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Apricot kernels are used in medicine as pain reliever, antimutagenic, anti-inflammatory and
antimicrobial. In addition, the sweet ones of apricot kernels are consumed as snacks, and the bitter
ones are used as raw materials in the cosmetics industry. It is important to determine the effect of the
methods in the apricot kernel drying process, which is thought to affect the usage areas indirectly or
directly. In this study, apricot kernels were dried in 3 different methods: in an oven (50°C, 60°C and
70°C), in a climate cabinet (%30 RH+50°C, %30 RH+60, ve %30 RH+70°C) and in the shade. When
the drying times of the drying processes were examined, the longest drying was found in the shade
drying method with 22 hours, and the shortest drying was determined in the oven at a drying
temperature of 4 hours and 70°C. When the mathematical model data for all methods are examined,;
Midilli-Kiigiik model equation was estimated as the best model (R%:0.9999) among Page, Yagcioglu
and Midilli-Kiigiik drying models. When the color values were examined, the methods closest to the
color values of fresh apricot kernels were found at 70°C and 30% relative humidity in the air-
conditioning cabinet and at 70°C in the oven. In terms of thermo-physical properties, the highest
specific heat, thermal conductivity and thermal diffusivity values were determined in the shade drying
method, while the highest specific mass values were determined in the samples that were dried in an
oven at 60°C.
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Kayis1 Cekirdeginin Kuruma ve Termo-Fiziksel Ozelliklerine Kurutma
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Kayisi ¢ekirdegi agri kesici, antimutajenik, iltthap 6nleyici ve antimikrobiyal olarak tip alaninda
kullanilmaktadir. Ayrica kayisi ¢ekirdeklerinin tatli olanlari gerez olarak tiiketilmekte, ac1 olanlari ise
kozmetik sanayisinde hammadde olarak degerlendirilmektedir. Kullanim alanlarini dolayli veya
dogrudan etkileyecegi diisiiniilen kayis1 c¢ekirdegi kurutma isleminde yontemlerin etkisinin
belirlenmesi 6nemlidir. Bu amagla yapilan ¢alismada, kayisi ¢ekirdekleri etiivde (50°C, 60°C ve
70°C), iklimlendirme kabininde (%30 RH+50°C, %30 RH+60, ve %30 RH+70°C) ve golgede olmak
tizere 3 farkli yontemde kurutulmustur. Kurutma islemlerinin kuruma siireleri incelendiginde en uzun
kuruma 22 saat ile gdlgede kurutma yonteminde, en kisa kuruma ise 4 saat ile 70°C kurutma
sicakliginda etiivde tespit edilmistir. Tiim yontemler icin matematiksel model verileri incelendiginde;
Midilli-Kiiciik model esitligi Page, Yagcioglu ve Midilli-Kiigiik kurutma modelleri arasinda en iyi
model (R?=0,9999) olarak tahmin etmistir. Renk degerleri incelendiginde taze kayis1 ¢ekirdeginin
renk degerlerine istatistiksel agidan en yakin yontemler iklimlendirme kabininde 70°C ve %30 bagil
nem kosulunda, etiivde ise 70°C sicaklikta bulunmustur. Termo-fiziksel 6zellikler de ise en bilyiik
0zgiil 1s1, termal iletkenlik, termal difiizivite degerleri gdlgede kurutma yonteminde belirlenirken, en
biiyiik 6zgiil kiitle degerleri ise 60°C de etiivde kurutulan 6rneklerde belirlenmistir.
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Giris

Ik gaglardan beri uygulanan ve insanlarm dogadan
ogrendigi en eski muhafaza yontemlerinden biri
kurutmadir. Uriin biinyesinde bulunan nemin belirli smir
degerine kadar buharlastirilmasi islemi kurutma olarak
tanimlanmaktadir. Tarimsal driinlerin - kurutulmasinin
amact; iriiniin depolama siiresi igerisinde bozulmadan
daha uzun siire saklanmasii saglamaktir. Uriinlerin
bozulmasmma sebep olan etmenler ise zararli
mikroorganizmalar, iiriin nemi, oksijen miktart ve ortam
sicakligr olarak siralanmaktadir (Karaaslan ve Erdem
2009; Veral, 2019). Mevcut nemi azaltarak meydana
gelebilecek bozulmalar1 engellemek ve {irlin raf dmriini
uzatmak icin en fazla uygulanan metot kurutma islemidir.

