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Ozet

Kurutma isleminde, son tiriintin kalitesi tGizerine islem sartlart ve kurutulan materyalin yapist kadar,
kurutma 6ncesi uygulanan 6n islemler de etkili olmaktadir. Ozmotik kurutma yontemi de asil kurutma
oncesinde bir 6n islem olarak uygulanmakta ve etkinligini artirmak icin farkli proseslerle birlikte
kullanilmaktadir. Benzer bir uygulama olan ve dustk sicakliklarda calisilabilen ultrases yardimli ozmotik
kurutma yonteminde; kiitle transferinin artmasi ile su kaybi ve kati kazanimi artarken gidanin dogal
lezzet ve rengi zarar gormemektedir. Bu calismada kayisilara ozmotik kurutma ve ultrases yardimli
ozmotik kurutma islemleri uygulanmustir. Kayist 6rnekleri 25, 50 ve 70 °Brikslik sakaroz cozeltilerinde,
meyve: ¢ozelti orant 1:4 olacak sekilde, 30 °C sicaklikta ve bes farkli islem stiresinde (20, 40, 60, 80 ve
100 dak) ultrases yardimli ozmotik kurutma ve tek basina ozmotik kurutma islemlerine tabi tutulmustur.
Ultrases yardimli ozmotik kurutma islemi icin 35 kHz frekansta calisan ultrasonik banyo kullanilmustir.
Elde edilen sonugclara gore, ultrases yardimli ozmotik kurutma isleminin tek basina uygulanan ozmotik
kurutma islemine gore tiim ozmotik ¢ozelti konsantrasyonlarinda su kaybi, seker kazanimi ve agirlik
kayb1 degerleri izerine 6nemli diizeyde (P<0.05) etkili oldugu; sabit sicaklikta su kaybu, seker kazanimt
ve agirlik kaybinin islem siiresi ve ozmotik ¢ozelti konsantrasyonundaki artis ile arttigt belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Ultrases, ozmotik kurutma, kayist

ULTRASOUND ASSISTED OSMOTIC DEHYDRATION OF
APRICOTS

Abstract

In drying process; pre-treatments applied before drying as processing parameters and structure of dried
material are effective on the quality of the final product. Osmotic dehydration is applied as a pre-treatment
before basic drying and can be used in combination with other processes in order to improve the efticiency
of the process. In ultrasound-assisted osmotic dehydration process which can be carried out at low
temperatures, any damage to food's natural flavor, color and heat sensitive components also do not occur
while water loss and mass gain increases due to increasing mass transfer. In this study, osmotic drying and
ultrasound-assisted osmotic drying processes were applied to apricots. Osmotic and ultrasound-assisted
osmotic drying treatments were processing carried out at 30°C by using sucrose solutions with concentrations
of 25, 50 and 70 °Brix in which the water to fruit ratio was 4:1 in 5 different exposure times (20, 40, 60,
80 and 100 min). An ultrasonic bath which works at frequency of 35 kHz was used for ultrasound-assisted
osmotic drying process. According to the results, it was found that ultrasound-assisted osmotic drying
treatment had a significant effect on water loss, sugar gain and weight loss (P<0.05) compared with
osmotic dehydration alone for all osmotic solution concentrations, and these parameters increased by
increasing solution concentration and exposure time at a constant temperature.

Keywords: Ultrasound, osmotic dehydration, apricot

*Yazismalardan sorumlu yazar / Corresponding author;
@l fertugay@atauni.edu.tr, © (+90) 442 231 2484, (+90) 442 236 0958

299



300

E. F. Topdas, M. F. Ertugay

GiRis
Kurutma, gida muhafaza yontemleri arasinda en
cok kullanilan yontem olmasina ragmen; bazi
durumlarda meyve-sebze gibi tirlinlerin kalitesini
olumsuz yonde etkilemektedir (1). Ozellikle
yuiksek sicaklikta hava ile kurutulmus trinlerin
rehidrasyon ozelligi azalmakta, yiiksek sicakliktan
kaynaklanan renk, doku ve lezzetinde arzu
edilmeyen degismeler meydana gelmekte ve
besinsel ogelerin bir kismi kayba ugramaktadir
(2, 3). Kurutma tekniginin gelistirilmesi tzerine
yapilan calismalarda, son trtiniin kalitesi tizerine
kurutma 6ncesi uygulanan 6n islemlerin de
onemli etkileri oldugu ortaya ¢ikmistir (4, 5).

