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ÖZET 

 

Yüksek Lisans Tezi 

 

 

ġANLIURFA ġARTLARINDA PATLICANIN KURUTULMASINDA 

GÜNEġ ENERJĠLĠ KURUTMA MAKĠNESĠ 

GELĠġTĠRĠLMESĠ 

 

ReĢit GÜLTEKĠN 

 

Harran Üniversitesi 

Fen Bilimleri Enstitüsü 

Tarım Makineleri Anabilim Dalı 

 

DanıĢman : Yrd. Doç. Dr. Bülent PĠġKĠN 

Yıl : 2016, Sayfa: 61 

 

 

Tarımsal ürünlerin güvenli olarak bozulmadan saklanabilmeleri için uygulanan yöntemlerden birisi 

olan kurutma ilk çağlardan beri yapılmaktadır. Kurutma iĢleminin amacı yaĢ ürünlerdeki serbest suyu 

uzaklaĢtırarak ürünlerde meydana gelebilecek biyokimyasal reaksiyonları ve mikroorganizmaların 

faaliyetlerini durdurmaktır. Kurutma iĢlemleri gıdaların daha uzun süre saklanmalarını sağlayan 

iĢlemlerdir. Bu iĢlemler esnasında gıdaların su aktiviteleri düĢürülerek bozulmaları önlenir. Kurutma 

iĢleminde kuruma süresince gıdaya ısı verilir ve uygulanan sıcaklık için birçok enerji kaynağı 

kullanılabilir. Güney Doğu Anadolu Bölgesi 2993 saat/yıl ile Türkiye'de güneĢlenme saati potansiyeli 

olarak en yüksek olan bölgemizdir. ġanlıurfa da bu bölgemizde ve bölge içinde en yüksek güneĢlenme 

saatine sahip il olması sebebiyle; GüneĢ enerjisi ile kurutma için önemli bir bölgedir. Bu çalıĢmada, 

yenilenebilir enerji kaynaklarından olan güneĢ enerjisinden faydalanılacaktır. Ucuz, kaliteli ve 

sürdürülebilir bir sistem olması amacıyla güneĢ enerjisinden faydalanarak  GüneĢ enerjili kurutma 

makinesi tasarlanmıĢtır. ġanlıurfa ili sınırları içerisinde üretimi ve tüketimi önemli miktarlarda yapılan 

patlıcan kurutma iĢlemine tabii tutulmuĢtur. Patlıcan kurutmalık olarak tüketimi ve ihracat imkanının 

bulunması sebebiyle özellikle tercih edilmiĢtir. Geleneksel yöntemlerle yapılan kurutmada ürünler 

ortam Ģartlarından etkilenmekte ve zarar görebilmektedir. Bu çalıĢmada; hem bu zararları ortadan 

kaldırmak, hem de kurutma süresini azaltarak ürünlerin sağlıklı bir Ģekilde kurutulmasının sağlanması 

amaçlanmıĢtır. Bütün bu gerçekler dikkate alındığında, ġanlıurfa Ģartlarında güneĢ enerjisinden 

faydalanılarak patlıcan kurutmanın hem ekonomik hem de teknik temeli mevcuttur. Sistemin deneysel 

olarak incelenebilmesinde kurutma iĢlemi için bir alan seçilmiĢ ve bu alanda güneĢ enerjili kurutucu 

ile kurutma iĢlemi gerçekleĢtirilmiĢtir. Kurutma sisteminde ağırlığı 500 g olan patlıcanlar 10 mm 

kalınlığında dilimlenmiĢ, 1,2 m/s ve 1.7 m/s hava hızlarında % 92 nem (yaĢ bazda) miktarından % 8 

son nem (kuru baz) değerine kadar 30-65 ᵒC sıcaklıklarda deneyler yapılmıĢtır. Denemelerde  patlıcan 

numuneleri ortalama %92 nem(yaĢ bazda) değerinden %84 nem miktarı uzaklaĢtırılarak %8 nem(kuru 

baz) değerine getirilmiĢtir. Ayrıca yapılan denemelerde renk analizlerinin sonuçlarını 

değerlendirdiğimizde, patlıcanların iç renkleri(beyaz bölge) için ortalama L değeri 80, kroma değeri 

24, hue açısı ise 88 ve patlıcanların kabuklarının renkleri(siyah bölge) ise ortalama L değeri 22, kroma 

değeri 3, hue açısı ise 74 olarak bulunmuĢtur. Yapılan uygulamalar ve analizler sonucunda elde edilen 

veriler, tasarlanan sistemin amaçlanan hedef için uygun ve verimli olduğu sonucuna varılmıĢtır. 