Kurutma iglemlerinde birgok enerji kaynagi tiirii
kullanilarak gelistirilen kurutucular mevcuttur. Bu amagla
literatiirde kullanilan yaklagik 500 ¢esit kurutucunun
oldugu bildirilmesine ragmen bunlardan ortalama 100
tanesi yaygin bir sekilde kullanilmaktadir (Mujumdar,
2000; Sevik, 2013). Bu yontemler arasinda agikta, vakum,
mikrodalga, kizildtesi ve normal sicak hava kurutma
islemleri ile bunlarin kombinasyonlarindan olusan hibrit
kurutma teknikleri yer almaktadir. Her yontemin kendi
arasinda avantajlari ve dezavantajlari mevcuttur. Agikta
kurutma yonteminde enerji kaynagi olarak giines
kullanilmaktadir. Glineste kurutma yontemi enerji tiiketimi
acisinda degerlendirildiginde masrafsiz bir kurutma
yontemidir. Fakat cevresel etmenler (kir, toz, bocek
kalintilar1) ve homojen olmayan sicaklik dagilimindan
dolay1 bu kurutma islemi uzun siirmektedir. Sicak havayla
kurutma yonteminde ise enerji maliyeti fazla, fakat
kurutma islemi daha kisa ve daha homojen bir islem
sunmaktadir.

Diinyada yaygin olarak yetistirilen meyvelerden biride
kayisidir. Kayist (Prunus armeniaca L.) taze, kuru ve
konserve olarak tiiketilen ticari degeri yiiksek olan bir
meyvedir. Tiirkiye’de ekonomik olarak 6nemli bir yere
sahip olan kayismin anavatam Cin’dir (izli, 2016). A
vitamini kaynagi, demir, seker, lif ve zengin demir
icerigine sahip bir meyvedir. Uretimi oldukca fazla olan bu
meyve 2021 yilinda Tiirkiye’de 800.000 ton iiretilmistir
(TUIK, 2021). Marmelat, meyve suyu, pestil, dondurma ve
recel yapiminda kullanilan bu meyve ayni1 zamanda krema,
jole, pasta likor, yogurt ve sekerleme yapiminda da
kullanilmaktadir. Kayis1 ¢ekirdekli bir meyvedir.
Cekirdegi birgok alanda kullanilmaktadir. Ornegin kayisi
¢ekirdeklerinin tath olanlar1 ¢erez olarak tiikketilmekte, aci
olanlar1 ise kozmetik sanayisinde hammadde olarak
kullamlmaktadir (Ozdogru ve ark., 2015; Giil-Dikme ve
ark., 2020). Ayrica kayisi ¢ekirdegi agri kesici,
antimutajenik, iltihap dnleyici ve antimikrobiyal olarak tip
alaninda da kullamilmaktadir. Kayis1 ¢ekirdeginin
kurutulmasi kullanim alanlarindaki islemlerin bagarist ve
kalitesini etkileyecegi diistiniilmektedir.

Bu ¢aligmada, kayisi ¢ekirdekleri 50°C, 60°C, ve 70°C
sicakliklarinda etiivde, sabit %30 Rh+50°C, %30 Rh+60,
ve %30 Rh+70°C kurutma sicakliklarinda iklimlendirme
kabininde ve golgede kurutulmustur. Bagil nemin, sicaklik
degerlerinin ve kurutma yoOntemlerinin kuruma siiresi,
modelleme, renk ve termo-fiziksel 6zellikleri (6zgiil 1s1,
Ozgiil kiitle, termal iletkenlik ve termal difiizivite) iizerine
etkileri aragtirilmistir.