Gidada bulunan suyun belli bir kisminin, hipertonik
(ozmotik) cozeltilere daldirma veya ozmotik
ajanin direkt uygulanmast ile kontrolli olarak
uzaklastirilmast (difizyonu) esasina dayanan
ozmotik kurutma islemi ile kuruma oranina bagl
olarak stabil bir islenmis triin elde edilebilecegi
gibi diger islem basamaklari icin bir 6n islem
olarak da uygulanabilmektedir (6). Bu uygulama
gidalarin fonksiyonel 6zelliklerinin modifiye
edilmesi, Grin kalitesinin gelistirilmesi ve daha
iyi gorintse sahip yeni urlnlerin eldesinin
saglanabilmesi acisindan gilinimiizde 6nem
kazanan ve bircok arastirmaya konu olan (5, 7)
bir islem haline gelmistir.

Ozmotik ¢cozelti icine daldirilan gida maddelerinden
suyun transferi; materyalin yapisi, nem tutma
ozelligi, nem icerigi, sicaklik ve kilcal sistemlerdeki
basinca bagli olan cesitli tasinim mekanizmalari
ile tanimlanabilmektedir. Gozenekli katilarda kilcal
hareket meydana gelirken, genellikle g6zenekli
olmayan katilarda sivt difiizyonu gerceklesmektedir.
Swvi cozeltiler ve jellerde su transferi sadece
molekiler diftizyonla meydana gelmektedir.
Biyolojik maddelerde gaz dolu bosluklar, kilcal
sistemler, hiicre duvarlart ve hiicrelerarasi
bosluklarin hepsi kiitle transferine etki etmektedir.
Suyun tasindigi es zamanli mekanizmalar;
molekiiler diftizyon, sivi difizyonu, buhar
diftizyonu, hidrodinamik akis, kilcal tasinim ve
yuzey difizyonudur. Gidalarda bulunan kompleks
yapilar nedeniyle bu mekanizmalarin bir
kombinasyonu meydana gelmektedir (8). Ozmotik
kurutma sirasinda olusan ¢ temel transfer; gidadaki
suyun difiizyon yoluyla ozmotik ¢ozeltiye tasinimi,
ozmotik ajanin gida icine tasinimi ve gida

cozlinenlerinin ozmotik ¢ozeltiye tasinimi olarak
ozetlenebilmektedir (9).

Ozmotik kurutma islemi yalniz basina uygulandiginda
kiitle transfer hizi genellikle dustktir. Kiitle
transfer hizint artirmak amacityla ozmotik kurutma
islemiyle birlikte farkli teknolojik uygulamalar da
kullanilmaktadir. Dondurma/ ¢6zindirme, vakum
islemleri (10), yuksek hidrostatik basing, vurgulu
elektriksel alan (11, 12), mikrodalga, ultrases,
merkezka¢ kuvveti uygulamast, stiperkritik CO,
kullanimt ve yenilebilir kaplama gibi islem 6ncesi
uygulamalarin ozmotik kurutmada ktitle transferini
arttirdiklart kanitlanmistir (13).

Isil olmayan alternatif teknolojilerden biri olan
ultrases; kati, swvi ve gazlardan gecebilen,
frekanst 20 kHz'den fazla olan insan kulag:
tarafindan algilanamayan ses dalgalari olarak
tanimlanabilmektedir. Diger bir ifadeyle, saniyede
20.000 veya daha fazla ses dalgas: tarafindan
enerji Uretilmesi islemidir (14).

