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1.0ZET

Bu calismada gilines enerjili hava 1siticisi ve kurutucudan olusan sistemin c¢alisma
parametreleri deneysel olarak arastirilmistir. Kurutucuda 1 m.*1 m. boyutlarinda {i¢ adet
raf bulunmaktadir. Giines enerjili hava 1siticist boyutlart 1 m.* 2 m.* 0,17 m. olup
yutucu ylizey olarak sac kullanilmistir. Calismada sistem ve dis ortam, nem ve sicaklik
degerleri Olgiilmiistiir. Deney sonuglart degerlendirilerek kurutucu ve hava isiticisinin
1s1l davranislart incelenmistir.

2. GIRiS

Tiirk ekonomisi, gliniimiiz sanayilesme calismalarina karsin halen tarima dayali bir
ekonomi niteligini korumaktadir. Son yillarda tarim kesiminin gerek milli gelirden
aldig1 payin ve gerekse ihracattaki payimnin gerilemesine karsin, tarimsal iiretim
ekonomimizde 6nemli bir paya sahiptir. Ulkemizde iklim kosullarmin uygun olmasi
nedeniyle cok cesitli sebze ve meyve yetistirilmektedir. Taze olarak tiiketilemeyen
iiriinlerin dayanim siireleri ¢esitli yontemlerle uzatilmaktadir. Bu amagla uygulanan
tekniklerden biri de kurutmadir. Ulkemizde sebze ve meyveler yaygin olarak giineste
kurutulmaktadir. Ancak bu yontemde kurutma isleminin dis atmosferik etkilere agik
olmas1 ve ayrica iirline yabanct madde karigmasi gibi olumsuzluklar bulunmaktadir.
Kurutulmus iirtinlerde hijyenik kosullarin saglanmasi acik sergi yerine atmosferik
kosullardan etkilenmeyen kurutma sistemlerinin kullanimin1 gerektirmektedir. Enerji
yogun bir slire¢ olan kurutmada geleneksel enerji kaynaklarmin kullanimi, iiriin
maliyetinde Onemli artislara neden olmaktadir. Enerji giderlerini acik sergi
kurutmacilig ile rekabet edebilir diizeye indirgemek, ayrica liriin kalitesini yiikseltmek,
giines, jeotermal enerji gibi yenilenebilir enerji kaynaklarindan yararlanilan (1,2,3) ve
enerjinin etkin kullanildig1 (4,5,6) kurutma sistemlerini 6ne ¢ikarmaktadir.

Tiirk mutfaginda kuru gidalar 6nemli bir yer almakta olup, aile tipi, kolay imal edilebilir
ve ekonomik kurutucularin kullanima sunulmasi gereklidir. Bu amagcla aile tipi bir
kurutucunun tasarimi yapilmis ve 6n deneysel ¢alismalarin sonuglar1 verilmistir.

3. AILE TiPi KURUTUCU OZELLIKLERI

Ege Bolgesi’'nde ekonomik degeri yiiksek olan tarimsal {iriinlerin kurutulmasi amagh
aile tipi kiigiik 6l¢ekli kurutma sisteminin 6n deneyleri bu ¢aligmada gerceklestirilmistir.
Tasarimda sistemin {iretim maliyetinin diisiik, yapim ve isletmesinin kolay olmasi
dikkate alinmistir. Kurutma odasi 1 m* 1 m* 1,1 m boyutlarindadir. Kurutma odasinin
tabani ve arka yiizeyi 4 cm kalinliginda strofor ile yalitilmis olup i¢ yiizeyleri ise mat
siyah renkte sac ile kaplanmistir. Kurutucunun diger yiizeyleri ise lirlinlin giines enerjisi
etkisinde kalmasi i¢in polietilen ile ortiilmiistiir. Kurutucu iginde 1 m* 1 m boyutlarinda



iic adet raf bulunmaktadir. Raflar plastik esashi ag seklinde oOriilmiis ve hava gecisine
izin veren malzemeden yapilmistir. Giineye yonelik yerlestirilen kurutucunun giiney
yiizeyinde bir gilines enerjili hava 1sitict bulunmaktadir(Sekil 1). Isitici boyutlart 1m* 2
m* 0,17 m'dir.

