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Ozet: Birgok meyve ve sebze posasi igerdigi besin dederlerinden dolayl hayvan beslemesinde
O6nemli bir yem katki maddesi olarak kullanilmaktadir. Yem olarak meyvelerden elma, portakal, nar
ve seftali posalari, sebze olarak ise turp ve havug posalari daha fazla tercih edilmektedir. Bu
galismada seftali posasi 60, 65 ve 70 °C kurutma havasi sicakliklarinda ettivde kurutulmustur.
Kuruma kinetidi, renk, asitlik dederi (pH), suda ¢ozlinebilir kuru madde miktari (S.C.K.M.) ve titre
edilebilir asitlik (T.A.) dederlerindeki dedisimler incelenmistir. Kuruma sirasinda (riinden
uzaklastirilan nem dederleri ince tabaka kurutma modellerinde islenerek, kuruma egrilerini en iyi
tahmin eden matematiksel model belirlenmistir. Egriler olusturulurken literatiirde en yaygin olarak
kullanilan Page, Midilli-kticiik ve Lewis kurutma modelleri secilmistir. Calismada Urinin baslangig
nemi % 80.32 (y.b.) olup kuruma sireleri sirasiyla; 24, 21 ve 15 saat olarak gergeklesmistir.
Kuruma egrileri icerisinde ise en uygun modelin Midilli-Kiicik oldugu tespit edilmistir. Seftali
posasinin ticari kalite dederi agisindan énemli bir gdstergesi olan kroma ve toplam renk farklilik
dederleri bakimindan en uygun kurutma sicakliginin 65 °C oldugu belirlenmistir. Analizi yapilan
parametreler agisindan ise taze posaya en yakin deder 60 °C kurutma sicakliginda elde edilmis ve
ortalama pH, S.C.K.M. ve T.A. degerleri sirasiyla; 2.37, 3.48 ve 1.83 olarak belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Meyve posasi, kurutma, kalite parametreleri

Determination of Drying Parameters of Peach (Prunus persica L.) Pomace at
Different Temperatures

Abstract: Many fruit and vegetable pulps are used as an important feed additive in animal
nutrition due to their rich nutritional values. Fruit and vegetables are mostly used in animal feed
such as apples, oranges, pomegranate, peaches, radish and carrot etc. In this study, the peach
pomace was dried using 60, 65 and 70 °C drying air temperatures. Changes in drying kinetics,
color, acidity value (pH), amount of water-soluble dry matter (S.C.K.M.) and titratable acidity
(T.A.), were determined. Moisture content during drying are fitted to the thin layer drying models
and the suitable mathematical model were chosen. While creating drying curves, Page, Midilli-
Kicik and Lewis drying models were used which are commonly used in the literature. The initial
moisture content of the product was 80.32 % (w.b.) and the drying times in the specified drying air
temperatures were; 24, 21 and 15 hours, respectively. Midilli-Kiicik model was determined as the
most suitable drying model for among the peace pomace. It has been found that the most suitable
drying air temperature is 65 °C in terms of chroma color criterion, which is an important indicator in
terms of commercial value of peach pomace. In terms of chemical parameters, the fresh pomace is
expressed closest at the 60 °C drying air temperature and the average pH, water soluble dry
matter and T.A. were determined 2.37, 3.48 and 1.83, respectively.

Key words: Fruit pomace, drying, quality parameters

GIRIS

Seftali (Prunus persica L.) meyvesi Rosales seftali Uretimi ile dinyada ilk bes Ulkeden birisi
takiminin  Rosaceae familyasindan olan (Westwood, konumundadir (FAO, 2017; Segmen ve ark., 2018).
1993; Rieger, 2007; Se¢men ve ark., 2018) ve Ulkemizde ise en fazla Mersin, Canakkale ve Bursa
dunyada tropik-subtropik bolgelerde en fazla yetisen illerinde yetistirilmektedir (ikinci ve Polat, 2018). Taze
taylG bir meyvedir. Tirkiye yilda ortalama 600 bin ton seftali meyvesi bunyesinde A ve C vitaminleri olmak