Ultrases ile yapilan islemlerde ultrases frekansinin
alt ve tust limitleri belirlenmemesine ragmen
gazlarda 5 MHz, swv1 ve katilarda 500 MHz olarak
kullanilmaktadir (15). Bu genis frekans araligi
icerisinde ultrases; yiiksek enerjili ultrases (20
kHz-1 MHz) ve tanimlayict ultrases (1-10 MHz)
olmak tizere baslica iki kisma ayrilmaktadir (16).

Yuksek  enerjili  ultrases  uygulamasinin
homojenizasyon (17), emtilsiyon olusturma (18),
ekstraksiyon (19), kurutma (20) ve kristalizasyon
(21) islemlerinde, sivi gidalardan gazin
uzaklastirilmasinda  ve  enzim  (22) ile
mikroorganizmalarin etkisiz hale getirilmesinde
(23)  kullanim:  arastirtlmaktadir.  Ayrica
biyopolimerlerin yiiksek enerjili ultrases ile
modifikasyonu konusunda calismalar yapilmistir
(24-27).

Ultrases dalgalarinin gida icerisindeki akist kati
ve stvilarin arasinda bulunan sinir tabakasinin
kalinhigina baghdir. Gaz kabarciklarinin olusumu
ve ardindan patlayarak basin¢ dalgalanmalarina
sebep olan kavitasyon etkisi, ultrasesin ozmotik
islemlerle birlikte uygulanmasi durumunda
difizyonu 6nemli diizeyde artirarak dokudan sivi
ve gaz cikisini hizlandirmaktadir (28). Ultrases
siddetinin maksimum olmast diflizyon oranlarinda
asiri artis olacak demek degildir. Aksine, ultrases
siddeti arttikca kavitasyon sayist artmakta,



kabarciklar daha fazla biytmek i¢in birbirleriyle
kaynasmakta ve bu durum sisteme aktarilan
enerjinin etkisini kirarak kabarciklarin daha gec
patlamasina sebep olmaktadir (29).

Ultrases yardimli ozmotik kurutma teknolojisi,
distk cozelti sicakliklarinda calismaya olanak
saglarken ayni zamanda, ylksek su kayb: ve katt
kazanimi saglamakta ve gidanin dogal lezzet,
renk ve 1stya duyarl bilesenlerinin de muhafazasini
saglamaktadir (30-32).

Bu calismanin amaci ozmotik kurutma ile es
zamanlt olarak uygulanan ultrases isleminin
kayisilarin kurutulmasi sirasinda su kaybi, seker
kazanimi ve agirlik kaybi lzerine etkisinin
belirlenmesidir.

MATERYAL ve YONTEM
Materyal

Calismada Erzurum piyasasindan saglanan Sekerpare
cinsi kayisilar kullanilmistir.  Zarar gérmemis
saglam meyveler secilerek analizler yapilana kadar
+4 °C’'de muhafaza edilmistir. Secilen kayisilar
2’ye bolunerek cekirdekleri uzaklastirilmis ve
ardindan her bir yarim parca tekrar 2 esit parcaya
boliinmistiir. Orneklerin  bilesiminde fazla
degisiklik olmamasi icin tim analizler kayisilar
kesildikten hemen sonra ivedilikle gerceklestirilmistir.

Meyvelerin ilk ve son nem icerikleri ile baslangic
suda c¢ozinlir kuru madde bilesimi (°Briks)
Cemeroglu (33) tarafindan belirlenen yontemlere
gore yapilmistir.

Yontem

Kayisilarin ozmotik kurutulmasinda 25, 50 ve 70
°Briks olmak tizere 3 farkli derisimde sakaroz
cozeltisi kullanidmustir. Ozmotik ¢ozeltiler sicaklik
kontrollii manyetik karstirict yardimiyla hazirlanmis
ve kullanilana kadar karistirilarak muhafaza
edilmistir.