Materyal ve Yontem

Nem tayini ve kurutma islemleri

Calismada kullanilan taze kayis1 meyvesi Tokat ilinin
yerel bir marketinden temin edilmistir. Alinan meyveler
kurutma denemeleri tamamlanana kadar 4,0+0,5°C
sicaklik kosullarinda muhafaza edilmistir. Denemede
alinan kayisilardan ¢ikarilan c¢ekirdeklerin ilk nem icerigi
degerleri etiivde 70°C sicaklikta 24 saat bekletildikten
sonra belirlenmistir (Yagcioglu, 1999). Yas ve kuru baza
gbre nem igerigi degerleri sirasiyla (1) ve (2) numarali
esitlikler kullanilarak hesaplanmistir. Nem tayini ve
kurutma islemleri Tokat Gaziosmanpasa Universitesi

Biyosistem  Miihendisligi  kurutma laboratuvarinda
gergeklestirilmistir.
W;-Ws
Ny, = W x 100 1)
N, = 2% » 100 )

S

Burada; Ny: Yas baza gére nem (%), Nk: Kuru baza
gore nem (%), Wi: Yas ornegin agirhigr (g), Ws : Kuru
ornegin agirligt (g).

Kayis1 ¢ekirdegi kurutma denemeleri etiiv, Niive ID
300 iklimlendirme test kabininde ve gdlgede
gerceklestirilmistir. Yapilan her kurutma denemesi icin
8,0£1,0 g ¢ekirdek kullanilmigtur. Kurutma denemeleri ii¢
tekerriirlii yiiriitilmistiir. Kurutucu igerisindeki {iriinler
belirli siire araliklarinda ¢ikartilip 0,01 g hassasiyete sahip
bir hassas terazi ile tartilarak {iriin nemi yas baza gore %10-
13 seviyesine ulasana kadar kurutulmustur.

Kurutma iglemleri etiivde (Oven, ST120) etiivde (50°C,
60°C ve 70°C), iklimlendirme kabininde (Niive, ID 300
model) (%30 RH+50°C, %30 RH+60 ve %30 RH+70°C)
ve golgede kurutma yontemi kullanilmustir.

Renk olciimii

Taze ve kurutulmus kayist gekirdeklerinin rengini
tanimlayan L*, a* ve b* degerleri Minolta marka CR300
model renk 6lger ile Slgiilmiistiir. Bu degerler kullanilarak
kroma, hue, kahverengilesme indeksi ve toplam renk
degisim degerleri hesaplanmigtir. “L*” ¢ekirdegin
parlaklik degerini ifade ederken 0-100 arasinda degerler
almaktadir. “a*” kirmizi-yesil ve “b*” ise sari-mavi
renkleri temsil etmektedir. Bu pozitif (+) degerler “a*”
renginin kirmiziy1 ve “b*” renginin sar1 oldugunu; negatif
(-) degerler “a*” renginin yesil ve “b*” renginin mavi
oldugunu gostermektedir (McGuire, 1992).

Kroma degeri, c¢ekirdek renginin doygunlugunu
gostermektedir. Canli  renklerde yiiksek degerler
hesaplanirken  solgun  renklerde  diisik  degerler

hesaplanmaktadir. Kroma degeri esitlik (3) kullanilarak
hesaplanmigtir (Ramallo ve Mascheroni, 2012).

Hue degeri, kirmizi ve sar1 tonlar1 kullanilarak
hesaplanan bir renk radyantmi ifade etmektedir. Hue
degeri esitlik (4) kullanilarak hesaplanmistir (Alemrajabi
ve ark., 2012).

C = (a? + b2)2 ©)
h" =tan™! (:—*> 4)
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Toplam renk degisim degeri (AE), ¢cekirdege uygulanan
kurutma yontemlerinin renk degisimine olan etkisini
gostermektedir. Toplam renk degisim degeri esitlik (8)
kullanilarak hesaplanmistir (Celen ve ark., 2015).

AL = Liaze — L2 )

Aa = Ataze — A (6)

Ab = btaze -b (7)

AE = VAL2 + Aa? + Ab? (8)

Kahverengilesme indeks degeri (BI), kayisi
¢ekirdeklerinde kurutma islemi sonunda gerceklesen
kahverengilesme degerini belirtmektedir.
Kahverengilesme indeksi esitlik (9) kullanilarak
hesaplanmistir (Plou ve ark., 1999).

