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OZET: Calismada mikrodalga kurutma yonteminin dereotu yapraklarmin kuruma kinetigine ve renk
kriterlerine olan etkisi arastirilmistir. Kurutma sirasinda nem degisimi modellenerek en iyi tahmin eden
matematiksel model belirlenmistir. Kurutma islemi mikrodalganin 360 W ve 540 W giicleri i¢in 30, 40 ve 50
saniye ¢aligtirtlarak ve 120 saniye bekletilerek gergeklestirilmistir. 360 W giicte yapilan kurutma iglemlerinin
kuruma siireleri sirasiyla 20.5 dk, 13 dk, 11 dk siirerken, 540 W giigte yapilan kurutma islemleri ise 8 dk, 7
dk, 6.5 dk stirmiistiir. Kurutulan dereotu yapraklarinin kroma ve toplam renk farkliligi degerleri agisindan
taze Urliniin 6zelliklerini en iyi muhafaza eden yontemin 360 W giicte 50 saniye ¢aligtirilarak yapilan kurutma
yontemi oldugu belirlenmistir. 360 W giigte 30 saniye bekletilerek yapilan kurutma yontemi ise kroma ve
toplam renk farklilig1 agisindan taze {iriiniin 6zelliklerini en az muhafaza eden yontem olarak belirlenmistir.
Nem degisimlerinin tahmin edilmesinde Page, Midilli - Kiiciik, Modified Page ve Logaritmik gibi dort farkli
matematiksel model kullanilmustir. Her iki giic kademesinde de kuruma egrilerini en iyi tahmin eden modelin
Midilli-Kiigiik oldugu belirlenmistir. Her iki gii¢ kademesinde 50 saniyelik kurutma yontemi i¢in ise Page ve
Midilli - Kii¢iik modelleri kuruma egrilerini en iyi tahmin eden modeller olarak belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Dereotu, kurutma, mikrodalga, kuruma kinetigi, renk

Determination of Drying Kinetic and Color Values of Dried Dill Leaves
(Anethum graveolens L.) by Microwave Method

ABSTRACT: In this study, the effect of microwave drying method on the dryness and color criterion of dill
foliage was investigated. Moisture change during drying was modeled and the best predictive mathematical
model was determined. Drying was carried out for 30, 40 and 50 seconds and for 120 seconds for 360 W and
540 W power of the microwave. Drying times of the 360 W strength drying processes were 20.5 min, 13 min
and 11 min respectively, Drying operations with 540 W power were 8 min, 7 min, 6.5 min. It has been
determined that the method of drying the dill dyed leaves best in terms of chromatic and total color difference
values is to use 360 W power for 50 seconds. 360 W strength for 30 seconds, and the drying method was
determined to be the method that minimizes the fresh product characteristics in terms of chroma and total
color difference. Four different mathematical models such as Page, Midilli - Small, Modified Page and
Logarithmic were used in estimating the humidity changes. It is determined that the model which predicts the
drying curves best at both power levels is Midilli - Kiigiik. Page and Midilli - Small models for the drying
method of 50 seconds at both power stages were determined as the models that best predict the drying curves.

Keywords : Dill, drying, microwave, drying kinetic, color
1. Giris

Insanligin var oldugu giinden bugiine kadar kendilerini besleme ve saglik ihtiyaglarini
karsilama konusunda her zaman bitkilerden faydalanmiglardir (Kendir ve Giiveng, 2010).
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Tibbi ve aromatik bitkileri dogal halde toplayarak direk tiiketme isteklerindeki artisin
yaninda bu bitkilerin alternatif tip alaninda ve ilag sanayilerinde kullanimlar1 her gecen giin
artmaktadir (Yaldiz ve ark., 2010; Giil, 2014).

