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Pirasanin sicakhik kontrollii mikrodalga kurutucu ile kurutulmasi
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Ozet — Bu galismada prrasanin sicaklik kontrollii mikrodalga kurutucu kullanilarak farkl sicakliklarda (60,
70 ve 80 °C) ve 800 W sabit gii¢c seviyesinde kurutulmasi amac¢lanmistir. Farkli sicakliklarda kurutulan
prrasa orneklerin nem igerikleri %83.70’den %5’in altina disiirilmiistiir. Sicaklik kontrollii mikrodalga
kurutucuda sicakligin 60 °C’den 80 °C’ye yiikselmesiyle kurutma siiresinin %41.67 oraninda azaldigi,
kurutma hiz1 degerinin 0.213’den 0.348 kg H20/ kg KM.dak’ya yiikseldigi ve Defr degerinin 6.98x10’dan
1.21x10°® m/s? degerine yiikseldigi tespit edilmistir. Farkli sicakliklarda kurutulan pirasa 6rneklerin L*, a*
ve b* renk degerlerinin hammaddeye gore istatistiksel olarak dnemli farkliliklar gosterdigi belirlenmistir.
Ayrica, mikrodalga kurutucuda 60, 70 ve 80 °C’de sabit gii¢ seviyesinde (800 W) kurutulan ornekler
arasinda renk farkliligi (AE), hue agis1 ve renk doygunluklarinda (AC) en az degisimin 80 °C’de kurutulan

pirasa 6rneklerin oldugu bulunmustur (p<0.05).

Anahtar Kelimeler — Pirasa, Mikrodalga Kurutucu, Kuruma Kinetigi, Kuruma Hizi, Renk

I. GIRIS

Pirasa (Allium porrum L.) iilkemizde yetistirilen bir
sebzedir. Pirasa A, E, Bl, B2ve C gibi vitaminleri;
Na, K, Ca, P, Mg ve Fe gibi insan saglig1 agisindan

Onemli  mineralleri, fenolik maddeleri ve
antioksidan igermektedir [1].
Kurutma, meyve ve sebzelerin raf Omriini

artirmak amaci1 ile c¢ok eski c¢aglardan beri
kullanilan gida muhafaza metodudur. Kurutma
islemi meyve ve sebzelerde %80-95 oraninda
bulunan suyun %10-20 oranina diisiirerek, tiriinleri
mikrobiyal, enzimatik ve enzimatik olmayan
reaksiyonlara kars1 dayanikli olmasin
saglamaktadir [2]. Kurutma islemi, {iriin hacmini
azaltarak, taginma ve depolanmasinda verimliligi
arttirmaktir [3].

Meyve ve sebzelerin geleneksel sicak hava ile
kurutulmast  yaygin  olarak  kullanilmaktadir.
Geleneksel sicak hava kurutucularin  kurutma
siiresinin uzun, kurutma hizinin diisiik, {riin
kalitesinin istenilen seviyenin altinda olmasi en
onemli dezavantajlarimi  olusturmaktadir  [4].

Mikrodalga 1sitma, 300 MHz ile 300 GHz araliginda
frekansa sahip elektriksel bir 1sitma yontemidir [5].
Bir maddenin mikrodalga ile 1sitilmasi, o maddenin
ylizeyine gelen mikrodalgay1 absorbe etmesine ve
biinyesine aldig1 bu elektromanyetik enerjinin etkisi
sonucu polar ve iyonik molekiiller arasinda
meydana gelen titresim ve siirtiinmeler sonucunda
sicakliginin artmas1 prensibine dayanmaktadir.
Mikrodalga 1sitma teknigi On pisirme, kurutma,
haslama ve c¢oziindiirme gibi gida proseslerinde
kullanilmaktadir [6].

Bu calismada farkli sicakliklarda mikrodalga
kurutucuda (800 W, 60, 70 ve 80 °C) pirasalarin
orneklerinin kuruma davranislari ve renk 6zellikleri
arastirilmastir.

1. MATERYAL VE YONTEM

Materyal
Pirasa (Allium porrum L.) yerel bir marketten temin
edilmistir. Pirasa 6rnekleri +4 °C sicaklikta ve % 90
bagil neme sahip soguk hava deposunda igleninceye
kadar muhafaza edilmistir.
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Metot

Kurutma islemi Samsung MS23F300 markali
mikrodalga firin ile gerceklestirilmistir. Mikrodalga
firina fiber optik infrared sicaklik 6l¢er konularak
sistemdeki sicakligl kayit eden, sicaklik dagilimini
bilgisayarla takip eden, prosesteki iirlinlerin
sicakliklart  kontrol edebilmistir.  Mikrodalga
kurutucu 800 W sabit gii¢ seviyesinde 60, 70 ve
80 °C sicakliklarda gerceklestirilmistir. Ornekler
toplam nem igerigi %35’in altina diisene kadar
kurutulmustur.  Ornekler 5 dak araliklarla
kurutucudan ¢ikarilip elektronik terazi kullanilarak
tartilmis ve degerler not alimustir. Orneklerin
kuruma hizlarnn asagidaki esitlik kullanilarak
belirlenmistir.

Analizler

Nem Tayini: Taze ve kurutulmus pirasa érneklerin
nem tayini Shimadzu MOC-63U infrared nem
analizori ile tespit edilmistir.

Renk Tayini: 3nh renk 6l¢iim cihazinda, 6rneklerin
L*, a* b* degerleri belirlenmistir. L*, a* b*
degerlerinden toplam renk farki (AE) ve kroma farki
(AC) asagida  verilen  formiillere  gore
hesaplanmustir.

