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OZET

Ulkemizde mantar en énemli tarimsal ihracat tirtinleri arasinda yer
alan ve ayni zamanda hem kullanim alam ¢esitliligi hem de saghk

degerleri acisinda oldukga popiler bir trtiindir. Mantar, biinyesinde
%90-95 gibi yluksek bir nem barindirmasindan dolay1 taze olarak ARASTIRMA MAKALESi
uzun sure saklanamadan kisa siire icerisinde bozulmaktadir.
Kurutma iglemi ile tarimsal tUriinlerin biinyelerindeki yiiksek nem Almig tarihi: 16.03.2020
miktarini ticari nem seviyelerine kadar diisiiriilerek bozulmasi | Kabul tarihi: 22.04.2020
engellenmekte ve alternatif {irin secenegi halini almaktadir. Bu Online basim: 01.05.2020
calismada, kultir mantar: 50, 60 ve 70°C sicakliklarda 12.54+1.21

kuru baz (k.b.) degerinden 0.13+0.02 (k.b.) son nem degerine kadar
kurutulmusgtur. 50, 60 ve 70°C sicakliklarinda kurutulan mantar Anahtar Kelimeler :
orneklerinin ortalama kuruma sureleri sirasiyla 9, 7.5 ve 4.5 saat

olarak belirlenmistir. Iglenen tiim kuruma modelleri arasinda Mantar,
mantar 6rneklerinin kuruma verilerini en iyi 70°C sicaklikta Wang Kurutma iglemi,
ve Singh esitligi tahmin etmistir. Farkli sicaklik degerlerinde Sicaklik,

kurutulan mantar o6rnekleri swrasiyla 20, 40 ve 70°C
sicakliklarindaki su banyosu ortamlarinin rehidrasyon oranlarina
etkisinin 6nemli oldugu bulunmustur. En yiiksek rehidrasyon oram
1.84 ile 70°C sicaklikta yapilan su banyosunda ve 50°C sicaklikta
kurutulan mantar orneklerinde tespit edilmistir. En disuk

Kuruma kinetigi,
Alan degisimi,

YV VYV

rehidrasyon orami ise 0.19 ile yine 70°C sicaklikta yapilan su
banyosu isleminde ve 60°C sicaklikta kurutulan mantar
orneklerinde bulunmusgtur. Kurutma sicaklarinin yine mantar
orneklerinin toplam alan degisim oranlarm etkiledigi (p<0.05)
gorulmistir. En yuksek alan degisim orami %53.45 ile 70°C
sicakhiginda kurutulan mantar 6rneklerinde belirlenirken en disiik
ise %50.82 ile 50°C sicaklik degerinde kurutulan O6rneklerde
belirlenmigtir.

Alint1 igin: Tagova M, Giizel M (2020). Kurutma Sicakliklarinin Mantarin (Agaricus bisporus L.)

Rehidrasyon, Model, Kuruma Performansi ve Yuzey Alani Degerlerine Etkisi. Turkish Journal of
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The Effect of Drying Temperatures on Rehydration, Model, Drying
Performance and Surface Area Values of Mushroom (Agaricus bisporus L.)

ABSTRACT

Mushroom is one of the most important agricultural export
products in our country and at the same time, it is a very popular
product both in terms of usage area and health values. The
mushroom spoils in a short time without being stored fresh for a | RESEARCH ARTICLE
long time due to its high humidity of 90-95%. With the drying
process, the degradation of agricultural products is lowered down Receivedi. 16.03.2020

to commercial humidity levels and thus it becomes an alternative Acce.;pted- 22'.04',2020

product option. In this study, the cultivated mushroom was dried Available online: 01.05.2020
from 12.54 + 1.21 dry base (d.b.) to 0.13 + 0.02 (d.b.) final
humidity at 50, 60 and 70°C. Average drying times of mushroom
samples dried at 50, 60 and 70°C were determined as 9, 7.5 and Keywords :
4.5 hours, respectively. Wang and Singh equation estimates the

drying data of mushroom samples among all drying models | > Mushroom,

processed at the best 70°C temperature. It has been found that > Drying process,

the effect of the fungus samples dried at different temperatures > Temperature,

on the rehydration rates of water bath environments at 20, 40 i E;ylng kinetic,
ea change

and 70°C respectively. The highest rehydration rate was
determined in the water bath made at a temperature of 1.84 and
70°C and mushroom samples dried at 50°C. The lowest
rehydration rate was found in the water bath process at 70 °C
with 0.19 and in mushroom samples dried at 60°C. It was
observed that drying temperatures also affected the total area
change rates of mushroom samples (p<0.05). The highest field
change rate was determined in the fungi samples dried at 70°C
with 53.45%, while the lowest was determined in the samples
dried at 50°C with 50.82%.

