—
—

2 ~ Anadolu Tarim Bilimleri Dergisi
= = Anadolu Journal of Agricultural Sciences
R —r http://dergipark.gov.tr/omuanajas

7o) AN
(TS — )
2 Mayis o0

Anadolu Tarim Bilim. Derg./Anadolu J Agr Sci, 33 (2018)
Arastirma/Research ISSN: 1308-8750 (Print) 1308-8769 (Online)

doi: 10.7161/omuanajas.342904

Mikrodalga firmn ile kurutulan yenidiinya (Eriobotrya japonica L.) meyvesinin
kuruma kinetigi ve kalitesinin belirlenmesi

Hakan Polatci1 *, Muhammed Tasova

Gaziosmanpasa Universitesi Ziraat Fakiiltesi Biyosistem Miihendisligi Béliimii
*Sorumlu yazar/corresponding author: hakan.polatci@gop.edu.tr

Gelis/Received 11/10/2017 Kabul/Accepted 25/02/2018

OZET

Yeni diinya meyvesinin doku yapisinin hassas ve nem igeriginin yiiksek olmasindan dolayi bozulmadan Anahtar Sozciikler:
uzun siire depolanamamaktadir. Bu ¢aligmada mikrodalga yontemi ile kurutulan yenidiinya meyvesinin ~ Yenidiinya
kuruma kinetigi ve renk kriteri agisindan en uygun son kalite degerinin belirlenmesi amaglanmugtir. Uriin ~ Kurutma

360, 540, 720 ve 900 W giiglerinde kurutulara yenidiinya meyvesinin kuruma performans degerleri, en Kuruma performansi
uygun ince tabakali kuruma modeli, efektif difiizyon degeri ve renk degerleri belirlenmistir. Uriin nemi  Efektif difiizyon ve
yas baza gore % 10-13 araligina diisene kadar kurutulmus ve ortalama kuruma siireleri 360, 540, 720 ve renk degerleri
900W gii¢ degerleri icin sirasiyla 28, 15.5, 12 ve 10 dakika olarak belirlenmistir. Kuruma sirasinda

iiriinden uzaklasan birim zamandaki nem degerleri ince tabakali kurutma modellerinde islenerek kuruma

egrilerini en iyi tahmin eden matematiksel model belirlenmistir. Egriler olusturulurken literatiirde de en

yaygmn olarak kullanilan Page, Midilli-kii¢iik, Yagcioglu ve Modified-Page modelleri se¢ilmistir.

Kullanilan tiim modellerin giivenilirlik degerleri p <0,05 olarak belirlenmistir. Belirlenen R? degerleri

icerisinde 1'e en yakin olan esitlik kuruma egrilerini en iyi tahmin ince tabakali matematiksel model

olarak kabul edilmistir. Uygulanan kuruma modelleri igerisinde en iyi tahmin eden ince tabakali kuruma

modelleri 360, 540, 720 ve 900W gii¢ degerleri igin sirasiyla Midilli-kii¢iik (0.9996), Midilli-kiigiik

(0.9991), Midilli-kiiciik (0.9989) ve Midilli-kiigiik (0.9983) olarak belirlenmistir. Yenidiinya meyvesine

uygulanan tiim kurutma sartlar icerisinde Midilli-kiiciik modeli en uygun ince tabakali matematiksel

model olarak belirlenmistir. Kurutma islemlerinde belirlenen efektif difiizyon (Deff) degerleri ise

2.28x10° ile 6.66x10° m? st araliginda degistigi belirlenmistir. Yenidiinya meyvesi igin ticari agidan

6nemli bir renk degeri olan kroma degeri taze iiriiniin kroma degerine en yakin 360 W giicte yapilan

kurutma isleminde belirlenmistir.