Viicut savunma sistemini giliclendirmeye Onemli katkilar saglayan ve antioksidanlarla
zengin olan tibb1 aromatik bitkilerin bir ¢ok tiirii vardir. Bu bitkilerin, C vitamini ve
antioksidan ozellikleri gibi besin degerleri agisindan zengin olmasi bir ¢ok sektoriin ilgi
odag1 haline gelmistir (Ahmed ve Beigh, 2009; Kamel, 2013).

Tibbi aromatik bitkilerin yas olarak tiikketimi kadarkurutularak baharat seklinde de tiiketimi
oldukca yaygindir.

Ozellikle sogutma endiistrisinin yayginlasmasiyla hazir gida tiiketiminin artmasi
mevsiminde yetisen besleyici ve saglik agisindan O6nemli olan baharat bitkilerinin de
tiiketim miktarini artirmistir. Bu durumdan dolayr Amerika'da 1980 'ler den bugiine baharat
tiiketimi yaklasik iki katina ¢ikmugtir. Tiiketilen bu baharat bitkilerinden biri de dereotudur
(Yang ve ark., 1996; Naidu ve ark., 2016).

Dereotu (Anethumgraveolens L.) ¢ok eski donemlerden beri yetistirilen ve kokeni Asya 'nin
Giliney Batisindan geldigi bilinen, maydanozgillerden (Apiaceae) olan tek yillikli bir
bitkidir. Ayrica Tiirkiye 'de Ege, Marmara ve Akdeniz Bolgelerinde de yetisen dereotu
tursularda, salatalarda, corbalarda (Estirk ve Soysal, 2010), kir peynirlerinde, krem
peynirlerinde taze ve kurutulmus olarak yaygin bir sekilde kullanilmaktadir (Doymaz ve
ark., 2006; Koyuncu ve Liile, 2014).

Dereotu, asimetrik bir sekle sahip olup uzun kokleri olan, 2-9 cm ¢apinda kiiciik semsiye
seklinde sar1 ¢igekleri bulunan, belirgin sekilde ayrilmis yapraklar1 ileince narin
saplarasahip olanve 90 ile 120 cm seviyelerine kadar uzayabilen tibbi ve aromatik bir
bitkidir. Dereotunun yapraklarindan ve tohumlarindan elde edilen yag oOziiti gida
triinlerinde tatlandirict olarak da kullanilir. Dereotunun saglik acisindan ise kansere
yakalanma riskini diigiirdiigii gibi ayrica kandaki yiiksek kolestrol seviyesini de disiirdiigi
bilinmektedir (Shyu ve ark., 2009; Koyuncu ve Liile, 2014).

Yiiksek nem igerigine (% 78-82) sahip olan dereotunun bozulmadan raflarda uzun siire
kalabilmesi i¢in kurutularak satiga sunulmasi gerekmektedir (Doymaz ve ark., 2005).

Y1l boyunca fiiriiniin kullanilabilirligini saglamak icin eski donemlerden beri en yaygin
olarak kullanilan yontemin kurutma oldugu bilinmektedir (Galoburda ve ark., 2012).

Tarimsal iriinlerin hasat sonrast kullanim ve depolama siirelerinin uzatilmasi icin
gerceklestirilen kurutma islemlerinde uygulanacak yontemin iyi belirlenmesi gereklidir
(Tarhan ve ark., 2005).

Bu yontemlerden biri olan mikrodalga ile kurutma yontemi kuruma siiresini onemli
seviyede kisaltmasi ve diisiik enerji tiikketimi saglamasi agisindan avantajli bir kurutma
yontemidir. Ayrica mikrodalga kurutma yontemi ile dereotu (Doymaz ve ark., 2006; Estiirk
ve Soysal, 2010), maydanoz (Doymaz ve ark., 2006), biberiye (Calin-Sanchez ve ark.,
2011) gibi bir ¢cok aromatik bitkiler i¢in kurutma ¢alismalar1 yapilmistir (Galoburda ve ark.,
2012).
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Bu calismada, mikrodalga kurutma yonteminin farkli gii¢ seviyelerine ait firin igerisinde
bekletme siireleri kosullarinda dereotunun kurutma kinetigi ve renk kriteri {izerine etkisi
arastirilmistir.