_ a+(1,75 X L)
X= [(5,645 x L)+(a=(3,012 x b))] ©)
B[ = [100x-03D)] (10)
0,17

Matematiksel modelleme
Uriinden uzakalasan nem oranlarim belirlemek igin 11
numaralt esitlik kullanilmigtir (Maskan, 2000).

M- M,
Mo— Me

ANO =

(11)

Burada: ANO; Uzaklasan nem orani, M; Uriiniin anlik
nem icerigi (g su/g kuru madde), Me; Uriiniin denge nem
icerigi (g su/g kuru madde), Mo; Uriiniin ilk nem igerigini
(g su/g kuru madde) temsil etmektedir.

Kuruma egrilerini olusturmak igin literatiirde yaygin
olarak kullanilan Yagcioglu, Page ve Midilli-Kiigiik ince
tabakali matematiksel modeller secilmistir. Modellere ait
esitlikler Cizelge 1°de verilmistir.

Termo-fiziksel ézellikler

Kayisi ¢ekirdeginin kuru baza gére nem igeriginin bir
fonksiyonu olarak 6zgiil 1s1, termal iletkenlik, termal
difiizivite ve 6zgiil kiitle degerleri hesaplanmustir. Ozgiil 1s1
degeri esitlik belirlemek icin esitlik (12) kullanilarak
hesaplanmistir (Huang ve ark., 2013; Tasova ve Polatci,
2021).

Cp:837+3348(1+ix) (12)

Burada: Cp: 6zgiil 1s1 (J kg.K1), X: kuru baza gére olan
nem igerigini (kg su.kg kuru madde™?) temsil eder. Kayist
cekirdeginin termal iletkenlik degeri esitlik (13)
kullanilarak hesaplanmugtir (Ruiz-Lopez ve ark., 2004;
Tasova ve Polatci, 2021).

Cizelge 1. Kurutma model esitlikleri
Table 1. Drying model equations

k = 0,49 — 0,44 exp(—0,206X) (13)
Burada: k: termal iletkenlik (W m.K) degerini temsil
eder.
Kurutma materyalinin termal difiizivite degerinin
hesaplanmasinda esitlik (14) kullanilarak hesaplanmigtir
(Ruiz-Lopez ve ark., 2004; Tasova ve Polatci, 2021).

k
X = —
p.Cp

(14)
Burada: oc: termal difiizivite (m2.s?), p: 6zgiil kiitle
(kg.m™®) degerini temsil eder.
Kayis1 ¢ekirdeginin 6zgiil kiitle degeri ise esitlik (15)
kullanilarak hesaplanmistir (Perusello ve ark., 2013;
Tzempelikos ve ark., 2015; Tasova ve Polatci, 2021).

P, = 147,95 = + 691,46 (15)
Xo

Burada: Pp: 6zgiil kiitle (kg.m®), Xo: kuru baza gore ilk
nem igerigi (kg su.kg kuru madde™) degerini temsil eder.

Istatistiksel analiz

Kurutulmus 6rneklerle tazeleri arasindaki istatistiksel
farki (P<0,05) belirlemek i¢in SPSS23 programinda
islenerek coklu karsilastirma testi (Duncan) yapilmustir.

Arastirma Bulgular ve Tartisma

Kuruma verileri

Kayisi ¢ekirdegi orneklerinin ilk nem igerigi yas baza
gore %33,5 olarak belirlenmistir. Kurutma iglemlerinde bu
deger giivenli depolanabilir %10-13 nem seviyesine kadar
diistiriilmistiir. Kurutma ydntemlerine ait kuruma siireleri
Sekil 1°de verilmistir.

Sekil 1’e gore en uzun kuruma siiresi 22 saat ile
golgede kurutma yonteminde tespit edilmistir. En kisa
kuruma siiresi ise 4 saat ile etiivde 70°C kurutma
sicakliginda belirlenmistir. Konuk ve Korel (2015),
yaptiklar1 ¢alismada taze tiziim g¢ekirdeklerini tane olarak
kabin tipi kurutucuda 40, 50 ve 60°C sicakliklarinda
kurutmuslar ve kurutulan g¢ekirdeklerin ilk nem igerigini
%22.4 olarak bulmuslardir. Zhang ve ark. (2016) ise
yaptiklar1 kayis1 ¢ekirdegi kurutma caligmasinda nem
icerigi kuru baza gore %44.6 olarak tespit etmislerdir.
Denemede kullanilan kayisi ¢ekirdeklerinin nem igerigi
Zhang ve ark (2016) ¢alismasina gore diisiik, Konuk ve
Korel (2015)’e gore ise yiiksektir. Diisiik olmasinin sebebi
Zhang ve ark (2016) yaptiklar1 ¢alismada nem igerigini
kuru baza gore hesaplamis olmalaridir.