The effects of safflower meal on the performance, egg quality traits, yolk fatty acids
and cholesterol levels in laying hens

ABSTRACT

Because of the texture of the japanese medlar is a fruit sensitive and high moisture content which cannot Keywords:

be stored for a long time without deterioration. In this study was aimed to determine the most suitable Japanese medlar
final quality value in terms of drying kinetics and color criterion of japanese medlar fruit dried by Drying

microwave method. Drying performance values, optimum thin layer drying curve, effective diffusion and Drying performance
color values of japanese medlar fruit dried at 360, 540, 720 and 900W with microwave were determined Effective diffusion and
in the study. The mean dry times of the japanese medlar dried up to an average of 10-13 % by wet weight color values

were determined as 28, 15.5, 12 and 10 minutes at 360, 540, 720 and 900W, respectively. Moisture values

that drift away from the unit during the first nip during drying are processed in thin layer drying equations

and a mathematical model which predicts drying curves best is determined. When creating curves, the

most commonly used Page, Midilli-Kiiciik, Yagcioglu and Modified-Page models were chosen. The

usability of all used models was found to be appropriate and the reliability values were determined as

p<0.05. The best estimate of equilibrium drying curves, which is closest to 1 in the determined R? values,

is determined as a thin layered mathematical model. The best estimating thin layer drying models are for

Midilli-Kigiik (0.9996), Midilli-Kiigiik (0.9991), Midilli-Kiigiik (0.9989), and Midilli-Kiigiik for the

values of 360, 540, 720 and 900W respectively (0.9983). In the thin layer drying models of japanese

medlar, the Midilli-Kii¢iik model was determined to be the most suitable for all drying conditions. The
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effective diffusivity (Deff) values determined under the drying conditions were determined to vary
between 2.28x10° and 6.66x10° m? s, It was determined that japanese medlar received the most
chromium value for the commercial value of the chrome value fresh fruit in the drying process of 360W

power value.

© OMU ANAJAS 2018

1. Giris

Yenidiinya meyvesi (Eriobotrya japonica L.) ¢cok eski
zamanlardan bir ¢ok kimse tarafindan begenilen fakat
yaygin bir gekilde tiiketilmemesine ragmen igerdigi besin
ve tibbi degerleri acisindan her zaman ilgi ¢eken bir
meyve olmustur (Zhou ve ark., 2007; Cao ve ark., 2009).
Rosaceae ailesinden olan yenidiinya meyvesi yaygin
olarak oval, yuvarlak sekillerde ve sar1, turuncu renklerde
yetismektedir (Lin ve ark., 1999; Ercisli ve ark., 2012).

Yenidiinya meyvesi diinya iizerinde genelde 1liman

iklime sahip bdlgelerde yetismesine ragmen daha gok
Cin, Japonya, Hindistan, Pakistan, Kibris, Misir,
Yunanistan, Tunus ve Tirkiye'de yetismektedir (Lin,
2008; Pareek ve ark., 2014). Meyvenin kendine 6zgii
tatlligt ve kokusunun yaninda Karatoneid, fenolik
bilesikler, mineraller ve zengin vitamin degerlerini
icermesinden dolay1 6zel bir tropik meyvedir (Xu ve
Chen, 2011).Yenidiinya meyvesi saglik agisindan iltihap
soktiiriici, timor olusumunu engelleyici ve hipoglisemik
gibi  hastaliklarin  yaninda  bronsit ve bdbrek
rahatsizliklarinin tedavisinde 6nemli etkisinin oldugu
bilinmektedir (Singh ve ark., 2010).Yiksek nem
igerigine sahip yas sebze ve meyveler besin degerlerini
uzun siire muhafaza edemediginden dolayr kisa siire
igerisinde bozulmaktadirlar. Karim ve Hawalder (2005)'e
gore ozellikle gelismekte olan iilkelerde uygun muhafaza
ortamlarinin yetersizliginden dolay1 taze iriinlerin
yaklasik % 30-40"1 bozulup ¢ope atilmaktadir.
Yas baza gore ortalama % 85-90 civarinda yiiksek bir
nem igerigine sahip olan yenidiinya meyvesi kendine
0zgili doku yapisindan dolayr hasat sonrast 20-25 °C
sicakliktaki bir ortamda ancak 10 giin kadar bozulmadan
kalabilmektedir (Yang ve ark., 2008). Bu nedenle iriin
icerisinde bulunan yiikksek nemin biyiikk bir kismi
kontrollii bir sekilde uzaklastirilmasi gerekmektedir.
Bundan dolay1 hem ilk yatirim maliyeti ve enerji tiikketimi
acisindan ekonomik olmasi hem de iirliniin uzun siire
bozulmadan kalabilmesi agisindan genelde iiriinler
kurutularak muhafaza edilmesi daha yaygindir.