To cite: Tasova M, Giizel M (2020). The Effect of Drying Temperatures on Rehydration, Model,
Drying Performance and Surface Area Values of Mushroom (Agaricus bisporus L.). Turkish
Journal of Agricultural Engineering Research (TURKAGER), 1(1): 74-84.

GIRIS

Sinyal igsleme uygulamalarinda, veriler toplanip 6l¢iim ve degerlendirmesi yapildiktan
sonra, bagka bir cihaz tarafindan okunmasi seklinde igletilmektedir. Bu olay
elektronik bir ortamdan farkli bir elektronik ortama tasinmasina ragmen, gérunti
isleme uygulamalarinda farkhilik gostermektedir (Gonzalez ve Woods, 2005).
Goruntilerin bilgisayar ortaminda analiz edilmesiyle de goriintiilerdeki nesnelerin
icerigi detaylandirilmaktadir. Gorunti isleme uygulamalar: detaylandirma asamasi
ile tamamlanmaktadir (Jihne, 2005). Gériintii isleme uygulamalar: tarim, gida, ilac,
otomotiv gibi bircok sektor ve alanda uygulanmaktadir. Gida alaninda uygulanan
gorunti isleme teknigi gercek zamanli veya asekron olmak tizere uriinlerdeki
mikrobiyel gelisimi, renk, fiziksel 6zellikler ve kalite kriterleri izlenerek énlemlerin
alinmasinda ve istege 06zgl Ozelliklerin saglamasinda etkin bir gekilde
kullanilmaktadir.

Tarimsal triinlerin yapilarinda yaklasik %75-95 araliginda bir nem seviyesine
sahiptirler. Bu yiiksek nem, lirtinlerin uzun siire taze olarak saklanamadan kisa siire
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icerisinde fiziksel ve kimyasal o6zelliklerinde kayiplara sebebiyet vererek hizla
bozulmasina yol agmaktadir. Bu olumsuzlugu azaltmak veya tamamen ortadan
kaldirmak i¢in eskiden beri uygulanan kurutma iglemi ile triinler uzun sire
bozulmadan ve ekonomik bir sekilde muhafaza edilebilir (Doymaz, 2011; Ghanbarian
ve ark., 2019).

Enerji tiketim maliyetinin olmamasi ve teknik bilgi gerektirmemesinden dolay:
iiriinler genellikle giines veya golge (Panagopoulou ve ark. 2019, Asma yapragi
Maseko ve ark., 2019 Amaranthus cruentus) altinda kurutulmaktadir. Bu
yontemlerde kuruma siliresinin uzun ve son kalite degerlerinde ciddi kayiplar
meydana gelmektedir (Xio ve ark., 2015; Wang ve ark., 2018). Bununla beraber, acikta
kurutma yontemlerinde, giinesten gelen kizil6tesi 1sinlarin tGrtinlerde kansorejen etki
olusturmasina ve cgevreden gelen tarimsal ilag, toz gibi zararli gazlarinda trinlere
bulagma ihtimali vardir. Olumsuz bu durumlari kontrol edebilmek i¢in kurutulan
urtinlerin kapali ortamlarda ve/veya kurutma sartlarinin trine 6zgii ayarlama
olanagi bulunan yapay kurutucularda kurutulmalari daha uygundur. Kurutma
yontemlerinden bazilari ise konvansiyonel sicak hava (Tasova, 2019), mikrodalga
(Cucurullo ve ark., 2018), vakum (Viji ve ark., 2019), ve hibrit kurutucular (Ananno ve
ark., 2020)’dir. Bu yontemlerden en yaygin olarak kullamilani konvansiyonel sicak
hava kurutucularidir. Piyasada kurutulmus irin yelpazesi ve talebi her gecen giin
strekli artmaktadir. Bu durum hem konuyla iligkili alternatif is kollarinin artmasina,
hem de kuru iirtin arayislarini hizla gelistirmektedir.

