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Özet 

Balkabağı 1cm3 büyüklüğünde doğranarak, %40, %50 ve %60 şeker çözeltileri 
ile bu şeker çözeltilerine %0,5, %1 ve %2 tuz ilave edilerek hazırlanan tuz 
katkılı şeker çözeltileri içinde osmotik kuruma kinetiği incelenmişt ir. Ozmotik 
kurutma işlemine, katı:çözelti oranı 1:25 olmak üzere, oda sıcaklığında 7 saat 
devam edilmişt ir. İşlem süresi içinde ilk iki saatte 30 dak. ara ile daha sonra 4., 
6. ve 7. saatlerde olmak üzere örneklerin ağırlık kaybı, su kaybı, su miktarı ve 
kuru maddesindeki artış saptanmışt ır. Ağırlık kaybı ozmotik çözeltinin 
konsantrasyon artışı ve zaman ile artmışt ır. Şeker çözeltilerine uygulanan tuz 
ilavesi etkili olmuş ve şeker konsantrasyonlarındaki artış ile sağlanan etkinin, 
düşük konsantrasyondaki şeker çözeltilerine %1-2 tuz ilave edilerek 
sağlanabileceği gözlenmişt ir.  

Ozmotik kurutma verilerine Henderson ve Pabis, Lewis, Page modelleri 
uygulanmış ve korelasyon katsayıları (R2), kikare (X2) ve hata kareleri 
ortalamasının karekökü (RMSE) karşılaşt ırılarak en uygun modelin Page 
modeli olduğu bulunmuştur. Fick difüzyon eşit liğinden hesaplanan difüzyon 
katsayıları 5,29-9,28x10-9 m2/s aralığındadır. 

Anahtar kelimeler: Balkabağı, ozmotik kurutma, kuruma kinetiği 
 
Giriş 

Ozmotik kurutma, yüksek ozmotik basınca sahip çözeltiler içine daldırılan 
yüksek nemli gıdaların (taze meyve ve sebze, et, peynir, balık) içerdikleri 
suyun, ozmatik basınç farkının yarattığı it ici gücün etkisiyle, kısmen 
uzaklaşt ırılması işlemidir. Ozmotik çözeltiler olarak derişik sakaroz ve glukoz 
ve/veya tuz çözeltileri veya bunların karışımı kullanılmaktadır (1). Kurutularak 
veya dondurularak mufaza edilecek olan meyve ve sebzelere uygulanan 
ozmotik kurutma işleminin, son ürünün kalitesini gelişt irdiği birçok 
araşt ırmada belirtilmişt ir (2, 3).  

Balkabağı karotenoidler, kalsiyum ve potasyum gibi mineraller açısından 
oldukça zengin, sodyum içeriği çok düşük olan bir sebzedir (4, 5). Bu 
özellikleri ile iyi bir besin ve/veya katkı maddesi olarak tüketilebilme 
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potansiyeli vardır. Bu çalışmanın amacı, balkabağının ozmotik kurutulmasında, 
çözeltideki şeker ve tuz miktarının kuruma kinetiğine etkisini belirlemektir. 
 
Materyal ve  Yöntem 

Bu çalışmada İstanbul'da  bir semt pazarından satın alınan Adapazarı balkabağı  
kullanılmışt ır. Balkabağı dilimleri 1cm3 küpler halinde doğranmışt ır. Ozmotik 
çözeltiler olarak %40, %50, %60 şeker çözeltileri ve bu çözeltilerin her birine 
%0.5, %1 ve %2 oranlarında tuz ilave edilerek hazırlanan tuzlu şeker çözeltileri 
kullanılmışt ır. İşlem katı:çözelti oranı 1:25 olmak üzere, oda sıcaklığında 
yapılmış ve işlem süresi 7 saat olarak belirlenmişt ir. İşlem süresi içinde ilk iki 
saatte 30 dak ara ile daha sonra 4., 6. ve 7. saatlerde olmak üzere örneklerin 
aşağıda tanımlanan özellikleri saptanmışt ır.  