Kurutma iglemi tarimsal iriinlerin uzun siire
saklanmasi i¢in tercih edilen en eski yontemlerden biri
olup, iiriindeki nemin bilylik bir kismin uzaklastirildigi
aynt zamanda da {riliniinsu aktivitesi degerinin
diistiriilerek mikroorganizma faaliyetlerin g¢ogalmasi
engellenmekte ve iriiniin raf Omrii uzatilmaktadir
(Pisalkar ve ark., 2011). Uriinlerin kurutulmas1 i¢in genel
olarak dogal kurutma ve zorlanmis sicak hava ile yapilan
kurutma yontemleri tercih edilmektedir. Ancak bu
kurutma yontemlerinde kuruma iglemi uzun siirmekte ve
bundan dolayr da iirin uzun siire 1siya maruz
kalmaktadir. Bu sekilde hem enerji tikketimi hem de
kurutulan materyalin kalite degerleri agisindan bazi

olumsuzluklar olugsmaktadir. Bu nedenle kurutma
isleminin daha kisa siirede ve daha az enerji tiiketerek
gerceklesmesi  gerekmektedir. Bunun yaninda da
kurutulmus son iriiniin doku, renk ve fitokimyasal
Ozelliklerinden az kayba neden olan kurutma yontemleri
tercih edilmelidir.

Mikrodalga ile yapilan kurutma islemleri diger

kurutma yontemlerine gore daha kisa stirede kurutma,
daha az enerji tiiketimi ve son {iriiniin kalite degerlerinde
daha fazla korumanin gergeklesmesine neden
olmaktadir. Literatiirde yeni diinya meyvesi ile ilgili
Akhtar (2010), depolama siiresinde kalsiyum klorit
uygulamasinin meyvenin kalitesine olan etkisinin
belirlenmesi, Ghasemnzhad ve ark. (2011), kitosan
uygulamasiin yenidiinya meyvesinin hasat sonrasi
kalitesine olan etkisinin belirlenmesi, Shao ve ark.
(2013), yenidiinya meyvesinin sogukta depolama
esnasinda 1s1 etkili soguma toleransinin ¢oziilebilir seker
icerigine ve metabolizmasina olan etkisinin belirlenmesi,
Abbasi ve ark. (2013), hasat sonrasi yenidiinya
meyvesinin kalitesinin devam ettirilebilirligi, Xu ve ark.
(2014), alt1 ¢esit yenidiinya meyvesinin fenolik
bilesikleri ile antioksidan kapasiteleri agisindan
kiyaslanmasi gibi konular ¢alisilmistir. Ancak yenidiinya
meyvesinin bazi kuruma 6zelliklerinin ve uygun kurutma
kosulunun belirlenmesi konusunda ¢ok smirli sayida
calismayla karsilagilmistir.
Bu nedenle g¢alismada mikrodalgada dort farkli giic
degeri uygulanarak kesikli kurutma seklinde yapilan
kurutma islemlerinde yenidiinya meyvesinin kuruma
kinetikleri, kuruma sonrasindaki iiriiniin en uygun renk
degerleri,kuruma egrilerini en iyi tahmin eden ince
tabakali kurutma modelleri ve {rlnin kuruma
esnasindaki efektif difiizyon degerleri belirlenmistir.

2. Materyal ve Yontem
2.1. Kurutulacak iiriin

Calismada kullanilan yenidiinya meyvesi Tokat'ta
bulunan yerel bir pazardan satin alindiktan sonra
Gaziosmanpasa Universitesi Biyosistem Miihendisligi
boliimii kurutma laboratuvarina getirilmistir. Kurutma
islemleri tamamlanana kadar iirtin +4+0.5 °C sicakliga
ayarlanmis buz dolabinda saklanmustir.