 

ANAHTAR KELĠMELER : ġanlıurfa,  GüneĢ enerjili kurutma, Kurutma, Patlıcan, Kabin 
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One of the methods used in order to hide from degradation as a safe drying of agricultural products , 

which are made since an early ages. Aim of removing free water in dried product is to stop the activity 

of microorganisms and biochemical reactions that can occur in products. Drying operations are 

providing for longer storage of food. This reduced water activity of food spoilage is prevented during 

operations . Heat is supplied to the food during the drying in the drying process , and many sources of 

energy available for the applied temperature. South Eastern Anatolia Region 2993 hours / year with a 

sun clock in our region with the highest potential in Turkey. Sanliurfa city also has the highest 

sunshine hours in this region due to our region and province; for solar drying is an important region. 

This work will benefit from solar electricity from renewable sources . Inexpensive, quality and 

utilizing solar energy to be a sustainable system is designed solar dryer . Production and consumption 

in the province of Sanliurfa was subject to significant amounts of eggplant drying process. Due to 

absence of dried eggplant consumption and export opportunities as particularly preferred. Drying 

conditions are influenced by the products made by traditional methods and media may be damaged. In 

this study and to eliminate these losses , both aimed to ensure that the product is dried in a healthy 

way , reducing the drying time. Considering all these facts, it uses solar energy in Sanliurfa conditions 

, both economic and technical basis of drying eggplant is available. The system can be investigated 

experimentally chosen for the drying operation and that location of a space solar dryer and drying 

were performed. Weight in the drying system 500 g with eggplant sliced 10 mm thick , 1.2 m / s and 

1.7 m / s air velocity 92% humidity in the (wet basis)  final moisture 8% of the amount ( dry basis) 

until the value is made experiments in 30-65 ᵒC temperature . Average humidity 92% eggplant 

samples in Experiments (wet basis) 84% moisture content removal than 8% moisture ( dry basis) was 

adjusted to value. We also evaluate the results of the experiment in color analysis , internal color of 

eggplant (white area) average L value of 80, chroma value of 24, while the angle of hue 88 and shell 

the color of eggplant (black area) the average value of L 22 , chroma value of 3, the angle of hue 74 , 

respectively. The implementations and analyzes data obtained as a result, it was concluded that 

appropriate and efficient for the intended target of the designed system. 

 

 

KEY WORDS : Sanlurfa, Solar energy dried, Drying, Eggplant, Cabinet 
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1 

1. GĠRĠġ 

 

 

1.1. Üretim ve Potansiyel 

  

ġanlıurfa ili sınırları içerisinde çok değiĢik tarımsal ürünler yetiĢtirilmektedir. 

YetiĢtirilen çok çeĢitli sebze ve meyveler hem taze olarak hem de çeĢitli endüstriyel 

iĢlemlere tabi tutularak tüketime sunulmakta ve ihraç edilmektedir. Bu çalıĢmanın 

konusunu oluĢturan patlıcan dikkate alındığında, ülkemiz 2015 yılı verilerine göre 

patlıcan üretim miktarları Çizelge 1.1.' de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 1.1. Türkiye'de patlıcanın üretim miktarları (Anonim, 2015a) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ülkemizde yetiĢtirilen 28 milyon ton sebzenin yaklaĢık olarak 800 bin tonunu 

patlıcan üretimi oluĢturmaktadır. Çizelge 1.1' de üretilen patlıcanların yıllar içindeki 

üretim miktarları görülmektedir. YaklaĢık 827 bin ton olan ülkemiz patlıcan 

üretiminin %3,09 yaklaĢık olarak 25 bin tonu ise ġanlıurfa ilinde yetiĢtirilmektedir. 

ġanlıurfa'da yetiĢtirilen patlıcanların yıllar içindeki üretim miktarlarını Çizelge 1.2.' 

de görebiliriz. 

