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OZET

Bu caligmada, ‘Gergekcioglu’ kusburnu c¢esidinin meyvesi kurutularak kuruma siiresi, renk ve C
vitamin kriterleri agisindan en uygun kurutma sartinin belirlenmesi amaglanmigtir. Materyal mikrodalga
kurutucuda; 360, 540, 720 ve 900 W gii¢ degerlerinde ve etiiv kurutucuda ise; 50, 60 ve 70 °C kurutma
havasi sicakliklarin da kurutulmustur. Uygulanan mikrodalga giic degerlerinde belirlenen ortalama
kuruma siireleri sirasiyla; 27, 14, 11 ve 9 dakika olarak tespit edilirken, etiiv de ise sirasiyla; 16.5 7.5ve
7 saat olarak belirlenmistir. Tazeye gore renk degeri agisindan en uygun kurutma sartt mikrodalga
kurutucuda 720 W gii¢ degerinde, etiiv kurutucuda ise 60 °C kurutma havasi sicakliginda yapilan
kurutma islemlerinde belirlenmistir. Taze kusburnu meyvesine gore, en fazla kaybolan % C vitamini
degeri % 91.36 oranla etiiv kurutucuda 60 °C sicakliginda ve mikrodalga kurutucuda ise 540 W gii¢
degerinde hesaplanmistir. Taze kusburnu meyvesinin C vitamin degerine gore, en uygun mikrodalga
kurutma sartinin 900 W, sicak havali kurutma sartinin ise 70 °C oldugu belirlenmistir.

Quality changes in rosehip (RosamontanaChaixsubsp. woronovii (Lonacz) O.
Nilsson) fruits dryed by convective and microwave methods

ABSTRACT

.In this study, it is aimed to determine the most suitable drying condition in terms of drying
time, color and vitamin C criteria by drying the fruit of ‘Gergekcioglu’ rosehip variety. The
fruits were dried in microwave dryer 360, 540, 720 and 900 W power values. The fruits were
dried drying air temperatures of 50, 60 and 70 °C in drying oven. The average drying times
determined in the applied microwave power values are as follows 27, 14, 11 and 9 minutes.
The average drying times determined in the applied drying air temperatures are as follows
16.5 7.5 and 7 hours. The most suitable drying condition in terms of color value according to
freshness was determined at 720 W power in microwave dryer and 60 °C drying air
temperature in drying oven. According to fresh rosehip fruits, the most lost vitamin C value
was 91.36% at 60 °C in convective dryer and 540 W power in microwave dryer. According
to vitamin C value of fresh rosehip fruit, the most appropriate microwave drying condition
was 900 W and hot air drying condition was 70 °C.
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1. Giris

Kusburnu temelde vitamin C degeri agisindan oldukca

zengin oldugu gibi potasyum ve fosfor gibi besin

Kusburnu meyvesi (Rosacanina L.) Tirkiye'de
oldugu gibi bir¢ok Avrupa iilkesinde de yaygin bir
sekilde dogal olarak yetigmektedir (Artik ve Eksi, 1988;
Demir ve Ozcan, 2001; Erentitk ve ark., 2005).
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elementlerini de biinyesinde barmndirmaktadir. 100 g
kusburnu meyvesinde ortalama 50-5000 mg vitamini
oldugu bilinmektedir. Bununla beraber icerdigi K, P, E
vitamini, karatoneid ve fenolik bilesiklerin viicutta
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karaciger, kalp, beyin ve endokrin bezlerinin saglikli bir
sekilde calismasina katki saglamaktadir (Chrubasik ve
ark., 2006; Leahu ve ark., 2014). Kusburnu meyvesi
kurutularak, icecek yapilarak ve diger gida formlarina
doniistiiriilerek  bir¢ok  sekilde tiiketilebilmektedir.
Kusburnu meyvesi yogun olarak marmelat, regel,sarap
gibi gida tiirlerinin yapimmin yaninda pasta, ekmek ve
corba gibi gidalarin iiretiminde ise yan katki maddesi
olarak kullanilmaktadir (Biger ve Kar, 2013).