149


mailto:muhammed.tasova@gop.edu.tr
https://tr.wiktionary.org/wiki/Pirus_communis

Seftali (Prunus persica L.) Posasinin Farkli Sicakliklarda Kuruma Parametrelerin Belirlenmesi

Uzere lif, potasyum minerali, ve antosiyanin, toplam
fenol, flavonaid gibi fitokimyasal bilesikleri de
barindirmaktadir (Manzoor ve ark., 2012; Saidani ve
ark., 2017).

Seftali meyvesi bir cok epidemik calismalara konu
olmasiyla birlikte, diizenli bir sekilde tiketiimesiyle;
diyabet, kanser ve kardiyovaskiiler rahatsizliklar gibi
kronik hastaliklarin iyilesmesinde etkili oldugu ifade
edilmistir (Vinholes ve ark., 2016). Bununla beraber
insan vicudunda bulunan serbest radikallerin neden
oldugu stresin 6nlenmesinde (Sun ve ark., 2002),
dislepidemiya, insilin ve hipergilsemiya gibi obezite
tetikli saglik sorunlarin iyilesmesinde de etkili oldugu
ifade edilmektedir (Noratto ve ark., 2015; Saidani ve
ark., 2017).

Seftali meyvesinin taze tiiketiminin yani sira meyve
suyu, pulp, kuru meyve seklinde de tuketimi
bulunmaktadir. Ayrica, regel ve marmelat gibi gida
formlarina  donustlriilerek  de  kullaniimaktadir
(Anonim, 2014; Usta ve Oztekin, 2017). Seftali
bunyesinde % 78-85 oraninda su barindirdigindan
meyve suyu Uretim igletmeleri tarafindan yaygin
olarak tercih edilmektedir. Meyve suyu Uretiminin
sonucunda olusan posalar ise yiksek oranda Ilif
icermesinden dolayr hayvan yetistiriciligi yapan
ciftlikler tarafindan fazlaca tercih edilmektedir. Ancak,
bu posalar hala biinyelerinde azimsanmayacak
seviyede su icermektedir. Hayvan yetistiricileri meyve
posalarini yil boyunca hayvanlara yedirebilmek icin bu
posalarin
seviyesine kadar kurutmalari gerekmektedir. Aksi
takdirde kotu koku olusmakta ve meyve posalarinin
besin dederlerinde azalmalar meydana gelmektedir.
Kurutma sonrasinda ise posalarin taze rengini
surdurmesi  beklenir. CUnkd Urin  renginin iyi
muhafazasi ile yapisindaki diger etken maddelerin
korundugu gosterilir.

Kurutma; tarimsal Grtnlerin bunyelerinde bulunan
yiksek nem icerigini  Urtnlerin  bozulmadan
saklanabilecedi kritik bir nem seviyesine kadar
dusurildugi ve bu esnada riiniin fiziksel, kimyasal
ve biyolojik ozelliklerinde degisikliklerin olustugu isi ve
kiitle diflizyon olayidir (Ayan, 2010). Meyve
posalarinin kurutulmasi icin genellikle dogal kurutma
ve sicak hava ile yapilan kurutma yontemleri tercih
edilmektedir. Ancak dodal kurutma yonteminin uzun
sebebiyle besin dederleri gok fazla

bozulmadan saklanabilecek bir nem

stirmesi
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parcalanmakta ve bununla beraber zehirli gaz ve
boceklerin Uriinlere gelmesine olanak saglayarak
sadliksiz ve kalitesiz Uriinlerin elde edilmesine neden
olmaktadir (Doymaz ve ark., 2003; Ozgen, 2014).

