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In this study, drying characteristics of eggplant slices were investigated by using cabinet dryer. The
eggplant slices were pretreated with citric acid solution and blanching in the hot water before drying
process. Then, the pretreated and untreated samples were dried in the hot air dryer at 40, 50, 60 and 70°C
temperatures. The results showed that the increase in air temperature and pretreatment reduced the drying
time and increased rehydration capacity. Moreover, it was observed that the drying temperature and
pretreatment affected the colour values. Effective diffusion coefficient values ranged from 2,28x1071 to
9,52x1071° m%s, and increased with the increase in air temperature. The values of activation energy were
calculated as 26,14-32,69 kJ/mol.
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Figure A. Effective Diffusion Coefficients of Eggplant Slices

Purpose: In this study, it was aimed to determine the drying characteristics, effective diffusion coefficient,
activation energy and rehydration capacity values of the dried eggplant slices with and without
pretreatment at different drying temperatures.

Theory and Methods:

Pretreated (citric acid solution and blanching with hot water) and untreated eggplant samples were dried
in a cabinet dryer (APV & PASILAC, UK) at 40, 50, 60 and 70°C air temperatures and constant air
velocity of 2 m/s. Moisture content in the samples was maintained at about 10% in the drying process.

Results:

As the drying temperature increased, the drying rate increased and as a result, the drying time decreased.
Effective diffusion coefficient values for pretreated eggplant slices are higher than those dried without
pretreatment. The increase of the rehydration temperature and the pretreatments applied increased the
rehydration capacity. It was observed that the dried samples after pretreatment with citric acid had a
clearer color than the other samples.

Conclusion:

It has been determined that pretreatment and drying temperature affect the drying time, drying rate,
effective diffusion coefficient, rehydration and product color. It was concluded that citric acid solution
treatment was a more effective method for drying of eggplant slices.
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Bu c¢aligmada, patlican dilimlerinin kurutma karakteristikleri bir kabin kurutucu kullanilarak arastirilmigtir.
Kuruma isleminden 6nce, patlican dilimleri sitrik asit ¢ozeltisi ve sicak su ile 6n isleme tabi tutulmustur.
Ardindan, 6n isleme tabi tutulmus ve muamele edilmemis numuneler, sicak hava kurutucusunda, 40, 50, 60
ve 70°C sicakliklarda kurutulmugtur. Sonuglar hava sicakligindaki artigin ve 6n islemin kuruma siiresini
azalttigin1 ve rehidrasyon kapasitesini arttirdigini gdstermistir. Dahasi, kurutma sicakligi ve 6n iglemin
orneklerin renk degerlerini etkiledigi goriilmiistiir. Efektif difiizyon katsayisi degerleri 2,28x1071 ila
9,52x10°1 m%s arasinda degismekte ve hava sicakliginda artis ile birlikte artmaktadir. Aktivasyon
enerjisinin degerleri 26,14-32,69 kJ/mol olarak hesaplandi.
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In this study, drying characteristics of eggplant slices were investigated by using cabinet dryer. The eggplant
slices were pretreated with citric acid solution and blanching in the hot water before drying process. Then,
the pretreated and untreated samples were dried in the hot air dryer at 40, 50, 60 and 70°C temperatures. The
results showed that the increase in air temperature and pretreatment reduced the drying time and increased
rehydration capacity. Moreover, it was observed that the drying temperature and pretreatment affected the
colour values. Effective diffusion coefficient values ranged from 2,28x10710 to 9,52x1071® m?/s, and
increased with the increase in air temperature. The values of activation energy were calculated as 26,14-
32,69 kJ/mol.
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1. GIRIiS aNTRODUCTION)

