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ÖZET  

Ülkemizde mantar en önemli tarımsal ihracat ürünleri arasında yer 

alan ve aynı zamanda hem kullanım alanı çeşitliliği hem de sağlık 

değerleri açısında oldukça popüler bir üründür. Mantar, bünyesinde 

%90-95 gibi yüksek bir nem barındırmasından dolayı taze olarak 

uzun süre saklanamadan kısa süre içerisinde bozulmaktadır. 

Kurutma işlemi ile tarımsal ürünlerin bünyelerindeki yüksek nem 

miktarını ticari nem seviyelerine kadar düşürülerek bozulması 

engellenmekte ve alternatif ürün seçeneği halini almaktadır. Bu 

çalışmada, kültür mantarı 50, 60 ve 70ºC sıcaklıklarda 12.54±1.21 

kuru baz (k.b.) değerinden 0.13±0.02 (k.b.) son nem değerine kadar 

kurutulmuştur. 50, 60 ve 70ºC sıcaklıklarında kurutulan mantar 

örneklerinin ortalama kuruma süreleri sırasıyla 9, 7.5 ve 4.5 saat 

olarak belirlenmiştir. İşlenen tüm kuruma modelleri arasında 

mantar örneklerinin kuruma verilerini en iyi 70ºC sıcaklıkta Wang 

ve Singh eşitliği tahmin etmiştir. Farklı sıcaklık değerlerinde 

kurutulan mantar örnekleri sırasıyla 20, 40 ve 70ºC 

sıcaklıklarındaki su banyosu ortamlarının rehidrasyon oranlarına 

etkisinin önemli olduğu bulunmuştur. En yüksek rehidrasyon oranı 

1.84 ile 70ºC sıcaklıkta yapılan su banyosunda ve 50ºC sıcaklıkta 

kurutulan mantar örneklerinde tespit edilmiştir. En düşük 

rehidrasyon oranı ise 0.19 ile yine 70ºC sıcaklıkta yapılan su 

banyosu işleminde ve 60ºC sıcaklıkta kurutulan mantar 

örneklerinde bulunmuştur. Kurutma sıcaklarının yine mantar 

örneklerinin toplam alan değişim oranlarını etkilediği (p<0.05) 

görülmüştür. En yüksek alan değişim oranı %53.45 ile 70ºC 

sıcaklığında kurutulan mantar örneklerinde belirlenirken en düşük 

ise %50.82 ile 50ºC sıcaklık değerinde kurutulan örneklerde 

belirlenmiştir. 
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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 

long time due to its high humidity of 90-95%. With the drying 

process, the degradation of agricultural products is lowered down 

to commercial humidity levels and thus it becomes an alternative 

product option. In this study, the cultivated mushroom was dried 

from 12.54 ± 1.21 dry base (d.b.) to 0.13 ± 0.02 (d.b.) final 

humidity at 50, 60 and 70ºC. Average drying times of mushroom 

samples dried at 50, 60 and 70ºC were determined as 9, 7.5 and 

4.5 hours, respectively. Wang and Sıngh equation estimates the 

drying data of mushroom samples among all drying models 

processed at the best 70ºC temperature. It has been found that 

the effect of the fungus samples dried at different temperatures 

on the rehydration rates of water bath environments at 20, 40 

and 70ºC respectively. The highest rehydration rate was 

determined in the water bath made at a temperature of 1.84 and 

70ºC and mushroom samples dried at 50ºC. The lowest 

rehydration rate was found in the water bath process at 70 ºC 

with 0.19 and in mushroom samples dried at 60ºC. 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 70ºC 

with 53.45%, while the lowest was determined in the samples 

dried at 50ºC with 50.82%. 

 

GİRİŞ 

Sinyal işleme uygulamalarında, veriler toplanıp ölçüm ve değerlendirmesi yapıldıktan 

sonra, başka bir cihaz tarafından okunması şeklinde işletilmektedir. Bu olay 

elektronik bir ortamdan farklı bir elektronik ortama taşınmasına rağmen, görüntü 

işleme uygulamalarında farklılık göstermektedir (Gonzalez ve Woods, 2005). 