Kusburnu meyvesi, diger taze meyvelerde oldugu
gibi taze haliyle uzun siire dayanamaz. Bu nedenle
iirinleri uzun siire bozulmadan kullanabilmek ig¢in
genellikle ya iglenerek ya da kurutularak saklanmalidir.
Kurutma; yiiksek nem igerigine sahip tarimsal iirlinlerin
uzun siire bozulmadan saklanabilmesi i¢in uygulanan,
nemin biyiik bir kismi1 uzaklagtirilarak {iriin su aktivite
degerinin disiirilerek kiif, maya ve mantar gibi
mikrobik canlilarin iiremesinin engellendigi ve aym
anda iirlin icerisinde gergeklesen bir 1si-kiitle transfer
olayidir. Bu olay firiinlere kontrollii ve kontrolsiiz olmak
tizere bir sekilde uygulanmaktadir.

Tarimsal {irtinlerin kurutulmasi igin ireticilerin en
fazla tercih ettigi yontemin basinda gilinese sererek
yapilan kurutma yontemi gelmektedir. Bu yontem az
maliyetli ve pratik olmast acisindan c¢ok fazla
uygulanmasina ragmen, homojen nem igerigine sahip
kuru iriinlerin elde edilememektedir (Midilli, 2001;
Aghbashlo ve ark., 2010; Géztok ve Igier, 2017). Bu
olumsuz durumlardan dolay1 ticari ve besin degeri daha
yiksek trinlerin elde edebilmek icin yapay
kurutucularin kullanilmasi kaginilmazdir (Figiel, 2010;
Karabacak ve ark., 2015). Bu kurutuculardan biri de
etiv. ve mikrodalga kurutuculardir. Etiiv kurutma
yontemi dogal kurutma yontemine gore lriinleri kisa
stirede kuruturken bunun yaninda da yiiksek miktarda
enerji harcamaktadir. Etiiv kurutucularda kurutma
havast sicakligi ile hizinin kontrol edilebilir olmasi
dogal kurutma ydntemine gore daha kaliteli kurutulmus
son iiriinler elde edilmesine olanak saglamaktadir. Diger
yapay  kurutuculardan  biri  olan  mikrodalga
kurutucularda ise magnetronun tirettigi mikrodalga 151n
iirtindeki su molekiillerini ¢ok fazla sayida titrestirerek
1s1y1 Uirlin igerisinden yiizeyine dogru taginmasina neden
olmaktadir. Mikrodalga kurutucularda gergeklesen bu
1s1 olusum ve taginim seklinden dolayi liriinler kisa
stirede kurumakta ve enerji tiiketimi etiiv Kurutuculara
gore ¢ok daha az seviyelerde olmaktadir. Ancak
mikrodalga kurutucularda kurutma isleminin sonlarina
dogru tirlinde bulunan nem seviyesi azaldigindan dolay1
baz kalite kayiplar1 olusturmakta veiiriindeki keskin
koseli yerlerde ise renk kararmalarina sebep olmaktadir.

Uygun kosullarda kurutulan kugburnu meyvelerinin
kalite degerleri yiiksek olmasindan dolay: iiriinlerin
tikketicilerden tarafindan daha fazla tercih edilmekte ve
iirlinler piyasada daha kolay satilmaktadir. Bu nedenle
kusburnu meyveleri kurutulurken kurutma yontemi ve
kosullarinin  iyi  belirlenmesi  gerekmektedir. Bu
calismada; Ulkemizde tescilli 2 ¢esitten biri olan
“Gergekcioglu” kusburnu ¢esidinin optimal hasat
doneminde meyveleri kullanilmistir. Meyveler etiiv ve

mikrodalga kurutucularda toplam yedi farkli kurutma
uygulamalar1 yapilarak kurutulmus ve kuru iriin kalite
degisimleri incelenerek en wuygun kurutma sarti
belirlenmistir.

2. Materyal ve Yéntem
2.1. Materyal

Calismada, Tokat Gaziosmanpasa Universitesi
genetik kaynak parselinde bulunan ve tilkemizde tescilli
2 cesitten bir olan “Gergekcioglu” kusburnu cesidinin
optimal hasat doneminde toplanan  meyveleri
kullanilmisgtir  (Anonim, 2015). Meyveler hasat
edildikten sonra, kurutma islemleri igin Biyosistem
Miihendisligi kurutma laboratuvarina getirilmistir.
Uriinler kurutma islemleri sonlanana kadar +4+0.5°C
sicakliga sahip ortamda muhafaza edilmistir. Kurutma
islemlerinde kullanilmak tizere ezik ve burusuk
meyveler ayiklanmigs ve saglam meyveler ikiye
dilimlenmistir.