Literatirde bazi  posalarinin;  havug posasi
(Upadhyay, 2008), kiraz posas! (Moreire 2009), Uzim
posasl (Boylu, 2009; Aktas ve ark. 2018; Jimenez-
Carmona ve ark. 2018) ve zeytin posasi (Smail 2011;
Taseri ve ark. 2018) farkh kurutma yontemleriyle
kurutulmasiyla Uzerine galigmalarda bulunulmustur.
Ancak yapilan detayl literatlir arastirmasi sonrasinda,
seftali posasinin renk ve kimyasal 6zellikleri agisindan
herhangi calismaya rastlaniimamistir. Bu calismada
seftali posasinin farkl kurutma havasi sicakliklarinda
kurutularak, drinun renk ve bazi kimyasal 6zellikleri
acisindan en uygun belirlenmesi
amagclanmistir.

kurutma sarti

MATERYAL VE YONTEM
Kurutulacak arun

Galismada kullanilan seftali posasi Tokat ilinde
bulunan bir meyve ve sit Urlnleri isletim tesisinden
temin edilerek Gaziosmanpasa Universitesi Biyosistem
Muhendisligi Kurutma laboratuvarina getirilmistir.
Kurutma iglemleri tamalanincaya kadar uriinler +4 +
0.5 °C sicakliga sahip ortamda saklanmistir.

Nem tayini

Seftali posasi kurutulmadan &nce nem igerigi
belirlenmistir. Nem tayini isleminde ortalama 70+2 g
ornek kullanilarak kurutma havasi sicakligi 70 °C
ayarlanmis bir ettivde adirlik degisimi sabitlenene
kadar bekletiimistir (Yagcioglu, 1999). ik ve son
adirliklari bilinen seftali posasinin nem icerikleri yas
baza gore hesaplanmistir.

Kurutma yontemi

Kurutma iglemleri etiivde 60, 65 ve 70 °C kurutma
havasi sicakliklari kullanilarak yapilmistir. Kurutma
islemler G¢' er tekerrir halinde vyapilarak her
tekerrirde ortalama 70+2 g {rtin  kullaniimistir.
Kurutucu icerisindeki trlnler belirli stre araliklarinda
gikartilip 0.01 g hassasiyete sahip bir terazi ile
10-13
seviyesine kadar kurutulmustur (Polatci ve Tasova
2017).

tartlarak Grin nemi yas baza gére %
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Etuv kurutucu

Kurutma islemlerinde Simsek Laborteknik marka /
ST-120 model sicak havali kabin tip kurutucu etiv
kullanilmistir.

Renk dlcimu

Taze ve kurutulmus seftali posalarinin renk
Olcimleri Japon Urind Minolta marka CR300 model
renk olger ile yapiimistir. Cihaz ile taze ve kurutma
sartlart  altinda dedisen Grinin  Hunter Lab
Chromameter renk dederleri (L, a, b) dederleri
dlglilmistiir. Olgiilen ortalama L, a ve b degerleri
goklu karsilastirma testi olan duncan testine tabi
tutulmustur.

Bu dederler; " L " meyve posasinin parlaklik
degerini ifade etmekte olup 0-100 arasinda bir deder
almaktadir. " a " kirmizi-yesil, " b " ise sar-mavi
renkleri ifade etmektedir. Bu dederler + isaretli olursa
“a” kirmiziyi “b” sari renkte oldugunu - isaretli
degerler alirsa “a” yesil ve “b” mavi renkte oldugunu
ifade etmektedir (McGuire, 1992). Olgiillen L, a ve b
dederleri Griin hakkinda tek basina bir anlam ifade
etmezken bu dederler kullanilarak posanin ticari renk
dederi agisindan 6nem ifade eden ve hesaplanarak
belirlenen kroma, kirmizilik indeksi, hue agisi, toplam
renk dedisimi ve kahverengilesme indeks degerleri
belirlenmistir. Bu degerler;

Kroma degeri: Posaya ait rengin tonunu ifade
etmekte olup solgun renklerde kroma dederi diisiik
canh renklerde ise yiiksek dederler almaktadir. Kavdir
ve ark. (2007), Urlnlerin kroma degerlerini belirlerken
1 no'lu esitligi  kullanarak hesapladiklarini ifade
etmiglerdir.