Görüntülerin bilgisayar ortamında analiz edilmesiyle de görüntülerdeki nesnelerin 

içeriği detaylandırılmaktadır. Görüntü işleme uygulamaları detaylandırma aşaması 

ile tamamlanmaktadır (Jähne, 2005). Görüntü işleme uygulamaları tarım, gıda, ilaç, 

otomotiv gibi birçok sektör ve alanda uygulanmaktadır. Gıda alanında uygulanan 

görüntü işleme tekniği gerçek zamanlı veya asekron olmak üzere ürünlerdeki 

mikrobiyel gelişimi, renk, fiziksel özellikler ve kalite kriterleri izlenerek önlemlerin 

alınmasında ve isteğe özgü özelliklerin sağlamasında etkin bir şekilde 

kullanılmaktadır. 

Tarımsal ürünlerin yapılarında yaklaşık %75-95 aralığında bir nem seviyesine 

sahiptirler. Bu yüksek nem, ürünlerin uzun süre taze olarak saklanamadan kısa süre  
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içerisinde fiziksel ve kimyasal özelliklerinde kayıplara sebebiyet vererek hızla 

bozulmasına yol açmaktadır. Bu olumsuzluğu azaltmak veya tamamen ortadan 

kaldırmak için eskiden beri uygulanan kurutma işlemi ile ürünler uzun süre 

bozulmadan ve ekonomik bir şekilde muhafaza edilebilir (Doymaz, 2011; Ghanbarian 

ve ark., 2019). 

Enerji tüketim maliyetinin olmaması ve teknik bilgi gerektirmemesinden dolayı 

ürünler genellikle güneş veya gölge (Panagopoulou ve ark. 2019, Asma yaprağı; 

Maseko ve ark., 2019 Amaranthus cruentus) altında kurutulmaktadır. Bu 

yöntemlerde kuruma süresinin uzun ve son kalite değerlerinde ciddi kayıplar 

meydana gelmektedir (Xio ve ark., 2015; Wang ve ark., 2018). Bununla beraber, açıkta 

kurutma yöntemlerinde, güneşten gelen kızılötesi ışınların ürünlerde kansorejen etki 

oluşturmasına ve çevreden gelen tarımsal ilaç, toz gibi zararlı gazlarında ürünlere 

bulaşma ihtimali vardır. Olumsuz bu durumları kontrol edebilmek için kurutulan 

ürünlerin kapalı ortamlarda ve/veya kurutma şartlarının ürüne özgü ayarlama 

olanağı bulunan yapay kurutucularda kurutulmaları daha uygundur. Kurutma 

yöntemlerinden bazıları ise konvansiyonel sıcak hava (Taşova, 2019), mikrodalga 

(Cucurullo ve ark., 2018), vakum (Viji ve ark., 2019), ve hibrit kurutucular (Ananno ve 

ark., 2020)’dır. Bu yöntemlerden en yaygın olarak kullanılanı konvansiyonel sıcak 

hava kurutucularıdır. Piyasada kurutulmuş ürün yelpazesi ve talebi her geçen gün 

sürekli artmaktadır. Bu durum hem konuyla ilişkili alternatif iş kollarının artmasına, 

hem de kuru ürün arayışlarını hızla geliştirmektedir. 

Kurutulmuş ürün yelpazesi dünyada sürekli gelişen ve popüler hale gelen bir 

sektördür. Kurutulmuş ürünler arasında ise en fazla tüketilenlerden biriside 

mantardır. Mantarın kurusu özellikle çorbalarda kullanımı oldukça fazla tercih 

edilmektedir. Bunun yanında probiyotik, β-glucan polisakkariti (Aida, Shuhaimi, 

Yazid ve Maaruf, 2009; Palacios ve ark., 2011), yüksek seviyede protein ve esansiyel 

aminoasitler (Mattila, Salo-Väänänen, Könkö, Aro ve Jalava, 2002), ve düşük seviyede 

ise polifonol ve antioksidan maddeleri bulunmaktadır (Palacios ve ark., 2011; Yılmaz 

ve Bastıoğlu, 2020). 