2.2. Nem tayini

Taze yenidiinya meyvesinin nem igerigini belirlemek
icin dorder tekerriir seklinde gergeklestirilmis ve her
tekerriirde ortalama 40'ar gr 6rnek kullanilmistir. Nem
tayini 70 °C sicakliga ayarlanmig etiivde belirli
araliklarda firiinler tartilarak agirliklarindaki degisim
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sabitlenene kadar kurutulmustur (Yagcioglu, 1999).
2.3. Kurutma yontemi

Kurutma islemine baglamadan &nce materyal
yikandiktan sonra kot olan meyveler ayiklanmustir.
Daha sonra meyveler ikiye bolinerek ¢ekirdekleri
¢ikartilmigtir. Kurutma iglemleri gii¢ degeri ve bekletme
stiresi ayarlanabilir bir mikrodalga kurutucuda, 360, 540
ve 720, 900 W gii¢c degerlerinde gerceklestirilmistir.
Kurutma islemleri 3'er tekerriir seklinde yapilarak ve her
tekerriirde ortalama 70+1,0 g kadar {irlin kullanilmustir.
Kurutma islemlerinde belirli siire araliklarinda 0,01
hassasiyete sahip bir hassas terazi ile riin agirliklart

tartilmigtir.  Uriin nemi yas baza gore % 10-13
seviyesinediisene kadar kurutma iglemine devam
edilmistir.

2.4. Mikrodalga kurutucu

Bu caligmada Vestel marka ve MD-GD23 model
mikrodalga firin kullanilmistir. Mikrodalga firin toplam
900 W cikis gilicine sahip olup boyutlar
yiikseklikx geniglikxderinlik degerleri sirastyla 305 mm
x508 mm x 385 mm 'dir. Ayrica lirlinler firmn igerisinde
bulunan déner bir cam tabak iizerinde kurutulmustur.

2.5. Renk ol¢iimii

Taze ve kurutulmus yenidiinya meyvesininL, a, b
birincil renk degerleri 6l¢iilmiistiir. Renk 6lgtimleri igin
Minolta marka CR300 model renk 6lger kullanilmustir. L,
a ve b degerleri iiriinlerin renkleri hakkinda bazi bilgiler
vermektedir. Bunlar;" L " materyalin parlaklik degerini
ifade ederken 0-100 arasinda degerler almaktadir. L
degeri 0 oldugunda siyah rengi yani yansimanin hig
olmadigini, L degeri 100 oldugunda ise iiriin renginin
beyaz oldugunu yani yansimanin tam oldugunu ifade
etmektedir. " a " kirmizi - yesil, " b " sar1 - mavi renkleri
ifade ederken sirastyla (+,-) degerleri almaktadir. Renk
degerleri a= 0 ve b =0 oldugu durumda ise tirin renginin
gri oldugunu ifade etmektedir (McGuire, 1992).

Bir bagka renk degeri olan kroma ise rengin tonunu
ifade etmektedir.Solgun renklerde kroma degeri diisiik
degerler alirken canli renklerde ise yiiksek degerler
almaktadir. Kroma degeri ve Hue agis1 degerleri 1 ve 2
numarali esitlikler kullanilarak hesaplanmaktadir.

2 2172
C=(@"+b?) 1)

b
h® =tan™ (=)
a 0]
Kahverengilik indeks degeri olan " BI " ile " x "
degerleri ise 3 ve 4 numarali esitlikler kullanilarak
hesaplanmaktadir.

[L00 (x — 0,31)]
0,17 (3)

Bl =
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_ a+(1,75xL)
~ [(5.645xL) + (a — (3,012 xb))] @)

2.6. Kuruma modeli

Kurutulan yenidiinya meyvesinin zamana bagh
olarak ayrilan nem orani degeri 5 numaral esitlik
kullanilarak belirlenmistir.

M-M. ®)
I\/IO - Me

ANO =

ANO: Ayrilabilir nem orani
M: Kurutulan materyalin anlik nem igerigi
Me: Kurutulan materyalin verilen durumdaki denge nemi

Mo: Kurutulan materyalin ilk nem igerigi

M-Mg
Mo—M,

MR = ——exp [(Zn +1)2— i Defft](ﬁ)

_Z" 0 (2n+ 1)2

Kuruma egrilerini olusturmak i¢in yaygin olarak
kullanilan Page, Midilli - Kiigiik, Yagcioglu ve
Modified-Page matematiksel modelleri secilmistir.
Modellerin esitlikleri Cizelge 1'de verilmistir.

