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Oz

Rehidrasyon kapasitelerinin artirilmasi amaciyla dilimlenmis ve 6n islem uygulanmis soganlar agikta, vakumda,
firinda, glines enerijili kurutucularda ve dondurarak kurutma yéntemleriyle kurutulmuslardir. Ayrica, kurutma
denemeleri 6ncesinde dilimlenmis soganlara malto dekstrin, patates nisastasi ve tuz ¢ozeltilerine daldirilarak
on islem uygulamalari yapilmistir. Yapilan denemeler sonucunda glnes enerjili kurutucuda kurutulan
soganlarda rehidrasyon kapasitesi 5.7440.70 'e, agikta kurutulan soganlarda 5.36+0.30’e, kabin kurutucuda
kurutulan soganlarda 5.94+0.40'e, vakum kurutucuda kurutulan soganlarda 6.69+0.70’ye ve dondurarak
kurutucuda kurutulan soganlarda ise 7.94+0.50’e ¢iktigl tespit edilmistir. Bu sonuglara bagh olarak farkli 6n
islem uygulamalari ve farkli kurutucu sistemlerinin uygulanmasi ile rehidrasyon kapasitesinde énemli artislar
saglanabilecegi belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Sogan, Rehidrasyon kapasitesi, Kurutma, Renk

Improvement of Rehdyration Capacity of Dried Onions by Using Different Dehydration
Techniques and Pre-treatment Applications

Abstract

The sliced onions were processed using different drying methods such as open air, cabinet, vacuum, freeze,
solar drying after pre-treatments. The onions were soaked into potato starch, maltodextrin, salt solutions for
pretreatment applications. According to obtained results the rehydration capacity improved to 5.74+0.70 in
the solar dried samples, to 5.36+0.30 in the open air dried samples, to 5.94+0.40 in the cabinet dried samples,
to 6.69+0.70 in the vacuum dried samples and to 7.94+0.50 in the freeze dried samples. These results
suggested that it is possible to improve rehydration capacity of the samples by using different various pre-
treatment applications and drying methods.

Keywords: Onion, Rehydration capacity, Drying, Color

Giris tariminin yaygin olarak vyapildigi yorelerdir.

Kuru sogan Uretimi ve ihracati Gilkemizin 6nemli

Tarkiye, Cin, Hindistan ve USA gibi ilkelerle 5, q5) faaliyet alanlari arasindadir (Anonim,

beraber diinyanin 6nde gelen sogan (reticisi 2016). Ancak gelisen diinya ekonomisi

tlkelerindendir (Kumar ve Tiwari, 2007; Arslan icerisinde hammadde Ureten ulkelerin 6tesinde

ve Ozcan, 2010). Amasya, Bursa, Gaziantep ve  p3mmadde isleyerek katma degerli triin Greten

Glneydogu Anadolu bolgesi tlkemizde sogan  keler ekonomi yarisinda Gne gegmektedir. Bu
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nedenle, Glkemizde sogana yeni
degerlendirilme sekilleri katarak yurt ici ve yurt
disi satis degerlerini artirmak biyik énem arz
etmektedir. Bu kapsamda kurutulmus sogan
Uretiminin tesvik edilmesi ile yurt ici ve disi
pazarlara ulasilarak bu driine katma deger
kazandirmak llke ekonomimize biyiik katkilar
saglayacaktir. Bunun saglanabilmesi i¢in de
daha kaliteli talep goren Uriinler Gretmek temel
zorunluluktur.

Kurutulmus sogan, corba, sos, sosis vb bir
¢ok hazir gidaya tat vermek amaci ile depolama
ve kullanim kolayligindan dolayi taze sogandan
daha fazla tercih edilmektedir (Mota ve ark,
2010; Kaymak-Ertekin ve Gedik, 2005; Rapusas
ve Driscoll, 1995). Ozellikle mutfak kltiiri
gelismis ve refah seviyesi ylksek Avrupa
Ulkelerinden talep goérmektedir. Ancak ihrag
edilecek Urtnlerin belirli standartlara ve kalite
Ozelliklerine sahip olmasi gerekmektedir.
Kurutulmus sogan Ozelinde dislintldiglinde
son Urdndn koyu olmayan parlak renge, kabul

edilebilir besinsel icerige ve en dnemlisi yliksek

rehidrasyon  kapasitesine  sahip  olmasi
gerekmektedir (Mitra ve ark., 2011).
Kurutulmus soganda gorilen en o6nemli
problem rehidrasyon kapasitesinin  distk

olmasidir. Bu problem nedeniyle kurutulmus
soganlar duslik rakamlarla fiyatlandiriimakta ve
isletmelerin karliigini olumsuz etkilemektedir.
Kaliteli kurutulmus sogan tretiminde en 6nemli
kistas olan rehidrasyon yeteneginin artiriimasi
ile Griinlin ekonomik degeri yikseltilerek yurt
ici ve yurt disinda talep artisi saglanabilecegi
Bu
kurutulmus

arastiricilar tarafindan 6ne sirilmektedir.