Kurutulmug iirin yelpazesi diinyada siirekli gelisen ve popililer hale gelen bir
sektordir. Kurutulmus turinler arasinda ise en fazla tiiketilenlerden biriside
mantardir. Mantarin kurusu o6zellikle ¢orbalarda kullanimi1 olduk¢a fazla tercih
edilmektedir. Bunun yaninda probiyotik, B-glucan polisakkariti (Aida, Shuhaimi,
Yazid ve Maaruf, 2009; Palacios ve ark., 2011), yiiksek seviyede protein ve esansiyel
aminoasitler (Mattila, Salo-Vadnénen, Kénko, Aro ve Jalava, 2002), ve diisiik seviyede
ise polifonol ve antioksidan maddeleri bulunmaktadir (Palacios ve ark., 2011; Yilmaz
ve Bastioglu, 2020).

Bu calismada, etiiv kurutucuda 50, 60 ve 70°C sicaklarinda kurutulan mantarin
kuruma seyri boyunca degigen alan degerleri gériinti isleme yontemi ile tespit edilmis
ve mantarin son nem degerleri, kuruma siireleri, en uygun ince tabakali kuruma
modeli, rehidrasyon orani degerleri belirlenmigtir.

MATERYAL ve YONTEM

Kurutulan Uriin

Kurutma calismasinda kullanilan mantar Tokat ilinde bulunan yerel bir marketten
satin alinmigtir. Calisma sonlanana kadar Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Ziraat
Fakiltesi kurutma laboratuvarindaki +4+0.5 °C sicakliktaki buzdolabinda muhafaza
edilmigtir.

Nem igeriginin tespiti

Nem igeriginin belirlenmesi i¢in ortalama 20+0.7 g yas 6rnek kullanilarak 70 °C sabit
sicakliga ayarlanmis etiivde agirlik degisimi olmadigi ana kadar kurutulmustur
(Abuska ve Dogan, 2010).
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Kurutma iglemleri

Mantarin kurutulmas: isleminde 50, 60 ve 70°C sicaklik degerleri kullanilarak sap
kisimlar1 sapkadan ayrilmis ve oyuk kisimlari yukariya gelecek sekilde tabaklara
yerlestirilmigtir. Daha sonra yas baza gére %10 nem seviyelerine kadar kurutulmus
ve agirlik degisimini izleyebilmek i¢in mantarlar belirli araliklarda gikartilip 0.01 g
hassasiyetli terazi ile tartilmistir.

Ince tabakali kuruma modelleri

Kurutma islemleri seyrince mantarlardan uzaklasan nem degerleri alinabilir nem
oran1 (ANO) degerlerine 1 numarali esitlik kullanilarak hesaplanmistir (Yagcioglu,
1999).

Mo —Me (1)

Burada;

ANO: Uriinden ayrilabilir nem orani

M: Uriiniin herhangi bir t anindaki nem icerigi
Me: Uriiniin denge nemi

M,: Uriintin baglangic nem icerigi

Kurutma sicaklilari i¢in ayr1 ayri belirlenen ANO degerleri literatiirde yaygin
olarak kullanilan Jana ve Das, Lewis, ve Wang ve Singh ince tabakali matematiksel
kuruma modelleri secilmistir (Cizelge 1).

Cizelge 1. Kullanilan modellere ait esitlikler
Table 1. Equations for the models used

Model ismi Esitlik Kaynak

Jena ve Das ANO = h.exp(.(t0))+(m.t) Jane ve Das (2007)
Lewis ANO = exp(-k.t) Lewis (1921)

Wang ve Singh ANO = 1+k.t+h.t2 Wang ve Singh (1978)

Cizelge 1’e gore, esitliklerdeki h, j, m ve k modellere ait katsayilari belirtirken, t ise
stireyl temsil etmektedir.