Meyve ve sebzelere iiretildikleri mevsim disginda kalan
donemlerde veya hig iiretimi yapilmayan bolge ve iilkelerde
tiketilmek veya 0zel durumlarda kullanilmak amacryla
farkli koruma teknikleri uygulanmaktadir. Kurutma,
dondurma, konsantre etme ve sterilizasyon gibi igleme
teknikleri sanayide en ¢ok uygulama alani bulan yontemlerin
basinda gelmektedirler. Kurutmadaki temel amag¢ meyve ve
sebzelerin su aktivitesi degerini belli bir degere indirerek raf
omriiniin uzatilmasidir [1]. Kurutma sonunda elde edilen
kuru sebze ve meyvelerin tat, goriiniig, renk ve besin degeri
gibi kalite o6zellikleri miimkiin oldugunca az degismeli,
ayrica pigirilmek {izere su ilave edildiginde taze iken
icerdikleri miktara yakin su tutabilmelidir. Kurutmanin
temel amact gidanin su aktivitesi degerini belli bir degere
indirerek depolama sirasinda gidanin bozulmasini dnlemek,
kalite 6zelliklerini korumak, iiriin hacmini azaltarak tasima
ve depolama esnasinda kolaylik saglamaktir [2, 3].

Meyve ve sebzelerle uygulanan kurutma iglemlerinde
kurutma etkinliginin arttirilmasi  amaciyla, kurutma
oncesinde bazi 6nislemler uygulanmaktadir. Ozellikle
meyve ve sebzelerde dis kisimlarini kaplayan mumsu
tabakay1 gidererek kuruma hizini artirmak amaciyla, metil ve
etil oleat, potasyum ve sodium hidroksit, potasyum
metabisiilfit, sitrik ve askorbik asit igeren kimyasal ¢ozeltiler
[4, 5] ve sicak suyla haglama [6, 7] gibi islemler yaygin
sekilde kullanilmaktadir. Patlican (Solanum melongena L.)
diinyanin tropikal ve iliman bdlgelerinde yaygin olarak
yetistirilir. Diinyada ve iilkemizde 2012 yilinda patlican
iretimi miktarlar1 sirastyla 48,5 milyon ton ve 0,8 milyon ton
olarak gergeklesmistir [8]. Patlican {iretiminde Cin,
Hindistan, iran, Misir ve Tiirkiye ilk 5 siray1 almaktadir.

Patlican, 10-15°C sicaklikta yaklasik 10 giin olan ¢ok sinirl
bir raf omriine sahiptir [9]. Dolayisiyla, soguk ortamda,
modifiye atmosfer altinda ve dondurarak muhafaza ile raf
omriinii uzatilabilir [10]. Patlicanin muhafazasi igin genis bir
sekilde kullanilan yontem kurutmadir. Kurutulmus patlican,
farkli yemek cesitleri ve corbalar i¢in degerli bir maddedir
[11]. Patlicanin degisik sistemler kullanilarak laboratuvar
6lgeginde kurutulmasina iligkin literatiirde birka¢ bilimsel
calisma mevcuttur. Bu arastirmalarda konvektif [12-14],
vakum [15], mikrodalga-konvektif [16] ve mikrodalga-
infrared [11] gibi farkli kurutma sistemleri kullanilarak
patlican dilimleri kurutulmustur.

Fakat sitrik asit ¢ozeltisinin patlican kurutulmasmda 6n
islem olarak kullanilmasi {izerine herhangi bir ¢alismaya
rastlanilmamistir. Bu ¢alismada, on islem yapilan ve
yapilmayan  patlican  dilimlerinin, farkli  sicaklik
degerlerindeki hava ile kurutulmasi sonucunda kurutma
karakteristikleri, efektif difiizyon katsayisi, aktivasyon
enerjisi ve rehidrasyon kapasitesi degerlerinin saptanmasi
amaclanmstir.