Cizelge 1. Ince tabakali kuruma modelleri

No  Model ismi Esitlik

MR =exp (-h . (t))

MR = h.exp (5j.(t)) + (1 . t)
MR = k.exp(-h.t)+j
MR = exp(-(k.t)"

1 Page

2 Midilli kiigiik
3 Yagcioglu

4  Modified-Page

2.7. Efektif difiizyon degerinin (Deff, m? s*) belirlenmesi

Uriinden nemin uzaklasmasi Fick yasasimin ikinci
kanunu olan siireye bagli olarak uzaklagtig1 alan miktar
diger bir adi ile efektif difiizyon degeri belirlenmistir.
Efektif diflizyon degeri belirlenirken iriiniin doku
yapisinin  korundugu ve nemin sadece diflizyon ile
ortamdan uzaklastig1 varsayimi kabul edilerek 6 numarali
esitlik kullanilarak hesaplanmigtir (Crank,
1979).Esitlikte Deff efektif diflizyon degerini (m? s?), L
degeri driiniin dilim kalmliginin  yarisin1  ifade
etmektedir. Calijmada mikrodalga firinda yapilan
kurutma iglemlerinde difiizyon tek yonlii gergeklesmistir.
6 numarali esitlik matematiksel kurallara gore
diizenlendikten sonra 7 numarali esitlik elde edilmistir.

8 7T2Defft
InMR = ITLF—T (7)

Belirlenen boyutsuz nem oran1 (MR) degerleri
kuruma siiresine gore bir dogru olusturuldugunda
dogrunun egiminden her giic degerleri i¢in ayr1 ayri
Deffdegerleri hesaplanmistir (Zakipour ve Hamidi,
2011).
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3. Bulgular ve Tartisma
3.1. Kuruma verileri

Yenidiinya meyvesinin ortalama nem igerigi yas baza
gore % 89,70 olarak belirlenmistir. Kurutma islemlerinde
iriinliin nem igerigi yas baza gore % 10-13 araligina
diisene kadar kurutulmustur.

Uriiniin ~ kurutma  sartlar1  altinda  belirlenen
ortalamakuruma degerleri, renk degerleri, ince tabakali
kurutma modellerine ait sayisal degerler ve kurutma
islemlerinde belirlenen efektif difiizyon degerleri
cizelgelerde verilmistir. Uygulanan gii¢ degerlerinin
iiriiniin kuruma performansini etkiledigi ve gii¢ degerinin
artmasiyla da kuruma siirelerinin azaldig1 belirlenmistir
(Cizelge 2). Kaya ve ark. (2015), Trabzon hurmasinin
kuruma ozelliklerinin belirlenmesi konulu
calismalarinda kurutma sicakliginin artmasi ile kuruma
oranmin artit ve kuruma siiresinin kisaldigini ifade
etmislerdir. Tasova (2016), sicaklik kontrollii mikrodalga
kullanarak gergeklestirdigi elma kurutma galismasinda
kurutma sicakligmin artmasi ile kuruma siiresinin
azaldigini ifade etmistir. Yogurtgu (2016), 90-600 W giic
degerinde degisen kurutma sartlarinda kuruttugu Tunceli
sarimsaginin kuruma siirelerinin gii¢ degerinin artmast
ile kuruma siirelerinde 6nemli seviyede bir azalmanin
oldugunu ifade etmistir. Celen ve ark. (2017), elma
dilimlerinin farkli mikrodalga giiclerinde yaptig1
kurutma calismasinda gii¢ degerinin artmasi ile kuruma

stirelerinde  bir azalmanin  gergeklestigini  ifade
etmislerdir.
3.2. Kuruma modellerinin tahminleme basarisi

Kurutma islemlerinde siireye bagh ayrilabilir

boyutsuz nem oranlarini belirlemek i¢in kuruma egrileri

olusturulmustur. Kuruma egrilerine ait katsayilar,
varyans analiz degerleri (p) vemodellerin kararlilik
katsayis1 (R2) degerleri Cizelge 3, 4, 5 ve 6'da verilmistir.
Uygulanan tiim kurutma sartlarinda  modellerin
kullanilabilirliginin ~ giivenilir ~ (p<0,05)  oldugu
belirlenmistir. Modellere ait belirlenen en yiiksek R?
degerleri hepsinde de 360 W gii¢ degerinde
belirlenmistir. Yapilan bu c¢aligmada yenidiinya
meyvesinin kuruma egrilerini en iyi tahmin eden ince
tabakali matematiksel kuruma modelin Midilli-Kiigiik
oldugu belirlenmistir.