Rehidrasyon oranina ait veriler

Kurutulan mantarlarin tekrar su alma kapasitelerinin olduk¢a yiliksek olmasi istenir.
Bu durum kuru trinin kullanildig: gida ortamina aromasini ve tadini iyi birakmasi
arzu edilir. Ayn1 zamanda su alarak tekrar taze irtintin gekil ve boyutsal 6zelliklerini
geri kazanmasi beklenir. Kurutulan gidalarin rehidrasyon kinetiginin arastirildig
calismalarda rehidre i¢in kullanilan suyun sicakligi da toplam rehidrasyon
parametrelerini (rehidrasyon, hizi, orani, kapasitesi) 6nemli seviyede etkiledigi
belirtilmektedir. 50, 60 ve 70°C sicakliklarda kurutulan érnekler sirasiyla 20, 40 ve
70°C su banyosu ortaminda agirhik degisimi sabitlene kadar bekletilmigtir. Su
banyosu islemi Simsek Laborteknik marka-Turkiye SBD309 model cihazda
gergeklestirilmigtir. Kurutulan mantar orneklerinin rehidrasyon orani esitlik 2
kullanilarak hesaplanmistir (Ertekin ve Yaldiz, 2004).
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RO = M,
M, (2)
Burada;

M: herhangi bir t stiresi anindaki nemli agirligi, M: ise kurumus haldeki baslangig
agirhigini temsil etmektedir.

Goriinti igleme

Mantar gorintilerinin alan degerlerinin hesaplanmasinda, Java tabanli Imaged
programi kullanilmigtir. Farkli sicakliklarda kurutulan mantar orneklerine ait
gorintilerde, a¢1 ve mesafe etkisinin kontroliinii her gériintii icerisinde o6nceden
uzunlugu ol¢iilmiis referans ¢izgiler kullanilarak ve dlgeklendirme iglemi yapilarak
gerceklestirilmigtir. Cekilen fotograflardaki mantar gorintilerini diger cisimlerden
ayirmak icin esikleme (threshold) islemi yapilmig, mantar goriintiileri
yalmizlagtirilarak referans gizgilere gore piksel bagina alan sayilar1 hesaplatilarak
alan degerleri tespit edilmigtir.

BULGULAR ve TARTISMA

Mantarin kuruma performansi

Yapilan nem tayinin igsleminde mantarin yas baza goére nem icerigi %92.90 olarak
belirlenmis ve bu deger % 9-13 nem seviyelerine kadar kurutulmustur. Baydas ve
Altuntas (2019) calismalarinda kuruttuklar1 mantar érneklerinin son nem degerlerini
yvag baza gore %9-12 nem araligina kadar distrmiislerdir. Kurutma sicakliklarinda
belirlenen meyvelere ait ortalama kuruma streleri Cizelge 2’de verilmigtir.

Cizelge 2. Meyvelere ait ortalama kuruma performans degerleri
Table 2. Average drying performance values of fruits

Kurutma sicaklign Son nem degeri Kuruma siiresi
0 (y.b.) (saat)

50 12.93 9

60 9.32 7.5

70 12.05 4.5

Cizelge 2’ye gore, kurutma sicakliklarinin mantar 6rneklerinin kuruma siiresi ve
son nem degerlerini etkiledigi gériilmiigtiir. Ornekler arasinda en uzun kurutma
islemi 9 saat siirerken en kisa ise 4.5 saat strdigi belirlenmistir. 60 ve 70°C
sicakliklarda kurutulan mantar ornekleri 50°C sicakliga gore sirasiyla %16.66 ve
%50 oranlarinda kuruma siirelerinin azaldig1 tespit edilmistir. Liu ve ark. (2019),
yaptiklari mantar kurutma calismasinda kurutma sicakligi, dilim kalinhig1 ve hava
hiz1 parametrelerinin o6rneklerin kuruma siirelerinin 6nemli sevide etkiledigini
belirlemiglerdir. Calismada 65 ve 75°C degerlerinde kurutulan mantar érneklerinin
55°C sicaklik degerine gore sirasiyla, %31.25 ve 56.25 oranlarinda kuruma siirelerinin
azaldig goriilmektedir. Shishir ve ark. (2019), calismalarinda 60 ve 70°C sicakliklarda
kuruttuklar: siteyk mantar 6rneklerinin 50 °C sicakliga gore sirasiyla, %30.77 ve
% 38.46 oranlarinda kuruma siirelerinin azaldigi bulunmustur.