2. Materyal ve Yontem
2.1. Kurutma Materyali

Bu c¢alismada taze derecotu Tokat 'ta bulunan bir yerel marketten satin alinip zaman
gecirmeden laboratuara getirilmistir. Denemeye baslanilacak ana kadar +4 C° buz
dolabinda bekletilmistir.

2.2. Nem Tayini

Kurutma islemine baslamadan 6nce dereotunun ilk nem seviyesini belirlemek icin 30 gr
ornek kullanilmistir. Nem tayini 70 °C sicaklikta iirlin agirh@inda degisiklik
gozlemlenmedigi ana kadar bekletilmistir.

2.3. Kurutma Yontemi

Mikrodalga ile kurutma yontemiiiriiniin kuruma siiresini azaltarak taze 6zelliklerini iyi bir
sekildemuhafaza etmesiagisindan iyi bir kurutma yontemi olarak onerilebilir (Beaudry ve
ark., 2003; Nindo ve ark., 2003; Torringa ve ark., 2001; Venkatesh ve Raghavan, 2004;
Estiirk ve Soysal, 2010).

Mikrodalga kurutmada firin bosluguna gonderilen mikrodalga 1sinim {iriin tarafindan
absorbe edilerek {iriin igerisinde bulunan su molekiillerini titrestirmesiyle iirlin igerinde 1s1
olusturur. Bu 0Ozelligi diger yontemlere gore icten disa dogru bir 1s1 iletim ozelligi
sayesinde kurutma agisindan bir ¢ok avantaj saglamaktadir.

Mikrodalga Firinda Kurutma islemi

Bu calismada Vestel marka ve MD-GD23 model mikrodalga firm kullanilmistir.
Mikrodalga firm 900 W ¢ikis giiciine sahip olup boyutlar1 YiikseklikxGeniglikxDerinlik
sirasiyla 305 mm x508 mm x 385 mm 'dir. Kurutma denemesi 360 W ve 540 W gii¢
degerlerinde yliriitilmiistiir. Calisma, 360 W ve 540 W gii¢ degerleri icin firin icerisinde
30, 40 ve 50 saniye seklinde ¢alistirilip 2 dakika havalandirma islemi yapilmistir. Her bir
giic degeri ve bekletme siiresi tiger tekerriir seklinde gergeklestirilmis ve her tekerriirde 25
gr 6rnek kullanilmistir. Ayrica yapilan 6n ¢alismalarda 720 W gii¢ degerinde dereotunun
firin igerisinde yandigi goriilmiistiir. Calismaya baslamadan 6nce firin igerisine bir bardak
su konularak kurutma isleminin son asamalarina dogru hem {iriiniin yanmas1 hem de firinin
zarar gdrmesi engellenmistir. Kurutma iglemi iiriin neminin % 10 seviyesine diisene kadar
devam edilerek her kurutma siiresi sonunda agirlig1 tartilmastr.

Renk Ol¢iimii
Taze ve kurutulmus dereotlarinin renk Ol¢timleri yapilmistir. Renk 6l¢iimii i¢cin Minolta

marka CR300 modeli renk Olger kullanilmistir. Renk oOlger ile dereotunun HunterLab
Chromameter renk degerleri olan L, a, b degerleri dl¢iilmiistiir.
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Bu degerler;" L " materyalin parlaklik degerini ifade ederken 0-100 arasinda deger alir. L
degeri 0 oldugunda siyah rengi yani yansimanin hi¢ olmadigini, L degeri 100 oldugu
durumda ise beyaz renkte oldugunu yani yansimanin tam oldugunu ifade eder. " a " kirmizi
- yesil, " b " sar1 - mavi renkleri ifade ederken sirasiyla (+,-) degerleri alir. Renk degerleri a
=0 ve b =0 oldugu durumda ise rengin gri oldugunu gosterir (McGuire, 1992).

