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Özet 

Ülkemizde tatlandırıcı, çay ve baharat yapımında yaygın olarak kullanılan nane 
mevsimsel bir bitki olması sebebiyle bu çalışmada tercih edildi ve geleneksel 
bir koruma metodu olan kurutma işlemine tabi tutuldu. Nane yaprakları tepsili 
kurutucu, donduruculu kurutucu ve dolaylı güneş enerjili kurutucu olmak üzere 
üç farklı kurutucuda kurutuldu. Taze nane, güneş enerjisi ile kurutulmuş nane,  
tepsili kurutucuda kurutulmuş nane ve dondurarak kurutulmuş nanenin 15, 25 
ve 35 °C sıcaklıkta %10-90 bağıl hava nemi aralığındaki su soğurma 
izotermleri doymuş tuz çözeltileri metodu kullanılarak belirlendi. Soğurma 
izotermlerini tanımlamak için Oswin, Halsey, BET, BET linear, GAB ve Peleg 
modelleri uygulandı. Peleg modelinin bütün desorpsiyon ve adsorpsiyon 
izoterm eğrilerini tanımlamada iyi sonuç verdiği belirlendi. Kurutma 
metotlarının kurutulmuş nanenin su soğurma izotermleri üzerinde etkileri 
olmadığı görüldü (P>0,05).  

Anahtar kelimeler: Nane, kurutma, soğurma izotermi. 
 

Giriş 

Gıda maddelerinin muhafazasında en eski, yaygın, etkili ve ucuz yöntem 
kurutmadır. Kurutma işlemleri gıdaların daha uzun süre saklanmalarını 
sağlayan, su aktivitelerini düşüren yüksek veya düşük sıcaklıkların uygulandığı  
işlemlerdir. Kurutma işleminde uygulanan sıcaklık için birçok enerji kaynağı 
kullanılabilir. Güneş enerjili kurutucular işletme maliyetlerinin çok düşük ve 
yatırım maliyetlerinin diğer kurutucular ile eşdeğer olmasından dolayı gıdaların 
kurutulmasında kullanılabilir [1]. Bunlardan birkaçı Çizelge 1'de verilmişt ir.  

Dünyanın her yerinde birçok çeşidi yetişen nane tıbbi faydaları en fazla olan 
bitkilerden biri olmasının yanısıra tatlandırıcı, çay ve baharat yapımında yaygın 
olarak kullanılan ve yüksek nem içeren mevsimsel bir bitkidir. Tüketicinin bu 
ürünü yıl boyunca tüketebilmesi için kurutma işlemi yapılır. Nanenin su 
soğurma izotermlerinin belirlenmesi ve modellenmesi, raf ömrünün uzatılması 
açısından önemlidir.  
# 
# 
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Çizelge 1. Bazı gıdaların güneş enerjili kurutucularda kurutulması 

Gıda Kurutucu Tipi Kaynak Gıda Kurutucu Tipi Kaynak 
Elma ϕ [2] Soğan ϕ,ψ,ζ [4] 
Üzüm ϕ [3]; [4] Sarımsak ξ [10] 
Pirinç ϕ [5] Havuç ϕ [2] 
Kırmzı Biber ϕ [6]; [7]; [8] Kekik ϕ [11] 
Kayısı ξ [9] Muz φ [12] 
İncir ϕ,ψ,ζ [4] Yer Fıstığı ϕ [6] 
Domates  ϕ,ψ,ζ [4] Fındık ϒ,℘,τ [13] 

 

ϕ : Doğal Sirkülasyonlu Dolaylı Güneş Enerjili ;  
ξ : Zorlamalı Konveksiyonlu Doğrudan Etkileşimli  
     Güneş Enerjili   

ψ : Doğal Sirkülasyonlu Doğrudan Etkileşimli Güneş Enerjili  
ζ : Doğal Sirkülasyonlu  Birleşik Tip Güneş Enerjili  

 

φ : Tünel Tipi Güneş Enerjili 
ϒ : Kabin Tipi Güneş Enerjili 
℘: Dolap Tipi Güneş Enerjili 
τ  : Çadır Tipi Güneş Enerjili 

 