TASOVA ve GUZEL / Turk J. Agr Eng Res (TURKAGER), 2020, 1(1), 74-84 79

Mantarin kuruma modellerine veriler

Calismada kullanilan mantar 6rneklerinin kuruma stireye bagli kuruma oranlarinin
ince tabakali kuruma esitliklerinde islenmesi neticesinde elde edilen modellere ait
bulgular Cizelge 3’te verilmistir.

Cizelge 3. Matematiksel modellere ait bulgular
Table 3. Findings of mathematical models

Kurutma

2
sicakhklart Modeller Katsayilar R p
Lewis k: 0.2750 0.9893 p<0.0001
k: 1.0131
h: 0.5446 _
) Jena Das j: 0.5263 0.9901 p=1.0000
50°C m: 0.0090
. k: -0.2063
Wang ve Singh h: 0.0110 0.9965 p<0.0001
Lewis k: 0.3688 0.9818 p<0.0001
60 °C k: 1.0178
h: 0.5938 p=1.0000
Jena-Das j: 0.4279 0.9833
m: 0.0151
Wang ve Singh E D200 0.9979 p<0.0001
Lewis k: 0.5569 0.9843 0<0.0001
k: 1.0157
h: 0.6882 _
70 °C Jena-Das j: 0.2390 0.9853 p=1.0000
m: 0.0107
. k: -0.3898
Wang ve Singh h: 0.0385 0.9983 p<0.0001

Cizelge 3’e gore, modeller arasinda mantar érneklerinin kuruma verilerini (ANO)
en iyl 70 °C kurutma sicakliginda Wang ve Singh modeli tahmin ederken, 6lgiilen
degerleri en zayif kuvvette tahmin eden ise 60°C sicaklikta Lewis modeli oldugu
bulunmustur. Farkh sicakliklarda kurutulan mantar érneklerine ait matematiksel
model verileri incelendiginde Jena-Das modellinin tiim kurutma islemlerinde 6l¢iilen
ANO degerlerini kuvvetli (R2<0.8500) ettigi halde kullanmiminin giivenli (p<0.05)
olmadig: (p = 1.0000) gorilmiistiir.

Kuruma parametrelerine ait degerler

Farkli sicakliklarda kurutulan mantar orneklerinin kuru baza gore belirlenen
kuruma kinetigi ve ANO degerlerine gore tespit edilen kuruma hiz degerleri Sekil 1’de
verilmistir. Sekil 1’e gore, farkl: sicaklik degerlerinde kurutulan mantar 6rneklerine
ait kuruma kinetiginin incelendiginde ilk ii¢ saat siiresince 50 ile 60°C sicaklik
degerindeki 6rneklerin birbirlerine yakin bir kuruma egrisi sergiledigi gorilmiistir.
Bununla beraber 70°C sicaklik degerinde kurutulan 6rneklerin ise baslangic anindan
itibaren kuruma kinetigi belirgin bir sekilde digerlerinden ayrildig: tespit edilmigtir.
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Sekil 1. Mantar érneklerine ait kuruma kinetigi ve kuruma hiz egrileri
Figure 1. Drying kinetics and drying speed curves of mushroom samples

Orneklerin kuruma iz degerlerine sicakligin etkisinin 6nemli oldugu
bulunmustur. Ilk ti¢ saat siiresince érneklerin kuruma hizlarimin belirgin bir sekilde
hizla azaldigi ve daha sonra kuruma hizinin yavaglayarak distigi belirlenmistir.
Benzer bulgulari; Carrién ve ark. (2017), Vallespir ve ark. (2019) ve Satimehin ve ark.
(2018), yaptiklart mantar kurutma calismalarinda benzer bulgular:1 belirlediklerini
belirtmisler.