2.2. Yontem
2.2.1. Meyvenin toplam su miktart (%)

Kurutma islemlerine baslanilmadan 6nce kugburnu
meyvesinin toplam su igerigi belirlenmistir. Tayin
isleminde baslangi¢ agirlign belli olan taze meyve
pargalar1 70 °C ayarlanmig etiivde belli araliklarla
cikartilip tartilarak agirlik degisimi sabitlenene devam
edilmistir. Nem tayini islemi ortalama 19 saat
stirmiistir. Son agirliklar1 belirlenen 6rnekler ilk
agirliklarma oranlanarak hesaplanmistir  (Yagcioglu,
1999).

2.2.2. Kurutma yontemleri

Kurutma islemlerinde etiiv ve mikrodalga kurutma
yontemleri kullanilmustir. Uriinler etiiv kurutucuda 50,
60 ve 70 °C kurutma havasi sicakliklar1 kullanilirken,
mikrodalga kurutucuda ise 360, 540, 720 ve 900 W
kurutma gii¢ degerleri kullanilmigtir. Kurutma islemleri
ii¢ tekerriirlii ve her tekerriirde ortalama 254+3g iiriin
kullanilmugtir. Kurutucu igerisindeki {irtinler belirli siire
araliklarinda ¢ikartilip % 1 g hassasiyete sahip bir terazi
ile tartilarak {iriin su igerigi baslangic agirhigr dikkate
alinarak % 10-13 araligina kadar kurutulmustur. Etiv
kurutucuda ticer defa 30 dakika, 1 saat ve 2'ser saat
araliklarla tartim iglemi yapilirken daha sonra devamli
3'er saat araliklarla tartim islemleri gergeklestirilmistir.
Ancak 3'er saat araliklar tartim isleminin yapildigi
asamada agirlik degisimi saatte bir kontrol edilerek
istenilen nem araligim1 yakalamaya calisilmistir.
Mikrodalga kurutucuda ise 30 saniye de bir agilik
degisimi kayit edilmigti. On denemeler neticesinde
mikrodalga kurutma iglemlerinde 30 saniye ¢aligtirtlip 2
dakika dinlendirmeli sekilde kesikli (1-4) yontemin
uygun olduguna karar verilerek ona gore uygulanmistir.
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Kurutma islemlerinde kullanilan sicak havali kabin
tip etliv kurutucu, Simsek Laborteknik marka olup ST-
120 tip modelidir. Kurutma havasinin sicakligin
istenilen degerlere ayarlayabilmek i¢in kurutucu
tizerinde bulunan PID kontrol denetleyiciler kullanilarak
yapilabilmektedir. Kurutucudaki hava sicakligi 30-250
°C sicaklik araliklarina ayarlanabilme olanagi vardir.
Calismada kullamlan ev tipi mikrodalga kurutucu Vestel
marka ve MD-GD23 model olup, % 20, 40, 60, 80 ve
100 gii¢ kademelerine ve 10’ar saniye seklinde artan
sire degerlerine ayarlanabilmektedir. ~Mikrodalga
kurutucu toplam 900 W c¢ikis giiciine sahip olup
boyutlar1 YiikseklikxGenislikxDerinlik sirastyla; 305
mm %508 mm x 385 mm’dir.

2.2.3.Renk él¢iimii

Taze ve kurumus kusburnu meyvelerinin renk
Ol¢iimleri L, a ve b olarak ve Hue degerleri olarak,
Minolta marka CR300 model renk 6lger ile yapilmistir.

Bu degerler; " L " meyvenin parlaklik degerini ifade
etmekte olup 0-100 arasinda bir deger almaktadir. " a "
kirmizi-yesil, " b ise sari-mavi renkleri ifade
etmektedir. Bu degerler+ isaretli olursa “a” kirmiziyi
“b” sar1 renkte oldugunu-— isaretli degerler alirsa “a”
yesil ve “b” mavi renkte oldugunu ifade etmektedir
(McGuire, 1992). Olgiilen L, a ve b degerleri iiriin
hakkinda tek basina bir anlam ifade etmezken bu
degerler kullanilarak ticari renk degeri ag¢isindan 6nemli
olan hesaplanarak belirlenen kroma, kirmizilik indeksi,
hue acisi, toplam renk degisimi ve kahverengilesme
indeks degerleri belirlenmistir. Bu degerler bazi ren
Olciim cihazlarinda dogrudan da vermektedir ancak
calismada kullanilan renk o6lglim cihazi bu 6zellikte
degildir.

