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Ozet

Ulkemizde tatlandirici, cay ve baharat yapimmda yaygin olarak kullanilan nane
mevsimsel bir bitki olmasi sebebiyle bu ¢alismada tercih edildi ve geleneksel
bir koruma metodu olan kurutma iglemine tabi tutuldu. Nane yapraklar1 tepsili
kurutucu, donduruculu kurutucu ve dolayl giines enerjili kurutucu olmak tizere
ti¢ farkli kurutucuda kurutuldu. T aze nane, giines enerjisi ile kurutulmus nane,
tepsili kurutucuda kurutulmus nane ve dondurarak kurutulmug nanenin 15, 25
ve 35 °C sicaklkta %1090 bagil hava nemi arahigindaki su sogurma
izotermleri doymus tuz c¢ozeltileri metodu kullanilarak belirlendi. Sogurma
izotermlerini tanimlamak i¢in Oswin, Halsey, BET, BET linear, GAB ve Peleg
modelleri uygulandi. Peleg modelinin biitiin desorpsiyon ve adsorpsiyon
izoterm egrilerini tanmlamada iyi sonu¢ verdigi belirlendi. Kurutma

metotlarmin kurutulmus nanenin su sofgurma izotermleri iizerinde etkileri
olmadig goriildii (P>0,05).

Anahtar kelimeler: Nane, kurutma, sogurma izotermi.

Giris

Gida maddelerinin muhafazasmda en eski, yaygm, etkili ve ucuz yontem
kurutmadir. Kurutma islemleri gidalarin daha uzun sire saklanmalarmi
saglayan, su aktivitelerini diisiiren yiiksek veya diisiik sicakliklarin uygulandig
iglemlerdir. Kurutma isleminde uygulanan sicaklik i¢in bir¢ok enerji kaynag
kullanilabilir. Giines enerjili kurutucular igletme maliyetlerinin ¢ok diisiik ve
yatirim maliyetlerinin diger kurutucular ile esdeger olmasindan dolay1 gidalarin
kurutulmasinda kullanilabilir [1]. Bunlardan birkaci Cizelge 1'de verilmigtir.

Diinyanm her yerinde bircok cesidi yetisen nane tibbi faydalar1 en fazla olan
bitkilerden biri olmasmin yanisira tatlandirici, ¢ay ve baharat yapimmda yaygin
olarak kullanilan ve yiiksek nem iceren mevsimsel bir bitkidir. Tiiketicinin bu
iiriinii y1l boyunca tiiketebilmesi i¢in kuruma islemi yapilir. Nanenin su
sogurma izotermlerinin belirlenmesi ve modellenmesi, raf émriiniin uzatilmasi
acisindan onemlidir.
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Cizelge 1. Baz1 gidalarin giines enerjili kurutucularda kurutulmasi

Gida Kurutucu Tipi Kaynak Gida Kurutucu Tipi| Kaynak
Elma [0) [2] Sogan o,v,C (4]
Uziim [0) [31; [4] Sarimsak & [10]
Piring (0] [5] Havug [0} [2]
Kirmz1 Biber (¢ [6]; [7]; [8] | Kekik 10) [11]
Kayis1 & [9] Muz (0] [12]
Incir 0., [4] Yer Fisug | ¢ (6]
Domates o,v,C [4] Findik Y, 0 [13]
¢: Dogal Sirkiilasyonlu Dolayl1 Giines Enerjili ; ¢ : Tiinel Tipi Giines Enerjili
& : Zorlamali Konveksiyonlu Dogrudan Etkilesimli T : Kabin Tipi Giines Enerjili

Giines Enerjili - Dolap Tipi Giines Enerjili

y:Dogal Sirkiilasyonlu Dogrudan Etkilesimli Giines Enegjili 7T : Cadir Tipi Giines Eneyili
€: Dogal Sirkiilasyonlu Bidesik Tip Giines Enerili

Materyal v Yontem

Taze nane yapraklar1 saplarmdan kesilerek ayrildi. Nane, tepsili, donduruculu
ve dolayli giines enerjili kurutucu (aktif) olmak iizere iic cesit kurutucuda
kurutuldu. Taze nane ve ii¢ tip kurutucuda kurutulmus nanenin 15, 25 ve 35
°C'de %10-90 bagl hava nemi araligindaki sogurma izotermleri doymus tuz
¢ozeltileri metodu kullanilarak belirlendi. Bu amagla NaOH, KAc, MgCl,,
K,CO;, Mg(NO;),, KI, NaCl, KCl, KNOj; tuzlari kullanildi. Yaklagik dort hafta
sonunda dengedeki nem miktarina ulasildi. Sogurma izotermleri belirlenip
Oswin, Halsey, BET, BET linear, GAB ve Peleg modelleri uygulandi. Kurutma
metotlarmin sogurma izotermleri iizerindeki etkisini anlamak icin istatistiksel
analiz (ANOVA) yapild.