Bir baska renk degeri olan kroma degeri ise rengin tonunu ifade edip, solgun renklerde

diisiik degerler alirken canli renklerde ise yiliksek degerler alir. Kroma degeri ve Hue agisi
degerleri asagidaki esitliklerle hesaplanmustir.

C=(a%+b*)"? 1)
h* = tan‘l(E) #))
a

Olgiilen renk degerlerindeki taze degerler ile kurutulan degerler arasindaki toplam renk
degisimini ifade etmek i¢in ise asagidaki esitlik kullanilmistir.

AE = (L ~ L)%+ @; —ay)? + (by ~by)? 3

Kahverengilik indeks degeri olan " BI " degeri ile " x " degerleri ise;

Bl — [100(x - 0,31)]

0,17 ®

= a+(1,75xL)
" [(5,645xL) + (a—(3,012x0))]

()

formiiller ile belirlenir.
Kuruma Modeli

Kurutulan dereotunun zamana bagl olarak ayrilan nem orani asagidaki esitlik kullanilarak
belirlenmistir.

ANO= M-M.. ()
M,-M

0 e

ANO: Ayrilabilir nem orant

M: Kurutulan materyalin anlik nem igerigi

Me: Kurutulan materyalin verilen durumdaki denge nemi

Mo: Kurutulan materyalin ilk nem igerigi

Kuruma islemlerindeki nem degisim egrilerini olusturmak i¢in yaygin olarak kullanilan
Page (Page 1949; Abe and Afzal 1997; Demir vd 2004), Midilli-Kiigtik (Midilli vd. 2002),
Modified Page ve Logaritmik (Erenturk vd. 2004; Doymaz 2005) matematiksel modeller
sec¢ilmistir (El-Sebaii ve Shalaby 2013). Modellerin esitlikleri asagida verilmistir.
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Page f=exp (—h[ti))
Midilli-Kiigiik f=hxexp(—j(t*)) + U x 1)
Modified page f=exp(—(kxt)*)
Logaritmik f=hxexp(—jxt) +k

Olusturulan kuruma egrilerinde kullanilan modellerin katsayilar1 ile varyans degerleri p
(0,05) ve R? degerleri belirlenmistir (Polatct, 2012).

3. Bulgular ve Tartisma

Dereotunun etiivde yapilan nem tayini degeri yas baza gore % 90.54 olarak belirlenmistir.
Dereotunun iki giic kademesine ait farkli bekletme siirelerinde yapilan kurutma
islemlerinde belirlenen kuruma siireleri, kuruma egrileri ve renk analiz degerleri asagida
Cizelge 1., 2., 3., 4. ve 5.'te verilmistir.

Kurumanin Performans Degerleri

Kurutma materyali mikrodalga ile iki gli¢ kademesinde ve dort fakli bekletme siiresinde
ticer paralel sekilde kurutularak ortalama kuruma siireleri belirlenmistir. Calismada kuruma
stireleri  belirlenirken % 10 nem degerine kadar kurtularak gecen siire belirlenerek
hesaplanmistir. 360 W gii¢ kademesine ait 30, 40 ve 50 saniye c¢alistirma siirelerin de
yapilan kurutma islemlerinin ortalama kuruma siireleri sirasiyla 20.5 dk, 13 dk, 11 dk
olarak belirlenmistir. 540 W giic kademesine ait 30, 40 ve 50 saniye calistirma siirelerin de
yapilan kurutma islemlerinin ortalama kuruma siireleri ise sirasiyla 8 dk, 7 dk, 6.5 dk
olarak belirlenmistir.

Sonuglara gore 360 W giic kademesinde en uzun kuruma 30 saniye ¢alistirilarak yapilan
kurutma isleminde olurken kuruma siiresi 20,5 dakika olarak belirlenmistir. En kisa kuruma
ise 50 saniye c¢alistirilarak yapilan kurutma isleminde olurken kuruma siiresi
11 dakika olarak belirlenmistir. 540 W gii¢ kademesinde ise en uzun kuruma 30 saniye
calistirilarak yapilan kurutma isleminde olurken kuruma siiresi 8 dakika olarak
belirlenmigstir. En kisa kuruma ise 50 saniye calistirilarak yapilan kurutma isleminde
olurken kuruma siiresi 6.5 dakika olarak belirlenmistir.