Rehidrasyon bulgular:
Mantar oOrneklerinin rehidrasyon o6zelliklerine kurutma sicakligi ve rehidre
ortamindaki su sicakliginin etkileri Sekil 2’de verilmigtir.
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Sekil 2. Farkli su banyosu sicakliklarindaki rehidrasyon egrileri
Figure 2. Rehydration curves at different water bath temperatures

Sekil 2'ye gore, farkli sicakliklarda kurutulan mantar ornekleri 20 ve 40°C
sicakliktaki su banyosu ortaminda sergilemis olduklari rehidrasyon egrilerinde ilk
yarim saat siiresince hizla bir yiikseligsin gergeklestigi ve daha sonra azalarak bir
yikselis egrisinin olustugu belirlenmigtir. 40 °C sicakliktaki su banyosunda 50 ve
70°C sicaklik degerlerinde kurutulan mantar 6rneklerinin birlerine nerdeyse ¢cakismis
bir gekilde rehidre oldugu gorilmustir. Mantar 6rneklerinin 70°C sicakliktaki su
banyosunda ilk basta sadece 50°C sicaklikta kurutulan orneklerin 60 ve 70°C
sicaklikta kurutulanlara gore daha hizla rehidre oldugu gézlemlenmistir.
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Rehidrasyon oranlarina gére, 20 ve 70°C su banyosunda yapilan rehidrasyon
isleminde 50°C sicaklikta kurutulan mantar 6rneklerinde maksimum nem alma iglemi
gerceklesirken, sadece 40 °C sicaklikta yapilan su banyosu ortaminda 60°C sicaklik
degerinde kurutulan ornegin maksimum nem aldig1 tespit edilmistir. Literatiirde,
Vallespir ve ark. (2019), 5, 10 ve 15°C gibi diisiik sicaklik ultrason 6n isleminin
mantarin kuruma o6zelliklerine etkisini arastirmigslar. Calismalarinda istatistiksel
acidan rehidrasyon kapasitelerinde onemli bir farklilik olmazken disiik sicak o6n
islemi uygulanmis mantar oOrneklerinin rehidrasyon kapasitesinin daha yiiksek
oldugunu belirlemigler. Piskov ve ark. (2020), kurutma yontemlerinin istiridye
mantarinin rehidrasyon oranlarim etkiledigini ifade etmiglerdir. Calismada en yliksek
rehidrasyon oraninin dondurarak kurutulan mantar orneklerinde en az ise
mikrodalga ile kurutulan 6rneklerde gézlemlemigler.

Alan degisimine ait veriler
Farkli sicak degerlerinde kurutulan mantar o6rneklerinin alan degisim bulgular:
Sekil 3’de verilmigtir.

Akandmm '}

Sekil 3. Yiizey alan degisimi
Figure 3. Surface area change

Sekil 3’e gore, kurutma sicakliklarinin mantarin ylzey alan degisimine etkinin
onemli diizeyde oldugu goriilmektedir. Kurutma iglemleri esnasinda her sicaklik
degerinde de ilk 2 saat icerisindeki alan degisim egrilerindeki hareketliligin benzer
oldugu ve daha sonra alan degisim degerlerinde hizla degistigi belirlenmigtir. 70°C
sicaklikta kurutulan 6rnekte alinabilir nem oraninin yliksek olmasindan dolay: alan
degisim hizinin diger sicaklik degerlerine goére daha biiyik oldugu tespit edilmigtir.
Ozellikle 70°C sicaklikta 2-4 saat araliklarindaki kuruma egrisi incelendiginde egriye
ait egiminin daha biyik oldugu gorilmektedir.

Optimum degerlerin belirlendigi kurutma sicakliklari

Kurutulan mantar ornekleri, rehidrasyon orani (RO), kuruma hizz (KH) ve
alinabilir nem orani1 (ANO) degerleri acisindan incelendiginde en uygun bulgularin
oldugu kuruma sicakliklar1 Sekil 4’de verilmigtir.
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Sekil 4. En uygun degerler ve kurutma sicakliklar:
Figure 4. Optimum values and drying temperatures

Sekil 4’e gore, 50, 60 ve 70°C sicaklik degerlerinde kurutulan mantar 6rnekleri
rehidrasyon orani, kuruma hizi ve alinabilir nem degerleri verilmistir. Rehidrasyon
orani acgisindan en yiiksek deger 70 °C sicakliktaki rehidre ortaminda tutulan 50 °C
sicaklikta kurutulan mantar orneklerinde tespit edilmistir. En yiiksek kuruma
hizimin 70°C sicaklikta kurutulan orneklerde oldugu ve Alinabilir nem orani
degerlerini en iyi tahmin eden Wang ve Singh modelinin 70°C sicakhiktaki kuruma
verilerinde belirlenmistir.

