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Özet 
 
Zeytin yaprağı, içeriğinde bol miktarda bulunan fenolik maddeler dolayısıyla son 
yıllarda önemi artan bir üründür. Zeytin yaprağındaki etken fenolik madde olan 
oleuropein ile bir diğer önemli fenolik bileşik olan ve yine zeytin yaprağında 
bulunan hidroksitirosol, başta ilaç ve gıda sanayi olmak üzere çok farklı kullanım 
alanları olan, yeni kullanım alanları araştırılan, değeri yüksek maddelerdir. Zeytin 
yaprağı ülkemizde bol bulunan bir ürün olmasına karşın değerlendirilememekte ve 
konu ile ilgili araştırmalar ise sınırlı kalmaktadır. 
 
Zeytin yaprağının hem gıda hammaddesi olarak değerlendirilebilmesi, hem 
içeriğindeki maddelerin ekstrakte edilebilmesi, hem de depolanabilmesi için 
kurutulması gerekmektedir. Zeytin yaprağının işlenmesinde kurutma kritik işlem 
olmakla beraber, konu ile ilgili açık literatürde herhangi bir araştırma 
bulunmamakta, zeytin yaprağının kuruma kinetiği bilinmemektedir. 
 
Bu çalışmada, zeytin yapraklarının kuruma davranışlarının deneysel olarak 
tanımlanması amacıyla yapraklar sabit sıcaklıkta (50 oC), farklı hava hızlarında 
(0,5-1,0-1,5 m/s), ince tabaka yöntemiyle, tepsili kurutucuda kurutulmuştur. İnce 
tabaka prensibine dayanan 10 ayrı yarı-teorik modelle, kurutmada elde edilen 
deneysel sonuçların uygunluğu doğrusal olmayan regresyon analizi ile 
karşılaştırılmış, modellerin katsayıları hesaplanmıştır. Daha sonra ise hava hızının 
kuruma davranışlarına etkisi çoklu regresyon analizi ile modele eklenmiştir. Buna 
göre Modifiye Henderson ve Pabis modelinin zeytin yaprağının kuruma 
davranışlarıyla en iyi uyumu verdiği gözlemlenmiş, model katsayılarının hava 
hızına bağlı değişiminin 2.dereceden polinomiyal formda olduğu görülmüştür.  
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olarak belirlenmiş ve modelin son halinin deneysel sonuçlarla r = 0,99933 ve χ2 = 
1,15 x 10-4 değerlerinde iyi uyum gösterdiği tespit edilmiştir. 
Sonuç olarak, zeytin yaprağının kuruma davranışları 50 oC’de 0,5 ile 1,5 m/s hava 
hızı aralığında belirlenebilmektedir. En etkin ve hızlı kurumanın 1,0 m/s hava 
hızında gerçekleştiği gözlemlenmiş ve hava hızını arttırmanın kurumaya 
hızlandırıcı bir katkı sağlamadığı tespit edilmiştir. Ayrıca elde edilen sonuçlar da 
göstermiştir ki, belirtilen koşullarda zeytin yaprağının kuruma davranışlarını en iyi 
ve yüksek doğrulukla açıklayan model “Modifiye Henderson ve Pabis” modelidir. 
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