 

 

 

 

 

Yıllar Patlıcan(ton) 

2009 816.134 

2010 846.998 

2011 821.770 

2012 799.285 

2013 826.941 

2014 827.380 
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Çizelge 1.2. ġanlıurfa‟da patlıcan üretim miktarları (Anonim, 2015b) 

Yıllar Patlıcan(ton) 

2008 74.540 

2009 74.249 

2010 57.103 

2011 58.865 

2012 31.566 

2013 29.084 

2014 25.573 

 

KurutulmuĢ patlıcan kurutulmuĢ sebze ihracatı içerisinde %1,4 (2004 yılı) gibi 

küçük bir orana sahip olmakla beraber Güneydoğu Anadolu Bölgesinde üretilen ve 

tüketilen önemli bir ürün olduğundan incelenmesini gerekli kılmaktadır. Ülkemizin 

yıllık patlıcan ihracatı miktar olarak 49 ile 94 ton miktarları arasında seyretmiĢtir 

Çizelge 1.3. Ġhraç fiyatları ise ortalama olarak 6,0 USD/kg civarındadır. KurutulmuĢ 

patlıcan maliyeti ve ihraç satıĢ fiyatları dikkate alındığında arada çok büyük farkların 

olduğu ve ihracat için önerilebileceği görülmektedir. Ancak satıĢ miktarlarına 

bakıldığında çok yüksek olmadığı dikkati çekmektedir. Nitekim Ege bölgesi 

kurutulmuĢ sebze ihracatçıları ile yapılan görüĢmelerde fiyatın çok cazip olmasına 

karĢı kurutulmuĢ patlıcan satıĢının son derece kısıtlı olduğu ithalatçı bulmakta 

zorlandıkları bildirilmiĢtir (Vardin, 2006). 

 

Çizelge 1.3. incelendiğinde 2007 sonrası patlıcan ihracatındaki ciddi bir azalma 

görülmektedir. Buna sebep olarak USD/Kg. fiyatının çok yüksek olması 

gösterilebilir. Çünkü 2007 yılı sonrası USD/Kg. fiyat bazında ciddi bir artıĢ 

görülmektedir. Oysa 2009 yılında USD/Kg. fiyatının düĢük olması ile beraber ihracat 

miktarının artığı görülmektedir. 2015 yılı itibariyle kurutulmuĢ patlıcan ihracatı 

kurutulmuĢ sebze ihracatının % 0,7 sını oluĢturmaktadır. 
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Çizelge 1.3. 1995-2015 Yılları itibariyle Türkiye'nin kurutulmuĢ patlıcan ihracatı (Anonim, 2015c) 

Yıllar ihracat Miktarı(Ton) Ġhracat Değeri(USD) Fiyat(USD/Kg.) 

1995 60 335596 5,6 

1996 52 334044 6,4 

1997 81 246254 3 

1998 42 254924 6,1 

1999 38 236455 6,1 

2000 94 387004 4,1 

2001 67 317867 4,7 

2002 60 296788 5 

2003 57 267901 4,7 

2004 70 444053 6,4 

2005 49 300377 6,1 

2006 80 611180 7,6 

2007 101 813359 8 

2008 71 723157 10,1 

2009 95 677376 7,1 

2010 59 680521 11,1 

2011 46 581072 12,6 

2012 47 703663 14,8 

2013 37 603613 16,4 

2014 38 633339 16,8 

2015 26 392002 14,9 

 

1.2. Kurutma 

 

Tarımsal ürünlerin uzun süre saklanabilmeleri için uygulanan yöntemlerden 

birisi olan kurutma, en eski ve uygulama alanı en geniĢ olan yöntemdir. Tarımsal 

ürünlerin soğutularak, dondurularak, kimyasal maddelerle iĢlemlerden geçirilerek, 

oksijensiz ortamda depolanarak, ultraviyole ve radyoaktif ıĢınlardan yararlanarak da 

uzun süre saklanması mümkün olmakla birlikte bu uygulamalar içerisinde kendine en 

geniĢ uygulama alanı bulan yöntem kurutma yöntemidir (Yağcıoğlu, 1996). 

 



1. GĠRĠġ                                                                                                                     ReĢit GÜLTEKĠN 

4 

Kurutma, bir madde içindeki su veya sıvının uzaklaĢtırılması olarak 

tanımlanabilir. Meyve ve sebzelerin bünyesindeki %80-95 oranlarındaki su %10-20 

oranlarına düĢürülerek kurutma ile uzun süre dayanması sağlanır.  

