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Ozet

Balkabagi 1cm’ biiyiikliigiinde dogranarak, %40, %50 ve %60 seker ¢ozeltileri
ile bu seker ¢ozeltilerine %0,5, %1 ve %2 tuz ilave edilerek hazrlanan tuz
katkili seker ¢ozeltileri i¢inde osmotik kuruma kinetigi incelenmigtir. Ozmotik
kurutma islemine, kati:cozelti oran1 1:25 olmak iizere, oda sicakliginda 7 saat
devam edilmistir. Islem siiresi icinde ilk iki saatte 30 dak. ara ile daha sonra 4.,
6. ve 7. saatlerde olmak {izere 6meklerin agirlik kaybi, su kaybi, su miktar1 ve
kuru maddesindeki artis saptanmistw. Agirlhik kaybi ozmotik ¢6zeltinin
konsantrasyon artigi ve zaman ile artmistir. Seker ¢ozeltilerine uygulanan tuz
ilavesi etkili olmus ve seker konsantrasyonlarmdaki artis ile saglanan etkinin,
disiik konsantrasyondaki seker c¢ozeltilerine %I1-2 tuz ilave edilerek
saglanabilecegi gbzlenmistir.

Ozmotik kurutma verilerine Henderson ve Pabis, Lewis, Page modelleri
uygulanmis ve korelasyon katsayilar1 (R, kikare (X*) ve hata kareleri
ortalamasinin karekokii (RMSE) karsilastirilarak en uygun modelin Page
modeli oldugu bulunmustur. Fick difiizyon esitliginden hesaplanan difiizyon
katsayilar1 5,29-9,28x 10” m%/s araligindadur.

Anahtar kelimeler: Balkabagi, ozmotik kurutma, kuruma kinetigi

Giris

Ozmotik kurutma, yiiksek ozmotik basinca sahip ¢dzeltiler icine daldirilan
yiiksek nemli gidalarin (taze meyve ve sebze, et, peynir, balik) icerdikleri
suyun, ozmatik basing farkinin yarattigr itici giliclin etkisiyle, kismen
uzaklastiriimasi islemidir. Ozmotik ¢dzeltiler olarak derisik sakaroz ve glukoz
ve/veyatuz ¢ozeltileri veya bunlarin karisimi kullanilmaktadir (1). Kurutularak
veya dondurularak mufaza edilecek olan meyve ve sebzelere uygulanan

ozmotik kurutma isleminin, son {iriiniin kalitesini gelistirdigi bircok
arastrmada belirtilmigtir (2, 3).

Balkabagi karotenoidler, kalsiyum ve potasyum gibi mineraller acisindan
oldukca zengin, sodyum icerigi cok diisik olan bir sebzedir 4, 5). Bu
Ozellikleri ile iyi bir besin ve/veya katki maddesi olarak tiiketilebilme
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potansiyeli vardir. Bu ¢aligmanin amaci, balkabaginin ozmotik kurutulmasmda,
¢cozeltideki seker ve tuz miktarinin kuruma kinetigine etkisini belirlemektir.

Materyal v Yontem

Bu calismada Istanbul'da bir semt pazarindan satin alman Adapazar1 balkabag
kullanilmistr. Balkabag dilimleri 1cm® kiipler halinde dogranmistr. Ozmotik
cozeltiler olarak %40, %50, %60 seker ¢ozeltileri ve bu c¢ozeltilerin her birine
9%0.5, %1 ve %2 oranlarinda tuz ilave edilerek hazirlanan tuzlu seker ¢cozeltileri
kullanilmistr. Islem kati:gozelti oran1 125 olmak iizere, oda sicakliginda
yapilmis ve islem siiresi 7 saat olarak belirlenmistir. Islem siiresi i¢inde ilk iki
saatte 30 dak ara ile daha sonra 4., 6. ve 7. saatlerde olmak iizere orneklerin
asagida tanimlanan ozellikleri saptanmistir.

e Agirhik kaybi, 6megin baslangictaki agirlig ile herhangi bir t zamanindaki
agirhig arasindaki farkinm baslangic agirhigina oranmnin yiizde olarak ifadesi,

¢ Su miktari, herhangi bir t zamaninda 6rnegin su miktari, (g su/g kuru madde),

® Su kaybi, herhangi bir t zamaninda hesaplanan su miktar1 kaybinin drnegin
baslangi¢taki kuru madde miktarina orani (g su/g ilk kuru madde),

e Kat1 madde artisi herhangi bir t zamaninda hesaplanan kati madde artist

miktarmin 6rnegin baslangictaki kuru madde miktarma orani (g kat1 madde/g
ilk kuru madde).