Bulgular ve Tartisma

Taze nane, giines enerjisi ile kurutulmus nane, tepsili kurutucuda kurutulmus
nane ve dondurarak kurutulmus nanenin 15, 25 ve 35 °C'de %10-90 bagil hava
nemi araligindaki su sogurma izotermleri belirlenmigtir. Sogurma izotermlerini
tanimlamak icin Oswin, Halsey, BET, BET linear, GAB ve Peleg modelleri
uygulanmistir. Sekil 1'de taze nanenin desorpsiyon izotermi deneysel datasi ile
birlikte Peleg modeli uygulanmis olarak grafiksel sekilde gosterilmistir. Peleg
modelinin se¢ilmesinin nedeni biitiin sicakliklarda desorpsiyon izoterm
egrilerini tanmlamada iyi sonu¢ verdiginin belirlenmis olmasidir. Taze
nanenin 30 ve 40 °C'deki desorpsiyon izoterm egrilerini tanimlamada Peleg
modelinin iyi sonug verdigi daha 6nceki bir caligmada da gosterilmigir [14].
Benzer sekilde iic tip kurutucuda kurutulmus nanenin adsorpsiyon izoterm
egrileri belirlenmistir ve Peleg modelinin bu izotermleri tanimlamada diger
modellere gore daha iyi sonug verdigi goriilmiistiir. Giines enerjisi ile, tepsili
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kurutucuda ve dondurarak kurutulmus nanenin Peleg modeli uygulanmis
adsorpsiyon izoterm egrilerinin her bir sicakliktaki grafikleri Sekil 2, Sekil 3 ve
Sekil 4'de verilmigtir.

1] ® 15°CHeki deneysel degerer giines enerjilikurut ma)

®  15°Cucki deneysel degeder (tepsilikurutma)
1201 VW 15%CUeki deneysel degerer (ond urarak k urutma)
= 15°Cdeki Peleg modeli

18091 *®  deneysel degerler (15°C)
1609 O gene ysel degerler (25°C)
10d A deneysel kgerkr (35°0)
104 T Peleg (15,25, 35%)
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Sekil 1. Taze nanenin desorpsiyon izotermi Sekil 2. 15 °Cdeki adsorpsiyon egrileri

Sekil 2'ye gore 15 °C'deki egrilerin birbirine olduk¢a benzedigi, halbuki Sekil 3
ve Sekil 4'deki gilines enerjisi ile kurutulmus nane egrilerinin diger
kurutucularla kurutulmus nane egrilerinden daha farkli oldugu goriilmektedir.
Ancak adsorpsiyon egrilerine uygulanan istatiksel analiz sonuglar1 kurutma
metodunun kurutulmus nanenin su sogurma izotermleri iizerinde etkisinin
olmadigini gostermigtir (P>0,05).
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Bu caligmada taze nane, giines enerjisi ile, tepsili kurutucuda ve dondurarak
kurutulmus nanenin 15, 25 ve 35 °C'de %10-90 bagil hava nemi aralifindaki su
sogurma izotermleri belirlenmistir. Sogurma izotermlerini tanimlamak icin
Oswin, Halsey, BET, BET linear, GAB ve Peleg modelleri uygulanmigir.
Peleg modelinin biitiin desorpsiyon ve adsorpsiyon izoterm egrilerini
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tanimlamada iyi sonug¢ verdigi belirlenmigtir. Kurutma metodunun kurutulmus
nanenin su sogurma izotermleri tizerinde etkisi olmadigr goriilmiistiir (P>0,05).
Sonu¢ olarak naneyi kurutmak icin hem yatirim maliyetinin hem isletme
maliyetinin diisik oldugu kurutucu tipinin se¢ilmesi iiretici acisindan faydali
olacaktir.
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