 

Kurutmadan amaç, yaĢ ürünlerdeki serbest suyu uzaklaĢtırarak ürünlerde 

meydana gelebilecek biyokimyasal reaksiyonları ve mikroorganizmaların geliĢmesini 

durdurmak ve üreyemeyeceği bir orana indirerek gıda maddelerinin bozulmadan 

uzun süre dayanmalarını sağlamaktır. Ayrıca hacim ağırlığını düĢürerek maddelerin 

taĢınma, depolanma ve kullanılma iĢlemlerini daha kolay ve ekonomik hale getirmek 

mümkün olur. TaĢıma maliyeti, maddenin içerdiği nem miktarı ile doğru orantılı 

olarak artmaktadır. Onun için özellikle, uzak mesafelere taĢınan maddelerin nem 

oranlarının mümkün olduğu kadar düĢük olması gerekmektedir. 

 

Diğer saklama ve değerlendirme yöntemlerine göre kurutma daha az teknoloji 

gerektirir, alet ve makine isteği azdır. Bu nedenle daha ucuz bir iĢlemdir. 

 

Yurdumuz genelinde meyve ve sebzelerin çoğu açık havada güneĢte 

bırakılarak kurutulmaktadır. Açık havada kurutma bilinen en eski yöntemlerdendir. 

Bazı sebzeler iplere dizilip asılarak, bazı sebze ve meyveler ise güneĢ gören yerlerde 

sergilere serilerek kurutulur. GüneĢte kurutma hiçbir enerji ve bakım masrafı 

istemediğinden ekonomik bir yöntemdir. Yalnız ürünün kalitesi hava Ģartlarına bağlı 

olarak değiĢir. Havalar açık, güneĢli olursa iyi kalitede ürün elde edilebildiği halde; 

yağıĢlı havalarda kuruma süresi uzar, ürünün kalitesi bozulmaya baĢlar ve ürün 

çürür. Açık sergilerde kurutmanın diğer bir sakıncası da meyveleri kuĢların yemesi, 

toz, toprak, böcek artıkları gibi yabancı maddelerin kolaylıkla bulaĢabilmesidir. Bu 

olumsuz faktörleri ortadan kaldırabilmek için değiĢik kurutma tesis ve düzenleri 

geliĢtirilmiĢtir. 

 

Kurutmada enerji tüketiminin azaltılması için yoğun çalıĢmalar yapılmaktadır. 

Bu çalıĢmalar daha çok doğal hava ile kurutma, kurutmada güneĢ enerjisinden 

yararlanma ve yüksek sıcaklıkta kurutma ile düĢük sıcaklıkta kurutma yönteminin 

diğer yöntemlerle birleĢtirilmesi imkanları üzerinde yoğunlaĢmıĢtır. 
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1.2.1. Kurutmanın avantajları 

 

Kurutmanın avantajlarını sıraladığımızda; 

 

a) Kurutulan ürünün su içeriği azaltılarak enzimatik ve mikrobiyolojik bozulmaları 

azaltılır. 

b) Ürünün, ağırlık ve hacmi azalacağından dolayı taĢıma ve depolanması daha kolay 

olur. 

c) YetiĢtirilen fazla ürünlerin yeniden değerlendirilmesini sağlar. 

d) Ürünlerin kalite ve besin değerleri korunur ve uzun süre tüketilebilir. 

e) KurutulmuĢ ürünler tüketime kolay ve çabuk hazırlanırlar. 

f) Kurutma diğer muhafaza ve iĢleme yöntemlerine göre daha az teknoloji, iĢçilik ve 

makineye ihtiyaç duyduğundan, en ucuz ürün değerlendirme yöntemlerinden biridir. 

 

1.2.2. Kurutma yöntemleri  

 

Gıda sanayinde kurutulacak ürüne göre ve uygulanacak prosese göre farklı 

tipte kurutma yöntemleri mevcuttur. Bu kurutma yöntemleri; güneĢe maruz bırakarak 

kurutma, dondurularak kurutma, sıcak hava ile sirkülâsyonu sağlanan fırınlarda 

kurutma olarak sıralanabilir (Yağcıoğlu, 1999).  

 

1.2.3. Kurutucu Tipleri 

 

Kurutucu tipleri ise, ortam koĢulları, istenilen kurutma zamanı ve gıdaya göre 

seçilir. Kurutucu tipleri aĢağıda verilmiĢtir.  