amacgla c¢alisma kapsaminda
soganlarda farkli 6n islem uygulamalari ve farkl
kurutma yontemleri kullanilarak rehidrasyon

kapasitesinin artirilmasi hedeflenmistir.
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Materyal ve Metot

Bitki materyali ve soganlarin kurutulmasi
Calismada kullanilan Yalova-12 tipi soganlar
Gaziantep-Sakc¢agozii yoresinden temin edilmis
ve laboratuvara tasinarak kurutma islemleri
kadar uygun
bekletilmislerdir. ~ Soganlar

yapilincaya sartlarda
ayiklandiktan,
temizlendikten ve kabuklar soyulduktan sonra
1-3 mm kalnhginda olacak sekilde dogranmis
ve tek tabaka haline getirilip bir kontrol ve dort
ayri 6n islem uygulanarak 5 farkh sistemde
kurutulmustur. istenilen yiizey alani saglanan
soganlara suda bekletme, patates nisastasina
daldirma, tuzlu suda bekletme, maltodekstrin
¢Ozeltisine daldirma 6n islemleri uygulanmustir.
Dilimlenmis ve tabakalarindan ayrilmis soganlar
250 g olacak sekilde 4 ayri kaba alinmis 6nceden
hazirlanmig olan 500 ml’lik ¢ozeltiler (%5 (w/w)
patates nisastasi, %5 (w/w) tuzlu su, %5 (w/w)
maltodekstrin ve cesme suyu) 1:2 oraninda
soganlarin {izerine ilave edilmis ve oda
sicakhiginda yarim saat bekletilmistir. Yarim
saatin sonunda oOrneklerin hepsi ayri ayr
suziilerek filtre kagitlar Uzerine serilmis ve
sonrasinda kurutuculara yerlestirilmistir.

On kabinde,

acikta, vakumda, giines enerjili kurutucularda

islem uygulanan soganlar
ve dondurarak kurutulmuslardir. Dondurarak

kurutma isleminde diger kurutma
sistemlerinden farkl olarak soganlara 6n islem
uygulandiktan sonra -20 °C’'de dondurucuda 2
saat bekletilmis ve Urlinler donmus halde
Bu

ilk olarak kurutma

kurutucuya  yerlestirilmistir. ¢alisma

kapsaminda isleminde
kullanilacak olan soganlarin genel kimyasal
analizleri (pH, kuru madde, ¢o6zinir kuru
madde, kil tayini, titrasyon asitligi) yapilmistir.
ilk olarak kurutma

Kurutulan o6rneklerin

verimleri  ve rehidrasyon kapasiteleri
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Olcllmustir ve ardindan orneklerin renk, su

aktivitesi ve duyusal degerlendirilmeleri
asagida aciklandigi sekilde tayin edilmistir.
Analizler 3 tekrarli olarak, oda sartlarinda (24°C)

yapilmistir.

pH analizi

Kurutulmus soganlar laboratuvar tipi bir
blenderda parcalanarak analize hazir hale
getirilmistir. Elde edilen 6rnek bir bez yardimi
ile stizilerek alinan sogan suyunda pH o6l¢cimi
masa tipi pH metre (Orion 420) kullanilarak

yapilmistir (AOAC, 1985).

Titrasyon asitligi
Laboratuvar tipi blenderda pargalanarak
elde edilen sogan suyundan 10 ml alinarak 2
damla fenolftaleyn indikatorii damlatilarak 0.10
N NaOH ile pH 8.10 olana kadar titre edilmistir.
Sonug sitrik asit cinsinden ifade edilmistir

(AOAC, 1985).

Kiil tayini
105
agirhgina gelinceye kadar etiivde bekletildikten

Krozeler °C'de yarim saat kendi
sonra desikatére alinip sogutularak hassas
terazide darasi belirlenmistir. Krozeye 4-5 gr
ornek tartilarak 550 °C’ye ayarlanan kil firinina
yerlestirilmistir. Yakma islemi sonunda sabit
tartima gelen krozelerde kil miktar (% g/g)

belirlenmistir (AOAC, 1985).

Coziintir kuru madde tayini

Sogan suyunda suda ¢6zUnlr kuru madde
miktari masa tipi Abbe refraktometresi (Atago
marka) ile dogrudan ylizde olarak belirlenmistir
(Gould, 1977).

Kurutulmus soganlarda nem tayini
Soganlarda nem tayini AOAC 934.01 metodu

ile  hesaplanmistir.  Bu metoda gore
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partikiillerine ayrilmis olan o6rneklerden 2 g
tartilarak vakum firininda (Binder, Almanya)
105°C'de 100 mmHg basin¢ altinda 5 saat
kurutulmustur (AOAC, 2000).

