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Yesil Zeytinlerin Kurumasinda Sicakhigin Etkisinin incelenmesi
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Ozet

Bu calismada sicakligin dilimlenmis yesil zeytinlerin kuruma kinetigine ve kalite
kriterleri iizerine olan etkisi incelenmistir. Yas temelde %75 nem iceren
dilimlenmis yesil zeytinler %4 nem igerigine, 40, 50 ve 65°C’ deki 1.3 m/s
hizindaki hava kullanilarak laboratuar 6lgekli tepsili kurutucu (UOP 8 Tray Dryer,
Armfield, UK) kullanilarak kurutulmustur. Milimlenmis memecik tipi salamura
yesil zeytin Ornekleri, bu iirlinlerin ticari olarak {iretimini yapan bir isletmeden
temin edilmistir. Halkalar halinde c¢ekirdegi cikarilarak dilimlenmis zeytinlerin
yaklasik boyutlari; i¢ cap 7.5 mm, dis ¢ap 14 mm kalinlik ise 6.5 mm olarak
Olciilmiistiir. Yaklasik olarak 325 g yas ornek 22x22 cm boyutlarindaki delikli
yiizeye sahip tepsilere yerlestirilerek kurutulmustur. Tiim kurutma denemelerinde
raflara st liste yerlestirilen ii¢ tepsi kullamlmistir. Sabit kuruma kosullari
saglandiginda kurutma islemi baglatilmistir. Kurutma islemi siiresince 6rneklerdeki
agirhk kaybir 5 dakikada bir dijital terazi ile sabit tartima ulasilincaya kadar
Olciilerek kaydedilmistir.

Dilimlenmis yesil zeytin orneklerinin degisik sicakliklarda kurutulmasinda elde
edilen kuruma akilarinin iiriiniin nem icerigi ile degisimi belirlenmistir. Kurutma
denemelerinde sabit akili kuruma bolgesi goriilmemis, dilimlenmis yesil zeytinin
kurutulmasinda kiitle transferinin tamamen difiizyon mekanizmasiyla gerceklestigi
sonucuna varilmistir.

Kurutulmug iiriinler renk ve su aktivitesi degerleri olgiilerek kalite acisindan
degerlendirilmistir. Kurutma 6ncesi dilimlenmis yesil zeytinlerin su aktivite degeri
0.977 olarak ol¢iilmiisken, bu degerin kurutma sonrasinda 0.637° ye diistiigii
goriilmiistiir. Taze ve kurutulmus iirtinlin L, a, b renk degerleri HunterLab
ColorFlex (USA) kullanilarak ol¢iilmiistiir. Kurutulmus orneklerin a degerlerinin
birbirine yakin oldugu, sicakligin artmasiyla L ve b degerinin arttigi, AE ve AC
degerlerinin ise sicaklik artisiyla azaldign goriillmiistiir. Yiiksek sicaklikta
gerceklestirilen kurutma denemelerinde islem siiresinin daha kisa oldugu
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goriilmiistiir. Ancak yiiksek sicakligin rengin koyulagsmasina neden oldugu
saptanmigtir.
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