Model ismi Esitlik Kaynak
1 Yagcioglu ANO = k.exp(—h.t) +]j Yagcioglu (1999)
2 Page ANO = exp(—k * (t *x h)) Page (1949)
3 Midilli-Kiigiik ANO = h.exp(—j.t*) + (m.t) Midilli ve ark (2002)
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Sekil 1. Kayist ¢ekirdegi kuruma siireleri
Figure 1. Apricot kernel drying times

Cizelge 2. Kayisi ¢ekirdeginin 6lgiilen renk degerleri (Ortalamatstandart sapma)
Table 2. Measured colour values of apricot kernels (meantstandard deviation)

Kurutma Yo6ntemi Kurutma sartlar L* a* b*
Taze - 42,11£1,91° 11,79+0,39b° 13,00+1,14¢
50°C 37,42+3,16° 11,04+1,00¢ 12,93+1,99°¢
Etliv 60 °C 40,81+1,85°¢ 11,30+0,61¢ 12,38+1,10°¢
70 °C 42,62+1,82% 11,15+0,65% 12,52+1,30°¢
50 °C %30 RH 44,924+4,56? 12,35+1,04%® 17,20+2,13¢
Iklimlendirme Kabini 60 °C %30 RH 42,70+4,96 12,76+1,032 16,16+2,072
70 °C %30 RH 41,87+2,93b 11,09+0,76% 12,19+1,68¢
Golge - 42 42+3,75b 11,78+1,18b° 15,02+1,66°
*: Ayni siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar %95 6nem diizeyinde farklidir
Cizelge 3. Kayisi ¢ekirdeginin hesaplanan renk degerleri (Ortalamatstandart sapma)
Table 3. Calculated colour values of apricot kernels (mean=tstandard deviation)
Kurutma Y 6ntemi Sicaklik/Bagil nem C Hue AE Bl
Taze - 17,56+£0,94¢  47,71+£2,38°¢ - -
50°C 17,03£1,96°  49,26+3,64°¢ 25,72+2,13°¢ 63,04+4,30°¢
Etliv 60 °C 16,77€1,17¢  47,56+1,60° 28,58+£1,22°  55,67+2,55%
70 °C 16,77£1,31¢  4820+2,19°  30,10+1,16®  53,24+3,28¢
50 °C %30 RH 21,212,042 51,16+3,272 30,84+3,272 67,65+4,26°
Iklimlendirme Kabini 60 °C %30 RH 21,0942,008  52,39+3,10%  2920+3,51%  70,55+3,582
70 °C %30 RH 16,50£1,69°  47,48+£2,59°  29,57+1,90%  53,00+£2,96°
Golge - 19,11£1,79°>  51,82+2,90°  29,30+2,80®  63,46+5,61°

*: Ayni siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar %95 6nem diizeyinde farklidir

Renk degerleri

Taze ve kurutulmus kayis1 ¢ekirdeginin renk degerleri
Cizelge 2 ve Cizelge 3 ‘de verilmistir.

Cizelge 2 incelendiginde kurutulmus kayis1 ¢ekirdegi
orneklerinin L*, a* ve b* degerlerinde istatistiksel agidan
(P<0,05) benzer sonuglar elde edilmistir. L* degerleri
iklimlendirme kabininde 70°C % 30 RH ve golgede
kurutma yonteminde taze iiriine kiyasla istatistiki agidan
(P<0,05) benzer bulunmustur. a* degerleri istatistiki
acidan (P<0,05) incelendiginde, taze degerlerin golgede
kurutma yontemi degerlerine gore benzer oldugu tespit
edilmigtir. b* degerlerinde ise etiivde kurutma yoénteminin
tim sicakliklarinda, iklimlendirme kabininde yapilan
kurutma isleminde ise 50°C %30 RH-70°C %30 RH ‘de

tazeye kiyasla istatistiki agidan (P<0,05) bir farkin
olmadigi tespit edilmistir.