Bu çalışmada, etüv kurutucuda 50, 60 ve 70ºC sıcaklarında kurutulan mantarın 

kuruma seyri boyunca değişen alan değerleri görüntü işleme yöntemi ile tespit edilmiş 

ve mantarın son nem değerleri, kuruma süreleri, en uygun ince tabakalı kuruma 

modeli, rehidrasyon oranı değerleri belirlenmiştir.  

MATERYAL ve YÖNTEM 

Kurutulan Ürün 

Kurutma çalışmasında kullanılan mantar Tokat ilinde bulunan yerel bir marketten 

satın alınmıştır. Çalışma sonlanana kadar Tokat Gaziosmanpaşa Üniversitesi Ziraat 

Fakültesi kurutma laboratuvarındaki +4±0.5 ºC sıcaklıktaki buzdolabında muhafaza 

edilmiştir.  

 

Nem içeriğinin tespiti 

Nem içeriğinin belirlenmesi için ortalama 20±0.7 g yaş örnek kullanılarak 70 ºC sabit 

sıcaklığa ayarlanmış etüvde ağırlık değişimi olmadığı ana kadar kurutulmuştur 

(Abuska ve Doğan, 2010).  
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Kurutma işlemleri 

Mantarın kurutulması işleminde 50, 60 ve 70°C sıcaklık değerleri kullanılarak sap 

kısımları şapkadan ayrılmış ve oyuk kısımları yukarıya gelecek şekilde tabaklara 

yerleştirilmiştir. Daha sonra yaş baza göre %10 nem seviyelerine kadar kurutulmuş 

ve ağırlık değişimini izleyebilmek için mantarlar belirli aralıklarda çıkartılıp 0.01 g 

hassasiyetli terazi ile tartılmıştır. 

 

İnce tabakalı kuruma modelleri 

Kurutma işlemleri seyrince mantarlardan uzaklaşan nem değerleri alınabilir nem 

oranı (ANO) değerlerine 1 numaralı eşitlik kullanılarak hesaplanmıştır (Yağcıoğlu, 

1999). 

                                                                                                    (1)   

                                                                                                                    

Burada; 

ANO: Üründen ayrılabilir nem oranı 

M: Ürünün herhangi bir t anındaki nem içeriği 

Me: Ürünün denge nemi 

Mo: Ürünün başlangıç nem içeriği 

 

Kurutma sıcaklıları için ayrı ayrı belirlenen ANO değerleri literatürde yaygın 

olarak kullanılan Jana ve Das, Lewis, ve Wang ve Singh ince tabakalı matematiksel 

kuruma modelleri seçilmiştir (Çizelge 1). 

 

Çizelge 1. Kullanılan modellere ait eşitlikler 

Table 1. Equations for the models used 

 Model ismi  Eşitlik     Kaynak 

Jena ve Das ANO = h.exp(-j.(tk))+(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) 

 

Çizelge 1’e göre, eşitliklerdeki h, j, m ve k modellere ait katsayıları belirtirken, t ise 

süreyi temsil etmektedir. 

 

Rehidrasyon oranına ait veriler 

Kurutulan mantarların tekrar su alma kapasitelerinin oldukça yüksek olması istenir. 

Bu durum kuru ürünün kullanıldığı gıda ortamına aromasını ve tadını iyi bırakması 

arzu edilir. Aynı zamanda su alarak tekrar taze ürünün şekil ve boyutsal özelliklerini 

geri kazanması beklenir. Kurutulan gıdaların rehidrasyon kinetiğinin araştırıldığı 

çalışmalarda rehidre için kullanılan suyun sıcaklığı da toplam rehidrasyon 

parametrelerini (rehidrasyon, hızı, oranı, kapasitesi) önemli seviyede etkilediği 

belirtilmektedir. 50, 60 ve 70ºC sıcaklıklarda kurutulan örnekler sırasıyla 20, 40 ve   

70ºC su banyosu ortamında ağırlık değişimi sabitlene kadar bekletilmiştir. Su 

banyosu işlemi Şimşek Laborteknik marka-Türkiye SBD309 model cihazda 

gerçekleştirilmiştir. Kurutulan mantar örneklerinin rehidrasyon oranı eşitlik 2 

kullanılarak hesaplanmıştır (Ertekin ve Yaldız, 2004). 