C=(a*+b*)" )

Kirmizilasma indeksi: Renk olgerle belirlenen
"a dederinin  "b"  dederine  oranlanmasiyla
belirlenmektedir. Posanin kurutma sartlari altindaki
kirmizilasma dederini ifade etmektedir (Babalk ve
Pazir, 1997).

Hue degeri: Uriinde olciilen “a” ve “b”
dederlerinin  360°" lik bir renk dairesinde
konumlandinlarak her agiya karsilik gelen renk ve
tonlarinin ne oldugu anlagiimaktadir (Sekil 1).

Sekil 1" e gobre kirmizi-yesil ve sari-mavi ana
renkler ile ara renklere karsiik gelen acilar

gorilebilmektedir. Hue renk acisi degeri belirlenirken 2
no’lu esitlik kullanmustir.

h® =tan™ (g) o)

Sekil 1. Hue agisinin Renk Radyanti (Agudo ve ark.,
2014; Sarikulak, 2017)

Toplam renk degisim dedgeri: Taze Urinun renk
dederlerine gore kurutma sartlarinin etki ettigi toplam
renk farklilik dederini belirlemek igin kullanilmaktadir.
Cakir (2015), toplam renk farklilik dederini belirlemek
icin 3 no’lu esitligi kullanmistir.

AE=/(L,-L)?+(@,-2a,)% +(b,—b)? @)

Esitlige gore; L, a. ve b, degerleri sirasiyla taze
posanin parlaklik, kinmizi-yesillik ve sarilik-mavilik
renk degerlerini ifade ederken, Ly ay ve by degerleri ise
kurutulmus Uriine ait sirasiyla ayni renk dederlerini
ifade etmektedir.

Kahverengilesme indeks degeri: Uriiniin
kahverengilesme indeks degerini ifade eden simge "
Bl " ve bu dederin hesaplanmasinda ise " x " katsayisi
dederi kullaniimaktadir. Plou ve ark. (1999)' na gore
"BI” ile “x" katsayisi dederlerinin belirlenmesi icin 4 ve
5 no'lu esitlikleri kullanmigtir.

Bl - [100(x - 0,31)] @
0,17
a+(1,75xL)

X = ®
[(5,645xL) + (a — (3,012 xb))]

Kuruma modeli

Kurutulan seftali posasinin zamana bagli ayrilan
nem orani degerlerini belirlemek igin 6 no’lu esitlik
kullaniimistir.
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ANO = M (6)
M o Wle
ANO: Ayrilabilir nem orani
M: Urtintin anlik nem igerigi (kg su/kg kuru madde)
M. Uriine ait verilen durumdaki nem degeri (kg su/kg
kuru madde)

M,. Uriiniin baslangig nem icerigi

Kuruma edrilerini olusturmak igin yaygin olarak
kullanilan Page, Midilli-Kiigik ve Lewis kuruma
modelleri segilmigtir. Modellere ait esitlikler Cizelge 1'
de verilmistir.

Cizelge 1. Ince Tabakali Matematiksel Kuruma

Modelleri
No | Model Ismi Esitlik
1 Page MR = exp (-h . ()
2 | Midilli kuigtik MR = a.exp (-k.(t")) + (b.t)
3 Lewis MR =exp(-k.t)

Kimyasal analiz

Farklh kurutma havasi sicakliklarinda kurutulan
seftali posalarina ait pH, T.A. ve S.C.K.M. degerleri
belirlenerek  taze  posanin  dederlerine  gore
kiyaslanarak en uygun kurutma sarti belirlenmistir.
Belirtilen analizler Batu ve ark. (2007) ydntemine gore
yapilmistir.