2 2 2
AE = \/ (L = Lyos)” + (@ —ayp)” + (b = bjop)” (1)

ac= [(@ —az,)* + (b - bioy)’ @
Hue = tan™! (Z—:) €))

Kurutma denemelerinde kullanilan iriinlerin
kurutma hizi, nem igerigi ve boyutsuz nem orani
asagidaki esitlikler kullanilarak hesaplanmistir [1].
Kuruma Hizi = === (kg su/kg kuru madde. dk) (4)

Mt+dt : t + dt anindaki nem igerigi ( kg su/kg kuru madde)
Mt: Herhangi bir t anindaki nem igerigi (kg su/kg kuru
madde)

dt: Kuruma zamani (dk) olarak tanimlanmustir.

_ Mt-Me
Mi—Me

MR

)

_ 8 yoo 1 Ders
MR = P anlm exp —(271 — 1)2T[2 ?t (6)

MR: Boyutsuz nem igerigi, Mt; t nem icerigi kg H-O / kg
kuru madde, Me; denge nem igerigi kg H.O / kg kuru
madde, Mi; baslangi¢ nem igerigi kg H.O / kg kuru
madde, Deff: Difiizyon katsayisi, m/s?, L; kalinlik, m.

Calismanin istatistik analizleri SPSS 20.0 (SPSS
Inc., Chicago, U.S.A) programinda yapilmistir. Elde
edilen ham verilere c¢oklu varyans analizi
uygulanmig ve verilerin ortalamalar1 P<0.05 6nem
seviyesinde Duncan Coklu Karsilastirma Testi ile
karsilastirilmistir.

1. BULGULAR VE TARTISMA

Kurutmada kullanilan pirasa 6rneklerinin ilk nem
icerikleri %83.70 oldugu, nem igerigi %5’in altina
diisene kadar kurutulmustur.

Farkli kurutma sicakliklarinda kurutulan pirasa
orneklerinin 6rneklerin nem igeriklerindeki degisim
Sekil 1°de verilmistir. Benzer sekilde farkli
sicakliklarda kurutulan pirasa 6rneklerin zamana
bagli boyutsuz nem igerigi Sekil 2°de gosterilmistir.
Sicaklik kontrollii mikrodalga kurutucuda 60 °C’de
kurutulan pirasa 6rnegin toplam kurutma siiresi 24
dak olarak belirlenirken, bu siire 80 °C’de 14 dak’ya
diismiistiir. 70 °C’de kurutulan Ornegin toplam
kurutma stiresi 60 °C’ye kiyasla %25 azaldig: tespit
edilmistir (Sekil 2).
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Sekil 1. Pirasa nem igeriginin zamanla degisimi
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Sekil 2. Pirasa 6rneklerinin boyutsuz nem igeriginin zamanla
degisimi
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Sekil 3. Pirasa drneklerinin kurutma hizi-nem igerigi
degisimi

Pirasa orneklerinin kurutma hizlar1 saptanarak
nem igeriklerine karsi ¢izilmistir (Sekil 3). Pirasa
orneklerinin kurutma hizlari, sicaklik ile dogru
orantili aritti1 tespit edilmistir. Pirasa orneklerin
kurutma hizi-nem igerigi degisimi Sekil 3’de
verilmistir. Orneklerin mikrodalga kurutucuda 60,
70, 80 °C’de (800 W) kurutma hizlar1 sirasiyla;
0.213, 0.245 ve 0.348 kg H20/kg km.dk
belirlenmistir.

Bu calismada Dess degerleri 60, 70, 80 °C’de
kurutulan Ornekler icin sirasiyla; 6.98x107°,
9.33x10°, ve 1.21x10® m/s? olarak saptanmistir.

Tablo 1. Kurutulan pirasa 6rneklerin renk analizleri

Hammadde 60 °C 70 °C 80 °C

L* c a b b
64.04+1.11 73.48+0.02 72.04+0.15 71.78+0.37

a* c ab a b
-3.70+0.66 -2.37+£0.52 -1.84+0.09 -3.00+0.11

* b a b b

b 18.22+1.10 23.57+0.71 18.53+£0.37 18.21+0.48
AE a b c
10.94+0.35 8.22+0.14 7.79+0.37

AC a b c
5.52+0.54 1.91+0.19 0.81+0.10

Hue® a c c b
101.48+1.15 95.75+0.29 95.67+0.19 99.35+0.39

Taze ve kurutulan pirasa orneklerin renk degerleri
Tablo 1°de gosterilmistir. Kurutulmus pirasa
orneklerin renk degerlerinin (L*, a*, b* ve Hue®)
hammadde Ornegine kiyasla farkliliklar istatiksel
olarak 6nemli bulunmustur. Bununla birlikte, farkli
sicakliklarda kurutulmus pirasa 6rneklerin AE, AC
ve Hue® renk degeri arasinda fark istatistiksel olarak
onemli gosterdigi belirlenmistir (p<0.05).

IV.SONUCLAR

Pirasa orneklerinin farkli kurutma sicakliklarinda
(60, 70 ve 80 °C) sicaklik kontrollii mikrodalga
kurutucuda  kurutulmasinin  amaglandigit  bu
calismada kuruma oOzellikleri ve renk degerleri
aragtirtlmistir. Mikrodalga kurutucunun kurutma
sicakliginin artmasina bagl olarak 6rneklerden nem
difiizyonunun daha etkin sekilde gerceklestigi
saptanmustir. Mikrodalga kurutucunun kurutma
hizlariin artmasina bagl olarak kurutma stireleri
azaldigr tespit edilmistir. Farkli sicakliklarda
kurutulan orneklerde belirgin renk degisimleri
oldugu bulunmustur. 60, 70 ve 80 °C’de kurutulan
orneklerde renk farkliligi, hue agist ve renk
doygunluklari arasinda anlamli farklar bulunmustur.
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