 

1.2.3.1. Tepsili kurutucular 

 

Bu tip kurutucular sıvı ürünler için kullanılmaz. DilimlenmiĢ katı ürünlerin 

tepsilere konularak, ısıtılmıĢ havanın bir fan yardımı ile tepsideki ürünle muamele 

edilmesi prensibine dayanır.  

 



1. GĠRĠġ                                                                                                                     ReĢit GÜLTEKĠN 

6 

1.2.3.2. Tünel Kurutucular 

 

Bu kurutucular ile yüksek kapasitede ve nispeten kısa zamanda kurutma iĢlemi 

yapılır. Ürün tünele giriĢten çıkıĢa kadar maruz kaldığı sıcak hava ile kurutulur. Bu 

tip kurutucularda enerji verimliliği yüksek, iĢgücü maliyeti düĢük ve ürün kalitesi 

yüksektir.  

 

1.2.3.3. Konveyör ( bantlı ) kurutucular 

 

Bu tip kurutucularda ürünler bir veya daha fazla bant ile ilerlerken alttan veya 

üstten fanlar yardımıyla gönderilen sıcak hava ile muamele edilirler. Böylece 

istenilen özellikte ürünler elde edilir.  

 

1.2.3.4. AkıĢkan yataklı kurutucular 

 

Bu tip kurutucuların avantajı sirküle ettirilen sıcak havanın kurutulmak istenen 

ürünün yüzeyinin her noktasına teması ile kurutmanın gerçekleĢtirilmesidir.  

 

1.2.3.5. Püskürtmeli kurutucular 

 

Bu kurutucularda diğerlerinde olduğu gibi ısıtılan hava atomizör yardımı ile 

çok küçük partiküllere ayrılan ürünle muamele edilerek kurutma iĢlemi sağlanır ve 

kurutulmuĢ ürün hava karıĢımı siklon separatör yardımı ile ayrılır. Bu iĢlem daha çok 

toz ürün eldesi için gıda sanayinde kullanılır.  

 

1.2.3.6. Valsli kurutucular  

 

Bu kurutucularda ilke; içten buhar, sıcak su ya da ısı iletimi yüksek bir sıvı ile 

ısıtılan ve ekseni etrafında belirli bir hızla dönmekte olan dökme demirden yapılmıĢ 

bir silindirin sıcak yüzeyine ince bir katman halinde yayılan sıvı gıda maddesinin 

silindirin dönüĢü esnasında yüzeyde kuruması ve buradan kazınıp alınması olarak 

özetlenebilir. Çift ve tek valsli olmak üzere iki gruba ayrılırlar. 
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1.2.3.7. GüneĢ enerjili kurutucular  

 

Bu kurutucularda güneĢ bir enerji kaynağı olarak bir akıĢkanın (genellikle su 

veya hava) ısıtılmasında kullanılır. AkıĢkanlara ısıyla yüklenen bu enerji gıdaların 

kurutulmasında direkt veya endirekt olarak kullanılmaktadır. 

 

1.3. GüneĢ Enerjisi ve GüneĢ Enerjili Kurutucular 

 

GüneĢ enerjisi, rezervi bitmeyen ve çevreyi kirletmeyen temiz bir enerji 

kaynağı olup kolayca ısı enerjisine çevrilebilme özelliğinden dolayı dünya genelinde 

tarımsal ürünlerin kurutulmasında yaygın olarak kullanılmaktadır. 

 

AlıĢılmıĢ enerji kaynaklarının sınırlı olduğu dünyamızda yeni ve yenilenebilir 

enerji kaynaklarının devreye sokulması için yoğun çalıĢmalar yapılmaktadır. Bu 

enerji kaynakları arasında güneĢ enerjisi; ulaĢım, dağıtım ve çevre sorunlarının 

bulunmaması, tükenmemesi ve dıĢa bağımlı olmamasından dolayı diğer enerji 

kaynaklarına göre daha çok tercih edilmektedir. 

 

GeliĢmekte olan ülkemizin sanayi ve tarımsal yönden istenilen düzeye 

gelebilmesi için daha çok enerji kullanımına ihtiyacı olduğu bir gerçektir. Ülkemizin 

zengin sayılabilecek güneĢ enerjisi potansiyeline sahip olması ve tarımsal ürünleri 

kurutma iĢleminin güneĢ enerjisinin yoğun olduğu döneme rastlaması bu enerjinin 

kontrollü olarak kurutma iĢleminde kullanılmasını mümkün kılmaktadır. GüneĢ 

enerjisi, rezervi bitmeyen ve çevreyi kirletmeyen temiz bir enerji kaynağı olması 

yanında kolayca ısı enerjisine çevrilebilme özelliğinden dolayı da kurutma 

tekniğinde kullanılan enerji kaynaklarının baĢında gelmektedir (Mutlu, 2007). 