 
Materyal ve  Yöntem 

Taze nane yaprakları saplarından kesilerek ayrıldı. Nane, tepsili, donduruculu 
ve dolaylı güneş enerjili kurutucu (aktif) olmak üzere üç çeşit  kurutucuda 
kurutuldu. Taze nane ve üç tip kurutucuda kurutulmuş nanenin 15, 25 ve 35 
oC'de %10-90 bağıl hava nemi aralığındaki soğurma izotermleri doymuş tuz 
çözeltileri metodu kullanılarak belirlendi. Bu amaçla NaOH, KAc, MgCl2, 
K2CO3, Mg(NO3)2, KI, NaCl, KCl, KNO3 tuzları kullanıldı. Yaklaşık dört hafta 
sonunda dengedeki nem miktarına ulaşıldı. Soğurma izotermleri belirlenip 
Oswin, Halsey, BET, BET linear, GAB ve Peleg modelleri uygulandı. Kurutma 
metotlarının soğurma izotermleri üzerindeki etkisini anlamak için istatistiksel 
analiz (ANOVA) yapıldı. 

Bulgular ve Tartışma 

Taze nane, güneş enerjisi ile kurutulmuş nane,  tepsili kurutucuda kurutulmuş 
nane ve dondurarak kurutulmuş nanenin 15, 25 ve 35 °C'de %10-90 bağıl hava 
nemi aralığındaki su soğurma izotermleri belirlenmişt ir. Soğurma izotermlerini 
tanımlamak için Oswin, Halsey, BET, BET linear, GAB ve Peleg modelleri 
uygulanmışt ır. Şekil 1'de taze nanenin desorpsiyon izotermi deneysel datası ile 
birlikte Peleg modeli uygulanmış olarak grafiksel şekilde gösterilmişt ir. Peleg 
modelinin seçilmesinin nedeni bütün sıcaklıklarda desorpsiyon izoterm 
eğrilerini tanımlamada iyi sonuç verdiğinin belirlenmiş olmasıdır. Taze 
nanenin 30 ve 40 °C'deki desorpsiyon izoterm eğrilerini tanımlamada Peleg 
modelinin iyi sonuç verdiği daha önceki bir çalışmada da gösterilmişt ir [14]. 
Benzer şekilde üç tip kurutucuda kurutulmuş nanenin adsorpsiyon izoterm 
eğrileri belirlenmişt ir ve Peleg modelinin bu izotermleri tanımlamada diğer  
modellere göre daha iyi sonuç verdiği görülmüştür. Güneş enerjisi ile, tepsili 
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kurutucuda ve dondurarak kurutulmuş nanenin Peleg modeli uygulanmış 
adsorpsiyon izoterm eğrilerinin her bir sıcaklıktaki grafikleri Şekil 2, Şekil 3 ve 
Şekil 4'de verilmişt ir. 
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Şekil 1. Taze nanenin desorpsiyon izotermi                Şekil 2. 15 °C'deki adsorpsiyon eğrileri 
 
Şekil 2'ye göre 15 °C'deki eğrilerin birbirine oldukça benzediği, halbuki Şekil 3 
ve Şekil 4'deki güneş enerjisi ile kurutulmuş nane eğrilerinin diğer 
kurutucularla kurutulmuş nane eğrilerinden daha farklı olduğu görülmektedir. 
Ancak adsorpsiyon eğrilerine uygulanan istatiksel analiz sonuçları kurutma 
metodunun kurutulmuş nanenin su soğurma izotermleri üzerinde etkisinin 
olmadığını göstermişt ir (P>0,05).  
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Şekil 3. 25 °C'deki adsorpsiyon eğrileri             Şekil 4. 35 °C'deki adsorpsiyon eğrileri 
 
Sonuç 

Bu çalışmada taze nane, güneş enerjisi ile,  tepsili kurutucuda ve dondurarak 
kurutulmuş nanenin 15, 25 ve 35 °C'de %10-90 bağıl hava nemi aralığındaki su 
soğurma izotermleri belirlenmişt ir. Soğurma izotermlerini tanımlamak için 
Oswin, Halsey, BET, BET linear, GAB ve Peleg modelleri uygulanmışt ır. 
Peleg modelinin bütün desorpsiyon ve adsorpsiyon izoterm eğrilerini 
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tanımlamada iyi sonuç verdiği belirlenmişt ir. Kurutma metodunun kurutulmuş 
nanenin su soğurma izotermleri üzerinde etkisi olmadığı görülmüştür (P>0,05). 
Sonuç olarak naneyi kurutmak için hem yatırım maliyetinin hem işletme 
maliyetinin  düşük olduğu kurutucu tipinin seçilmesi üretici açısından faydalı 
olacaktır. 
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