Su aktivitesi tayini

Su aktivitesi degeri enstriimental olarak su
aktivitesi cihazi (Hygropalm AW1; Rotronic,
Basserdorf, isvicre) ile dogrudan belirlenmistir.

Renk analizi

Soganlarda ve kurutma islemi uygulanmis
Lab
kullanilarak L*, a*, b* degerleri hesaplanarak

soganlarda Hunter kolorimetresi
renk degerlendirmesi yapildi. Elde edilen L*
degeri parlaklik, a* degeri kirmizilik, b* degeri
sari rengi ifade etmektedir (Roldan-Marin ve

ark.,2009).

Kurutma verimi
Kurutma verimi asagidaki formdle gore
ylzde (%) olarak hesaplanmistir.

son agirlik(kg)

ilk agirlik(kg) *100

Verim(%) = (1)
Rehidrasyon kapasitesinin él¢iimii

Rehidrasyon kapasitesinin olcimi Lewicki
(1998)

acitklanan yonteme goére yapilmistir. Kurutma

ve  Witrowa-Rajchert tarafindan
islemi sonrasinda elde edilen 6rneklerden 1 g
alinarak bir behere konulmus ve lizerine 100 mL
saf su eklenmistir. Rehidrasyon islemi 0.5, 1, 2,
3, 4, 5 saat boyunca devam edilerek ve belirtilen
bir filtre kagidi

kisimlarindaki

sonunda o6rnekler
bekletilerek  dis
(absorbe edilmeyen) nem uzaklastirilmis ve

siireler
Uzerinde

tartim islemi yapilmistir.
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Duyusal analiz
Renk,
Gevreklik, Koku, Lezzet ve Genel izlenim gibi

Duyusal degerlendirmede Urlnler
ozellikleri bakimindan degerlendirmeye tabi
tutulmustur. Duyusal analizler Altug (1993)’e
gore dort temel tada duyarliliklar test edilmis
10 kisilik bir
yapilmigtir. Panelistlerin degerlendirmelerinde;
1-3(¢cok kotu-kabul edilemez), 4-5(orta), 6-
7(iyi), 8-9(cok iyi) puan araligindaki hedonik

panelist grubu tarafindan

skala kullaniimistir (Amerine, ve ark.,1965).

Arastirma Bulgulari ve Tartisma

Bitkisel Griunlerde titrasyon asitligi Grlintin
olgunluk derecesinin belirlenmesinde 6nemli
bir 6lctttlr. Gidalarda renk, tat, tekstlir ve hos
koku olusumu Uzerinde etkilerini belirlemek
amaciyla titrasyon asitligi degeri sitrik asit
cinsinden
cesidinde
ortalama

tayin edilmistir. Yalova-12 sogan
degeri
olarak tespit

Olgllen titrasyon asitligi
2.436x103% g ml?
edilmistir. Gidalarda mikrobiyal stabilite icin
sahip oldugu kil miktari 6nemlidir. Clnki
ylksek mineral konsantrasyonu

geciktirebilir.
kalite

ozelligidir. Yalova-12 sogan cesidinde oOlcilen

mikroorganizma  gelismesini

Beslenme agisindan da olumlu bir

kdl miktari %0.60 (w/w) olarak tespit edilmistir.
Tirk Gida Kodeksi verilerine gore soganda
toplam kul miktari en ¢ok %5 (w/w) olmasi
istenir. Elde ettigimiz degerin standartlarda
tespit
edilmistir. Soganlarda briks 6lciimi Grlinln

belirtilen degerlere uygun oldugu

olgunlugunu ve hasat zamanini belirlemek
amaciyla yapilir. Yalova-12 sogan cesidinde
briks %14.50
edilmistir soganlarin

degeri (w/w) olarak tayin
uygun

olgunlukta oldugunu gostermistir (Cizelge 1).

ve islemeye
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Cizelge 1. Denemelerde kullanilan Yalova-12
sogan gesidinin bazi fiziko-kimyasal
ozellikleri

Table 1.Some physico-chemical properties of
Yalova-12 onion variety used in

experiment
Ozellik Deger
Property Value
pH 5.20+0.01
pH
Asitlik (g mI?) 2.436x103+0.0003

(sitrik asit cinsinden)
Asidity (g ml?) (citric acid)

Kl (% w/w) 0.60+0.05
Ash (% w/w)
CKM (% w/w) 14.50+0.10

Soluble solids (% w/w)