3.3. Renk degerleri

Taze ve kurutulmus yenidiinya meyvesine ait L, a, b
degerleri 6l¢iilerek ikincil renk degerleri olan kroma, hue
acist  ve  kahverengilesme  indeks  degerleri
hesaplanmistir. Ayrica taze ve kurtulmus yenidiinya
meyvesine ait 6lgiilen ve hesaplanan renk degerlerinin
istatistiksel agidan aralarinda farkin olup olmadigimi
belirlemek i¢in Duncan testi uygulanmustir (Cizelge 7).

Cizelge7'e gore taze materyalin parlaklik (L) degerine
gore tiim gii¢ degerlerinde 6l¢iilen kuru iiriiniin parlaklik
degerleri azalmistir. Tazeye gore L degerinin en az 900
W gii¢ degerinde korundugu belirlenirken en az fazla
korunmanin ise 360 W gii¢ oldugu belirlenmistir. Bunun
nedeninin yliksek giic degerinde iirtin hizli kuruyarak
renk degerini muhafaza edemedigi disiinilmektedir.
Alibas (2012a), mikrodalga ile {i¢ farkli gig
yogunlugunda kuruttugu asma yapraginin tazeye gore L
renk degerindeki en fazla degisim uygulanan en yiiksek
giic yogunlugunda belirlendigini ifade etmistir. Celen
(2010), farkli gii¢ seviyelerinde uygulanan kurutma
sartlarnin domates ve elmanmn L renk degerlerinde
tazeye gore en fazla uzaklasmanin en yiiksek giic
degerlerinde tespit ettigini ifade etmistir.

Cizelge 2. Yenidiinya meyvesinin kuruma performans degerleri

Gii¢ Degerleri Ortalama Son Nem Degerleri (%) Kuruma Siireleri (dk)

360 W % 10.15 28

540 W % 10.05 155

720 W % 10.00 12

900 W % 11.00 10

Cizelge 3.Page esitligine ait katsayilar, “R?>” ve “p” degerleri
Mikrodalga ile Kurutma k h R? p

360 W 0.0148 1.6354 0.9991 <0.0001
540 W 0.0378 1.6277 0.9981 <0.0001
720 W 0.0591 1.6650 0.9986 <0.0001
900 W 0.0705 1.7258 0.9982 <0.0001
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Cizelge 4. Midilli-Kiiciik esitligine ait katsayilar, “R*’ ve “p” degerleri

Mikrodalga ile Kurutma k h j m R? p
360 W 15353 10082 00179  -0.0013 09996  <0.0001
540 W 15010  1.0151 0.0452 -0.0031 09991  <0.0001
20 W 1.6071  1.0137 0.0655 -0.0006 09989  <0.0001
900 W 1.6836  1.0077 0.0747 -0.0009 09983  <0.0001

Cizelge 5. Yagcioglu esitligine ait katsayilar, “ R?” ve “p ” degerleri

Mikrodalga ile Kurutma k h j R? p
360 W 1.6842 0.0359 -0.6309 0.9924 <0.0001
540 W 1.7484 0.0606 -0.6919  0.9909 <0.0001
720 W 1.5126 0.1055 -0.4442 0.9862 <0.0001
900 W 1.6113 0.1123 -0.5478 0.9818 <0.0001

Cizelge 6. Modified-Page esitligine ait katsayilar, “ R>” ve “

p 7 degerleri

Mikrodalga ile Kurutma k h R? p
360 W 0.0760 1.6354 0.9991 <0.0001
540 W 0.1337 1.6278 0.9981 <0.0001
20 W 0.1829 1.6649 0.9986 <0.0001
900 W 0.2150 1.7258 0.9982 <0.0001
Cizelge 7.Renk degerlerine ait Duncan test sonuglari
Kurutma Sartlar L’ a’ b c he” BI"
Taze 45.56° 9.73b¢ 14.90° 17.8° 56.63° 55.93°
360 W 42,1580 13.12 17.22¢  21.80° 51.872 74.362
540 W 38.28°¢ 10.68° 7.9 13.37° 35.70° 42.73¢
720 W 38.18°¢ 10.31° 8.37° 13.76¢ 32.35° 43.67°¢
900 W 34.80° 8.52¢ 6.34b 11.83¢ 18.10° 34.53¢