Sekil 1. Deney diizeneginin gosterimi (7)

Hava 1siticisinda ortii malzemesi olarak polietilen kullanilmaktadir. Isitict alt yiizeyi 4
cm kalinliginda strofor ile yalitilmistir. Yutucu yilizey olarak siyah boyali sac
kullanilmistir.

Kurutucu ylizeyinde sistemden hava gecisini saglamak i¢in siyaha boyali riizgar bacasi
yerlestirilmistir.

4. DENEYSEL CALISMA

Bu c¢alismanin amaci lizim ve domates kurutma sistemlerinde kurutma siiresini
kisaltmak, kalite ve hijyenik kosullar1 iyilestirmektir. iki ayri grup halinde
gerceklestirilen bu calismada birinci grup deneylerde 11200 gr {iziim, ikinci grup
deneylerde ise 15700 gr domates yiiklenmistir. Deneysel veriler toplamin iginden
numune segilerek alinmistir. Alinan 6rnek 6zel hazirlanan bir filenin i¢ine konularak
diger {riinlerle karigmamasi saglanmistir. Deneyler Agustos ve Eyliill aylarinda
yapilmistir.

Kurutma deneyi sirasinda iklimsel degisimler géz oniine alinmistir. Kurutulan tiriinlerin
kurutma stireleri, renk, kalite, tat, nem, yabanci madde icerip icermeme gibi 6zellikleri
incelenmistir. Deneyler siiresince kurutucudaki sicaklik ve nem dagilimlari, dis ortam
sicaklik ve nemi, yatay ylizeye gelen toplam gilines 1smimu siirekli olarak 6l¢lilmiistiir.
Kurutulan domates ve {liziimiin kiitle kayiplar1 diizenli olarak takip edilmistir. Deneysel
calismadan Once Tlziimler potasa c¢ozeltisi, domates ise sitrik asit ¢ozeltisine
daldirilmistir. Daldirma siireleri 2,5 veya 5 dakika olabilir. Domates / ¢dzelti oran1 1/3
olarak alinmistir(8).



5. SONUCLAR

Birinci grupta gergeklestirilen {izim  kurutma deneylerinde kurutucuda giindiiz
saatlerinde sicaklik ve nem degisimi Sekil 2" de gosterilmektedir.
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Sekil 2. Kurutucu sicaklik degisimi (A: 28.08.2003, B: 29.08.2003)

Kurutucu giindiiz saatlerinde ortalama sicaklik ve nem degerleri 50 oC ve %37 olarak
Olctilmiistiir.

Ikinci grupta gerceklestirilen domates kurutma deneylerinde kurutucuda giindiiz
saatlerinde sicaklik ve nem degisimi Sekil 3 te verilmistir.
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Sekil 3. Kurutucu sicakliginin degisimi (A: 04.09.2003, B: 05.09.2003)

Kurutucu giindiiz saatlerinde ortalama sicaklik ve nem degerleri 39 o C ve % 41 olarak
Olctilmiistiir.

Glines enerjili hava 1siticisinda kurutma havasinin girig ve ¢ikis sicakliklari ile sistem
iizerine gelen giines 1s1nim degerlerinin degisimi Sekil 4 'te goriilmektedir.
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Sekil 4. Uziim kurutma deneyinde hava 1siticis1 ¢alisma parametreleri degisimi
(A:28.08.2003, B:29.08.2003)
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Sekil 5. Domates kurutma deneyinde hava 1siticisi ¢alisma parametreleri degisimi
(A:04.09.2003, B:05.09.2003)

Deney sonuglarinin incelenmesinden, kurutucu icginde gilines 1smimi ve ¢evre
kosullarma bagli olarak 57 oC sicakligina ulasilmistir. Uziim ve domates kurutma



deneyleri gergeklestirilmis olup liziim kurutmada, gerek siire (4,5 giin) ve gerekse kalite
acisindan istenen Ozelliklere ulasilmstir.

Domates kurutmada ise istenen kurutma saglanmakla birlikte bulutlu periyotlar
nedeniyle liriinde bozulmalar gerceklesmistir.

On deneylerde farkli sebze ve meyveler ince dilimler halinde konuldugunda da basarili
sonuclar alinmustir.

Kurutucu kapak sistemi, raf sistemi ve absorberinde farkli tasarimlarin
gerceklestirilmesiyle, kurutucu daha iyi kullamilabilir bir duruma getirilebilecektir.
Kurutucuda iyilestirme ¢alismalari siirdiirilmektedir.
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