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ABSTRACT

Preserving of foods by drying has became an important subject in food industry. The aim of this work was to
determine the effect of various pretreatments on the drying rate and quality of product in drying operation of
Sultana grapes. Drying was done in a horizontal air flow drier. The air flow rate in the drier was set to 1,5 m/s.
Potassium carbonate solutions for pretreatment of grapes was used for drying. Grapes which are plunged into
two solutions was dried in air atmosphere at 60 -70°C. We also dried grapes with air at 60 and 70°C without
pretreatment with any solution in order to compare the drying time. The weight of samples were recorded
during drying at every 15-20 minutes until constant weight. These values were used in drawing the drying
curves. It is observed that being dried grapes pretreated with 5% K,CO; - 0,5 %olive oil solutions dried faster.
Colour analysis of grapes were done and the best results were obtained in grapes which were pretreated with
5% K,COs- 0,5 %olive oil solutions.
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SULTANA UZUMUNUN KURUTULMASINDA POTASYUM KARBONAT COZELTILERININ
ETKILERININ iNCELENMESI

OZET

Gida maddelerinin kurutma yontemi ile uzun siire saklanmasi, gida teknolojisinde 6nemli bir konu haline
gelmistir. Bu ¢aligmanin amaci, ¢ekirdeksiz yas iiziimlerin kurutulmasinda, kurutmadan once {iriine uygulanan
¢esitli 6n islemlerin, kuruma hizina ve kalite lizerine etkilerinin belirlenmesidir. Kurutma islemi yatay hava
akimli bir kurutma cihazinda yapildi. Cihaz igindeki hava akimimin hizi 1,5 m/s olarak ayarlandi. Uziim
kurutmalarinda Potasyum karbonatin farkli konsantrasyondaki ¢ozeltileri kullanildi. Her iki ¢ozeltiye
daldirilan iziimler daha sonra 60 ve 70°C ta hava ile kurutuldu. Bunun yaninda kuruma siiresini
karsilagtirmak amaciyla ayni Uirin dogal olarak 60 ve 70°C’ta hava ile kurutuldu. Kurutma sirasinda,
{izimlerin agirliklar1 15-20 dakika ara ile, numuneler sabit tartima gelinceye kadar kaydedildi. Olgiilen
degerler yardimiyla kuruma egrileri ¢izildi. %5 K,CO3-%0,5 Zeytin yag ¢ozeltisine daldirilarak kurutulan
tiziimlerin daha kisa siirede kurudugu saptandi. Kurutulmus iiziimlerin renk analizleri yapildi ve en iyi
sonuglar yine %5 K,CO3-%0,5 zeytinyag ¢ozeltisine daldirilarak kurutulan tiziimlerden elde edildi.

Anahtar Sézciikler: Kurutma, Uziim, Daldirma ¢ozeltisi.
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1. GIiRiS

Gida maddelerinin bozulmadan saklanmalari konusunda bilinen en eski ydntemlerden birisi
kurutmadir. Asirlarca gilines ve riizgarin etkisiyle yapilan kurutma islemi, ancak yirminci yiizyilin
ortalarinda bir teknoloji dali olarak o6nem kazanmistir. Giliniimiizde gida maddelerinin
kurutulmasinin nedeni yalnizca bozulmadan uzun siire saklanabilmelerini saglamaya yonelik
degildir. Gida maddeleri kurutulduklari zaman, agirliklari da 6nemli oranda azalir. Bilindigi gibi
gida maddeleri, genel olarak %80-90 oraninda su icerdiklerinden, kurutma islemiyle, gida
maddesinde bu oranda bir agirlik kayb1 saglanmaktadir. Agirlik ve hacimde gdzlenen bu azalma,
kurutulmus iiriinlerin tagima ve paketleme maliyetlerinde ekonomi saglar.

Bilindigi gibi iilkemizin, baslica ihrag¢ iiriinlerinden birisi de kurutulmus iiziimdiir.
Cekirdeksiz kuru iiziim ihracatindan Tiirkiye’nin yillik geliri 188 milyon dolar (IGEME: Thracati
Gelistirme Merkezi) mertebesindedir. Ancak son yillarda biiyiik 6nem tasiyan bu triiniimiiziin
ihracatinda 6nemli zorluklarla karsilagilmaktadir. Bunun baslica nedeni aymi iriinle diinya
pazarlarina giren diger iilkelerle, diinyanin en iyi ¢ekirdeksiz tizimlerini yetistiren {ilkemizin ayni
standart ve kalitede mal iiretememesidir. Son yillarda bat1 {ilkelerinin koymus olduklar1 kotalarin
yani sira llkemizde kendini gosteren enflasyon, maliyet girdilerindeki anormal ¢ikislar,
liziimciliiglimiize biraz darbe indirmis olup, iiretici ile devleti zor durumda birakmustir.