Hesaplanan bu degerler;

Kroma degeri: Meyve renginin tonunu ifade etmekte
olup solgun renklerde kroma degeri diisiik canli
renklerde ise yiiksek degerler almaktadir. Uriinlerin
kroma degerlerini belirlerken 1 nolu esitligi kullanarak

hesapladiklarmi ifade etmislerdir (Demirhan ve Ozbek,
2011; Dirim ve Talih, 2018).

C — (a2 + b2)1/2

nn

Kirmizilasma indeksi: Renk Olcerle belirlenen "a" ve
"b"  degerinin  oranlanmasiyla  belirlenmektedir.
Kusburnu meyvesinin  kurutma sartlar1  altindaki

kirmizilasma degerini ifade etmektedir (Babalik ve
Pazir, 1997).

Hue degeri:Uriinde olgiilen “a” ve “b” degerlerinin
360°'lik bir renk dairesinde konumlandirilarak her agrya
karsilik gelen renklerin ne olduklari anlasilmaktadir.
Hue renk agis1 degeri belirlenirken 2 nolu esitlik
kullanmusgtir.
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Hue® = tan™ (2)

Toplam renk degisim degeri: Taze iiriiniin renk
degerlerine gore kurutma sartlari altinda gdstermis
oldugu renk degisim degerini ifade etmektedir. Sogiitlii
ve Sonmez (2006), toplam renk farklilik degerini
belirlemek i¢in 3 nolu esitligi kullanmuslar..

AE = (L L)% + (@ ~a)? + (b —by)?

Esitlige gore;L, a ve b, degerleri sirasiyla taze
kugburnu meyvesinin parlaklik, kirimizi-yesillik ve
sarilik-mavilik renk degerlerini ifade ederken, Ly ay ve
by degerleri ise sirastyla kurutulmug iiriine ait ayni renk
degerlerini ifade etmektedir.

Kahverengilesme indeks degeri: Uriiniin
kahverengilesme indeks degerini ifade eden simge " BI
" ve bu degerin hesaplanmasinda ise " x " katsayist
degeri kullanilmaktadir. Plou ve ark. (1999)’na gore
"BI” ile “x" katsayisi degerlerinin belirlenmesi i¢in 4 ve
Snolu esitlikleri kullanmustir.

Bl - [100(x - 0,31)]
0,17
a+(1,75.L)

X =
[(5,645.L) + (a — (3,012.b))]

2.2.4. C vitamin tayini (% mg/100 ml)

Kurutulmus kugburnu meyvelerinin C vitamin
degerleri belirlenerek taze kugburnu meyvesine gore
kiyaslanmigtir. C vitamini analizinde spektrometrik
yontem kullanilmigtir (Higil, 2004).

2.2.5. Istatistik analiz

Calisma kapsaminda elde edilen renk ve vitamin C
bulgulart SPSS 17.0 programinda islenerek ¢oklu
karsilagtirma testine (duncan) tabi tutulmustur.

3. Bulgular ve Tartisma
3.1. Kuruma verileri (1)

Kurutulmus kusburnu meyvesinin toplam su igerigi
% 6831 olarak belirlenmistir. Bu deger hasat
sonrasinda bozulmadan uzun siire saklanabilmesi icin
yiiksek olup % 10-13 gibi depolanabilir bir kritik toplam
su seviyesine kadar kurutulmasi gerekmektedir. Uriine
uygulanan sicak hava ve mikrodalga kurutma giig
sartlart altinda ortalama kuruma siireleri belirlenmistir
(Cizelge 1).