SONUC

Kurutma iglemlerinde rehidasyon parametresi Uriin hakkinda fiziksel ve bazi
kimyasal 6zelliklerinin degerlendirme imkéani sunmasi ac¢isinda énem arz etmektedir.
Bununla beraber bol sulu trinlerin kurutulmas: islemlerinde orneklerin fiziksel
ozellikleri ciddi anlamda degismektedir. Ozellikle de alan degisimi cok fazla
gerceklesmektedir. Bu 6zellik Griiniin kurutulmasindan sonra paketleme ve depolama
islemleri i¢in o6nemlidir. Bu c¢alisma kapsaminda Kkiiltlir mantarimin kurutma,
rehidrasyon ve alan 6zelliklerine kurutma sicakliklarinin etkisinin 6nemli oldugu
belirlenmigtir. Ayrica farkli sicakliklarda kurutulan mantar 6rneklerinin rehidrasyon
oranlarina farkh sicakliklardaki su banyosunun etkiledigi ancak bu etkinin énemli
seviyede olmadig1 gérilmiistiir.

Kurutma sicakliklarinin artmasiyla kuruma siirelerinin 6nemli diizeyde azaldigi
tespit edilmistir. Calismada kullanilan materyale ait kuruma verileri ince tabakali
matematiksel esitliklerde igslenmis ve oGlgiilen verileri en iyi 70°C sicaklikta Wang ve
Singh modeli tahmin etmigtir. En ylksek rehidrasyon oram 1.84 ile 70°C sicaklikta
yapilan su banyosunda ve 50°C sicaklikta kurutulan mantar orneklerinde tespit
edilmistir. En disiik rehidrasyon orani ise 0.19 ile yine 70°C sicaklikta yapilan su
banyosu isleminde ve 60°C sicaklikta kurutulan mantar 6rneklerinde bulunmustur.
Ancak 20 ve 40°C sicakliklarda yapilan su banyosu igslemlerinde ise 70 °C sicaklikta
kurutulan mantar Orneklerinin 50°C sicaklikta kurutulan o6rneklere gore oldukca
yakin bir rehidrasyon oranina sahip oldugu goérilmiustiir. Kurutma sicakliklarinin
mantar oOrneklerinin toplam alan degisim oranlarini 6nemli seviyede etkilerken
kurutma sicaklar1 arasindaki farkliligin alan degisimine etkisinin 6nemli olmadig:
goralmustir.
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Toplam alan degisim oranlar1 arasinda en yiikse deger % 53.45 ile 70°C sicaklikta
belirlenirken en disiuk ise % 50.82 ile 50°C sicaklikta belirlenmigtir. Calismada
incelenen tim bulgular bir arada degerlendirildiginde arastirilan parametreler
acisindan mantarin 70°C sicaklikta kurutulmasinin daha olacagi 6nerilmektedir.

CIKAR CATISMASI

Yapilan bu calismanin baslangicindan sonuna kadar olan tiim silirecte yazarlar
arasinda herhangi ¢ikar ¢atismasinin olmadigini beyan ederiz.

YAZAR KATKISI

Calismanin planlama asamasinda: Muhammed TASOVA ve Mustafq GUZEL,
Calismanin yazim asamasinda: Muhammed TASOVA ve Mustafa GUZEL,
Calismanin materyal temini, kurutma denemelerinin yapilmasi, gériuntilerin

alinmasi, kuruma, rehidrasyon, modelleme verilerinin igslenmesi ve analiz
asamasinda: Muhammed TASOVA,
Gériintiilerin islenmesi asamasinda ise: Mustafa GUZEL katk: saglamigtir.
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