 

77 



TAŞOVA ve GÜZEL / Turk J. Agr Eng Res (TURKAGER), 2020, 1(1), 74-84                                            75 

 

                                                                                                                  (2)                                                                                                                                     

 

Burada;  

M2 herhangi bir t süresi anındaki nemli ağırlığı, M1 ise kurumuş haldeki başlangıç 

ağırlığını temsil etmektedir.  

 

Görüntü işleme 

Mantar görüntülerinin alan değerlerinin hesaplanmasında, Java tabanlı ImageJ 

programı kullanılmıştır. Farklı sıcaklıklarda kurutulan mantar örneklerine ait 

görüntülerde, açı ve mesafe etkisinin kontrolünü her görüntü içerisinde önceden 

uzunluğu ölçülmüş referans çizgiler kullanılarak ve ölçeklendirme işlemi yapılarak 

gerçekleştirilmiştir. Çekilen fotoğraflardaki mantar görüntülerini diğer cisimlerden 

ayırmak için eşikleme (threshold) işlemi yapılmış, mantar görüntüleri 

yalnızlaştırılarak referans çizgilere göre piksel başına alan sayıları hesaplatılarak 

alan değerleri tespit edilmiştir.  

 

BULGULAR ve TARTIŞMA 

 

Mantarın kuruma performansı 

Yapılan nem tayinin işleminde mantarın yaş baza göre nem içeriği %92.90 olarak 

belirlenmiş ve bu değer % 9-13 nem seviyelerine kadar kurutulmuştur. Baydaş ve 

Altuntaş (2019) çalışmalarında kuruttukları mantar örneklerinin son nem değerlerini 

yaş baza göre %9-12 nem aralığına kadar düşürmüşlerdir. Kurutma sıcaklıklarında 

belirlenen meyvelere ait ortalama kuruma süreleri Çizelge 2’de verilmiştir.  

 

Çizelge 2. Meyvelere ait ortalama kuruma performans değerleri 

Table 2. Average drying performance values of fruits  

Kurutma sıcaklığı 

(ºC) 

Son nem değeri  

(y.b.) 

Kuruma süresi 

(saat) 

50 12.93 9 

60 9.32 7.5 

70 12.05 4.5 

 

Çizelge 2’ye göre, kurutma sıcaklıklarının mantar örneklerinin kuruma süresi ve 

son nem değerlerini etkilediği görülmüştür. Örnekler arasında en uzun kurutma 

işlemi 9 saat sürerken en kısa ise 4.5 saat sürdüğü belirlenmiştir. 60 ve 70ºC 

sıcaklıklarda kurutulan mantar örnekleri 50ºC sıcaklığa göre sırasıyla %16.66 ve      

%50 oranlarında kuruma sürelerinin azaldığı tespit edilmiştir. Liu ve ark. (2019), 

yaptıkları mantar kurutma çalışmasında kurutma sıcaklığı, dilim kalınlığı ve hava 

hızı parametrelerinin örneklerin kuruma sürelerinin önemli sevide etkilediğini 

belirlemişlerdir. Çalışmada 65 ve 75ºC değerlerinde kurutulan mantar örneklerinin 

55ºC sıcaklık değerine göre sırasıyla, %31.25 ve 56.25 oranlarında kuruma sürelerinin 

azaldığı görülmektedir. Shishir ve ark. (2019), çalışmalarında 60 ve 70ºC sıcaklıklarda 

kuruttukları şiteyk mantar örneklerinin 50 ºC sıcaklığa göre sırasıyla, %30.77 ve       

% 38.46 oranlarında kuruma sürelerinin azaldığı bulunmuştur. 
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Mantarın kuruma modellerine veriler 

Çalışmada kullanılan mantar örneklerinin kuruma süreye bağlı kuruma oranlarının 

ince tabakalı kuruma eşitliklerinde işlenmesi neticesinde elde edilen modellere ait 

bulgular Çizelge 3’te verilmiştir. 