Kroma degerleri incelendiginde tazeye kiyasla etiivde
yapilan kurutma yontemlerinin tiim sicakliklarinda ve
iklimlendirme kabininde 70°C %30 RH istatistiki agidan
(P<0,05) bir farkin olmadig: tespit edilmistir. Kurutma
sicakliklariin ve bagil nemin kayis1 ¢ekirdegi 6rneklerinin
kroma degerlerini azalttig1 belirlenmistir. Toplam renk
degisimi (AE) degerleri incelendiginde en fazla renk
degisimi iklimlendirme kabininde 50°C %30 RH’ da
belirlenirken en az ise etiivde 50 °C sicaklikta saptanmustir.
Nemli kurutma islemi renk degisimini normal kurutma
islemlerine gore daha fazla artirici etki yaptigi tespit
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edilmistir. Iklimlendirme kabininde yapilan denemede
kurutma sicakligina ek olarak %30 RH nemin kullanilmasi
kayis1 ¢ekirdegini daha fazla kahverengilestirdigi
saptanmistir. Taze kaysi ¢ekirdeginin renk degerlerine
istatistiksel a¢idan en yakin iklimlendirme kabininde 70°C
%30 RH ve etiivde 70°C sicaklikta kurutulan 6rneklerde
tespit edilmistir. Literatiirde kayist c¢ekirdeginin renk
degerlerine kurutma yontemin etkisinin arastirildigi bir
calismaya rastlanilmamugtir. Fakat benzer materyaller
iizerine yapilan calismalarda; Sahin ve Altuntag (2018),
calismalarinda kus igdesi meyvesine ait ¢cekirdegin ortalama
L*, a*, b* degerlerini sirasiyla 36,81, 5,10 ve 3,63 olarak
belirlemislerdir. Kus igdesi meyvesine ait c¢ekirdegin
parlaklik degeri kayisi ¢ekirdeginin parlaklik degerine yakin
oldugu belirlenmistir. Kus igdesinin a* ve b* renk pigmenti
degerlerinin kayis1 gekirdeklerine gore daha diisiik oldugu
tespit edilmistir. Altuntas ve Yildiz (2017), ¢alismalarinda
bliyiikk ve kiiciik boyutlu olarak smiflandirdiklart cay
tohumlarinin renk degerlerini belirlemislerdir. Biiyiik
boyutlu ¢ay tohumlarimin ortalama L*, a*, b*, kroma ve hue
acis1 degerlerini sirastyla 49,94, 10,83, 20,35, 23,05 ve 61,98
olarak tespit etmislerdir. Bununla beraber kiigiik boyutlu cay
tohumlarina ait ortalama renk degerlerini ise sirasiyla 44,54,
13,99, 18,49, 23,19 ve 52,54 olarak belirlemislerdir. Cay
tohumlarma ait belirlenen renk degerleri kayisi
¢ekirdekleriyle kiyaslandiginda parlaklik ve a* renk
pigmentlerinin birbirlerine yakin oldugu bulunmustur.

Matematiksel modelleme verileri

Kurutma islemleri sirasinda iiriinden uzaklagan nem
oramt degerleri Page, Yagcioglu ve Midilli-Kiigiik
modellerinde islenerek en iyi tahmin eden model
belirlenmistir (Cizelge 4).

Cizelge 4. Kuruma modellerine ait veriler
Table 4. Data of the drying models

Cizelge 3 incelendiginde Page, Yagcioglu ve Midilli-
Kiigiik kurutma modelleri R? degerleri yiiksek ¢ikmustir.
Bu model esitlikleri yapilan kurutma ¢aligmasi igin uygun
esitlikler oldugu belirlenmistir. Ancak bu esitlikler
arasinda kuruma verilerini en iyi Midilli-Kii¢iik modeli
(R?: 0,9999) tahmin etmistir. Midilli-Kii¢iik modeli etiivde
kurutma yonteminde kuruma verilerini en iyi 70°C’de,
iklimlendirme kabininde ise 50°C %30 RH-60°C %30 RH
bagil nemde modellemistir.

