmistir.

2.2.Kurutma Yontemleri

Bu ¢alismada golgede, giineste, iklimlendirme cihazinda ve etiivde kurutma yontemleri olmak iizere dort farkh
kurutma yontemi kullanilmistir. Kurutma islemlerinde, etiivde 45, 50 ve 55°C kurutma havasi sicakliklari kullanilmistir.
iklimlendirme cihazinda ise 50°C sicaklikta ve %20, %35 ve %50 bagil nem kosullari kullamilmigtir. Kurutma denemeleri
belirli siire araliklarinda iriiniin tartilarak bitki materyali son nem degeri yas baza gore %10-13 seviyesine ulasincaya
kadar devam etmistir. Yaklasik 60 g nanenin kurutuldugu kurutma denemeleri 3’er tekerriir olarak gerceklestirilmistir.

2.3.Renk Olciimii
Taze ve kurutulmus nane 6rneklerinin renk 6l¢timleri CIE-Lab ydntemine gore Minolta CR-300 model renk cihazi

“«_n «_n

kullanilarak o6l¢iilmiistiir. Buna gore, “a” degeri, kirmizilik-yesillik degeri olarak bilinmektedir. Negatif “a” degerleri yesil
rengi temsil ederken, pozitif “a” degerleri kirmizilig1 temsil etmektedir. Bununla birlikte, “b” degeri sarilik-mavilik degeri
olarak bilinmektedir. Negatif “b” degerleri maviligi temsil ederken, pozitif “b” degerleri sarilig1 temsil etmektedir. Sifir
kesim noktasi (a= 0 ve b= 0) renksizlik yani griligi ifade etmektedir. Ayrica “L” degeri 0 ile 100 arasinda degismekte ve
parlakligi ifade etmektedir. Buna gore “L"nin 0 degeri siyah rengi yani yansimanin hi¢ olmadig1 durumu ifade ederken, 100
degeri yansimanin tam oldugu beyaz renk durumunu ifade etmektedir (McGuire, 1992).

Kroma degeri, rengin doygunlugunu goéstermektedir. Canli renklerde kroma degeri ytikselirken, solgun renklerde

kroma degerleri diismektedir. Kroma degeri ve hue agis1 asagidaki esitlikler kullanilarak hesaplanmistir;
b
h° = tan™ (—) (@))]
a
C*=./(a? + b?) (2)

Toplam renk degisimi (4E), taze lriiniin renk degerlerinin kurutma yontemlerinin etkisi ile ne odlciide degistigini
gostermektedir. Toplam renk degisimini belirlemek i¢in asagidaki esitlikler kullanilmistir (Celen ve ark., 2015).
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AL = Ligze — L (3)
Aa = agze — @ 4)
Ab = bygze — b (5)
AE = \/AL? + Aa? + Ab? (6)

Kahverengilesme indeks degeri (BI) iiriiniin esmerlesme degerini ifade etmektedir. Hesaplanmasinda ise "x" katsayisi

degeri kullanilmaktadir. Buna gore "BI” ile “x" katsayisinin belirlenmesi icin asagidaki esitlikler kullanilmistir (Plou ve ark.,
1999);

[100(x — 0,31)]
BI = —o (7)
a + (1,75xL)

7 [(5,645xL) + (a — (3,012xb))] ©

2.4.Kimyasal Analizler

Calisma kapsaminda, taze ve kurutulmus nane érneklerinde suda ¢oziiniir kuru madde miktar1 (SCKM), pH ve titre
edilebilir asit (TA) analizleri yapilmistir. Alinan 6rnekler belirli bir oranda (taze 6rnekler 20 kat, kurutulmus 6rnekler ise
40 kat) saf su ile seyreltilmistir. SCKM analizinde, deneme materyali homojen hale getirildikten sonra ince gézenekli filtre
kagidindan gecirilip ilk damlalar saf su baz alinarak kalibre edilmistir ve sonuglar bir el refraktometresi (0-53 6lcekli,
Refractometer PAL-1) ile ‘%’ olarak okunmustur. Homojen hale getirilmis nane bitkilerinin asitlik-bazlik (pH) analizi cam
elektrotlu bir pH-metre kullanilarak ol¢ilmiistir. TA analizinde ise bitkinin asitligi sitrik asit cinsinden, pH-metre
metoduyla % olarak belirlenmistir (Cemeroglu, 2007).