Ozmotik ve Ultrases Yardimli Ozmotik Kurutma

Kayist ornekleri ve ¢cozeltiler, ornek: ¢ozelti orant 1:4
olacak sekilde 250 mL'lik beherlere konulmustur.
Bu meyve: ¢ozelti oraninin secilmesinin sebebi
islem sirasinda seker cozeltilerindeki konsantrasyon
degisiminin ihmal edilebilecek kadar az (2.5 g/L’'den
daha diistik) olmasidir (34). Yalniz basina uygulanan
ozmotik kurutma isleminde Memmert (Model
WNB-10, Almanya) marka su banyosu kullanilmis

ve islem 30 °C sicaklikta gerceklestirilmistir.
Ultrases yardimli ozmotik kurutma isleminde ise
ultrases kaynagt olarak 35 kHz frekansta calisan
ultrasonik su banyosu (Bandelin, Model RK-103
H, Almanya) kullanilmistir. islemler stiresince her
10 dakikada bir sicaklik kontrold yapilmis ve
ultrasesin stirekli olarak calismasindan kaynaklanan
sicaklik artisinin 3012 °C smirinin disina ¢ikmasina
engel olunmustur. Ozmotik kurutma islemi 20,
40, 60, 80 ve 100’er dakika boyunca 4’er paralelli
olarak uygulanmistir. islem sonrast ozmotik
cozeltiden c¢ikarilan kayisilarin  ylizeyindeki
cozelti fazlaliklar tartim yapilmadan 6nce adsorban
kagit kullanilarak uzaklastirilmis ve son agirliklart
kaydedilerek son nem ve ¢oziiniir kuru madde
icerikleri belirlenmistir. Normal ve ultrases
yardimli ozmotik kurutma islemlerinin etkinligini
belirlemek amaciyla su kaybt (%SK), seker kazanimi
(%SK) ve agirlik kaybt (%AK) parametreleri
asagidaki esitlikler yardimiyla hesaplanmuistir (32):

(wi.xp - (Wi.xp)

SK (%) = x 100 W

Wi
(Wf.Xsf) - (Wi-Xsi)

SK(O%) = x 100 @

Wi
Wi - W

AK (%) = x 100 &)
Wi

Burada,

w;: Meyvenin baslangic agirligi (g)

wg Meyvenin t anindaki (son) agirligt (g)

x;: Meyvenin baslangic nem icerigi (g su/g toplam
meyve agirhgn)

x;: Meyvenin son nem icerigi (g su/g toplam
meyve agirhgn)

X, Meyvenin baslangic ¢oziintir kuru madde icerigi
(g kuru madde/g toplam meyve agirlign)

X4 Meyvenin son ¢ozinlr kuru madde icerigidir
(g kuru madde/g toplam meyve agirligy).

istatistiksel Analiz

Calismanin istatistik analizleri SPSS 13.0 (SPSS
Inc., Chicago, U.S.A) programinda yapilmistir.
Elde edilen ham verilere coklu varyans analizi
uygulanmis ve verilerin ortalamalarit P<0.05
onem seviyesinde Duncan Coklu Karsilastirma
Testi ile karsilastirilmustir.
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SONUC ve TARTISMA

Arastirmada kullanilan kayisilarin ortalama nem
ve suda ¢oziinir kuru madde icerikleri sirasiyla
0.82+0.05 g su/g meyve ve 17.1+0.3 °Briks olarak
belirlenmistir.