2. MATERYAL VE YONTEMLER
(MATERIAL AND METHODS)
2.1. Materyal (Material)

Bu calismada, bir siipermarketten satin alinan Kemer
patlicanlar1 kullanilmistir. Orneklerin kurutma éncesi nem
miktarlar1 105°C’de bir etiivde belirlenmigtir. Kurutma
denemelerinde kullanilacak patlicanlarin kuru madde igerigi,
yapilan kuru madde tayini sonucunda ortalama %6,02 (yas
baz) olarak bulunmustur. Benzer biiyiikliikteki patlicanlar
kabuklar1 soyulduktan sonra bir bigak yardimiyla 0,9 cm
kalinhiginda ve yaklasik 4,3 cm ¢apinda dilimlenmistir.
Patlican dilimleri ii¢ gruba ayrilmustir. Ilk grup patlican
ornekleri %0,5 sitrik asit ¢ozeltisi ile (sitrik asit kodlu), ikinci
grup Ornekler (haslama kodlu) ise sicak su (80°C) ile 1
dakika siire ile muamele edilip kurutmaya alinmigtir. Son
olarak da hicbir 6n islem uygulanmayan patlican dilimleri
(natiirel kodlu) kurutma islemine alinmistir.

2.2 Kurutma Deneyleri (Drying Experiments)

Patlican dilimlerinin kurutulmasi, bir kabin kurutucusunda
(APV & PASILAC Limited, Carlisle, Cumbria, Ingiltere)
gerceklestirildi. Kabin kurutucu daha 6nce Doymaz [17]
tarafindan tanmimlanmigtir. Her bir kurutma ¢alismasi
oncesinde kurutucuda kurutma kosullarinin kararli hale
gelmesi i¢in, kurutucu yaklagik 30 dakika c¢alistirilmustir.
Patlicanlar degisik kurutma sicakliklarinda (40, 50, 60 ve
70°C) ve sabit hava hizinda (2 m/s) kurutulmuslardir.
Kurutma denemeleri sirasinda havanin akis hizi Testo 440
Vane Anemometre (AM-4201, Lutron, Taipei, Tayvan) ile
Olclilmiistiir. Sistem kararli duruma eristikten sonra her
kurutma denemesi i¢in, yaklasik 75 g alinan patlican
dilimleri, agirliklar1 6nceden Sl¢iilen kurutma tepsilerine tek
tabaka halinde homojen bir sekilde konularak kurutma iglemi
baslamistir.

Kurutma islemi sirasinda firlinlerdeki agirlik degisimleri
dijital bir terazi (Mettler-Toledo AG, Grefensee,
Switzerland, model BB3000) ile her 15 dakikada bir
kaydedilmistir. Kurutma islemine 6rneklerdeki nem igerigi
yaklasik %10’a diisiinceye kadar devam edilmistir. Kurutma
islemi tamamlanan &rnekler oda sicakliginda sogumaya
birakilmistir. Daha sonra, oOrnekler polietilen (LDPE)
torbalara doldurulmus ve torbalarin agzi 1sisal yontemle
kapatilarak saklanmistir. Tiim deneyler iki kez tekrar
edilmistir.

2.3. Nem Igerigi ve Kurutma Hizimin Hesaplanmas:
(Calculation of Moisture Content and Drying Rate)

Kurutma denemelerinde kullanilan patlican dilimlerinin nem

icerigi kuru baza gore asagida belirtilen esitligi (Es. 1)

kullanilarak hesaplanmusgtir.

M= Dw (M
my
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Esitlikte; M: Nem icerigi (kg swkg kuru madde), my: Su
miktart (kg) ve mg: Kuru madde miktaridir (kg). Kurutma
hizi ise asagidaki (Es. 2) esitligi yardimiyla hesaplanmistir.

A _ iy Min =M, @)
At A0 At
Burada; AM/At: Kurutma hizi (kg su/(kg kuru

maddexdakika)), M t anindaki nem igerigi (kg suw/kg kuru
madde), Meai: t+At anindaki nem igerigi (kg sukg kuru
madde) ve t: Siire (dakika) olarak ifade edilmektedir.

2.4. Efektif Difiizyon Katsayisinin ve Aktivasyon Enerjisinin

Belirlenmesi
(Determination of Effective Diffusion Coefficient and Activation Energy)

Cesitli gidalarin ince tabaka kurutma isleminde genis bir
aragtirma olanagi bulmus olan teorik model, Fick’in ikinci
yasasinin ¢oziimiidiir [18].

oM
S= VD, VM) 3)

Esitlik (Es. 3) difiizyon katsayisi sabit almarak kartezyen
koordinatlar i¢in ¢oziiliip uygun smir kosullart ile
basitlestirme yapilirsa, (Es. 4) esitligi elde edilir.