2.5.Matematiksel Modelleme
Tarimsal triinler kurutulurken, gercek degerler ile tahmini degerler arasindaki iliskiyi ifade etmek icin baz
modellerden yararlanilmaktadir. Bu ¢alismada SigmaPlot 10.0 programi kullanilarak matematiksel modelleme yapilmistir.
Kurutma i¢in en uygun ii¢ model esitligi secilmis ve aralarinda karsilastirma yapilmistir. Bu model esitlikleri Cizelge 1'de
verilmistir.
Cizelgel. ince Tabakali Matematiksel Kuruma Modelleri

No Model ismi Esitlik Ilgili Kaynak
1 ‘ Lewis ANO=exp(-k.t) Lewis (1921)
2 ‘ Page ANO=exp(-k.th) Page (1949)
3 ‘ Wang Sing ANO=1+Kk.t+h.t2 Wang & Singh (1978)

2.6.Istatistiksel Analiz
Tim kurutulmus orneklere ait renk degerlerinin istatistiksel acidan tazelerin o6zelliklerini ne kadar muhafaza
edebildigini belirleyebilmek i¢in veriler SPSS 17.0 programinda islenerek ¢oklu karsilastima testi (Duncan) yapilmistir.

3. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

3.1.Kuruma Verileri
Yapilan denemeler sonucunda ortalama son nem igerigi degerleri ve kurutma siireleri Cizelge 2’de verilmistir.

Cizelge 2. Nane bitkisine ait kuruma performans degerleri

Ortalama son nem icerigi

Kurutma Yéntemi Kurutma sartlart Kuruma siiresi (saat)

(%y.b.)
45°C 11.83 19.0
Etiiv 50°C 10.40 14.0
552C 10.74 8.0
+ %20 BN 10.13 6.0
Iklimlendirme Cihazi 50 °C + %35 BN 11.92 11.5
+ %50 BN 12.35 18.0
Gélgede Kurutma - 11.15 81.5
Giineste Kurutma - 10.00 3.5
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Cizelge 2'ye gore en kisa kuruma stresi glineste kurutma yontemi ile 3.5 saat, en uzun kuruma siiresi ise golgede
kurutma yontemi ile 81.5 saat olarak tespit edilmistir. Yontemler arasindaki bagil nem ve sicaklik farki kuruma stirelerini
etkilemistir. Kuruma stiresi sicaklik ile dogru, bagil nem ile ters orantilidir. Buna gore sicaklik artikca kuruma sitiresi
azalmis, bagil nem arttik¢a kuruma siiresi artmistir. Bologur (2014) hem dis sicakligin 38.32C ve i¢ sicakligin 41.6 °C oldugu
kabin tipi kurutcuda hem de giineste kurutma yénteminde nane bitkisinin 3.5 saatte kurudugunu tespit etmistir. Ayrica
calismada her iki yontemin kurutma siireleri bakimindan esit siirede tamamlanmasina karsin, giineste kurutma yénteminin
toz, kir, bocek kalintilar1 gibi ¢evresel kosullar, renk ve kimyasal degerler acgisindan uygun bir yéntem olmadigi
belirtilmistir.

3.2.Renk degerleri
Taze ve kurutulmus nane bitkisine ait él¢iilen ve hesaplanan renk degerleri Cizelge 3 ve Cizelge 4’te verilmistir.