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA
Kuruma verileri

Kurutulan seftali posasinin nem igerigi yas baza
gore ortalama % 80.32 olarak belirlenmistir. Uriiniin
etlv  kurutucudaki  ortalama  kuruma  sireleri
belirlenmistir. Kurutma havasi sicakliklari  Grinan
kuruma performansini etkiledigi ve sicaklik degerleri
ile kuruma slreleri arasinda ters bir iliski oldugu

belirlenmistir (Cizelge 2). Kurutma havasi sicakliklarina
gobre posanin kuruma egrisi belirlenmistir (Sekil 2).

Benzer bicimde, Meziane (2011) e gdre sicak
havall akiskan yatakli bir kurutucuda 50, 60, 70 ve 80
°C kurutma havasi sicakliklarini kullanarak kuruttugu
zeytin posasinin ortalama kuruma slreleri, hava
sicakhidinin artmasiyla beraber azaldigini ifade etmistir.
Kumar ve ark. (2011) na gore sicak havall bir
kurutucu ile yaptidi havug posasi  kurutma
galismasinda hava sicakidinin artiriimasiyla Griinden
uzaklasan nem oranin arttigi ve Uriinlin kuruma
stresinin énemli seviyede azaldigini ifade etmislerdir.
Koukouch ve ark. (2017)' na goére gines enerijili bir
kurutucu ile yaptiklari zeytin posasi kurutma
calismasinda kurutma havasi sicakhidinin dedismesi ile
Urinun  kuruma  sureleri  ve efektif difizyon
dederlerinin  6nemli seviyede etkilendigi ifade
edilmigtir. Pestafio ve ark. (2018), Musa Balbasiana
meyvesini sicak havall bir kurutucu ile kurutarak farkl
kurutma sartlarinda olusan kuruma kinetiklerini
belirlemistir. Calismada kurutma havasi sicakliginin
artmasi ile UrGinin kuruma sulresinde bir azalmanin
oldugunu ifade etmiglerdir.

Cizelge 2. Seftali Posasina Ait Kuruma Performans

Degerleri
Glg Ortalama Son Nem Kuruma Sareleri
Degerleri Degerleri (% y.b.) (Saat)
60 °C % 10,13 24
65 °C % 12,05 21
70 °C % 11,04 15

Gizelge 3. Page Modeline Ait Hesaplanan Degerler

Sﬁ::rlijlltlzraan K h R P
60 °C 0,0330 | 1,4213 0,9974 |<0,0001
65 °C 0,0502 | 1,3114 0,9952 |<0,0001
70 °C 0,0703 | 1,3611 0,9977 |<0,0001

Gizelge 4. Midilli-Kuguk Modeline Ait Hesaplanan Degerler

Sookikan | K| L P
60 °C 1,3027 0,9956 0,0368 | -0,0040 0,9998 <0,0001
65 °C 1,1078 1,0023 0,0606 | -0,0077 0,9994 <0,0001
70 °C 1,2413 0,9981 0,0762 | -0,0057 0,9995 <0,0001
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ANO

0 5 10 15 20 25
Siire (Saat)

Sekil 2. Seftali Posasinin Kuruma Egrisi

Cizelge 5. Lewis Modeline Ait Hesaplanan Degerler

Kurutma Sicakliklari k R2 p
60 °C 0,0878 0,9653 <0,0001
65 °C 1,5025 0,9983 <0,0001
70 °C 1,3564 0,9988 <0,0001

Kuruma modellerine ait katsayilar, "R® ve "p

degerleri
Uygulanan kurutma sartlan altinda seftali posasinin

streye bagl ayrilabilir boyutsuz nem oran degerleri
kullanilarak ince tabakal kuruma egrileri
olusturulmustur. Kuruma egrilerine ait belirlenen
katsayilar, varyans analizi (p) ve modellerin kararlihk
katsayisi (R2) degerleri belirlenmistir (Cizelge 3, 4 ve 5).