Su Kayb1

25, 50 ve 70 °Briks olmak tzere tg¢ farkli ozmotik
cozelti konsantrasyonunda 20, 40, 60, 80 ve
100’er dakikalik islem zamanlarinda saptanan %
su kaybi degerleri zamanin fonksiyonu olarak
Sekil 1'de verilmistir.

a

Sekil 1. 25, 50 ve 70 °Briks ¢dzelti konsantrasyonlarinda
ozmotik kurutma ve ultrases yardimli ozmotik kurutma
islemlerinin kayisilarin su kaybi Gzerine etkisi (OK: Ozmotik
kurutma, U: Ultrases)

Figure 1. Effect of osmotic and ultrasound assisted osmotic
dehydration processes on water loss of apricots at 25, 50
and 70 °Brix (OK: Osmotic dehydration, U: Ultrasound)
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Sekil 1'den goruldugi gibi islem stiresinin kayist
orneklerindeki su kaybi tizerine dogrusal etkisi
pozitif ve anlamlidir (P<0.05). Diger bir ifade ile
islem stiresindeki artis su kaybini dogrusal olarak
artirmaktadir. islem siiresinin yani sira ozmotik
cozeltinin konsantrasyonundaki artistan dolay:
su kaybindaki artisin daha yiiksek oldugu
gozlenmektedir. 70 °Briks’lik ozmotik ¢ozelti
konsantrasyonunda, tek basina ozmotik kurutma
islemi uygulandiginda 100. dakikada yaklasik
%15 su kaybi saglanirken, ayni konsantrasyonda
ultrases uygulanmast ile bu degere 60. dakikadan
once ulasildigr gorilmektedir. Islem stiresindeki
bu farklilik en az %40’lik bir zaman tasarrufu
saglamaktadir. Tim islem strelerinde ve ozmotik
cozelti konsantrasyonlarinda ultrases yardimli
ozmotik kurutmanin tek basina uygulanan
ozmotik kurutma islemine gore su kaybint énemli
diizeyde artirdigi gortilmektedir (P<0.05).

Taiwo et al. (35) yaptiklart bir calismada 2 saat
boyunca uygulanan ultrases yardimli ozmotik
kurutma islemi sonrasi cileklerde %10-43 arast su

kaybt meydana gelmis ve ultrases yardimli ozmotik
kurutma isleminin cileklerde kiitle transferini
belirgin dizeyde artirdigint belirtmislerdir.
Mandala et al. (36) %30 ve %45'lik glikoz ve
sakaroz c¢ozeltilerini kullanarak farkli islem
zamanlarinda  yaptiklart  ozmotik  kurutma
islemlerinde islem stresinin kisa oldugu durumda
su kaybinin nispeten diisiik oldugunu ve bununda
ozmotik kurutma isleminin heniiz tamamlanamamis
olmasindan kaynaklandigini ifade etmislerdir. Riva
et al. (37) kayisilarda izotonik ¢ozeltide yaptugi
ozmotik kurutma isleminde 30 ve 60. dakikalarda
strastyla %06.59 ve %7.02; sakaroz c¢ozeltisinde
yapilan islemlerde ise %14.51 ve %19.17 su kayb1
gozlemlemislerdir. Tim bu calismalarda belirlenen
sonuglar bizim ¢alismamizla paralel bulunmus ve
sonug¢ olarak ozmotik olarak kurutulmus kayisilarda
su kaybinin stire ve c¢ozelti konsantrasyonuna
bagli oldugu belirlenmistir.

Ultrases uygulamasinin suyun difiizyonuna olan
etkisi hentiz tam olarak anlasilamamuistir. Florous
and Liang (28)a gore, kati ve sivi arasindaki sinir
tabakasinda meydana gelen diftizyon ultrasonik
alanda onemli ol¢tide hizlanmaktadir. Bu hizlanma
akustik kavitasyon olarak da ifade edilen ses
dalgalarinin  alternatif gevseme ve sikisma
reaksiyonlart sonucu hizla gelisen kabarcik
olusumu ile meydana gelmektedir. Ancak, ultrases
siddetinin maksimum olmast diflizyon oranlarinda
asirt artis olacak anlamina gelmemektedir. Aksine,
ultrases siddeti arttikca kavitasyon sayist artacak,
kabarciklar daha fazla biytimek icin birbirleriyle
kaynasmaya baslayacak ve bu durum sisteme
aktardan enerjinin etkisini kirarak kabarciklarin
daha gec¢ patlamasina sebep olacaktr (29). Bu
konudaki farkli bir yaklasim ise, ozmotik kurutma
ile birlikte uygulanan ultrases isleminin su kaybini
artirmasinin meyvede ultrases sonucu olusan
mikroskobik kanallardan kaynaklandigin: ifade
etmektedir (38). Avyrica, ultrases hicrelerin
birbirilerine tutunmasini zayiflatmakta, genis
hiicre bosluklari olusturmakta ve hiicre duvarlarinda
catlaklar meydana getirmektedir. Meydana gelen
bu degisiklikler su kaybinda artisa neden
olmaktadir (39).