Kurutulmus soganlarin nem degisimi
Kurutmada temel amag¢ en az maliyetle
Urline en az zarar vererek en fazla suyu
uzaklastirmaktir (Vardin ve Binici, 2006)
Cizelge 2'de
soganlarin nem oranlari %85.92-%89.25 (w/w)

gorildigi  gibi islenmemis
degerleri arasinda yer alirken kurutma islemi
gerceklestikten sonra  bu oran %8.00-
%10.00(w/w)‘a kadar dismustir. Cizelge 2'de
ornek olarak gesitli 6n islemler uygulanmis olan
soganlarin kabin kurutucuda kurutulduktan
sonra sahip olduklari nem oranlari verilmistir.
Diger metotlarla kurutulan soganlarda da nem
%8.00-%10.00 (w/w)
indirilerek stabil Griinler elde edilmistir (Cizelge
2).
dayaniklihgl arttirilarak yurt disina tasinmaya

orani seviyelerine
Boylece soganlarin depolama sartlarina

uygun hale getirilmistir.
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Cizelge 2. Soganlarin kurutma oncesi ve kabinde
kurutma sonrasi nem oranlari

Table 2. Moisture ratio of onions before and
after drying in cabinet dryer

On islemler Kurutma Kurutma
Pre-treatments Oncesi Nem Sonrasi Nem
(%) (%)
Moisture Moisture after
before drying drying
Onislem 86.50 8.90
uygulanmamis
Tuzlu su 86.50 9.90
Cesme suyu 89.10 9.40
Patates nigastasi 87.60 8.70
Maltodekstrin 88.30 10.20

Kurutulmus soganlarda su aktivitesi degisimi

Kurutulmus  Grlnlerin raf  Omriiniin
arttirlmasinda su aktivitesi cok onemli bir
kistastir. Bu degerin diisik olmasi Grinilin raf
Omrinid uzatir. Bir gidadaki bilesim 6gelerinin

kimyasal reaksiyona girme hizi ve bu gidada

gelisen mikrobiyal aktivite dogrudan su
aktivitesi tarafindan kontrol edilmektedir
(Scott, 1957). Yalova-12 sogan c¢esidinde

baslangicta olglilen su aktivitesi degerlerinin
0.83 — 0.94 arasinda iken kurutma isleminden
sonra su aktivitesi 0.205 — 0.397 degerleri
arasina dasurilmustir. Su aktivitesi degeri
kurutulmus Grdnlerin dayanimini belirleyen en
onemli kistaslardandir ve su aktivitesi disik
gidalar mikrobiyal gelisim ve enzimatik faaliyet
acisindan glivenli olarak kabul edilir. Genel
olarak bu calisma sonucunda elde edilen tim
orneklerde su aktivitesi degerlerinin glvenli
sinirlara cekildigi tespit edilmistir.

Kurutulmus soganlarda renk degisimi
Tlketicilerin kaliteli gida algisini belirleyen
en Onemli faktorlerden birisi Grinlin sahip
oldugu dogal parlak rengidir. L* degeri parlakhgi
ifade etmekte olup, 0-100 arasinda degerler
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almaktadir. Siyahi O degeri, beyazi 100 degeri
gosterir (Mc Guire, 1992).

Tum diger kurutulmus Grtnlerde oldugu gibi
kurutulmus soganlarda da Griin renginin
soganin dogal rengine mimkin oldugunca
benzer olmasiistenir. Bu renk kriterini saglamak
icin L*(parlaklik) degerinin yliksek ve b*(sari)
degerinin dlsik olmasi istenir. Dondurarak
kurutulan 6rneklerde; L* degerinin 83.00+2.00,
b* degerinin ise 13.00+1.00 oldugu tespit
edilmistir. Acgikta kurutulan soganlarda; L*
degeri 65.00+3, b* degeri ise 25.00+20 olarak
OlcUlmistir.  Bunlarin  yani  sira  vakum
kurutucuda kurutulan orneklerde L* degeri
70.00430, b* degeri ise 17.00+2.00; gines
enerjili sistemde L* degeri 63.00+20, b* degeri
28.00+20; kabin kurutucuda islenen soganlarda
L* degeri 72.00£2.00 ve b* degeri 23.00+2.00
olarak tayin edilmistir. Gok¢e ve ark. (2010)
tarafindan yapilan bir c¢alismada Karbeyazi
cesidi soganin L* degerinin 69.10+3.70 oldugu
tespit edilmistir. Bu ve diger arastirmacilarin
(Gokge ve ark., 2010) elde ettigi sonuglarla
L*
benzerlik

bizim c¢alismamiz kapsaminda 0&lgiilen

degerleri arasinda c¢ok vyakin
gozlenmistir.