Ozmotik kurutmanm ilk 4 saatlik uygulamasi sonunda elde edilen veriler tek

yollu varyans analizi (ANOVA) ve Duncan testi kullanilarak SPSS programi
ile analiz edilmigtir.

Ozmotik kurutma isleminin modellenmesinde Handerson ve Pabis modeli,
Lewis modeli ve Page modelleri uygulanmistr (6). Calisgmada son olarak, Fick
difiizyon esitliginin kiip seklindeki cisimler icin yapilan c¢oziimiinden
yararlanilarak hesaplanan, difiizyon katsayilar1 5,29-9,28x10” m?*/s araliginda
bulunmustur.

Bulgular ve Tartisma

Balkabagi 6rneklerinde agirlik kaybr ozmotik ¢ozeltinin konsantrasyon artist ve
zaman ile artmistir. Seker ¢ozeltilerine ilave edilen tuz ile agirlik kaybinin daha
da artt1g1 gozlenmistir. Ozmotik kurutma sirasinda, agirlik kaybi, su miktari, su
kaybi ve kat1 madde artis hizlarinda biiyiik degisimler, isleminin ilk 30 dakikasi
icinde olmustur. Ozmotik ¢ozeltiye tuz ilavesi, agirlhik kaybinin artmasmi
saglamistir. Deneysel veriler, yiiksek seker konsantrasyonuna sahip ¢ozeltiler
ile elde edilen agirlik kaybinin, diisik konsantrasyonda seker ¢cozeltisine %1-2
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oranmda tuz ilavesi ile elde edilen ¢ozeltiyle de saglanabilecegini gostermigtir.
Ornegin, %40 seker + %2 tuz, %50 seker + %2 tuz ve % 60 seker gozeltileri ile
elde edilen kuruma derecesi arasinda istatistiksel olarak fark bulunmamigtir.
Seker konsantrasyonundaki artig, 0megin kat1 madde miktarinda 6nemli bir
artisa neden olmazken, seker ¢cozeltilerine tuz ilave edildigi zaman, 6rneklerin
kat1 maddesinde artig gozlenmigtir.

Deneysel verilerin modellenmesinde yararlanilan matematiksel esitliklerden en
yilksek korelasyon katsayisi, en diisik kikare ve hata kareleri ortalamasinin
karekokii (RMSE) Page modeli ile elde edilmistir. Sekil 1'de %40 seker
¢ozeltisi icin deneysel veriler Page esitligi ile elde edilen teorik degerlerle
karsilastrilmaktadir.

1,00
¢ %60 seker
(deneysel)
0,80 1 —— %60 seker (Page)
0.60 4 —— %60 seker+%0.5 tuz
’ (deneysel)
g %60 s eker+%0.5 tuz
0,40 1 (page)
—%— %60 seker+%1 tuz
(deneysel)
0,201 %60 seker+%1 tuz
(page)
0,00 —+— %60 seker+%2 tuz
(deneysel)

%60 seker+%2 tuz
zaman (saat) (page)

Sekil 1. Page modelinden hesaplanan verilerin deneysel verilerle
karsilastirilmasi

Sonuc¢

Bu calismada balkabaginin ozmotik kurutulmasinda seker cozeltilerine az
miktarlarda tuz ilavesi yapilmasmin etkili oldugu ve  seker
konsantrasyonlarindaki artis ile saglanan etkilerin diisik konsantrasyondaki
seker ¢ozeltilerine %0.5 veya %1 oraninda tuz ilave edilerek saglanabilecegi
gozlenmigtir. Balkabaginin, 6zellikle karotenoidler, kalsiyum ve potasyum gibi
mineraller agisindan olduk¢a zengin, sodyum igeriginin ¢ok diisiik olmasi, iyi
bir katki maddesi potansiyelinin bulundugunu gostermektedir. Sebze
corbalarinda kullanildigt ve ekmek ununa katildigina dair ¢alismalar vardir (7).
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Bu calisma, iilkemizde yetistirilen balkabaginin kaliteli bir sekilde muhafazasi
icin uygulanabilecek bir yontem olarak onerilmekte, ozmotik kurutmanm kalite
tizerine ve kurutma veya dondurma islemlerine etkisinin incelenmesinin 6nemli
arastrma konular1 oldugu diisiiniilmektedir.
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