M -M, 8
MR="2"e = O
My,-M, =
)
= Qn+1y7°Dyt
> ~exp| — Sl
“(2n+]) 4L

Burada; MR: Nem orani, My: Kurutmaya baglamadan dnceki
iirliniin igerdigi nem igerigi (kg su/kg kuru madde), M.:
Kurutma kosullarindaki havanin denge nem igerigi (kg su/kg
kuru madde), Desr: Efektif diflizyon katsayis1 (m?%/s), L: Dilim
yart kalmligi (m), t: Kurutma siiresi (s) olarak ifade
edilmektedir. Uzun kurutma siireleri i¢in, (Es. 5) esitliginin
ilk terimi ¢6ziim i¢in kullanilmaktadir [9].

2
8 D .t
MR:?exp - 4L§ﬁ (5)

Kurutma siiresine karsi In(MR) grafiginin egimi, (Es. 6)
esitligindeki K’y1 vermektedir.

K_;rzDLﬁ. .
- 4L2 ( )

Efektif difiizyon katsayisinin sicaklik ile degisimi (Es. 7)
esitligi ile verilen Arrhenius tipi iistel bir fonksiyonla
aciklanmaktadir [19].

D,, =D, exp[— £ ] (7

R(T + 273,15)
836

Esitlikte; Deg: Efektif difiizyon katsayisi (m?%/s), Do: Sonsuz
sicakhkta difiiziviteye esdeger bir sabit (m%/s), Ea:
Aktivasyon enerjisi (kJ/mol), R: Gaz sabiti (8,314
kJ/(molxK)) ve T: Kurutma sicakligidir (°C). 1/(T+273,15)
degerlerine karsi In Degr grafiginden elde edilen dogrunun
egiminden aktivasyon enerjisi degeri hesaplanir.

2.5. Rehidrasyon Kapasitesinin Olgiilmesi
(Measurement of Rehydration Capacity)

Kurutulmus bir iiriiniin rehidrasyon yetenegi, onun suda
belirli kosullarda 1slatilmasi sonucunda kazandigi su miktar1
ile olciiliir. Onceden hazirlanarak sabit tartima getirilmis
beherlere 300 ml saf su ilave edilerek iki farkli sicaklikta
rehidrasyon iglemine baglanmigtir. Rehidrasyon denemeleri
25°C ve 50°C’de gerceklestirilmistir. Hazirlanan sulara ilk
agirliklari bilinen kurutulmus patlican dilimlerini atilarak 30
dakika boyunca bekletilmis, 6rnekler kurulama kagidi ile
kurulandiktan sonra Precisa marka (model XB220A, Precisa
Instruments AG, Dietikon, Isvigre) bir hassas terazi ile
agirliklart kaydedilmistir. Bu islem her 30 dakikada bir
(toplam  bekleme siiresi 6 saat olacak sekilde)
gerceklestirilmis ve elde edilen verilerden yararlanarak
rehidrasyon kapasite (RC) degerleri (Es. 8) esitligi ile
hesaplanmustir.

_m-m
wm

RC ®)

Burada W; ve W, simgeleri sirasiyla rehidrasyon isleminden
onceki kuru madde miktarini (kg) ve rehidrasyon isleminden
sonraki madde miktarini (kg) gostermektedir.

3. SONUCLAR VE TARTISMALAR
(RESULTS AND DISCUSSIONS)

3.1. On Islemin ve Kurutma Sicakligimn Kurutma Siiresine

Etkisi
(Effect of Pre-Treatment and Drying Temperature on Drying Time)

