BOLUM 3

MIKRODALGA KURUTMANIN MANTARLARIN
KURUTMA KINETIGI, ENERJi OZELLIKLERI VE
RENK PARAMETRELERI UZERINE ETKISi

Necati CETIN'

1. GIRIiS

Birgok tilkede yaygin olarak tiiketilen mantar (Agaricus bisporus),
yiiksek protein, vitamin, lif, sakkarit ve mineral igerigi ile besle-
yici ve lezzetli bir Giriindiir (Walde ve ark., 2006). Diinyada iireti-
len tim mantarlarin yaklasik %50’si taze olarak tiiketilmektedir.
Mantarlar hasat edildikten sonra yiiksek nem oranlari (yaklasik
%90) ve enzim icerigi sebebiyle sadece 1-7 arasinda muhafaza
edilebilmektedir (Jiang, 2013). Bu nedenle mantarlar, raf dmriini
uzatmak, tat ve aromasini korumak amaciyla en sik uygulanan
muhafaza yontemi olarak kurutma iglemine tabi tutulmaktadir
(Giri ve Prasad, 2007). Kurutulmus mantarlar hazir ¢orba ve
pizza sanayiinde hammadde olarak, gesitli sos tiriinleri ve bebek
mamalarinda yardimci malzeme olarak veya islenerek kullanil-
maktadir (Arumuganathan ve ark., 2009; Isik ve izli, 2014).

Gida kurutma ilkesi, genellikle %1 ile %5 arasinda degisen bir
nem igerigi seviyesine kadar gidadan serbest suyu uzaklastirarak
mikrobiyal biiylimeyi azaltmaktir (Vega-Marcedo, 2001; Kro-
kida ve ark., 2003). Kurutma, genellikle gidalarin hacimlerinde
ve agirliklarinda azalmaya yol agar. Kurutulmus tiriinler, uygun
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4. SONUC

Bu ¢alisgmada mantar dilimleri @i¢ farkli mikrodalga kurutma is-
lemine tabi tutulmustur. Logistic ve Wang & Singh modelleri de-
neysel veriler icin en uygun modeller olarak belirlenmistir. Renk
ozellikleri bakimindan en yiiksek sonuglar 300W kurutmada elde
edilirken, rehidrasyon i¢in en yiiksek sonuglar 100W ve 200W
kurutmada elde edilmistir. Toplam enerji tiiketimi ve kurutma
stiresi en yiiksek olan sistem 100W olurken enerji ve termal et-
kinlik agisindan en efektif sistem 300W olmustur. En yiiksek D_;
degeri ise 300 W mikrodalga giictinde belirlenmistir.

Bu galigmada elde edilen sonuglar, gelistirilen tiim modellerin
kuruma 6zelliklerinin tahmin edilmesi i¢in uygun oldugunu gos-
termektedir. Calismada en diisitk RMSE degerine sahip modeller
nem igerigi i¢cin 0.008 ile MLP (4-5-1), nem orani i¢in 0.015 ile
MLP (4-15-1) ve kuruma hiz1 i¢in 0.069 ile MLP (4-10-1) olmus-
tur. Bulgular, yapay sinir ag1 modellerinin farkli kurutma para-
metrelerini tahmin etmek igin etkili bir ara¢ oldugunu ve akilli
kurutma sistemleri gelistirmek i¢cin bu modellerin kullanilabile-
cegini gostermistir. Farkli kurutma sartlarinin nihai iiriin kalitesi
tizerindeki etkilerini aragtirmak i¢in farkli yapay zeka algoritma-

larinin kullanilarak daha fazla aragtirma yapilmas: 6nerilmekte-
dir.
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