 

Çizelge 3. Matematiksel modellere ait bulgular 

Table 3. Findings of mathematical models 
Kurutma 

sıcaklıkları 
Modeller Katsayılar      R2                  p 

 

Lewis k: 0.2750    0.9893 

            

            p<0.0001 

 

 

 

50 ºC 

Jena Das 

k: 1.0131 

h: 0.5446 

j: 0.5263 

m: 0.0090 

   0.9901          p=1.0000                   

 

Wang ve Singh 
k: -0.2063 

h: 0.0110 
   0.9965 

                       

           p<0.0001 

 

 

Lewis k: 0.3688    0.9818 

             

           p<0.0001 

 

60 ºC  

 
Jena-Das 

k: 1.0178 

h: 0.5938 

j: 0.4279 

m: 0.0151 

   0.9833 

                   

            p=1.0000                   

                   

 

 

Wang ve Singh 

 

k: -0.2656 

h: 0.0179 

           

0.9979 

                       

                                         

p<0.0001 

                       

 
Lewis k: 0.5569    0.9843 

           

             p<0.0001 

 

 

70 ºC 
Jena-Das 

k: 1.0157 

h: 0.6882 

j: 0.2390 

m: 0.0107 

   0.9853             p=1.0000                   

     

 
Wang ve Singh 

k: -0.3898 

h: 0.0385 
   0.9983              p<0.0001            

     

Çizelge 3’e göre, modeller arasında mantar örneklerinin kuruma verilerini (ANO) 

en iyi 70 ºC kurutma sıcaklığında Wang ve Singh modeli tahmin ederken, ölçülen 

değerleri en zayıf kuvvette tahmin eden ise 60ºC sıcaklıkta Lewis modeli olduğu 

bulunmuştur. Farklı sıcaklıklarda kurutulan mantar örneklerine ait matematiksel 

model verileri incelendiğinde Jena-Das modellinin tüm kurutma işlemlerinde ölçülen 

ANO değerlerini kuvvetli (R2<0.8500) ettiği halde kullanımının güvenli (p<0.05) 

olmadığı (p = 1.0000) görülmüştür.  

 

Kuruma parametrelerine ait değerler 

Farklı sıcaklıklarda kurutulan mantar örneklerinin kuru baza göre belirlenen 

kuruma kinetiği ve ANO değerlerine göre tespit edilen kuruma hız değerleri Şekil 1’de 

verilmiştir. Şekil 1’e göre, farklı sıcaklık değerlerinde kurutulan mantar örneklerine 

ait kuruma kinetiğinin incelendiğinde ilk üç saat süresince 50 ile 60ºC sıcaklık 

değerindeki örneklerin birbirlerine yakın bir kuruma eğrisi sergilediği görülmüştür. 

Bununla beraber 70ºC sıcaklık değerinde kurutulan örneklerin ise başlangıç anından 

itibaren kuruma kinetiği belirgin bir şekilde diğerlerinden ayrıldığı tespit edilmiştir. 
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Şekil 1. Mantar örneklerine ait kuruma kinetiği ve kuruma hız eğrileri 

Figure 1. Drying kinetics and drying speed curves of mushroom samples 

 

Örneklerin kuruma hız değerlerine sıcaklığın etkisinin önemli olduğu 

bulunmuştur. İlk üç saat süresince örneklerin kuruma hızlarının belirgin bir şekilde 

hızla azaldığı ve daha sonra kuruma hızının yavaşlayarak düştüğü belirlenmiştir. 

Benzer bulguları; Carrión ve ark. (2017), Vallespir ve ark. (2019) ve Satimehin ve ark. 