Patlicanin kurutma karakteristikleri 40, 50, 60 ve 70°C hava
sicakliginda ve 2 m/s hizinda incelenmistir. Taze haldeki
patlicanlarin  ortalama %6,02 kuru madde icerdigi
belirlenmistir. Kurutma islemine, drneklerdeki nem igerigi
yaklasik %10’a diisiinceye kadar devam edilmistir. Tablo
1’de, degisik sicakliklarda kurutulmus patlican dilimlerinin
kurutma siireleri gosterilmektedir. Tablo 1’de, 40°C’de
kurutulan sitrik asit kodlu patlican dilimlerinin 240
dakikada, haslama kodlu patlican dilimlerinin 285 dakikada
ve natiirel kodlu patlican dilimlerinin ise 435 dakikada
kuruduklar1 goriilmektedir. Sitrik asit ¢ozeltisiyle 6n islem
gormils patlican dilimlerinin, natiirel halde kurutulan
dilimlerine goére 40, 50, 60 ve 70°C sicakliklarda kurutma
stirelerindeki diisiisii sirasiyla %44,82, %39,13, %28,57 ve
%50 oranindadir. Aymi dilim kalinligindaki haslanmis
orneklerin natiirel halde kurutulan Orneklere gore ayni
sicakliklarda kurutma siiresindeki diislisii ise sirasiyla
%34,48, %30,43, %21,42 ve %25°dir. Bu sonuglara gore,
kurutma Oncesinde yapilan 6n islemin kurutma siiresini
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o6nemli bir oranda kisalttigi goriilmiistir. Uygulanan 6n
islemlerden sitrik asit ¢ozeltisi ile muamelenin, patlican
dilimlerinin kurutulmasinda daha etkin bir yontem oldugu
sonucuna varilmistir.

Tablo 1. Farkli sicaklikta kurutulan patlican dilimlerinin

kurutma siireleri
(Drying times of the eggplant slices dried at different temperatures)

Kurutma siiresi (dakika)
Sitrik asit Haglama Natiirel

Kurutma sicakligi (°C)

40 240 285 435
50 210 240 345
60 150 165 210
70 90 135 180

Tablo 1°de gosterildigi gibi, sitrik asit, haglama ve natiirel
kodlu patlican dilimlerinin 40 ve 70°C’de kurutma siireleri
sirastyla 240 ve 90, 285 ve 135, 435 ve 180 dakikadir.
Kurutma sicakligindaki 30°C’lik bir artis ile sitrik asit kodlu
orneklerde %62,50, haslama kodlu orneklerde %52,63 ve
natiirel kodlu oOrnekler igin %58,62 oraninda kurutma
siiresinden tasarruf saglamustir. Sicakligin artisiyla ortaya
cikan bu etki, sicaklik artiginin dogal bir sonucu olarak
kurutma havasi bagil neminin diismesine baglanabilir.
Dolayistyla sicaklik artigryla bagil nemi diigen ve daha
yiiksek bir kurutma potansiyeline sahip olan kurutma havasi
kurutmada cok etkin bir rol iistlenmektedir. Sonug olarak,

kisalmaktadir. Benzer sonuglara patlican kurutma igin
literatiirde yer alan farkli ¢alismalar igin de rastlanmustir [20,
21].

3.2. Kurutma Hizi (Drying Rate)

Esitlik (Es. 2) kullanilarak patlican dilimlerine ait kurutma
hizlar1 hesaplanmustir. Ornek olarak 40°C’de kurutulan
orneklerin kurutma hizinin nem igerigi ile degisimi Sekil
1’de gosterilmektedir. Egriler dikkatli bir sekilde incelenirse,
kurutma islemi azalan hiz periyodunda gerceklesmistir ve bu
egrilerde sabit hiz periyodu gozlenmemistir. Bu bulgu diger
sicakliklarda kurutulan 6rneklerde de saptanmistir. Bunun
sonucu olarak kurutma isleminin kati i¢ginden nem difiizyonu
ile gergeklestigini gostermektedir. Elde edilen bilgiler, daha
once yapilan degisik sebzelerin kurutma g¢aligmalariyla da
uyum gostermistir [16, 22].