Kullanilan modellere gére en iyi kuruma egrilerini;
Page modeli 70 °C, Midilli-Ku¢ilk modeli 65 °C ve
Lewis modeli 70 °C kurutma havasi sicakliklarinda
tahmin etmistir. Tim kurutma sartlari igin olusturulan
kuruma modellerinin givenilirik dederi p<0,001
olarak belirlenmistir. Olusturulan tim kuruma egrileri
icerisinde en iyi tahmin eden ince tabakall
matematiksel kurutma modelin Midilli-Kiiciik modeli
oldugu belirlenmistir

Renk degerleri
Taze ve kurutulmus seftali posalarina ait olgllen

ve hesaplanan ortalama renk dederleri belirlenmistir
(Cizelge 6 ve 7).

Cizelge 6’ da tim kurutma havasi sicakliklarinda
Olclilen renk dederleri taze posanin olgiilen renk
dederlerine gore uzaklagmistir. Kurutulmus driinlere
ait L ve a dederlerinde istatistiki acidan 6nemli bir
farklilik olusmazken, tazeye gore kiyaslandidinda
istatistiki acidan 6nemli bir farkllik olusmustur. Taze
ve kurutulmus Grlnlerin b dederleri arasinda istatistiki
acidan bir farkllik olusurken, kurutulmus Griinlerin b
dederleri ise sicaklik degerinin artmasiyla tazeye gore
uzaklastigi belirlenmistir.

Cizelge 6. Olgiilen Renk Degerleri

Kurutma Sicakliklari L a b
Taze 48.44% 7.40° 22.61°
60 °C 38.84° 10.15° 26.91°
65 °C 38.67° 9.68% 27.06°
70 °C 40.14° 10.332 29.22°

* Ortalama degerler (p<0.05) 6nem seviyesine gore kiyaslanmistir.
Gizelge 7. Hesaplanan Renk Degerleri

Kurutma Sicakliklari C He AE X BI
Taze 23.79 71.86 - - -
60 °C 28.76 69.33 28.61 0.53 127.42
65 °C 28.74 70.31 28.52 0.53 128.29
70 °C 30.99 70.53 30.39 0.54 135.93

Cizelge 8. Belirlenen Bazi Kimyasal Degerler

. - Kurutma Sicakliklari
Kimyasal Ozellikler
Taze 60 °C 65 °C 70 °C
S.C.K.M. 2.47% 2.37%® 2.30° 2.06°
pH 3.447 3.48° 3.54% 3.50%
T.A. 1.90% 1.83% 1.96% 2.04%

* Ortalama dederler (p<0.05) 6nem seviyesine gore kiyaslanmistir.
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Cizelge 7' ye gore kurutma havasi sicaklik degerini
artmasiyla kuru Uriinlerin kahverengilesme dederleri
tazeye gore arttigi belirlenmistir. Yiiksek sicaklikta
kurutulan Urtnlerin toplam renk dedisiminin disiik
sicaklikta kurutulan Grlinlere gére daha fazla arttidi
belirlenmistir. Constenla ve ark. (2002)" na gore farkl
kurutma havasi sicakliklarinda  kurutulan elma
posasinin toplam renk farklihk degeri, kurutma sicaklik
dederinin artmasiyla beraber arttigini ifade etmislerdir.
Kayran ve Doymaz (2017) a gore farkli kurutma
havasi sicaklari kullanilarak yaptigi kayisi posasi
kurutma calismasinda, L parlaklik dederi acisindan
kurutma sicakhdinin  artmasiyla beraber azaldig,
toplam renk dedisim dederinin ise arttigini ifade
etmiglerdir.

Kimyasal analiz degerleri

Taze ve kurutulmus seftali posasi érneklerinin pH,
S.C.K.M. ve T.A. analiz dederleri belirlenmistir (Cizelge
8).