Tirkiye, Sultana c¢ekirdeksiz iiziim c¢esidiyle diinyada basta gelen iiretici iilkeler
arasinda yer almaktadir.Tiirkiye’de Sultana ¢ekirdeksiz {iziim yogun olarak Ege bolgesinde
retilmektedir.

Gida maddelerinin kalite ve kuruma hizlar tizerinde daldirma ¢ozeltilerinin etkileri,
birgok arasgtirmaya konu olmustur. Riva and Peri (1986), Riva et. al. (1986b), Aguilera et.
al.(1987), Saravacos and Marousis (1988), Pala et. al.(1993), Kostarapoulos and Saravacos
(1995), Eissen et. al. (1995), Mahmutoglu et. al.(1996), Tulasidas et. al. (1996), Simal et. al.
(1996), Doymaz and Pala (2002), {iziim iizerine c¢aligmalar yapan arastirmacilardir. Bu
aragtirmacilar AEEO ¢ozeltisine daldirilan iiziimlerin POTAS ¢ozeltisine daldirilan iiziimlere gore
yaklasik % 7-10 daha kisa siirede kurudugunu belirtmislerdir. Kostik, etil ve metil oleat gibi
kimyasallarin iiziim kurutmada genis bir sekilde uygulanan 6n islemlerin olduklarini ifade
etmislerdir.

Daldirma ¢dzeltilerinin etkisi iziimiin dis yiizeyinde bulunan mum tabakasini ¢dzer ve
daha ¢abuk kurumasini saglar.

Bu caligmada, iiziim olarak Manisa iline bagl Alasehir ¢ekirdeksiz {iziimii kullanildi.
Bu iiziimler degisik konsantrasyonda hazirlanan potas ¢ozeltilerine daldirilarak ve dogal olarak
kurutuldu. Kurutma isleminden sonra, son iriiniin rengi ve grafikler ¢izilerek karsilagtiriimalari
yapildi.

2. DENEYSEL CALISMA
2.1. Materyal

Kurutma deneylerinde {iziim olarak, Manisa iline bagli Alasehir il¢esinde yetistirilen Sultana
¢ekirdeksiz tiziimler kullanildi.

2.2.Yontemler
2.2.1. Kurutma Sistemi

Denemeler yerli yapim olan bir tiinel kurutucusunda gergeklestirildi.
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Sekil 2.1. Deney cihazinin sematik olarak gosterilisi
2.2.2. Kuru Madde Tayini

Orneklerin kuru madde miktarlarin belirlenmesinde AOAC, 920.151 (Anon, 1990) yéntemi
uygulanmustir. Orneklerin kuru madde tayini % olarak asagidaki formiile gére hesaplandi.

% Kurumadde= [ (m, -m, )/ (m; -m, )] * 100

m, : Ornek kabim bos agirlig1 (g)

m,: Ornek kabin ve &rneklerin kuruma éncesi agirliklari toplami (g)

m, : Ornek kabmn ve 6rneklerin kuruma sonrasi agirliklari toplami (g)

2.2.3. Sicaklik Ol¢iimleri

Denemelerde sicaklik degerleri dijital termometre ile 6lgiildii.

2.2.4. Hava Akis Hizi

Hava akis hizt Anemometre ile 1,5 m/s olarak olgiildii.

2.2.5. Renk Olgiimleri

Renk 6l¢iimleri Chroma-meter type CR-200b, Minolta aletiyle kolorimetre ol¢timii yapild.
Olgiimlerde her &rnek 4 kez tekrarlandi ve olgiilen degerlerin ortalamasi alindi. Hunter
kolorimetrik sistemle ( L; saydamlik, a; kirmizilik, b; yesillilik ) degerlendirilmeleri yapildu.

2.3. Kurutma Denemeleri

Kurutma denemelerinde Sultana gekirdeksiz iiziim kullanildi. Uziimlerin kuru madde analizleri
sonucunda %20-22 arasinda kuru madde icerdigi tespit edildi.

Meyve ve sebzelerin ylizeyi ince bir vaks (mum) tabakasi ile kaplidir. Bu tabaka,
kurutma iglemi sirasinda suyun buharlasmasini engellemekte ve neticede kuruma siiresini
uzatmaktadir. Bu nedenle birgok arastirmact meyve ve sebzelerdeki mum tabakasinin etkisini
azaltmak i¢in On islem uygulayarak , meyve ve sebzeleri kurutmuslardir.