• Ağırlık kaybı, örneğin başlangıçtaki ağırlığı ile herhangi bir t  zamanındaki 
ağırlığı arasındaki farkının başlangıç ağırlığına oranının yüzde olarak ifadesi, 

• Su miktarı, herhangi bir t  zamanında örneğin su miktarı, (g su/g kuru madde), 

• Su kaybı, herhangi bir t  zamanında hesaplanan su miktarı kaybının örneğin 
başlangıçtaki kuru madde miktarına oranı (g su/g ilk kuru madde), 

• Katı madde artışı herhangi bir t  zamanında hesaplanan katı madde artışı 
miktarının örneğin başlangıçtaki kuru madde miktarına oranı (g katı madde/g 
ilk kuru madde). 

Ozmotik kurutmanın ilk 4 saatlik uygulaması sonunda elde edilen veriler tek 
yollu varyans analizi (ANOVA) ve Duncan testi kullanılarak SPSS programı 
ile analiz edilmişt ir. 

Ozmotik kurutma işleminin modellenmesinde Handerson ve Pabis modeli, 
Lewis modeli ve Page modelleri uygulanmışt ır (6). Çalışmada son olarak, Fick 
difüzyon eşit liğinin küp şeklindeki cisimler için yapılan çözümünden 
yararlanılarak hesaplanan, difüzyon katsayıları 5,29-9,28x10-9 m2/s aralığında 
bulunmuştur. 
 
Bulgular ve Tartışma  

Balkabağı örneklerinde ağırlık kaybı ozmotik çözeltinin konsantrasyon artışı ve 
zaman ile artmışt ır. Şeker çözeltilerine ilave edilen tuz ile ağırlık kaybının daha 
da arttığı gözlenmişt ir. Ozmotik kurutma sırasında, ağırlık kaybı, su miktarı, su 
kaybı ve katı madde artış hızlarında büyük değişimler, işleminin ilk 30 dakikası 
içinde olmuştur. Ozmotik çözeltiye tuz ilavesi, ağırlık kaybının artmasını 
sağlamışt ır. Deneysel veriler, yüksek şeker konsantrasyonuna sahip çözeltiler 
ile elde edilen ağırlık kaybının, düşük konsantrasyonda şeker çözeltisine %1-2 



Türkiye 9. Gıda Kongresi; 24-26 Mayıs 2006, Bolu 

 

 861

oranında tuz ilavesi ile elde edilen çözeltiyle de sağlanabileceğini göstermişt ir. 
Örneğin, %40 şeker + %2 tuz, %50 şeker + %2 tuz ve % 60 şeker çözeltileri ile 
elde edilen kuruma derecesi arasında istatistiksel olarak fark bulunmamışt ır. 
Şeker konsantrasyonundaki artış, örneğin katı madde miktarında önemli bir 
artışa neden olmazken, şeker çözeltilerine tuz ilave edildiği zaman, örneklerin 
katı maddesinde artış gözlenmişt ir.  

Deneysel verilerin modellenmesinde yararlanılan matematiksel eşit liklerden en 
yüksek korelasyon katsayısı, en düşük kikare ve hata kareleri ortalamasının 
karekökü (RMSE) Page modeli ile elde edilmişt ir. Şekil 1'de %40 şeker 
çözeltisi için deneysel veriler Page eşit liği ile elde edilen teorik değerlerle 
karşılaşt ırılmaktadır. 
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Şekil 1. Page modelinden hesaplanan verilerin deneysel verilerle 
karşılaşt ırılması 
 
Sonuç 

Bu çalışmada balkabağının ozmotik kurutulmasında şeker çözeltilerine az 
miktarlarda tuz ilavesi yapılmasının etkili olduğu ve şeker 
konsantrasyonlarındaki artış ile sağlanan etkilerin düşük konsantrasyondaki 
şeker çözeltilerine %0.5 veya %1 oranında tuz ilave edilerek sağlanabileceği  
gözlenmişt ir. Balkabağının, özellikle karotenoidler, kalsiyum ve potasyum gibi 
mineraller açısından oldukça zengin, sodyum içeriğinin çok düşük olması, iyi 
bir katkı maddesi potansiyelinin bulunduğunu göstermektedir. Sebze 
çorbalarında kullanıldığı ve ekmek ununa katıldığına dair çalışmalar vardır (7). 
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Bu çalışma, ülkemizde yetişt irilen balkabağının kaliteli bir şekilde muhafazası 
için uygulanabilecek bir yöntem olarak önerilmekte, ozmotik kurutmanın kalite 
üzerine ve kurutma veya dondurma işlemlerine etkisinin incelenmesinin önemli 
araşt ırma konuları olduğu düşünülmektedir.  
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