Kurutma havast sicakligr arttikga kurutma hizi da
artmaktadir. Bunun sonucu olarak, yiiksek sicakliklarda
maddedeki suyun daha yiiksek buhar basinci gostermesi ve
buharlagsma derecesinin artmasi, yiiksek sicaklikta daha
yiiksek kurutma hizinin gériilmesine neden olmaktadir [23,
24]. Bununla birlikte, 6n isleme tabi tutulan Orneklerin
kurutma hizlari, natiirel kodlu iriinlere gére daha yiiksektir.
Karsilagilan bu durum, Doymaz [7], Doymaz ve Gol [12],
Ertekin vd. [13] ¢alismalariyla uyum gostermektedir. On

kurutma  sicakligmin  artmasi ile kurutma = siiresi islem uygulanmig patlican dilimlerinden sitrik asit kodlu
0.12
+ Sitrk asit
o Haslama
’g 0.10 {  a Natiirel s F
H [m]
o
X | o *
4 - A
= 0.08 N o
8
£ i a
& 4
& 0.06 - .
o
z‘n | . ’EI " A
. »
§ 40 4
2 0.04 - E S,
& i
g b a8 O‘Q
Y * A
0.02 4 epo*
0?.‘
0.00 T T T T T T T T T T T T T T
0 2 B 6 10 12 14 16 18

Nem cerigi (kg swkg kuru madde)

Sekil 1. Patlican dilimlerinin 40°C’deki kurutma hizinin nem igerigi ile degisimi
(Exchange of drying rate with moisture content of eggplant slices at 40°C)
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olanin da en vyiikksek kurutma hizina sahip oldugu
belirlenmistir.

3.3. Efektif Difiizyon Katsayist (Effective Diffusion Coefficient)

On islem goéren ve natiirel olarak kurutulan patlican
dilimlerinin (6) esitligi kullanilarak her bir kurutma havasi
sicakligt icin efektif difiizyon katsayist hesaplanmis ve Sekil
2’de gosterilmistir. Efektif difiizyon katsayist degerleri
2,28x1071% ile 9,52x107'° m?/s arasinda degismektedir.
Kurutma havasi sicakliginin artmasiyla birlikte kurutulmus
patlican dilimlerinin efektif difiizyon katsayis1 degerleri
artmaktadir. Bu durum, yiiksek sicaklik degerlerinde iiriin
icerisindeki nemin daha kolay buharlasmasi ve kurutma
hizinin artmasiyla agiklanabilir. Dikkat edilecek diger bir
nokta ise, on islem uygulanarak kurutulan patlican
dilimlerinde efektif difiizyon katsayisi degerlerinin, 6n iglem
uygulanmadan kurutulanlara goére daha biiyiik olmasidir. Bu
durum, 6n islem c¢ozeltileri daha oOnce belirtildigi gibi
kuruma hizin1 artisina paralel olarak nem diflizyon hiz1 da
artmasindan kaynaklanmaktadir [5, 23]. Elde edilen efektif
diflizyon katsayis1 degerleri, sitrik asit kodlu orneklerde
3,22x10°1% — 9,52x107'° m?/s, haslama kodlu orneklerde
2,82x10719— 8,42x107'° m?/s ve natiirel kodlu drneklerde ise
2,28x10719~ 5,52x107'" m%/s arasinda degismektedir. Efektif
Difiizyon katsayisi degerlerinin, literatiirde gida {irlinleri ig¢in
belirlenen 10712~ 10-® m%/s araliginda oldugu tespit edilmistir
[25]. Tablo 2’de patlican dilimleri igin literatiirde yer alan
bazi ¢aligmalardan elde edilen difiizyon katsayilar
goriilmektedir ve bu caligmadan elde edilen difiizyon
katsayilar1 ile genelde uyum gostermektedir. Sonuglar
arasindaki farkliliklar, maddenin bilesim yapisi, sekli ve

baglangigtaki nem igeriginin yani sira kurutma sicakligi, 6n
islemler ve kurutma ekipmanlarina baglanabilir.