Kurutucu performanslarini  Griniin rengi
iyi
olan

acisindan degerlendirecek olursak en

sonucun  dondurularak  kurutulmus
orneklerde elde edildigi aciktir. Bu 6rneklerde
L* degeri digerlerine gore daha yiksekken; b*
sarilik degerleri de oldukga diislik olarak kaliteli
bir kurutma islemine isaret etmektedir. Diger
tim kurutma tiplerinde de degerlerin birbirine
gore cok yakin oldugu tespit edilmistir. Ozellikle
kabin

maltodekstrin

glines enerjili  sistem, ve vakum

kurutucularda on islemi
uygulanan soganlarda dnemli renk degisiklikleri

gozlenmistir.
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Kurutma verimi

Endustriyel bir kurutma tesisinin karliligini
belirleyen temel kriter islenen Uriinlerden elde
edilen kurutma verimidir ve beklenildigi lizere
ylksek verim yiiksek kazanca isaret etmektedir
(Vardin ve Binici, 2006). Enddstriyel retimde
ortalama randiman degerlerinin Yalova-12
sogan cesidi temel alindiginda %8.00 (1/12.50)
oldugu tespit edilmistir. Laboratuvarimizda
yaptigimiz denemelerde kurutma verimi
degerleri (%8.50-11.22) kurutma metoduna ve
on isleme bagh olarak 1.4 katina kadar
gelistirilmistir.

Kurutmanin ticari kabul edilebilirligi icin
denemelerde kurutma veriminin tespitine
yonelik analizler yapiimistir. Kurutma veriminin
belirlenmesinde 5 farkh 6n islem uygulanarak
kabin

degerlendirilmistir. En yilksek verim tuzlu su

kurutucuda kurutulan  soganlar
uygulamasi ile kurutulan 6rneklerde %11.20
olarak belirlenmistir. Diger uygulamalardaki
verimler ise sirasiyla ¢esme suyu %10.30,
maltodekstrin  %9.80, 0On islemsiz %9.40,
patates nisastasi %7.90 olarak tespit

edilmistir. Kurutma metotlarinin verim Uzerine

ise

etkisi incelendiginde; 6n islem uygulanmadan
nem igerigi %8.00-10.00 seviyelerine indirilen
soganlarda genel olarak kurutma veriminin
%8.50 — 9.50 araliginda oldugu 6lgtilmstir.

Kurutulmus soganlarin rehidrasyon kapasitesi
Kurutulmus bir meyve-sebze Urlnlnde
aranan en onemli ozellik suda tutuldugunda
taze halinde igerdigi su miktarina en yakin
oranda su alarak eski haline ve sekline
bir
suda

drdnun

belli
kosullarda 1slatilmasi sonucunda kazandigi su
Ancak
sirasindaki kosullar, 6zellikle suyun sicakhgi ve

donebilmesidir.  Kurutulmus

rehidrasyon yetenegi, onun

miktari ile  olgUlur. rehidrasyon
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siresi, rehidrasyon vyetenegi (Uzerinde son
derece etkilidir (Cemeroglu, 2004). Yapilan
calismalar sonucunda sogan Orneklerinin
rehidrasyon kapasitesinde gorilen degisimler
ilgili grafiklerde gosterilmistir (Sekil 1 —5).

On islem uygulanmadan acikta kurutulan
soganlarda rehidrasyon kapasitesi 5.07+0.20
iken tuzlu su On islemi uygulanarak acikta
kurutulan soganlarda rehidrasyon kapasitesi
5.3610.40’e ulasarak agikta kurutulan 6n islem
uygulanmis drlnler arasindaki en ylksek
rehidrasyon kapasitesi elde edilmistir. Pawar ve
ark. (1988), giines enerijili kurutucuda kurutulan
tuz o6n islemli beyaz soganlarin rehidrasyon
kapasitelerinde ¢ok az bir azals oldugunu
belirtmislerdir. Bu arastirma kapsaminda da
Olclilen glines enerjili kurutucuda kurutulan
tuzlu su o6n islemli soganlarin rehidrasyon
kapasitesinde de benzer bir durum soz
konusudur.

Enddstriyel iretimde ortalama rehidrasyon
kapasitesi degerlerinin 3.5 civarinda oldugu
laboratuvar analizlerinde ortaya konulmustur.
Rehidrasyon kapasitesi 3.5 civarinda olan
ornekler ortalama 5 TL (2013 yili degerleri)
bu deger
rehidrasyon kapasitesi 6 olan 6rneklerde 6 TLve
8 7 TL

gerceklesmektedir. Dolayisiyla rehidrasyon

olarak fiyatlandiriimaktadir ve

olan orneklerde olarak

kapasitesindeki bu  gelismeler islenmis
Urinlerin degerinin %40 dlzeyinde artisini
saglamaktadir.

On
kurutucuda kurutulan soganlarda rehidrasyon
kapasitesi 5.45+0.30 iken maltodekstrin 6n
islemi

islem uygulanmadan glnes enerijili

uygulanarak kurutulan soganlarda
rehidrasyon kapasitesi 5.74+0.20’ye ulasarak
gines enerjili sistemde kurutulan ve tim 6n
islem uygulamis o6rnekler arasinda en yiiksek

rehidrasyon kapasitesine ulasmistir. Benzer
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kabin
kurutucuda kurutulan soganlarda rehidrasyon

sekillerde o6n islem uygulanmadan
kapasitesi 5.50+0.20 iken, patates nisastasi 6n

islemi uygulanarak kurutulan soganlarda
rehidrasyon kapasitesi 5.94+0.40’e ulasarak
kabin kurutucuda elde edilen rehidrasyon
kapasitesi en yliksek Urinler olmustur. Vakum
kurutucuda 6n islem uygulanmadan kurutulan
soganlarda rehidrasyon kapasitesi 5.83+0.40
iken ¢esme suyu ©n islemi uygulanarak
kurutulan soganlarda rehidrasyon kapasitesi
6.6910.70’a

kurutulan tim ornekler icerisindeki en ylksek

ulasarak vakum  kurutucuda
rehidrasyon kapasitesi olarak belirlenmistir.