Cizelge 8 e gore kurutma havasi sicaklidginin
artmasiyla beraber tazeye gore S.C.K.M. dederleri
azalmis, pH dederleri ise artmistir. Bununla beraber
T.A. dederlerinde ise sadece 60 °C kurutma sicakligi
diginda diger kurutma sicakliklarinda yiiksek dederler
aldigi belirlenmistir. Ancak kurutulmus Grlinlerde
belirlenen pH ve T.A. dederleri, tazeye gore
kiyaslandiginda istatistiki acidan &nemli bir farkhlik
olusmazken, S.C.K.M. degerlerinde ise Onemli bir
farkllik olusmustur. Yapilan analizlerde belirlenen
degerler, taze (rline goére kiyaslandiginda 60 °C
kurutma havasi sicakiginin diger sicaklik degerlerine
gbre daha uygun oldugu belirlenmistir. Bu sicaklik
dederinde belirlenen ortalama S.C.K.M., pH ve T.A.
dederleri ise sirasiyla; 2.37, 3.48 ve 1.83 olarak
belirlenmistir. Haciseferogullari  ve ark. (2007),
Malatya bdlgesinde yetisen bazi kayisi gesitlerinin
kimyasal oOzelliklerini  belirledikleri  calismalarinda
meyvelerin pH ve T.A. dederlerinin sirasiyla; % 0.17
ve % 0.79 oldugunu ifade etmislerdir. Akin ve ark.
(2008), Malatya cesidi kayisisinin bazi biyokimyasal
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Ozelliklerini belirledikleri galigmalarinda pH ve T.A.
degerlerinin sirasiyla; 2.83-5.63, % 0.5-0.89 arasinda
dedistigini ifade etmislerdir. Yalginkaya ve ark. (2012),
taze elma, geftali ve kayisi meyve posalarina ait bazi
kimyasal Ozelliklerini  belirledikleri  calismalarinda
Urilinlere ait ortalama pH degerlerinin sirasiyla; 3.91,
3.84 ve 3.87 oldugu ifade etmislerdir. Uzaticl (2012),
hayvan yemine elma posasini katarak yaptiklar
galismada posanin pH dederin 3.97 ile 4.05 arasinda
degistigini ifade etmistir. Kayran ve Doymaz (2018)' a
gore farkl kurutma havas sicakliklari kullanarak
yaptigi kayisi posasi kurutma calismasinda taze
Urliniin pH ve T.A. degerlerinin sirasiyla; 3.66 ve 2.56
oldugunu belirlemiglerdir.

SONUC

Seftali posasi icerdigi hem besin degerleri
acisindan hem de sahip oldugu dider biyokimyasal
Ozeller agisindan hayvan beslemesinde kullanilan
O6nemli bir yem katki maddesidir. Calismada etlvde
yapilan seftali posasinin kuruma performansi, renk, en
uygun ince tabaka kuruma modelleri ve bazi kimyasal
ozellikleri agisindan en uygun kurutma sarti belirlenmistir.

Kurutma havasi sicaklik dederi Griiniin kurumasinda
ve kalite dederlerinde etkili oldugu belirlenmistir. En
uzun kurutma iglemi 60 °C kurutma havasi
sicakiinda oldugu ve 24 saat sirdiigl, en kisa
kurutma isleminin ise 70 °C kurutma havasi
sicakhidinda 15 saat siirdtigu belirlenmistir.

Uygulanan ince tabaka kurutma modelleri
icerisinde en yiiksek R2 degeri Midilli-Kiiciik modelinde
belirlendigi ve bu nedenle Midilli-Kigik modeli
uygulanan kurutma modelleri igerisinde kuruma
egrilerini en iyi tahmin eden model olarak segilmistir.

Seftali posasinin piyasa dederi acgisindan énemli
bir kriter olan kroma ve toplam renk degisim degerleri
acisindan en uygun kurutma sartinin 65 °C kurutma
havasi sicakliginin oldugu tespit edilmistir.

Kurutulan drlnlere ait arastirilan  kimyasal
ozellikleri taze Urline goére kiyaslandiginda en uygun
kurutma sicakliginin 60 °C oldugu belirlenmistir.
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