Cizelge 3. Nane bitkisine ait dl¢iilen renk degerleri

Kurutma yontemleri Kurutma sartlari L a b

Taze - 31.05+3.36P -8.07+-8.07¢ 9.46+9.46"
45¢2C 29.03£2.04" -2.89+0.34¢ 7.850.84<d

Etiiv 50 2C 30.40+2.31b -1.85+£1.07"¢ 7.60+1.01¢<d
55¢C 26.00%3.89¢ -1.19+1.55P 6.56+1.554
+ %20 BN 26.08+4.70¢ -2.23+£0.97"¢ 6.63+1.244

Iklimlendirme cihazi 50 °C + %35 BN 30.36+2.94> -2.81+1.22¢ 8.14+1.37bc
+ %50 BN 27.86%2.41° -1.81+0.97¢ 7.53£0.99"¢

Glines 29.99+2.200 -0.16%1.64° 4.81+1.75¢

Gélge 36.2714.772 -5.73+2.234 11.4943.272

Cizelge 3'e gore, a degerleri %5 6nem seviyesinde tazeye Kiyasla istatistiki acidan farkl iken, b degeri agisindan %35
ve %50 bagil nem ve 502C’de iklimlendirme cihazinda kurutma yontemleri istatistiki agidan benzer bulunmustur. Ayrica, L
degeri acgisindan, 552C’'de etiiv, %20 bagil nem+502C’de iklimlendirme cihazi ve gdlgede kurutma yontemleri istatistiki
acidan farkli bulunurken, diger kurutma yontemleri arasinda istatistiki agidan fark bulunmamustir.

Cizelge 4. Nane bitkisine ait hesaplanan renk degerleri

Kurutma yéntemleri Kurutma sartlart c b/a h, derece AE BI
Taze - 12.44 -1.17 -49.54 - -
45°C 8.36 -2.71 -69.76 22.57 22.83
Etiiv 50 ¢C 7.82 -4.10 -76.31 24.39 23.30
55¢C 6.66 -5.52 -79.73 21.35 24.79
+ %20 BN 6.99 -2.98 -71.43 20.66 21.91
Iklimlendirme cihazi 50 °C + %35 BN 8.61 -2.90 -70.99 23.68 23.14
+ %50 BN 7.72 -4.12 -76.36 22.11 25.45
Giines - 4.82 -30.22 -88.10 39.72 16.69
Gélge - 12.84 -2.01 -63.49 26.86 24.25

Cizelge 4 incelendiginde taze iriiniin kroma (renk doygunlugu) degeri 12.44 olarak bulunmustur. En diisiik kroma
degeri glineste kurutma yontemi ile 4.82 bulunurken en yiliksek deger ise golgede kurutma yontemi ile 12.84 olarak
belirlenmistir. Kocabiyik ve Demirtiirk (2008) tarafindan yiiriitiillen nane kurutma denemesinde ortalama 12.97 degeri ile
kroma degeri bu ¢alismada bulunan degere yakin bulunmustur.

Taze iirtnlerin hue agist -49.54 olarak belirlenmistir. Yapilan denemelerde en diisiik hue agis1 giineste kurutma
yontemi ile -88.10 olarak tespit edilirken, en yiiksek deger golgede kurutma yontemde -63.49 olarak belirlenmistir. Cizelge
4 incelendiginde 45 2C’de etiivde kurutma yonteminde hue acis1 69.76 olarak bulunmustur. Kocabiyik ve Demirtiirk (2008)
tarafindan yiiriitiilen ¢alismada 2.0 m.s'! hava hizinda gerceklestirilen kurutma calismasinda hue ag¢is1 69.78 olarak tespit
edilmistir. Yapilan denemeler 1s181nda benzer degerlerin elde edildigi goriilmektedir.

Diger taraftan kahverengilesme indeksinin (BI) en diisiik degeri 16.69 ile glineste kurutma yonteminde elde edilirken,
en yliksek deger ise 25.45 ile %50 bagil nem+50 2C’'de iklimlendirme cihazinda gergeklestirilmis olan kurutma y6énteminde
bulunmustur.