Seker Kazanimi

25, 50 ve 70 °Briks olmak tizere t¢ farkli ozmotik
cozelti konsantrasyonlarinda 20, 40, 60, 80 ve
100’er dakikalik islem zamanlarinda saptanan %
seker kazanimi degerleri zamanin fonksiyonu
olarak Sekil 2’de verilmistir.
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Sekil 2. 25, 50 ve 70 °Briks ¢Ozelti konsantrasyonlarinda
ozmotik kurutma ve ultrases yardimlh ozmotik kurutma
islemlerinin kayisilarin seker kazanimi izerine etkisi

Figure 2. Effect of osmotic and ultrasound assisted osmotic
dehydration processes on sugar gain of apricots at 25, 50
and 70 °Brix

Sekil 2'de sabit sicaklikta islem stiresindeki
artisin seker kazanimini dogrusal olarak artirdigi
gortilmektedir. Ayrica, 25, 50 ve 70 °Briksde
yapilan islemlerde ultrases yardimli ozmotik
kurutmanin tek basina uygulanan ozmotik kurutma
islemine gore seker kazanimint 6nemli dizeyde
artirdigi  gorilmektedir (P<0.05). Ultrasonik
dalgalar sivi ortamdan meyveye dogru sekerlerin
kitle transferini artirmakta ve boylece meyve ile
cozelti arasindaki seker konsantrasyonu (ozmotik
basing) farkindan dolayr meyveden c¢ozeltiye su
transferi olurken, ¢ozeltiden meyveye dogru olan
seker transferi hizlanmaktadir (30).

Fernandes et al. (40) ananas dilimleri Gizerine
yaptiklart bir calismada saf su, 35 ve 70 °Brikslik
sakaroz cozeltileri kullanarak 10, 20 ve 30’ar
dakikalik islem strelerinde ultrases yardimli
ozmotik kurutma ve normal ozmotik kurutma
uygulanmistir. Ultrases isleminin calisilan tim
konsantrasyonlarda seker kazanimint artirdigt
bulunmustur. Yapilan farkli bir calismada ise;
elmalara 70 °Brix sakaroz ¢dzeltisinde 40, 50, 60
ve 70 °C sicakliklarda ultrases yardimli ozmotik
kurutma uygulanmis ve ultrasesin ozmotik kurutma
strasinda kiitle transferi izerine etkisi gozlenmistir
(41). Bu calismada da ultrases isleminin seker
kazanimint artirdigt belirlenmistir. Ultrases isleminin
bu etkisi ses dalgalarinin meyveden ozmotik
cozeltiye dogru su difiizyonunu hizlandirmasindan
kaynaklanmaktadir (30).

Agirlik Kaybi

Sekil 3'te meyvelerdeki agirlik kaybinin tim
ozmotik kurutma islemlerinde zamana baglh olarak
arttig1 gozlenmistir. Ayrica, % agirlik kaybi degeri
ozmotik ¢ozeltinin derisimi arttikca da artmaktadir.

