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1.
Bölüm

Isı Pompalı Gıda Kurutma 
Sisteminde Kullanılan Termostatın 

Diferansiyel Aralığının 
Değiştirilmesinin Kurutma Verimine 

Olan Etkisinin İncelenmesi

1. Giriş

Kurutma, ürünün bünyesindeki su oranını %75-95 oranlarından %10-20 oran-
larına düşürme olarak tanımlanmıştır (Kılıç ve Köse, 2017). Tarım ürünleri ve 
gıdaların uzun süreler muhafazasını sağlamak için birçok kurutma yöntemi 
geliştirilmiştir. Açık sergi olarak bilinen ve doğal kurutma şeklinde yapılan 
kurutma, makineleşme ile birlikte yerini daha hızlı ve sağlıklı şekilde kurutma 
işlemlerine bırakmıştır. Doğal kurutma yöntemi halen uygulanmaktadır an-
cak çoğu kere ürünün sağlığa uygunluğu (mikrobiyolojik), renk ve lezzet gibi 
özelliklerinin bozulmasından; ürünün kalitesi düşmekte, zaman ve işçilikte 
büyük kayıplar yaşanmaktadır (Abuşka ve Doğan, 2010).

Kurutmada asıl amaç, ürünün içerisindeki maksimum düzeydeki suyu mi-
nimum enerji tüketimi ile uzaklaştırmaktır. Çünkü kurutma işleminin gerekli 
olduğu üretim sektöründe kurutma maliyeti toplam maliyetin büyük bir kıs-
mını oluşturmaktadır. Daha az enerji kullanmanın en etkin yolu ise, enerjiyi 
daha faydalı kullanmaktan geçmektedir (Çapar ve Gökbulut, 2013).

Gıda ürünlerinin kurutulmasında sıcak hava, güneş enerjili, mikrodalga, 
vakum, kızılötesi, dondurarak ve ısı pompalı kurutma gibi farklı yöntemler ve 
bunlar ile ilgili çok çalışma vardır. Bu yöntemlerin birbirlerine göre avantaj ve 
dezavantajları vardır. Araştırmacılar, kuruma süresi, toplam enerji tüketimi ve 
özellikle ürün kalitesi açısından en uygun kurutma yöntemini belirlemek için 
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