Erentiirk ve ark. (2010) etiiv bir kurutucu ile biitiin
ve dilimlenerek kusburnu meyvesini 50, 60, 70 ve 80 °C
sicakliklarda kurutmuslar. Calismada, biitiin kusburnu
meyvelerinin  kurutma sicakliklarina bagli olarak
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ortalama kuruma siirelerinin 30 ile 12 saat arasinda
degistigini ve dilimlenen meyvelerin kuruma stirelerinin
ise 4 ile 5 saat arasinda degistigini tespit etmistir.
Demarchi ve ark. (2018) vakum kurutucuda 40, 50, 60
ve 70 °C sicakliklar1 kullanarak kusburnu kabugu
kurutma c¢aligmas1 yapmuglar.  Belirlenen bulgulara
gore, kurutma materyalinin kuruma siiresi ortalama 4 ile
8 saat arasinda degistigini belirtmisler. Ergiines ve
Tasova (2018) etiiv kurutucuda dilimlenmis kusburnu
meyvesini 50, 60 ve 70 °C sicakliklarinda kurutarak
ortalama kuruma siiresi ve diger kuruma o6zelliklerinin
aragtirmiglar. Calisma kapsaminda, ortalama kuruma
sirelerinin ~ ¢alisgilan  bu ¢esitle ayni siirelerde
kuruduklar gériilmektedir.

3. 2. Renk degerleri

Taze ve kurutulmus kusburnu meyvelerine ait
Olcillen ve hesaplanan ortalama renk degerleri
belirlenmistir (Cizelge 2 ve 3).

Cizelge 2’ye gore taze kusburnu meyvesinde 6l¢iilen
L, a ve b degerleri kuru lirlinlerde 6l¢iilen degerlere gore
sadece L degerleri istatistiksel agidan (p<0.05) bir
farkliligin olmadig1 goriiliirken, a ve b degerlerinde ise
tazeye gore, istatistiksel agidan (p<0.05) farkli oldugu
belirlenmistir. Kurutulmus iriinlerin a degerleri arasinda
istatistiksel ac¢idan (p<0.05) bir farklilik olusmazken, b
degerlerinde ise farklilik (p<0.05) olusmustur.
Kurutulmus {rtinler, tazeye gore kiyaslandiginda b
degerinin dikkate alinmasimin daha uygun olacagi on
goriilmiistir. Kurutulmug triinler b degeri agisindan
tazeye gore kiyaslandiginda ise en uygun kurutma
kosullarinin 360 ve 720 W mikrodalga giic degerleri
oldugu belirlenmistir.

Cizelge 1. Farkli kurutma kosullarinda kusburnu meyvesinin son toplam su igerigi ve kuruma siireleri

Kurutma Yontemi Kurutma Sartlar

Toplam Son Su Igerigi (%)

Kuruma Siireleri

50 °C % 9.62 16.5 saat
60 °C % 10.33 7.5 saat
Etiv
70 °C % 9.67 7 saat
360 W % 10.96 27 dakika
_ 540 W % 11.13 14 dakika
Mikrodalga .
720 W % 9.80 11 dakika
900 W % 10.02 9 dakika
Cizelge 2. Kusburnu meyvesine ait dlgiilen renk degerleri
Kurutma Yoéntemi Kurutma Sartlari L* a* b*
Taze ; 38.37%40.88 24.28°40.63 12.60%+0.15
50 °C 37.74%1.02 12.56+0.42 7.08%:0.22
. 60 °C 37.77°40.54 15.76%£0.31 7.48%+0.11
tiv bed
70°C 37.28%:0.77 15.13"40.14 8.007+0.38
360 W 40.58%40.92 14.67°+0.34 9.79°+0.12
ool 540 W 37.04%1.28 16.39%40.51 9.02°+0.09
Mikrodalga
720 W 38.75%40.49 16.43°40.53 9.78°+0.19
900 W 38.34%:0.86 13.77°40.44 8.43"+0.21

Bulgular p<0.05 6nem degerine gore analiz edilmistir.

Tazeye gore, kuru iiriinler i¢in hesaplanan en uygun
kroma degeri etiiv kurutucuda; 60 ve 70 °C kurutma
havast  sicakliginda  belirlenirken, mikrodalga