Ozmotik kurutma sirasinda gerceklesen agirlik
kaybinin temel nedeni olarak meyvenin 6zsuyu
ve hipertonik ¢evre arasindaki ozmotik stirtikleyici
kuvvet gosterilebilmektedir (42,43).
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Sekil 3. 25, 50 ve 70 °Briks ¢ozelti konsantrasyonlarinda
ozmotik kurutma ve ultrases yardiml ozmotik kurutma
islemlerinin kayisilarin agirlik kaybi Gzerine etkisi

Figure 3. Effect of osmotic and ultrasound assisted osmotic
dehydration processes on weight loss of apricots at 25,50
and 70 °Brix

Kayisilarin  ozmotik olarak kurutulmasinda iki
cesit kiitle transferi gerceklesmektedir. Kiitle
transferlerinden ilki gidadan c¢ozeltiye suyun
diftizyonu iken, ikincisi cozeltiden gidaya ¢oziinen
diftizyonudur. Ilk kitle transferinde striikleyici
kuvvet ozmotik basing farki iken, ikinci ¢esidinde
ise konsantrasyon farkidir. Suyun diftizyon hizi,
katt kazanim hizindan daha fazladir. Dolayistyla
calismamizda bir yandan seker kazanan kayisilar
diger taraftan daha fazla su kaybettiginden agirlik
kaybi meydana gelmektedir.

25, 50 ve 70 °Brikste yapilan islemlerde ultrases
yardimli ozmotik kurutmanin normal ozmotik
kurutma islemine gore agurlik kaybini 6nemli
dizeyde artirdigr gortilmektedir (P<0.05). 70
°Brikste ozmotik kurutma islemi uygulandiginda
100. dakikada yaklasik %9 agirlik kaybi saglanirken,
aynt konsantrasyonda ultrases uygulamasi
yapildiginda bu degere 20. dakikadan sonra
ulasilmistir. Carcel et al. (44) yaptiklari ¢calismada;
30 °Brikslik ¢ozeltide ultrases yardimli ozmotik
kurutma uygulanan elmalarda % 4.1-0.3 araliginda;
sadece ozmotik kurutma uygulanan elmalarda
ise yaklasitk % 4 diizeyinde agulik kaybinin
oldugunu gozlemislerdir.

SONUC

25, 50 ve 70 °Briks konsantrasyona sahip ti¢ farkls
ozmotik ¢ozelti kullanilarak, 30 °C sicaklikta, 20,
40, 60, 80 ve 100'er dakikalik islem siirelerinde
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kayist orneklerine ozmotik kurutma ve ultrases
yardimli ozmotik kurutma islemleri uygulanmis ve
belirlenen stirelerin sonunda 6rneklerde meydana
gelen % agirlik kaybi, % su kaybi ve % seker
kazanimi degerleri incelenmistir.

Kayist 6rneklerinde, ¢ozelti konsantrasyonu ve
islem suresindeki artisla % su kaybi, % seker
kazanimi ve % agurlik kaybi degerlerinde artis oldugu
gozlenmistir. Ayrica, ultrases uygulamasinin tek
basina uygulanan ozmotik kurutma islemine gore;
tim ozmotik ¢ozelti konsantrasyonlarinda su
kaybi, seker kazanimi ve agirlik kaybi degerleri
tuzerinde 6nemli dizeyde (P<0.05) etkili oldugu
saptanmustir. Baska bir ifadeyle, ozmotik kurutma
ile birlikte es zamanl olarak uygulanan ultrases
isleminin kayist orneklerinin su kaybi, seker
kazanimi ve agurlik kayb: degerlerini 6nemli
olctde artirdigi belirlenmistir.

Sonuc olarak tlkemiz dis ticareti ac¢isindan
onemli ekonomik degere sahip olan kayisiya
ultrases yardimli ozmotik kurutma isleminin
uygulanmast ile 1s1 islemlerde kullanilan yiksek
sicakligin gidada meydana getirdigi olumsuz
etkilerin 6niine gecilerek, daha kisa stirede, daha
az enerji harcayarak kurutmanin saglanabilecegi
gorilmustr.
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