Termo-fiziksel ozellikler

Etiiv, iklimlendirme kabini ve gélgede kurutulan kayisi
¢ekirdegi orneklerinin ortalama 6zgiil 1s1, termal iletkenlik,
termal difiizivite ve oOzgilil kiitle degerlerine sicaklik
degerlerinin etkisi Cizelge 5’te verilmistir. Bununla
beraber kurutma yontemlerinin belirtilen termo-fiziksel
ozelliklere (6zgiil 1s1, termal iletkenlik, termal diflizivite)
etkisi 3D dagilim olarak Sekil 2’de verilmistir.

Kurutma yontemleri kayist ¢ekirdeginin termo-fiziksel
Ozelliklerini  etkilemistir. Kuruyan oOrneklerin  son
durumdaki termo-fiziksel 6zellikleri birbirlerine ¢ok yakin
degerler aldig1 tespit edilmistir. Yapilan kurutma iglemleri
kayist ¢ekirdegi lizerindeki farkli kuruma karakteristikleri
olusturdugu i¢in kuruma seyrince farkli degisiklikler
meydana getirmistir. Kurutulan 6rneklerin en yiiksek 6zgiil
1s1, termal iletkenlik, termal diflizivite gdlgede kurutma
yonteminde elde edilirken, en yiiksek 6zgiil kiitle degerleri
60°C ile etiivde kurutulan 6rneklerde belirlenmistir. Yagua
ve ark. (2011), sicak havali bir firinda 120, 130 ve 140°C
sicakliklarda kurutulan patates dilimlerinin 6zgiil kiitle
degisiminin giderek azaldig1 ve ortalama 1100-420 kg.m
arasinda degistigini bulmuglardir.

Kurutma Model o .
Yontemi Esitlikleri Stcaklik °C R P K h ] m
50°C 0,9997 <0,0001 03760 0,6572 - -
Page 60°C 0,9995 <0,0001 04170 0,6691 - -
70°C 0,9998 <0,0001 0,5460 0,6364 - -
50°C 0,9938 <0,0001 0,7419 04118 0,2277 -
Etiiv Yagcioglu 60°C 0,9931 <0,0001 0,7364 055094 0,2374 -
70°C 0,9968 <0,0001 0,7207 0,8584 0,2689 -
50°C 0,9998 <0,0001 0,6205 1,0058 0,3789 -0,0039
Midilli Kiigiik ~ 60°C 0,9997 <0,0001 0,6164 11,0083 0,4162 -0,0071
70°C 0,9999 <0,0001 0,6685 1,0036 05653 0,0077
50°C %30 RH 0,9998 <0,0001 2,4276 0,545 - -
Page 60°C %30 RH 0,9999 <0,0001 25561 0,1617 - -
70°C %30 RH 0,9925 <0,0001 05183 05947 - -
iklimlendirme 50°C %30 RH 0,9988 <0,0001 09536 57548 0,0542 -
Kabini Yagcioglu 60°C %30 RH 0,9993 <0,0001 09527 59169 0,0492 -
70°C %30 RH 0,9808 <0,0001 0,7103 0,6617 0,2543 -
50°C %30 RH 0,9999 <0,0001 0,0919 11,0078 2,3566 -0,0043
Midilli Kigiik  60°C %30 RH 0,9999 <0,0001 0,0977 11,0019 24518 -0,0052
70°C %30 RH 0,9552 <0,0001 0,3021 1,007 0,4238 -0,0582
Page - 0,9988 <0,0001 0,3851 04211 - -
Golge Yagcioglu - 0,9615 <0,0001 0,6606 0,2942 0,2706 -
Midilli Kiigiik - 0,9999 <0,0001 0,3321 1,0032 0,4036 -0,0044
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Cizelge 5. Kurutulan kayisi ¢ekirdeginin termo-fiziksel degerleri