En yliksek toplam renk degisimi 39.72 degeri ile glineste kurutma yonteminde 6lgiiliirken, en diisiik deger 29.66 degeri
ile %20 bagil nem+50 2C’de iklimlendirme cihazinda gergeklestirilen kurutma yénteminde belirlenmistir.
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3.3.Modelleme Verileri
Matematiksel modelleme sonucu ile elde edilen “R2” ve “p” degerleri ile kullanilacak katsayilarin degerleri Cizelge 5’de
verilmistir.

Cizelge 5. Modelleme esitliklerine ait hesaplanan degerler

Model Esitlikleri Kurutma yéntemi Kurutma sartlari R? P k h
45°C 0.9965 <0.0001 0.2515 0.9131
Etiiv 50 oC 0.9984 <0.0001 0.3693 0.9761
55 oC 0.9983 <0.0001 0.3402 1.1505
Page - _ +%20 BN 0.9995 <0.0001 0.7244 0.8507
ANO=exp[-k.(t")] 'k'"‘;}ﬁ';;‘l“me 50 °C + %35 BN 0.9993 <0.0001 0.5188 0.8442
+%50 BN 0.9988 <0.0001 0.3895 0.9326
Giines . 0.9996 <0.0001 1.1576 1.0812
Golge . 0.9990 <0.0001 0.1228 0.8787
45°C 0.9517 <0.0001 -0.1467 0.0053
Etiiv 50 oC 0.9077 <0.0001 -0.2009 0.0093
55 C 0.9967 <0.0001 -0.2928 0.0216
Wang Sing dimlendirme +%20 BN 0.8969 <0.0001 -0.3704 0.0323
ANO=1+k.t+h.t? . 50 °C + %35 BN 0.9130 <0.0001 -0.2667 0.0165
+%350 BN 0.8703 <0.0001 -0.1854 0.0078
Giines . 0.9806 <0.0001 0.7815 0.1460
Golge - 0.8614 <0.0001 -0.0479 0.0004
45°C 0.9945 <0.0001 0.2195 -
Etiiv 50 °C 0.9983 <0.0001 0.3594 -
55 C 0.9938 <0.0001 0.3921 -
Lewis o ) +%20 BN 0.9939 <0.0001 0.6708 -
ANO=exp(-k.t) 'kl‘m:;‘l“gl“me 50 °C + %35 BN 0.9945 <0.0001 0.4398 -
cha +%350 BN 0.9979 <0.0001 0.3638 -
Giines - 0.9988 <0.0001 1.1562 -
Golge . 0.9955 <0.0001 0.0910 -

Cizelge 5'e gore, en yliksek R%2degeri 0.9996 degeri ile giineste kurutma yonteminde Page esitligi ile elde edilirken, en
diisiik R?2degeri ise 0.8614 degeri ile golgede kurutma yonteminde Wang Sing esitligi ile tespit edilmistir. Koyun ve Yilmaz
(2016), calismalarinda nane bitkisi ile istten {ifleme yapilan kurutmada Page modelinin, alttan {ifleme yapilan kurutmada
ise Wang ve Sing modelinin en uygun sonuglar1 verdigini belirlemislerdir. Giilgimen (2008) nane ve reyhan bitkisinin
kurutmasina yonelik ¢alismada Page esitliginin en uygun model oldugunu bildirmistir. Calisma kapsaminda belirlenen
degerlerin literatiirde yapilan benzer ¢alismalarda belirlenen bulgularla uyumlu oldugu géziikmektedir.

3.4.Kimyasal Analizler
Taze ve kurutulmus nane bitkisi 6rneklerinin pH, SCKM ve TA analiz sonuglari Cizelge 6’da verilmistir.