Tablo 2. Patlicana ait efektif difiizyon katsay1 degerleri
(Effective diffusivity coefficient values of eggplant)

T (°C) Dt (m?/s) Kaynak
40-70 2,28-9,52x10710 Bu ¢alisma
60-80 1,01 —4,06x10° [21]

70-90 1,13 - 5,65x1071° [26]

50-80 0,93 — 8,84x10°10 [12]

30-50 1,65 — 3,41x10° [15]

3.4. Aktivasyon Enerjisi (Activation Energy)

Aktivasyon enerji degerleri, In (De) ile 1/(T+273,15)
arasinda ¢izilen grafikteki (Sekil 3) dogrulardan yararlanarak
hesaplanmistir. Asagidaki esitliklerde (Es. 9, Es. 10 ve Es.
11), 6n islem uygulanarak (sitrik asit ve haglama) ve 6n islem
uygulanmadan (natiirel) kurutulan patlican dilimleri i¢in
diflizyon katsay1 degerlerine sicakligin etkisi gosterilmistir.

Sitrik asit kodlu 6rneklerde:

3815

D, =6,49%107 exp| ————
: (T +273,15)

j (R*=0,994) (9)

Haslama kodlu 6rneklerde:

3932

D, =7,94x10" exp| -———
’ (T +273,15)

j (R*=0,999)  (10)

10
O Sitrik Asit
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g | W N atiirel
~ &
2
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e
=
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Sekil 2. Patlican dilimlerin efektif difiizyon katsayilar1 (Effective diffusion coefficients of eggplant slices)
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Sekil 3. Sicakligin efektif difiizyon katsayisina etkisi (Effect of temperature on effective diffusion coefficient)

Natiirel kodlu 6rneklerde:

3145

D, =5,03x10“ exp| -——————
(T +273,15)

) (R* =0,978) (11)

Yukarida gosterilen esitliklerinden yararlanarak sitrik asit,
haslama ve natiirel kodlu patlican dilimlerinin aktivasyon
enerji degerleri sirasiyla 31,71, 32,69 ve 26,14 kJ/mol olarak
bulunmustur. Bu ¢alismada hesaplanan aktivasyon enerji
degerleri daha once yapilan ve literatiirde yer alan veriler
[15, 21] ile uyum gostermektedir.

3.5. Rehidrasyon Kapasitesi (Rehydration Capacity)

Rehidrasyon iglemi degisik faktorler (6rnegin, 6n islemler,
kurutma yontemi ve islemi, fiziksel yapr ve kimyasal
bilesim) tarafindan etkilenen karmasik bir islemdir [20].
Patlican dilimlerinin rehidrasyon kapasitelerini bulmak igin
25°C ve 50°C rehidrasyon sicakliklarinda deneyler yapilmis
ve elde edilen veriler (8) esitliginden yararlanilarak
hesaplanmigtir. Tablo 3’de goriildiigii {izere, 25°C
rehidrasyon sicakliginda 40, 50, 60 ve 70°C’de kurutulmus
sitrik asit kodlu 6rneklerin rehidrasyon kapasiteleri sirasiyla
7,75, 8,57, 9,14 ve 7,54 kg su/kg kuru madde hesaplanmustir.
50°C’de rehidrasyon denemelerinde, 40, 50, 60 ve 70°C’de
kurutulmug  sitrik asit kodlu patlican 6rneklerinin
rehidrasyon kapasiteleri 8,51, 9,57, 9,58 ve 8,50 kg su/kg
kuru madde olarak bulunmustur. Rehidrasyon sicakligi
artttkga patlican Orneklerinin suyu biinyelerine alma
kapasitesinin de arttigi gozlenmistir. Haglama ve natiirel
kodlu patlican dilimleri incelendiginde de ayni sonuglara
ulagilmistir. Benzer sonuglar Singh vd. [27] ve Cunningham
vd. [28] tarafindan da bulunmustur. Ayrica, kurutma

isleminden oOnce uygulanan On islemlerin rehidrasyon
kapasitelerine etki ettigi goriilmiistiir. Tablo 3’den de
anlasilacag1 iizere, sitrik asit, haglama ve natiirel kodlu
kurutulmus drnekler arasinda rehidrasyon kapasitesi en fazla
haglama kodlu olan patlican 6rneginde, en az ise natiirel
kodlu olan patlican 6rneklerinde goriilmiistiir.