Taze iirtine gore kirmizilik degerinin en az360 W gii¢
degerinde korundugu belirlenirken en fazla korundugu
gli¢c degerinin ise 900 W olmustur. Diisiik gii¢c degerinde
yapilan kurutma iglemi {riiniin kirmizilik degerinin
muhafazasina olumsuz etki ederken yiliksek giic
degerinde yapilan kurutma isleminin ise olumlu etki
ettigi belirlenmistir. Taze {irline gore sarilik degerinin en
az 900 W gii¢ degerinde korundugu belirlenirken en fazla
korundugu gii¢ degerinin ise 360 W olmustur. Yiiksek
giic degerinde yapilan kurutma islemi iiriiniin sarilik
degerinin muhafazasina olumsuz etki ederken diisiik gii¢
degerinde yapilan kurutma isleminin ise olumlu etki
ettigi belirlenmistir.

Kurutulmus iiriinlerin kroma degerlerinin taze iiriiniin
kroma degerine gore tiim kurutma giic degerlerinde
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uzaklastig1 belirlenmistir. Taze iirtine gore kuru iiriinlerin
kroma degerinde en fazla uzaklasma 900 W giic
degerinde gerceklesmistir. Bunun nedeni a ve b
degerlerinde olusan degisim diger kurutma sartlarina
gore daha fazla gerceklesmis olmasidir. Alibas (2012b),
mikrodalga ile yaptig1 ¢ilek kurutmasi ¢aligmasinda giic
degerinin artmasi ile kroma degerinin azaldigini ifade
etmistir.  Alibag (2015), mikrodalga ile mango
dilimlerinin kurutulmast c¢aligmasinda uygulanan en
yiiksek giic degerinde tazeye gore kroma degerinde en
fazla uzaklagmanin gergeklestigi kurutma sarti olarak
belirlenmistir.

Taze irinin hue renk degerinden en fazla
uzaklasmanin 900 W giic degerinde yapilan kurutma
islemi olurken en az uzaklagsmanin ise 360 W giic
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degerinde yapilan kurutma islemi oldugu belirlenmistir.
Taze triinlin kahverengilesme degerine gore uygulanan
giic degerlerinin hepsinde bir degisme gerceklesmistir.
Taze iiriine gore kahverengilesme degerindeki en fazla
degisim 900 W gii¢ degerinde yapilan kurutma islemi
olurken en az degisim ise360 W giic degerinde yapilan
kurutma igleminde oldugu belirlenmistir. Polatc1 ve
Tarhan (2009), mikrodalga giicliniin artmas1 ile
kahverengilesme indeksi degerinde azalmanin oldugu ve
uygulanan en yiiksek gii¢ degerinde ise kahverengilesme
degerinin en fazla degistigini belirlemislerdir. Tasova
(2016), sicaklik kontrollii mikrodalga ile yaptigir elma
kurutma ¢aligmasinda sicaklik degerinin artmasi ile taze
iiriine gore kahverengilesme degerinde stirekli bir azalma
oldugu belirlenmistir.

3.4. Efektif difiizyon (Deff) degeri

Yenidiinya  meyvesinin  uygulanan  kurutma
sartlarinda belirlenen efektif diflizyon degerleri ¢izelge
8'de verilmistir. Caligmada giic degerinin artmasi ile
efektif difiizyon degerinin arttig1 belirlenmistir. En
yiiksek efektif diflizyon degeri 900 W gii¢ degerinde
6,66x10-6 m? s olarak belirlenirken en diisiik efektif
difiizyon degeri ise 360 W gii¢ degerinde 2,28x10-6 m?s’
! olarak belirlenmistir.