(2018), yaptıkları mantar kurutma çalışmalarında benzer bulguları belirlediklerini 

belirtmişler. 

 

Rehidrasyon bulguları 

Mantar örneklerinin rehidrasyon özelliklerine kurutma sıcaklığı ve rehidre 

ortamındaki su sıcaklığının etkileri Şekil 2’de verilmiştir.  

 

 
Şekil 2. Farklı su banyosu sıcaklıklarındaki rehidrasyon eğrileri 

Figure 2. Rehydration curves at different water bath temperatures 

 

Şekil 2’ye göre, farklı sıcaklıklarda kurutulan mantar örnekleri 20 ve 40ºC 

sıcaklıktaki su banyosu ortamında sergilemiş oldukları rehidrasyon eğrilerinde ilk 

yarım saat süresince hızla bir yükselişin gerçekleştiği ve daha sonra azalarak bir 

yükseliş eğrisinin oluştuğu belirlenmiştir. 40 ºC sıcaklıktaki su banyosunda 50 ve 

70ºC sıcaklık değerlerinde kurutulan mantar örneklerinin birlerine nerdeyse çakışmış 

bir şekilde rehidre olduğu görülmüştür. Mantar örneklerinin 70ºC sıcaklıktaki su 

banyosunda ilk başta sadece 50ºC sıcaklıkta kurutulan örneklerin 60 ve 70ºC 

sıcaklıkta kurutulanlara göre daha hızla rehidre olduğu gözlemlenmiştir.  
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Rehidrasyon oranlarına göre, 20 ve 70ºC su banyosunda yapılan rehidrasyon 

işleminde 50ºC sıcaklıkta kurutulan mantar örneklerinde maksimum nem alma işlemi 

gerçekleşirken, sadece 40 ºC sıcaklıkta yapılan su banyosu ortamında 60ºC sıcaklık 

değerinde kurutulan örneğin maksimum nem aldığı tespit edilmiştir. Literatürde, 

Vallespir ve ark. (2019), 5, 10 ve 15ºC gibi düşük sıcaklık ultrason ön işleminin 

mantarın kuruma özelliklerine etkisini araştırmışlar. Çalışmalarında istatistiksel 

açıdan rehidrasyon kapasitelerinde önemli bir farklılık olmazken düşük sıcak ön 

işlemi uygulanmış mantar örneklerinin rehidrasyon kapasitesinin daha yüksek 

olduğunu belirlemişler. Piskov ve ark. (2020), kurutma yöntemlerinin istiridye 

mantarının rehidrasyon oranlarını etkilediğini ifade etmişlerdir. Çalışmada en yüksek 

rehidrasyon oranının dondurarak kurutulan mantar örneklerinde en az ise 

mikrodalga ile kurutulan örneklerde gözlemlemişler.  

 

Alan değişimine ait veriler 

Farklı sıcak değerlerinde kurutulan mantar örneklerinin alan değişim bulguları  

Şekil 3’de verilmiştir. 

 

 
Şekil 3. Yüzey alan değişimi  

Figure 3. Surface area change  

 

Şekil 3’e göre, kurutma sıcaklıklarının mantarın yüzey alan değişimine etkinin 

önemli düzeyde olduğu görülmektedir. Kurutma işlemleri esnasında her sıcaklık 

değerinde de ilk 2 saat içerisindeki alan değişim eğrilerindeki hareketliliğin benzer 

olduğu ve daha sonra alan değişim değerlerinde hızla değiştiği belirlenmiştir. 70ºC 

sıcaklıkta kurutulan örnekte alınabilir nem oranının yüksek olmasından dolayı alan 

değişim hızının diğer sıcaklık değerlerine göre daha büyük olduğu tespit edilmiştir. 

Özellikle 70ºC sıcaklıkta 2-4 saat aralıklarındaki kuruma eğrisi incelendiğinde eğriye 

ait eğiminin daha büyük olduğu görülmektedir.  