Dondurarak kurutucuda on islem

uygulanmadan kurutulan soganlarda
rehidrasyon kapasitesi 6.92+0.40 iken g¢esme
suyu On islemi uygulanarak kurutulan
soganlarda rehidrasyon kapasitesi 7.94+0.50’e
ulasarak dondurarak kurutucuda kurutulan tim
ornekler arasinda en yiiksek rehidrasyon
kapasitesi tespit edilmistir (Sekil 1-5). Bu deger
ayni zamanda yapilan tim on islem ve farkh
kurutma metotlari uygulamalari arasinda
kurutulmus soganlara kazandirilan en yiksek
rehidrasyon kapasitesi olarak belirlenmistir.
Bunlarin yani sira en kisa siirede kurutma iglemi
vakum kurutucu ve dondurarak kurutucuda
gerceklesmistir. Vakum kurutucuda kurutma
islemi uygulanan 6n isleme bagli olarak 10-27

saat arasinda tamamlanmistir, dondurarak

kurutulan soganlarda ise islem 24 saatte

tamamlanmistir (Cizelge 3).
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Sekil 1. Acikta

rehidrasyon kapasiteleri

kurutulmus  soganlarin

Figure 1. Rehydration capacity of open-air dried
onions
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Sekil 2: Gunes enerjili sistemle kurutulmus
soganlarin rehidrasyon kapasiteleri

Figure 2. Rehydration capacity of solar dried
onions

Cizelge 3. Farkh 6n islem ve kurutma metotlari uygulanan soganlarin kuruma sireleri (saat)

Table 3. Drying time (hour) of onion samples applied different pretreatments and drying methods

Kurutma On islemsiz Patates Nisastasi Tuzlu Su Cesme Suyu Malto-dekstrin
Metodu Untreated Potato starch Salted water Tap water Maltodextrin
Kabin 25 28 29 28 36
Vakum 10 11 27 21 18

Acikta 110 44 106 84 84
Gunes Enerili 85 60 76 84 76
Dondurarak 24 24 24 24 24
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Figure 3. Rehydration capacity of cabinet
dried onions
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Sekil 4. Vakumda kurutulmus soganlarin

rehidrasyon kapasiteleri
Figure 4. Rehydration capacity of onions dried
in vacuum oven
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Figure 5. Rehydration capacity of freeze dried

onions
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Kurutulmus soganlarin duyusal analizi

Yapilan  duyusal analiz  sonucunda
kurutulmus soganlara uygulanan farkl
kurutma yontemleri ve farkli 6n islemler
tiketici begenisi acgisindan

degerlendirilmistir. Bu  degerlendirmeler
soganlarin genel gorindsleri ve dogrudan
tuketilmesi (cerez, vb.)

durumunda belirlenen degerlerdir.

atistirmalik

Duyusal analizler sonucunda elde edilen
veriler farkli
yontemleri uygulanan soganlarda en yiksek

incelendiginde kurutma
puan degerleri renk olarak dondurarak ve
glines enerjili kurutucuda; en iyi gevreklik
olarak acikta, vakum kurutucuda ve kabin
kurutucuda; en iyi koku olarak dondurarak
kurutucuda; en iyi lezzet olarak ise vakum
kurutucularda

kurutucu ve dondurarak

kurutulmus soganlarda tespit edilmistir.
Genel izlenime bakildiginda ise en yliksek
puani kabin kurutucuda dehidre edilen
soganlarin aldig;, dondurarak ve acikta
kurutulan orneklerin kabin kurutucudan elde
edilen 6rnekleri izledigi g6zlenmistir. Farkli 6n
islemler uygulanarak kurutulan soganlar
incelendiginde ise en yiiksek renk ve koku
puanlarini ¢esme suyu ve On islemsiz
orneklerin; gevreklik olarak maltodekstrin ve
tuzlu su 6n islemleri en yuksek puanlari
almistir. Genel izlenime bakildiginda ise en
ylksek puanlari 6n islem uygulanmayan ve

tuzlu su uygulamasi almistir (Cizelge 4 ve 5).
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Cizelge 4. Farkh tekniklerle kurutulmus soganlarin duyusal degerlendirilmesi