kurutucuda ise 720 W gii¢ degerinde belirlenmistir. En
az renk degisimi, etiiv kurutucuda 60 °C kurutma havasi
sicakliginda bulunurken, mikrodalga kurutucuda ise 540
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W gii¢ degerinde bulunmustur. Calismada, uygulanan
en diisiik kurutma sicakligi ve gii¢ degerlerinde ise
kroma ve renk degisimleri diger uygulanan sicaklik ve
gic degerlerine gore, daha fazla uzaklastig
goriilmistir.  Bunun  sebebinin,  diisik  kurutma
sicakliklarinda kuruma stireleri daha uzun olmasi ve
dolayisiyla da enerjiye daha uzun siire maruz kalmasi
renk  degerlerinin daha fazla etkilendiginden
kaynaklandigi distniillmektedir. Koyuncu ve ark.
(2003)' na gore, etiiv kurutucu ile 30, 40, 50, 60 ve 70
°C kurutma havasi sicakliklarinda kuruttuklar: kugburnu
meyvesinin renk degerlerine kurutma sicakliklarinin
etki ettigi ve en yiliksek kurutma sicakligi olan 70 °C’de
tazeye gore, en uygun renk degerlerinin elde edildigini
ifade etmisler. Pirone ve ark. (2007), yaptiklar
kusburnu meyvesi kurutma caligmasinda, taze iriiniin
parlaklik ve sari-mavilik degerlerinin sirasiyla; 34.06 ve
13.53 olarak olgtiiklerini ifade etmisler. Kasun (2017),
Tunceli ilinde yetisen kusburnu meyvelerinin bazi
fitokimyasal ~ Ozelliklerinin ~ belirlenmesi ~ konulu
caligmasinda, meyvenin ortalama L, a ve b degerlerini
sirastyla; 28.97-30.37, 16.42-18.38 ve 11.90-12.83
arahginda degistigini belirtmistir. Kayran ve Doymaz
Cizelge 3. Hesaplanan renk degerleri

(2017)’a gore, farkli kurutma havasi sicaklari
kullanilarak  yaptiklar1  kayist  posast  kurutma
calismasinda, L parlaklik degeri acgisindan kurutma
sicakliginin artmasiyla degerin gittikce azaldigr ve
toplam renk degisim degerinin ise arttigini ifade
etmigler. Polatct ve Tasova (2017)’ya gore, sicaklik
kontrollii mikrodalga kurutucuda farkli kurutma
sicakliklarinda yaptiklar1 ali¢ kurutma c¢aligmasinda,
kurutulmusg iiriinlere ait a degerlerinin tazeye gore, ¢ok
fazla uzaklagtigini ifade etmisler.

3. 3. C vitamin degerleri (mg/100 ml)

Taze ve kurutulmus meyvelerin C vitamin analiz
degerleri ile kuruduktan sonra tazeye gore, kaybolan %
C vitamin degerleri sirasiyla Cizelge 4 ve 5°de
verilmistir. Cizelge 4’e gore; Uygulanan sicak hava ve
mikrodalga gii¢ degerleri {iriiniin C vitamin degerlerinde
tazeye gore, istatistiksel agidan (p<0.05) bir farklilik
oldugu gorilmiistir. Taze kusburnu meyvesinin C
vitamin degerine gore, istatistiksel agidan (p<0.05) en
yakin 70 °C kurutma havasi sicakliginda belirlenmistir.

Kurutma Y 6ntemi Kurutma Sartlari Kroma (C) b/a Hue® AE BI
Taze - 27.35¢1.01  052+0.03 2743092 - -
50°C 14424087 0561005 2041118 27.04x197  44.00£2.13
60 °C 17444088 0474004  25.39+0.84 2639201  50.89+2.88
Etliv - 711094 osasoop  2TSTELOZ 2601079 5229:2.56
360 W 17.64 0.67+0.07 33.72+¢1.33  28.41+0.88  52.89+2.01
540 W 18.71 0.55+0.05 28.83+1.21  25.68+0.79  58.53+2.00
Mikrodalga 220 W 19.12 0604005  30.76+1.19  26.86+0.87  58.53+2.55
900 W 16.15 0.61+0.05 31.47£1.32  26.98+1.03  49.90+1.77
Cizelge 5’e¢ gore, taze kusburnu meyvesinin C
Cizelge 4. Belirlenen ortalama C vitamin degerleri vitamin degerine gore, en fazla  kayip

Kurutma C Vitamini
Yontemi Kurutma Sartlar (mg/100 ml)
Taze - 972.20%£8.89
50 °C 138.89%42.25
60 °C 83.98%9+2.01
Etiv
70 °C 180.80°+2.54
360 W 103.36°2.11
540 W 83.98%+1.98
Mikrodalga
720 W 93.02%42.07
900 W 144.12°:2.78