Tablo 3’de goriildiigii gibi, en yiiksek rehidrasyon kapasitesi
60°C’de kurutulan patlican orneklerinde gergeklesmistir.
Daha yiiksek sicaklikta Ornegin 70°C’de kurutulan
orneklerin pigmesine veya pisme olmasa da gida yiizeyi
sertleserek yiizeyde bir kabuk olugur. Bunun sonucu olarak
gidanin lif yapist ve yilizey formundaki degisim meydan
gelir.  Sonu¢ olarak bu durumda suyun gidadan
uzaklastirilmasini  zorlagtirarak rehidrasyon kapasitesini
diislirdigii sonucuna varilabilir.

3.6. Renk ve Goriiniim (Colour and Appearance)

Renk bir gidanin tiiketici tarafindan tercihinde rol oynayan
en Onemli Ozelliklerinden birisi olup, gidalardaki bir¢cok
bozulma reaksiyonu da renk degisimleri ile kendini
gostermektedir. Bir gidanin ilk kalite kontrolii rengine
bakilarak yapilir. Eger renk tiiketicide olumlu bir etki
birakmazsa gidanin tadi, aromasi, besin d6geleri miktar1 vb.
ozellikleri ne kadar iyi olursa olsun o gida olumsuz puan alir.
Sekil 4’de, 70°C’de kurutulmus patlican dilimlerinin renk ve
goriiniimleri verilmistir. Dikkatli bir sekilde incelendiginde,
sitrik asit ile muamele edildikten sonra kurutulan patlican
dilimleri natlirel kodlu patlican dilimlerine gore agik
renktedir. Sicak su ile muamele edilip kurutulan haslama
kodlu patlican dilimlerinde ise sicaklik etkisiyle
polifenoloksidaz enzimi aktiflestiginden en ¢ok kararma
burada g6zlenmektedir [29].
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Tablo 3. Farkli sicakliklarda kurutulmus patlicanlarin rehidrasyon kapasiteleri (kg su/kg kuru madde)
(The rehydration capacities of dried eggplants at different temperatures (kg moisture/kg dry matter))

Rehidrasyon sicakligi: 25°C

Kurutma sicakligi (°C) 40 50 60 70
Sitrik asit 7,75 8,57 9,14 7,54
Haglama 8,88 9,25 9,92 9,48
Natiirel 7,03 7,77 7,83 6,86
Rehidrasyon sicakligi: 50°C

Kurutma sicakligi (°C) 40 50 60 70
Sitrik asit 8,51 9,57 9,58 8,50
Haslama 9,03 13,07 13,76 10,37
Natiirel 7,07 7,89 8,15 7,21

SITRIK ASIT

Sekil 4. 70°C’de kurutulmus patlican dilimlerinin renk ve goriiniimleri (Color and appearance of dried eggplant slices at 70°C)

4. SONUCLAR (CONCLUSIONS)

Bu c¢alismada, sicak havali bir kurutucuda yapilan kurutma
isleminde hava sicakligi ve dniglemlerin patlicanin kurutma
karakteristikleri, rehidrasyon kapasitesi, renk ve goriiniim
tizerindeki etkilerinin incelenmesi amaglanmistir. Kurutma
sicakligi arttik¢a kurutma hizinin arttigir ve bunun sonucu
olarak da kurutma siiresinin diistiigii gézlemlenmistir. On
islemlerin kurutma siiresi lizerinde olumlu bir etkisi oldugu
saptanmustir. En iyi sonug sitrik asit ¢ozeltisi ile saglanmistir.
Kurutma islemi azalan hiz periyodunda gerceklesmistir. On
islem uygulanarak kurutulan patlicanlarda efektif diflizyon
katsayist degerlerinin, 6n islem uygulanmadan kurutulanlara
gore daha biiyiiktiir.

Rehidrasyon sicakligmin artist ve uygulanan on islemler

rehidrasyon kapasitesini artirmigtir. Sitrik asit ile muamele

edildikten sonra kurutulan orneklerin renginin diger

orneklere gore daha agik oldugu gozlenmistir.
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