Table 5. Thermo-physical values of dried apricot kernels

o
8

Termofiziksel Ozgiil 1s1 Termal iletkenlik Termal difiizivite Ozgiil kiitle

dzellikler (Jkg.Kh (Wm.K1 (m2.sh) (kg.m®)

Maks: 838,85 0,10 1,385x107 840,37

Etiiv 50°C Min: 837,00 0,06 1,017x107 727,49
Ort: 837,96 0,08 1,177x107 773,69

Maks: 838,65 0,09 1,316x107 840,77

Etiiv 60°C Min: 837,00 0,06 9,984x108 728,23
Ort: 837,87 0,07 1,139x107 775,32

Maks: 838,85 0,10 1,383x1077 839,97

Etiiv 70°C Min: 837,00 0,06 1,033x107 731,53
Ort: 837,93 0,08 1,175x1077 773,53

iklimlendirme kabini M{iks: 838,85 0,10 1,385%x1077 840,56
50 °C %30 RH Min: 837,00 0,06 9,948x108 721,95
Ort: 837,94 0,08 1,167x107 771,01

iklimlendirme kabini Mf:lks: 838,84 0,10 1,383x 10'; 839,70
60 °C %30 RH Min: 837,00 0,06 9,898x10 720,74
Ort: 837,91 0,08 1,160x107 769,21

iklimlendirme kabini Mgks: 838,85 0,10 1,385><10'; 840,49
70 °C %30 RH Min: 837,00 0,06 1,034x10 731,96
Ort: 837,91 0,08 1,170x107 771,64

Maks: 839,18 0,11 1,498x107 839,89

Golge Min: 837,00 0,06 1,041x107 725,40
Ort: 837,17 0,08 1,261x107 776,80

Etlv kurutma (50, 60, 70 °C) imlendirme kurutucu (% 30-50,60,70 °C ) Golgede kurutma

|
9,0e-8

8,0e8 "

00904 0g5

0080 | =
Ter, % 0,075 iy
mal lethconyj 0070 5065 837.0

Tasova ve Polatc1 (2021), Sili biberini kurutmadan
once yapilan mikrodalga uygulama ve kaynamis suya
bandirma 6n islemlerinin termo-fiziksel 6zellikleri nasil
etkiledigini incelemisler ve kurutulan drneklerin en yiiksek
0zgiil 1s1, termal iletkenlik, termal difiizivite ve 6zgiil kiitle
degerleri 3 dk mikrodalga 6n isleminde tespit edilirken
bandirma uygulamasinda ise 5 dk kaynamis suda bekletilen
orneklerde belirlenmistir.

Sonucg

Bu calismada, kayisi ¢ekirdegine uygulanan farkli
kurutma islemlerinde kurutma sicakligi ve bagil nemin
kuruma siiresi, modelleme, renk ve termo-fiziksel
ozelliklerine (0zgiil 1s1, 6zgiil kiitle, termal iletkenlik ve
termal diflizivite) olan etkileri arastirilmigtir. Kuruma
stireleri incelendiginde en kisa kuruma siiresi 4 saat ile
etivde 70°C kurutma sicakliginda tespit edilmistir.
Matematiksel model verilerine gére Page, Yagcioglu ve
Midilli-Kiigiik  kurutma modelleri arasinda kuruma
verilerini en iyi Midilli-Kii¢iik modeli (R?: 0.9999) tahmin
etmistir.  Midilli-Kiigik modeli  etiivde kurutma
yonteminde kuruma verilerini en iyi 70 °C’de,

iklimlendirme kabininde ise 50°C %30 RH-60°C %30 RH
bagil nemde modellemistir. Renk degerleri incelendiginde
taze kayisi cekirdeginin renk degerlerine istatistiksel
acidan en yakin yontem iklimlendirme kabininde 70°C
%30 RH ve etlivde 70°C sicaklikta kurutulan 6rneklerde
tespit edilmistir. Termo-fiziksel 6zellikler de ise kurutulan
orneklerin en yiiksek 6zgiil 1s1, termal iletkenlik, termal
difizivite golgede kurutma yonteminde elde edilirken,
Ozgil kiitle degerleri etiiv 60°C de kurutulan o6rneklerde
belirlenmistir.
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