Table 4. Sensory analysis of onions dried using different methods

Kurutma Yontemleri Renk Gevreklik Koku Lezzet Genel izlenim
Color Tenderness Odor Taste General impression
Kabin 5.10+0.10 7.50 £ 0.40 5.90+0.30 6.90+0.20 6.90 £ 0.40
Vakum 4.90+0.30 7.80 £0.30 5.80+0.30 7.10+0.10 6.30£0.20
Dondurarak kurutma 7.60 £0.30 5.20 £ 0.50 7.40+0.40 7.50+0.30 6.70 £ 0.20
Glnes enerjili 7.00£0.10 2.70 £ 0.60 5.20+0.20 4.50+0.20 4.50+0.40
Acik hava 4.80+0.10 7.80 £0.20 5.70£0.30 6.30+0.20 6.40 £ 0.30
Genel Ortalama 5.90 £ 0.20 6.20 £ 0.40 6.00£0.30 6.50+0.20 6.20 £ 0.30

Cizelge 5: On islem uygulanmis soganlarin duyusal degerlendirilmesi

Table 5. Sensory analysis of pre-treated onions

On islemler Renk Gevreklik Koku Lezzet Genel izlenim
Pret-reatments Color Tenderness Odor Taste General impression
Tuzlu Su 5.60+0.20 8.20+0.20 6.50+£0.20 7.00£0.20 6.40+£0.40
Patates Nisastasi 4.90+0.10 8.00+£0.20 5.90+0.20 6.50+0.10 6.30+0.20
Maltodekstrin 4.30+0.10 8.50+0.20 5.90+0.10 5.60+0.20 5.00+0.30
Cesme Suyu 8.00+0.20 6.10+0.30 7.20+£0.10 6.40+0.10 5.60+0.40
Kontrol 7.00+0.10 6.00£0.10 7.40+0.10 6.80+0.30 6.50+0.20
Genel Ortalama 6.00+0.20 7.30+0.20 6.60+0.10 6.50+0.20 5.90+0.30

Sonuglar

Kurutma ile sogandaki mevcut su onun
bozulmasina imkan vermeyecek bir seviyeye
indirildigi icin kesin bir muhafaza saglanmistir.
Ayni zamanda soganin besin 6geleri olarak da
yogunlastinimis bir 6zellik kazandiriimistir.
de
artinilmaktadir.

Ambalajlama ve tasima maliyetleri

azaltilarak kullanim alani
Ornegin soganlar hazir corba iiretiminde
temel hammaddelerden birisidir. Bu ylizden
soganlarin kurutularak da degerlendirilmesi
Ulkemiz tarim ve gida sanayi icin elzem bir
islemdir. Endulstriyel kurutulmus sogan
Uretiminde daha iyiye ulasmak igin diger
kriterlerin yaninda kurutma verimi ve
rehidrasyon yeteneginin artirilmasi 6ncelikli
temel Bu

amaglardandir. kapsamda
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yaptigimiz calismalarda asagida belirttigimiz
sonuglar elde edilmistir.

Elde edilen verilere gére renk degerleri
olarak tuketici begenisine en ¢ok hitap eden
orneklerin dondurarak kurutmaile elde edilen
soganlar oldugu sonucuna varilmistir. Bu
sonu¢ hem duyusal analizler hem de
enstrumental renk analizi sistemi kullanilarak
teyit edilmistir. Orneklerin L* degerleri parlak
ve acik rengi isaret etmektedir ve bu deger

dondurarak kurutulan érneklerde 83.00+20

degerleri seviyelerinde Olcllmustar.
Orneklerin L* renk degerleri
karsilastirildiginda diger kurutma

metotlarindan elde edilen &6rneklerde bu
degerin 55.00-65.00 bandinda oldugu ve
dolayisiyla dondurularak kurutulmus
orneklerin L* degerinin diger orneklerin L*

degerlerinden yiiksek oldugu tespit edilmistir.
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Bu durum dondurularak kurutulan soganlarin
renk degerinin korundugunu gdstermektedir.
Orneklerin renk kalitelerinin
karsilastirilmasinda kullanilan diger bir 6lgltte
Kaliteli

kurutulmus soganlarda bu degerin mimkin

sahip olduklari b* degerleridir.
oldugunca diisiik olmasi arzu edilmektedir.
Ornekler b* acisindan
kiyaslandiginda en diisiik deger dondurularak

degerleri

kurutulan Grlnlerde tespit edilmis
(13.00+1.00) ve bu soganlarin analiz edilen
ornekler arasinda en gelismis renk kalite
ozelliklerine sahip olduklari belirlenmistir.
Aletsel

analizler de teyit etmis ve panelistlerin

renk Olcim degerlerini duyusal
degerlendirmelerine gbére de dondurularak
kurutulmus Grlinlerin en yiksek renk begeni
degerlerine sahip olduklari tespit edilmistir.
Bu calismanin kapsaminda elde edilen en
onemli veriler Orneklerin sahip olduklari
rehidrasyon kapasitelerine dairdir. Calismanin
amacinda da belirtildigi gibi temel hedef
rehidrasyon kapasitesi daha yiksek olan
kurutulmus soganlar elde edilmesidir. Zira
Urtnun

rehidrasyon kapasitesi

fiyatlandirilmasini dogrudan etkileyen
kistaslarin basindadir. Elde edilen sonuglara
gore en gelismis rehidrasyon kapasitesi
dondurularak kurutulmus soganlarda tespit
edilmistir. Dondurularak kurutulan
soganlarda rehidrasyon kapasitesi 7.94+0.5
Dondurarak

uygulanan

diizeyine kadar yilkselmistir.