Cizelge 6. Nane bitkisine ait kimyasal analiz sonuglar1

Kurutma yéntemleri Kurutma sartlar SCKM PH TA
Taze - 6.00+0.00¢ 5.58+0.08¢ 1.09+0.16¢
45 2C 24.00+4.00¢ 5.95+0.03P 3.021£0.11b
Etiiv 50 C 41.33+£2.312> 6.06£0.09" 2.77+£0.192
552C 36.00+4.00° 6.42%0.382 2.84+0.252
+ %20 BN 36.00+0.00> 6.15+0.0742b 2.16%+0.312
Iklimlendirme cihazi 50 °C + %35 BN 44.00+4.0042b 6.08+0.28> 2.89+0.512
+ %50 BN 38.67+8.332 6.21+0.082b 2.91+£0.172
Giines - 48.00+£10.582 6.22%0.1020 2.77%+0.382
Gélge - 46.67+2.312 5.96+0.10° 3.20%0.302

Cizelge 6'ya gore, kurutulan nane bitkisi i¢in belirlenen SCKM, pH ve TA degerleri taze dérnekler ile kiyaslandiginda tim
kurutma denemelerinde artis oldugu, kurutulan érneklerin taze 6rneklere goére daha ytliksek degerler aldig: belirlenmistir.
Ancak kurutulmus {iriinlerde belirlenen SCKM, pH ve TA degerleri, tazeye gore kiyaslandiginda istatistiki agidan énemli bir
farklilik olusmustur. Ayrica, 45°C’de etiivde kurutma yonteminde sirasiyla 24.00, 5.95 ve 3.02 degerleri ile 6l¢iilen SCKM,
pH ve TA degerlerinin diger yontemlere kiyasla taze drneklere daha yakin oldugu gériilmiistiir.
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4. SONUC

Bu calismada, nane bitkisi 45, 50 ve 552C sicaklikta ettivde, 502C sicaklik ve %20, % 35 ve %50 bagil nem kosullarinda
iklimlendirme cihazinda, golgede ve gilineste kurutma yontemleri kullanilarak kurutulmus olup, hem taze hem de
kurutulmus 6rneklerde suda ¢éziinen kuru madde, asitlik/bazlik ve titre edilebilir asitlik degerlerinden olusan kimyasal
parametreler ile renk 6zellikleri karsilastirmali olarak incelenmistir.

Nane bitkisine ait kuruma performans degerleri incelendiginde; en kisa kuruma siiresi 3.5 saat ile glineste kurutma
yontemi olarak tespit edilmistir. Kurutma siiresi agisindan en kisa yéntem olmasina karsin glineste kurutma yonteminde
toz, kir bocek kalintilari gibi olumsuz ¢evre kosullari, renk ve kimyasal degerler agisindan diger yontemlere kiyasla uygun
olmayan sonuglar elde edilmistir. Modelleme ¢alismasinin sonuglarina gore en yiiksek R? degerleri Page esitliginde tespit
edilmistir. Renk kriteri acisindan da taze nanenin 6zelliklerini en iyi muhafaza eden yontemin 502C sicaklik ve %50 bagil
nemde iklimlendirme cihazinda kurutma oldugu belirlenmistir. Kimyasal 6zellikler acisindan ise (SCKM, pH ve TA) 45°C’de
etiiv kurutma yonteminin daha uygun oldugu bulunmustur.
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EXTENDED ABSTRACT

Introduction and Research Questions & Purpose

Mint is an edible agricultural product among medicinal and aromatic plants. In addition to being used in modern and
traditional medicine, it is also consumed as a spice, nutritional supplement, and herbal tea. In addition, it finds a wide area
of use in different branches of industry, such as cosmetics and perfumery, brighteners, cleaning products, and even
pesticides. It is of great importance to preserve the agricultural product, which has such a wide area of use. Therefore, to
increase the consumption life of mint, the most commonly preferred drying method should be applied. This study aimed to
determine the most suitable drying method for color criteria and drying kinetics of the medicinal and aromatic plant mint
leaves after drying in hot air dryers (oven and air conditioning device) and natural drying (sun and shade).