Denemelerde iki farkli ¢ozelti kullanildi.
a) %S5 K,C0O;3-%0,5 Zeytin yag
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b) %2,5 K,CO3-%0,5 Zeytin yag
c¢) Dogal (Higbir islem uygulanmamis)
Uziimler, her iki ¢dzeltiye 50 saniye siire ile daldirilarak kurutmaya tabi tutuldu. Her
kurutma deneyinde 1 kg yas iiziim kullanildi. Denemeler 60 ve 70°C sicakliklarda, {irlin sabit
tartima (% 20 nem igerigi) gelene kadar devam edildi.

3. SONUCLAR VE TARTISMA

Uziim kurutma denemelerinin kuruma siireleri, taze ve kuru iiziimdeki nem miktar1 degerleri
Tablo 1.’de goriilmektedir.

Tablo 1. Uziim kurutma denemelerinin kuruma siireleri, yas ve kuru iiziimdeki nem miktarlari

On islem Sicaklik °C Kuruma Siiresi Yiizde Nem
(dak) Yas Kuru

POTAS 1 60 1380 80,2 20,05
%5 K,C03-%0,5 Zeytin yag

70 1020 79,98 20,08
POTAS II 60 1470 79,72 20,07
QES KyC05-%0,5 Zeytin 70 1080 78,85 20,06

60 3090 79,95 20,09
Dogal

70 1200 79,99 20,08

Elde edilen verilerden yararlanilarak {iziimiin nem igeriginin zamanla degisimini
gostermek amaciyla kuruma egrileri ¢izildi. Kuruma egrileri Sekil 2 ve Sekil 3.’te
gosterilmektedir.
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Sekil 2. 60 °C’de kurutulan tiziimlerin kuruma egrileri
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Sekil 3. 70 °C’de kurutulan tiziimlerin kuruma egrileri

Tablo 1. ve Sekillerden de goriildiigii gibi POTAS 1 ¢ozeltisiyle muamele edilerek
kurutulan {iziimlerin kuruma siiresinin her bir sicaklik i¢in diger yontemlerle kurutulanlara gére
daha kisa siirede oldugu tespit edildi. 60 °C’de yapilan denemeleri ele alacak olursak, POTAS I
¢Ozeltisine daldirilarak kurutulan {iziimlerin, POTAS 1I ¢ozeltisine daldirilarak kurutulan
liziimlere gore %06,5, dogal olarak kurutulan iiziimlere gore de %123,9 oraninda zamandan
tasarruf saglandig1 goriildii. Bu oran 70 °C’de; %5,88 ve %17,64 tiir. Gida iiriinlerinin liretiminde
ve ticaretinde iiriiniin ilk ve son rengi ¢ok onemlidir. Bu ¢alismada da elde edilen iriinlerin renk
kalitesi tizerine dl¢iimler yapildi ve Tablo 2’de verildi.

Tablo 2. Kurutulmus iiziimlerin renk analiz sonuglari

On islem Sicakhik °C L +a +b a/b
POTAS I 60 396554 | 26505 | 60x08 |043
%35 K,CO03-%0,5 Zeytin yag
70 404=7  |28t02  |6.1%09 |0.45
POTAS II 60 390455 |23x04  |54x07 |0.44
%2,5 K;C03-%0,5 Zeytin yag 70 40126 | 2.6£03  |5.5:08 |0.47
60 3785701 |3.5505  |5.63x0.7 |0.62
Dogal
oga 70 381562 |3.7206 |59:08 |0.62

Tablo 2’de goriildiigii gibi en yiiksek L( saydamlik artar) degerleri POTAS 1 ile
muamele edilerek kurutulan {iriinlerden elde edildi. Bilindigi gibi iiriinlerden istenilen renk
ozellikleri yiiksek L, a (kirmizilik) / b (sartlik) degerinin diisiik olmasi rengin daha sartya yakin
oldugunu ifade etmektedir. Bu da a/b oranidir. Tablo 2.’den de gériildiigii gibi, kurutma sicaklik
degeri arttikca, tirtinlerin L degerlerinin yine arttig1 goriildii.
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4. SONUC

POTAS I ¢6zeltisine daldirilarak kurutulan iiztimlerin her tiir 6zellikte en iyi sonucu verdigi tespit
edildi. Bu da bize diger arastirmacilarin yaptiklari ¢alismalari destekler yoniinde oldugunu
gostermektedir.
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