Bulgular p<0.05 6nem degerine gore analiz edilmistir.
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% 91.36 oranla etiiv kurutucuda 60 °C kurutma
sicakliginda ve mikrodalgada 540 W gii¢ degerinde
tespit edilmistir. En az % C vitamini kayip orani ise
% 81.40 ile etiiv kurutucuda 70 °C sicaklikta yapilan
kurutma isleminde bulunmustur. Literatiirde, Biger ve
Kar (2013)’1n siklon tip bir etiiv kurutucu ile 50, 60 ve
70 °C kurutma havasi sicaklilar1 ve 0.5, 1 ve 1.5 m/sn
hava hizlarinda kuruttuklart kusburnu meyvelerinin C
vitamin degerleri agisindan incelediklerinde, en yiiksek
degeri 70 °C kurutma havasi sicakliklarinda
belirlemislerdir. Belirlenen % kayip oranlar1 ile bu
calismada Dbelirlenen oranlarin  birbirleri arasinda
farkliligin olmasinda ¢esidin ve uygulanan kurutma
havasi hizlarinin etkili oldugu disiiniilmektedir. Pirone
ve ark. (2007)’na gore, 60, 70 ve 90 °C kurutma havasi
sicaklilarin1  kullanarak yaptiklar1 kusburnu meyvesi
kurutma ¢aligmasinda en yiiksek C vitamin degerlerinin
70 °C kurutma havasi sicakliginda digerlerine gore biraz
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daha yiikksek oldugu ifade etmigtir. Demarchi ve ark.
(2018), vakum bir kurutucu ile 40-70 °C araliklarinda
degisen sicakliklarda kusburnu meyvelerini kurutmus ve
sicaklik degerlerinin C vitamin {izerinde etkili oldugu ve
en yiiksek kurutma havasi sicakliginda daha yiiksek
degerler aldigim ifade etmistir. Literatiirdeki benzer
caligmalarla yapilan bu c¢alismadaki bulgular bazi
noktalarda benzer oldugu goriiliirken, bazi noktalarda
ise  birbirlerinde farkli sonuglar elde edildigi
gorilmektedir. Bu  durum, ozellikle kusburnu
meyvesinin farkli ¢esitlerinin kurutulmast ve farkli
kurutma yontemi ve sartlarinda kurutma calismalarinin
gelistirilmesi onerilmektedir.

Cizelge 5. Tazeye gore % kaybolan C vitamin miktarlari

Kurutma Kurutma Kaybolan % C

Yontemi Sartlari Vitamin Orani
50 °C 85.77
60 °C 91.36

Etiiv
70 °C 81.40
360 W 89.37

. 540 W 91.36

Mikrodalga 720 W 90.43
900 W 85.18

4. Sonug

Kusburnu meyvesi igerdigi hem temel besin

degerleri hem de sahip oldugu diger biyokimyasal
Ozellikler agisindan insan sagligi agisindan &nemli bir
tibb1 aromatik bir bitkidir. Calismada etiiv ve
mikrodalga kurutucular kullanilarak yedi farkli kurutma
sartinda kurutulan ‘Gergekcioglu’ ¢esidi kusburnu
meyvesinin ortalama kuruma siiresi belirlendikten sonra
kurutma islemleri agisindan meyvenin renk ve C
vitamin degerleri agisindan en uygun yontem
belirlenmistir.Belirlenen verilere gore;

1) Kurutma havasi sicaklik ve mikrodalga giic
degerleri iriiniin kurumasinda ve kalite degerlerinin
degismesinde etkili oldugu goriilmiistiir.

2) Yapilan kurutma islemleri igerisinde en uzun
kuruma siiresi7.5 saat ile 50 °C kurutma havasi
sicakliginda belirlenirken, en kisa kuruma siiresi ise 9
dakika ile 900 W kurutma giiciinde yapilan kurutma
islemlerinde belirlenmistir.

3) Uygulanan tiim kurutma islemleri igerisinde renk
kriteri agisindan en uygun kurutma sartlarinin olarak
720 W veya 70 °C degerlerinin se¢ilmesinin daha uygun
oldugu belirlenmistir.

4) C vitamin kriteri agisindan tiim kurutma sartlar
igerisinde istatistiksel olarak 70 °C kurutma sicakliginin
daha uygun oldugu belirlenmistir. Yapilan bu calismada
belirlenen bulgulara gore ‘Gergekcioglu’ kusburnu
¢esidi meyvelerinin kuruma stiresi, renk ve C vitamin
degerleri agisindan 70 °C kurutma havasi sicakliginda
kurutulmasi dnerilmektedir.
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