As a result of the experiments, it was determined that the shortest drying time was 3.5 hours with the sun drying
method, and the longest drying time was 81.5 hours with the shade drying method. The relative humidity and temperature
difference between the methods affected the drying times. Drying time is directly proportional to temperature and
inversely proportional to relative humidity. In other words, the drying time decreased as the temperature increased, and
the drying time increased as the relative humidity increased. In terms of color criteria, the method that best preserves the
properties of fresh mint was determined in the air conditioner at 502C and 50% relative humudity (RH) conditions. In
terms of chemical properties (water-soluble dry matter amount, pH, and titratable acidity), it was found that the method at
a temperature of 45 °C in an oven dryer was more suitable. Among the thin-layer drying models, the drying data was best
estimated in the sun drying method of the Page model (R?: 0.9996).

Methodology

Mint was purchased from a local market and stored at +4 2C until the trial. Before starting the experiment, the mints
were taken to the laboratory environment and kept for 2-3 hours to reach room temperature. 36.0 + 1.0 g were taken from
the mint samples that reached the room temperature, and the moisture content was determined according to the wet basis
before drying by keeping them at 105 °C for 24 h (Ozbek and Dadali, 2007). Ten leaves were chosen randomly from the
mint leaves that were separated for drying. Color measurement of fresh and dried mint leaves was made with a Minolta CR-
300 model color device. Four different drying methods were used in the study. These; drying methods are in the shade, in
the sun, in an air conditioner, and in an oven. In the drying processes, drying air temperatures of 45, 50, and 55 °C were
used in the oven. In the air conditioner, on the other hand, conditions at 50°C and 20% RH, 50°C and 35% RH, and 50°C and
50% RH conditions were used. Drying experiments were weighed at certain time intervals and continued until the final
moisture value of the plant material reached the level of 10-13% according to the wet base. Experiments were carried out
in 3 replications. Approximately 60g of mint was placed in the samples.

Within the scope of the study, the amount of water-soluble dry matter (Brix), pH, and titratable acid (TA) analyzes
were performed on the fresh and after drying samples of the mint plant. The samples taken were diluted with distilled
water at a certain ratio (20 times for fresh samples and 40 times for dried samples). In the SCKM analysis, After the test
material was homogenized, it was passed through a fine-mesh filter paper, and the first drops were taken on a hand
refractometer (0-53 scale, Refractometer PAL-1) calibrated based on pure water, and the results were expressed as '%'". pH
analysis; The homogenized mint plants were measured by direct immersion of the glass electrode with a pH meter. In TA
analysis, The acidity of the plant was expressed in citric acid using the pH meter method and expressed as % (Cemeroglu,
2007). Then, mathematical modeling was done on the dried mint data using a statistical analysis program. The three most
suitable models (Page, Lewis, and Wang Singh) equations were selected for drying, and a comparison was made between
them. The data were processed in the SPSS 26.0 program. A multiple comparison test (Duncan) was performed to
determine how statistically the color values of all dried samples could preserve the properties of the fresh ones.

Results and Conclusions

In this study, mint, a medicinal and aromatic plant, was dried in different drying methods, and the most suitable
method was determined in terms of chemical and color properties. Drying trials were carried out in an oven, air
conditioner, sun, and shade. In the drying processes, the drying air temperatures of 45, 50, and 55 °C were studied in the
oven. In the air conditioner, 20%, 35%, and 50% RH (humidity) conditions were used at a constant temperature of 50°C. As
a result of the trials, some quality characteristics (color, pH, TA, Brix) were examined, and the results were compared.

When the results obtained within the scope of the experiment were examined, it was determined that the shortest
drying time was 3.5 hours with the sun drying method, and the longest drying time was 81.5 hours with the shade drying
method. The relative humidity and temperature difference between the methods affected the drying times. Drying time is
directly proportional to temperature and inversely proportional to relative humidity. In other words, the drying time
decreased as the temperature increased, and the drying time increased as the relative humidity increased. In terms of color
criteria, the method that best preserves the properties of fresh mint was determined in the air conditioner at 502C and 50%
RH conditions. In terms of chemical properties (water-soluble dry matter amount, pH, and titratable acidity), it was found
that the method at a temperature of 45 2C in an oven dryer was more suitable. Among the thin-layer drying models, the
drying data was best estimated in the sun drying method of the Page model (RZ: 0.9996).
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