 

Optimum değerlerin belirlendiği kurutma sıcaklıkları   

Kurutulan mantar örnekleri, rehidrasyon oranı (RO), kuruma hızı (KH) ve 

alınabilir nem oranı (ANO) değerleri açısından incelendiğinde en uygun bulguların 

olduğu kuruma sıcaklıkları Şekil 4’de verilmiştir.  
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Şekil 4. En uygun değerler ve kurutma sıcaklıkları 

Figure 4. Optimum values and drying temperatures  

 

Şekil 4’e göre, 50, 60 ve 70ºC sıcaklık değerlerinde kurutulan mantar örnekleri 

rehidrasyon oranı, kuruma hızı ve alınabilir nem değerleri verilmiştir. Rehidrasyon 

oranı açısından en yüksek değer 70 ºC sıcaklıktaki rehidre ortamında tutulan 50 ºC 

sıcaklıkta kurutulan mantar örneklerinde tespit edilmiştir. En yüksek kuruma 

hızının 70ºC sıcaklıkta kurutulan örneklerde olduğu ve Alınabilir nem oranı 

değerlerini en iyi tahmin eden Wang ve Singh modelinin 70ºC sıcaklıktaki kuruma 

verilerinde belirlenmiştir. 

 

SONUÇ 

 

Kurutma işlemlerinde rehidasyon parametresi ürün hakkında fiziksel ve bazı 

kimyasal özelliklerinin değerlendirme imkânı sunması açısında önem arz etmektedir. 

Bununla beraber bol sulu ürünlerin kurutulması işlemlerinde örneklerin fiziksel 

özellikleri ciddi anlamda değişmektedir. Özellikle de alan değişimi çok fazla 

gerçekleşmektedir. Bu özellik ürünün kurutulmasından sonra paketleme ve depolama 

işlemleri için önemlidir. Bu çalışma kapsamında kültür mantarının kurutma, 

rehidrasyon ve alan özelliklerine kurutma sıcaklıklarının etkisinin önemli olduğu 

belirlenmiştir. Ayrıca farklı sıcaklıklarda kurutulan mantar örneklerinin rehidrasyon 

oranlarına farklı sıcaklıklardaki su banyosunun etkilediği ancak bu etkinin önemli 

seviyede olmadığı görülmüştür.    

Kurutma sıcaklıklarının artmasıyla kuruma sürelerinin önemli düzeyde azaldığı 

tespit edilmiştir. Çalışmada kullanılan materyale ait kuruma verileri ince tabakalı 

matematiksel eşitliklerde işlenmiş ve ölçülen verileri en iyi 70ºC sıcaklıkta Wang ve 

Singh modeli tahmin etmiştir. En yüksek rehidrasyon oranı 1.84 ile 70ºC sıcaklıkta 

yapılan su banyosunda ve 50ºC sıcaklıkta kurutulan mantar örneklerinde tespit 

edilmiştir. En düşük rehidrasyon oranı ise 0.19 ile yine 70ºC sıcaklıkta yapılan su 

banyosu işleminde ve 60ºC sıcaklıkta kurutulan mantar örneklerinde bulunmuştur. 

Ancak 20 ve 40ºC sıcaklıklarda yapılan su banyosu işlemlerinde ise 70 ºC sıcaklıkta 

kurutulan mantar örneklerinin 50ºC sıcaklıkta kurutulan örneklere göre oldukça 

yakın bir rehidrasyon oranına sahip olduğu görülmüştür. Kurutma sıcaklıklarının 

mantar örneklerinin toplam alan değişim oranlarını önemli seviyede etkilerken 

kurutma sıcakları arasındaki farklılığın alan değişimine etkisinin önemli olmadığı 

görülmüştür.  
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Toplam alan değişim oranları arasında en yükse değer % 53.45 ile 70ºC sıcaklıkta 

belirlenirken en düşük ise % 50.82 ile 50ºC sıcaklıkta belirlenmiştir. Çalışmada 

incelenen tüm bulgular bir arada değerlendirildiğinde araştırılan parametreler 

açısından mantarın 70ºC sıcaklıkta kurutulmasının daha olacağı önerilmektedir. 
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