Kurutma Modellerinin Degerleri

Tarimsal tiriinler kurutulurken nem degisimini modellemek i¢in gergek degerler ile tahmini
degerler arasindaki iliskiyi ifade etmek i¢in bazi modellerden yararlanilir. Bu calismada
olusturulan kuruma egrilerinin katsayilar1 ile egrilerin " R " ve " p " degerleri SigmaPlot
10.0 programi kullanilarak belirlenmistir. Belirlenen degerler ¢izelge 3.1 ve ¢izelge 3.2 'de
verilmistir.
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Cizelge 1. Page esitligi parametrelerinin sayisal degerleri ve modele ait “R?” ve “p” degerleri

47

Table 1. The numerical values of the Page equation parameters and the "R?" and "p" values of the model

Kurutma Siiresi

Kurutma Giicii (Saniye) k h R? p
30 0,2705 1,5157 0,9997 <0,0001
540 W 40 0,2293 1,4522 0,9998 <0,0001
50 0,3001 1,4932 0,9999 <0,0001
30 0,0688 1,4064 0,9991 <0,0001
360 W 40 0,1082 1,4515 0,9960 <0,0001
50 0,1462 1,4809 0,9998 <0,0001

izelge 2. Midilli-Kii¢iik esitligi parametrelerinin sayisal degerleri ve modele ait “R?” ve “p” degerleri
izelge 2. Midilli-Kiigiik esitligi p 1 yisal degerl del R? p” degerl

Table 2. The numerical values of the Midilli-Kiigiik equation parameters and the "R*" and "p" values of the

model
Kurutma
Kurutma Giicii Stiresi k h j m R? p
(Saniye)
30 1,5393 0,9917 0,2626 0,0002 0,9998 <0,0001
540 W 40 1,4391 0,9976 0,2291 -0,0009 0,9999 <0,0001
50 1,4972 0,9982 0,2985 1,1807E-005 0,9999 <0,0001
30 1,4800 0,9870 0,0603 0,0008 0,9995 <0,0001
360 W 40 1,4669 0,9938 0,1049 3,3132E-005 0,9997 <0,0001
50 1,4921 0,9960 0,1435 7,3893E-005 0,9998 <0,0001

Cizelge 3. Modified page esitligi parametrelerinin sayisal degerleri ve modele ait “R?” ve “p” degerleri

Table 3. The numerical values of the Modified page equation parameters and the "R*" and "p" values of the

model
Kurutma Kurutma Siiresi )

Giicii (Saniye) K h R P
30 0,1491 1,4064 0,9991 <0,0001

540 W 40 0,3628 1,4522 0,9998 <0,0001
50 0,4466 1,4932 0,9999 <0,0001
30 0,1491 1,4064 0,9991 <0,0001

360 W 40 0,2161 1,4515 0,9996 <0,0001
50 0,2730 1,4809 0,9998 <0,0001
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Cizelge 4. Logaritmik esitligi parametrelerinin sayisal degerleri ve modele ait “R?” ve “p” degerleri

Table 4. The numerical values of the Logartifmic equation parameters and the "R*" and "p" values of the

model
Kurutma
Kurutma Giicii Siiresi k h j R? p
(Saniye)
30 -0,5475 -0,9941 1,0561 0,9711 <0,0001
540 W 40 -0,5538 -1,2145 1,1559 0,9779 <0,0001
50 -0,5343 -0,9663 1,0135 0,9733 <0,0001
30 -0,4820 -1,9919 1,4300 0,9713 <0,0001
360 W 40 -0,5462 -1,8708 1,4131 0,9767 <0,0001
50 -0,5402 -1,5178 1,2803 0,9730 <0,0001
Renk Degerleri

Calismada taze ve kurutulmus dereotlarinin L, a, b degerleri dl¢iilerek ikincil renk degerleri
olan kroma ve hue agist degerleri hesaplanmistir. Ayrica taze ve kurtulmus dereotlarina ait
L, a, b degerleri ¢oklu karsilastirma duncan testine tabi tutulmustur. Cizelge 5. ve 6.'da L,
a, b, kroma ve hue a¢1 degerlerinin ortalamalari ile duncan testinin sonuglar1 verilmistir.

