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1. Giriş

Mango, bilimsel adı Mangifera indica L. olan ve tropik ve subtropik iklim kuşa-
ğında yetişen meyve türlerinden birisidir. Meyve, önemli ölçüde vitamin içeriğine 
sahiptir. Aynı zamanda, bağışıklığı artırmaya yardımcı olan potasyum, magnez-
yum, B, A, C, E ve K vitaminleri bakımından da zengindir. Mango meyvesi, diğer 
taze meyveler gibi, %80’den fazla su içerir, bu da onu sınırlı raf ömrü ile son de-
rece bozulabilir ve dolayısıyla bozulmaya karşı hassas hale getirir. Bu nedenle, raf 
ömrünü uzatmak için meyvenin su içeriğini uzaklaştırmak için kurutma gibi ko-
ruma teknikleri en uygun yöntemdir. Aynı zamanda, mango meyvesiyle ilgili ola-
rak hergeçen gün ticari üretim alanlarında artışlar kaydedilmektedir. Bu artışta, 
kurutma uygulamalarının da rolü olduğu söylenebilir (Fasoli ve Righetti, 2013).

Kurutma, tarımsal ürünlerin içeriğindeki yüksek orandaki su miktarının, 
mikroorganizma faaliyetlerinin durduğu nem içeriğine kadar, üründen uzak-
laştırılması işlemi olarak tanımlanmaktadır. Kurutma, ürünlerin besin içeriği, 
renk, koku, tat gibi kalite parametrelerinin maksimum seviyede korunması, 
uzun süre herhangi bir deformasyona uğramadan muhafaza edilmesi gibi 
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Weibull dağılımında elde edilmiştir. Tünel tipi kurutucuda elde edilen ürünler, 
tamamen böcek, yağmur ve tozdan korunmuş ve renk ve temizlik bakımından 
yüksek kaliteli ürün elde edilmiştir. Geliştirilen bu sistemin yapımı kolay ve 
maliyetinin düşük olmasından dolayı, Isparta’daki yetiştiricilerce çeşitli meyve 
ve sebzelerin güneş enerjisi ile kurutulmasında başarıyla kullanılmıştır.
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