Cizelge 8. Yenidiinya meyvesinin  kurutma
sartlarindaki efektif difiizyon degerleri

Mikrodalga ile  Efektif Difiizyon (Deff) Degerleri
Kurutma (m?s?)
360 W 2,28x10°
540 W 4,28x10
120W 5,37x10°
900 W 6,66x10°

Literatiirde baz1 tirinlerin uygulanan kurutma sartlart
altindaki efektif diflizyon degerlerinin belirlendigi
calismalar yapilmistir. Aloe vera 50-95 °Csicaklik
araliginda degisen kurutma sartlart altindaki efektif
diflizyon degerlerinin 5,30-17,33x10-10 m? s araliginda
degistigi  belirlenmistir. Kurutma havasi sicaklik
degerlerinin  artmastyla iriiniin  efektif diflizyon
degerlerin de arttig1 ifade edilmistir. Bu durum konvektif
sartlarda mikrodalgaya goére uzaklasan nemin daha yavas
olmasindan kaynaklandigi diistiniilmektedir (Miranda ve
ark., 2009).Patatesin mikrodalga bantli kurutucuda 1500
W ve 2100 W gii¢ degerlerinde ii¢ farkli bant hizinda
kurutuldugunda iriinin efektif difiizyon degerlerinin
2.958x10-7 — 3.587x10-6 m? s araliginda degistigi
belirlenmistir. Yenidiinya meyvesine gore
kiyaslandiginda degerlerin yakin oldugu goriilmektedir.
Ancak uygulanan giic degerlerinin daha yiiksek
olmasindan dolayr efektif diflizyon degerinin de
yenidiinya meyvesine gore daha Dbiiylik olmasi
beklenirken, patatesin yenidiinya meyvesine gore aym
sartlar altinda daha diistik efektif difiizyon degerine sahip

olmasindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir (Celen ve
ark., 2015). Zeytin pirinasinin mikrodalga ile 170-540 W
giic degerlerinde yaptig1 kurutma calismasinda efektif
diflizyon degerlerinin 3,55 - 20,47x10-9 m? s araliginda
degistigi belirlenmistir. Yenidiinya meyvesine gore ayni
giic degerlerin daha diisiik degerler aldigi ve bu durum
zeytin pirinasindan uzaklagan nem oraninin daha yavas
olmasindan kaynaklandigi disiiniilmektedir (Sadi ve
Meziane, 2015).Patlicanin mikrodalga ile 180-720 W gii¢
degerlerinde yaptigi kurutma c¢aligmasinda efektif
diflizyon degerlerinin 1,75-21,66x10-8 m? s araliginda
degistigi belirlenmigtir. Bu durum yenidiinya meyvesine
gore ayn1 gli¢ degerlerinde patlicandan daha yavas nemin
uzaklagsmasindan kaynaklandig: diisiiniilmektedir (Kutlu

ve Isci, 2016).
4. Sonug¢

Calismada mikrodalga ile kurutulan yenidiinya
meyvesinin kuruma karakteristikleri, renk degerleri, en
uygun ince tabakali kuru modelleri ve uygulanan
kurutma sartlar1 altindaki efektif difiizyon degerleri
belirlenmistir.

Bu kurutma sartlar1 altinda yenidiinya meyvesi
kurutuldugunda elde edilebilecek sonuglar kisaca;

Mikrodalga giicliniin iiriiniin kurumasindaetkili bir
kriter olduguve giic degerinin artmasi ile kuruma
stiresinin azalacagl belirlenmistir. Belirlenen bu gii¢
degerleri altinda en uzun kuruma 28 dakikaile 360 W gii¢
degerinde belirlenirken,en kisa kurumanin 10 dakika ile
900 W gii¢ degerinde olacagi belirlenmistir. Belirlenen
degerlere gore yenidiinya meyvesi kroma degeri
acisindan 360 W gii¢ degerinde kurutulursa daha renk
tonunda  kurutulmus driinler elde edilebilecegi
belirlenmistir. Kurutma islemlerini kontrol etmek veya
yeni bir kurutucu gelistirmek i¢in yenidiinya meyvesinin
belirlenen kurutma sartlar altinda en uygun ince tabakali
matematiksel ~ kurutma  modelinin  Midilli-Kiigiik
modelinin segilmesinin uygun oldugu belirlenmistir.
Ayrica yenidiinya meyvesinin yapilan bu kurutma sartlar
altindagii¢ degerinin artmasi ile efektif diflizyon degerini
arttig1 ve 2.28 x 108 m? s ile 6.66 x 10 m? s* arasinda
degisen degerler alabilecegi belirlenmistir.
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