Cizelge 5. Olgiilen renk degerlerin ve hesaplanan degerlerin ortalama degerleri

Table 5. The average values of measured color values and calculated values

Kurutma
Kurutma Sartlan Siiresi L a b C H,radyan  H,derece AE X Bl
(Saniye)
39,16 -15,46 20,04 25,31 -0,91 -52,36 - 0,37 32,61
Taze -
30 13,59 -4,15 23,06 23,43 -1,39 -77,80 26,40 6,30 3524,96
540 W 40 1691 -3,60 16,93 17,30 -1,36 -77,99 18,33 064 191,84
50 11,41 -2,23 19,49 19,62 -1,46 -83,47 23,42 5,06 2795,10
30 8,68 3,19 14,66 15,00 1,36 77,73 14,80 2,29 1165,65
360 W 40 10,71 0,14 18,07 18,07 1,56 89,55 12858 3,06 1617,86
50 14,23  -4,10 24,29 24,63 -1,40 -80,43 27,77 6,76  3791,78

Cizelge 5. 'te farkl gli¢ ve bekletme siirelerinde kurutulan dereotlarinin tazeye gére " L" ve
" a " degerlerinde biiyiik oranda degisiklik goriilmektedir. Kurutulan tiim 6rneklerde taze
Oornege gore parlaklik ile yesillik degerlerinin azaldigi, sarilik degerinin ise korundugu
gorilmiistiir. Taze dereotuna gore en yakin sarilik degerinin ise 540 W giicte 50 saniye
calistirilarak yapilan kurutma yonteminde belirlenmistir. Kurutulan dereotunun tiim
kurutma yontemlerinde kroma degerlerinin taze iirliniin kroma degerine gore azaldig1 ve
taze {irline en yakin kroma degerinin ise 360 W giicte 50 saniye ¢alistirilarak yapilan
kurutma yonteminde belirlenmistir.

Ayrica kuru tiriinlerine ait hue agis1 degerlerinin taze iiriinlin hue agis1 degerine gore arttigi
goriilmiistiir. Toplam renk farklilik degerinin ise en fazla oldugu kurutma yontemi 360 W



POLATCI ve TASOVA/GBAD, 2017, 6 (Ozel Say1-BSM-2017), 42-51 49

giicte 40 saniye calistirilarak yapilan kurutma yonteminde gergeklesmistir. En az renk
farkliligin ise 360 W giicte 50 saniye calistirilarak yapilan kurutma yodnteminde
belirlenmistir.

Taze Triine gore kahverengilesme degerinin en fazla oldugu kurutma islemi
360 W giicte 50 saniye c¢alistirilarak yapilan kurutma yonteminde belirlenmistir. En az
kahverengilesmenin degerinin ise 540 W giicte 40 saniye calistirilarak yapilan kurutma
yonteminde belirlenmistir.

Cizelge 6 'da dereotunun renk degerlerini istatistiki acgidan farkliligin 6nemli olup
olmadigini belirlemek i¢in ¢oklu karsilastirmali duncan testi yapilmistir.