kurutmanin yani sira diger

kurutma metotlarinda da  kurutulmus

Grdnlerin rehidrasyon kapasitelerinin

gelistirilmesi baglaminda olumlu sonuglar
elde edilmistir. Vakum kurutucuda kurutulan
UrlGnlerde rehidrasyon kapasitesi uygulanan
on isleme bagh olarak 6.69+0.7 seviyelerine,
kabin Urlnlerde

kurutucuda islenen
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5.94+0.4'e, kurutucuda

kurutulan Urinlerde 5.74+0.7 'e ve agikta

glnes  enerjili
kurutulan soganlarda 5.36+0.3 seviyelerine
ulasmistir. Elde edilen verilere gore glines
enerjili kurutucularda kurutulan ornekler
dahil olmak Uzere kurutulmus soganlarin
rehidrasyon  kapasiteleri  tatmin  edici
dizeylere yikseltilmistir. Sanhurfa ilinin sahip
oldugu cografi ve iklim kosullari dikkate
alindiginda uygun sekilde yapilan acikta ve
glnes enerjili kurutma islemlerinin bolgedeki
meyve-sebze kurutma faaliyetlerinde
kullanilabilir mahiyette oldugu sonucu ortaya
cikmistir. Bunun oOtesinde yapay kurutma
metotlarindan kabinde kurutma ve vakumlu
firnda kurutma tekniklerinin de &6nemli
Olclide uygulanabilir nitelikte olduklari tespit
edilmistir. Ozellikle vakumlu firin kurutucuda
islenen soganlarin hem duyusal analizlerden
olumlu sonuclar almalari, hem rehidrasyon
kapasitelerinin yiksek olmasi hem de
kurutma isleminin diger metotlara goéreceli
olarak daha kisa stirede tamamlaniyor olmasi
kullaniminin

bu kurutma metodunun

endlstriye tavsiye edilebilecegini ortaya

koymaktadir. Rehidrasyon kapasitesi

acisindan  verileri  inceleyecek  olursak

dondurarak kurutulmus soganlarin
batirildiklari

agirhklarinin 6 kati oraninda yapilarina su

suya

ilk yarm saat igerisinde
aldiklari ve bu kisa siire icerisinde rehidrasyon
kapasitelerinin 7 seviyesine ¢iktigl ve 3 saat
icerisinde maksimum rehidrasyon
kapasitelerine ulastiklari tespit edilmistir. Bu
durum gida sektoriiniin aradigi bir diger
onemi Ozellik olarak 6n plana c¢ikmistir zira
ticari olarak kisa zaman igerisinde ylksek
miktarda su ¢cekebilen Uriinler daha fazla talep
rakamlarla

gormekte ve ylksek

fiyatlandirilmaktadir. Hem Uretim
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randimanindaki artis hem de Grlnln
fiyatlandirilmasindaki bu artis kuru sogan
Uretimini ve ticaretini konu alan isletmelerin

karhhiginda 6nemli derecede iyilesmeye yol

acacaktir.
Galisma dahilinde yiritilen o6n islem
uygulamalarinin ~ dogrudan  son  {rlin

rehidrasyon kapasitesine herhangi bir kayda
deger etkisi Ancak
soganlarin ¢cesme suyuna daldirilmalari kimi

tespit edilememistir.

durumlarda olumlu katki saglamistir. Cesme
suyu on islemi maliyeti disik oldugu igin

Ureticilere  ekonomik  agidan  kazang

saglayabilmektedir. Tuketicilerin damak tadi
dikkate alindiginda duyusal analiz sonucunda
en c¢ok tercih edilen 6n islemin ise tuzlu su
oldugu gozlenmistir. Bunun yani sira kurutma

isleminden ©6nce tuzlu suya daldirilan

soganlarin duyusal degerlendirme de yer alan
panelistler tarafindan lezzet agisindan en
ylksek skorlarla begenilmesi ve atistirmalik
cips kapsaminda kabul gérmesi yeni bir Grin

gelistirilmesine on ayak olabilecek

niteliktedir. Bu sayede katma degeri daha da
gelistirilmis bir islenmis gida maddesi Gretimi
miimkin olabilecektir.
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