Cizelge 6. Duncan testinin sonuglar1

Table 3.6. Duncan test results

Muameleler L a b

Taze Dereotu 39,16° -15,46° 20,04°¢
540 W - 30sn 13,59%¢ -4,15" 23,06%°
360 W - 30 sn 8,68" 3,19% 14,66°
540 W - 40sn 16,91° -3,6%¢ 16,93%
360 W - 40sn 10,71° 0,14° 18,07%¢
540 W - 50sn 11,41° -2,23¢d 19,49°
360 W - 50sn 14,23° -4,10¢ 24,29

Cizelge 6.'ya gore taze dereotunun L ve a degerlerini muhafaza edebilen bir kurutma
isleminin olmadig1 belirlenmistir. b degeri acisindan taze dereotuna gore kiyaslama
yapildiginda ise 540 W giicte 50 saniye calistirilarak yapilan kurutma isleminin diger
kurutma iglemlerine gore daha iyi muhafaza ettigi belirlenmistir.

4. Sonuc¢

Dereotu polifenol ve C vitamini gibi fitokimyasal 6zellikleri agisindan c¢ok zengin bir
bitkidir. Bu yapilar dereotunun antioksidan 6zelligine biiyiik katkilar saglamaktadir (Duthie
ve ark., 2003). Saglik acisindan ¢ok onemli olan dereotu, mide bulantilari, karin agrilarn,
agiz kokusunun giderilmesi, bayanlarin siitlerini artirmast gibi bir ¢ok faydasi
bulunmaktadir. Ayrica tok tutma 6zelliginin yaninda lif iceriginin yiiksek olmasi hazmi
kolaylagtirmada da saglik agisindan 6nemli faydalar1 bulunmaktadir (Anonim, 2014).

Calismada kurutma islemleri arasinda 540 W giicte 50 saniye calistirilarak yapilan kurutma
islemin de dereotunun en kisa siirede kurudugu belirlenmistir. Dereotunu en uzun siirede
kurutan yontem ise 360 W giicte 30 saniye ¢aligtirilarak yapilan kurutma yontemi olmustur.
Tim kurutma egrilerinde modellere ait p degerlerinin 0.05 'in altinda ¢iktigindan dolay1
kullanilan matematiksel modellerin  giivenilir olduklar1  belirlenmistir. ~ Egrilerin
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kararliliklarini ifade eden R? degerlerinin ise tiim modellerde yiiksek ¢ikmis ve 1 degerine
cok yaklagmiglardir. 540 W ve 360 W gii¢ degerlerinin her ikisi 30, 40 saniye calistirilarak
yapilan kurutma islemleri i¢in Midilli-Kii¢iik modelinin kuruma egrilerini en iyi tahmin
matematiksel model olarak belirlenmistir. Her iki giic kademesinde de 50 saniye
calistirllarak yapilan kurutma islemleri i¢in ise en iyi tahmin eden matematiksel modellerin
Page ile Midilli-Kiigiik modelleri oldugu belirlenmistir.

Kurutulmus firtinlerin tiiketiciler tarafindan begenilme kriterini renk agisindan en iyi ifade
eden degerlerin basinda kroma degeri ile toplam renk farklilik gelmektedir (Polatci, 2012).
Taze iiriine gore renk degerlerini en fazla uzaklastiran kurutma islemi 360 W giicte 30
saniye calistirillarak yapilan kurutma yontemi oldugu belirlenmistir. Cilinkii kroma degerleri
ile toplam renk farklilik degerlerinin taze firiiniin 6zelliklerine gbre en uzak oldugu
islemdir. Taze {iriiniin kroma ile toplam renk farklilik degerlerine en yakin oldugu kurutma
islemin ise 360 W giicte 50 saniyede gergeklesmistir. Ciinkli kurutma iglemleri igerisinde
kroma degeri ile toplam renk farklilik degerinin taze iiriiniin 6zelliklerine en yakin bulunan
islemdir. Kuruma siiresi agisindan 6.5 dakika ile 540 W giigte 50 saniye calistirilarak
yapilan kurutma iglemi tercih edilebilir. Ancak dereotunun son kalite degeri agisindan 360
W giigte 50 saniye calistirilarak yapilan kuruma isleminin tercih edilmesi uygun
bulunmustur.
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