 

Çizelge 1.4.‟de görüldüğü üzere en çok güneĢlenme süresi 2993 saat/yıl ile 

Güney Doğu Anadolu Bölgesi‟ndedir. Bunu 2956 saat/yıl ile Akdeniz ve 2738 

saat/yıl ile Ege Bölgesi takip etmektedir. Ülkemiz güneĢ enerjisi potansiyeli 

bakımından iyi durumda olmasına rağmen bu potansiyeli yeterince etkin 

kullanamamaktadır. 
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Çizelge 1.4. Bölgelere göre güneĢlenme saati (Anonim, 2010) 

 

BÖLGELER 
TOPLAM 

ENERJĠ(kWh/m²yıl) 
GÜNEġLENME 

SAATĠ(h/yıl) 

Güneydoğu Anadolu 
Bölgesi 

1460 2993 

Akdeniz Bölgesi 1390 2956 

Doğu Anadolu Bölgesi 1365 2664 

İç Anadolu Bölgesi 1314 2628 

Ege Bölgesi 1304 2738 

Marmara Bölgesi 1168 2409 

Karadeniz Bölgesi 1120 1971 

 

ġanlıurfa'nın güneĢlenme saatini incelediğimizde uzun yıllar içinde gerçekleĢen 

ortalama değerlere göre en çok Mayıs, Haziran, Temmuz, Ağustos ve Eylül aylarında 

10-12 saat olduğu Çizelge 1.5.'de görülmektedir. 

 

Çizelge 1.5. ġanlıurfa'nın güneĢlenme saati (Uzun yıllar içinde gerçekleĢen ortalama değerler              

                    (1950- 2014))(Anonim, 2016) 

 

ġanlıurfa 

O
C

A
K

 

ġ
U

B
A

T
 

M
A

R
T

 

N
ĠS

A
N

 

M
A

Y
IS

 

H
A

Z
ĠR

A
N

 

T
E

M
M

U
Z

 

A
Ğ

U
S

T
O

S
 

E
Y

L
Ü

L
 

E
K

ĠM
 

K
A

S
IM

 

A
R

A
L

IK
 

Ortalama 

GüneĢlenme 

süresi(Saat) 

4,1 5,1 6,2 7,5 10,1 12,2 12,3 11,4 10,1 8,6 5,6 4 

  

GüneĢ enerjisinin kullanıldığı kurutma sistemlerinin geliĢtirilmesi, kalite ve 

hijyenik yönden önem taĢımaktadır. Bu enerjinin kurutma iĢlemindeki en basit 

yararlanma Ģekli, ürünlerin değiĢik sergi yerlerinde açık havada kurutulmasıdır. Bu 

tür doğal ortamlarda yapılan kurutma uzun zaman aldığından, kurutulan ürün 

çevredeki kirletici etmenlerden etkilenmekte ve ayrıca ürünün besleyici özelliklerin 

de önemli ölçüde kayıplara neden olmaktadır. Bu nedenle, daha kaliteli ve hızlı 

kurutma uygulamaları için öncelikle güneĢ enerjili kurutuculara ihtiyaç vardır. 

 

Tarımsal ürünlerin güneĢe serilerek kurutulması ve korunması çok ekonomik 

bir yöntem olmakla birlikte, ürünlerin kirletici dıĢ etkenlerin etkilerine açık olması 

nedeniyle kirlenmesi sonucu hijyenik ürün elde edilememektedir. Buna ek olarak 
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yere serilerek yapılan kurutma iĢlemi dıĢ hava Ģartlarına bağlı olduğundan ve hava 

koĢullarının ürün kalitesine olan direkt etkilerinden dolayı her zaman hijyenik, 

sağlıklı, ve yüksek kalitede ürünler elde edilememektedir. 

 

GüneĢte kurutulan patlıcanlarda yapılan kurutma uzun zaman aldığından, 

kurutulan ürün çevredeki kirletici etmenlerden etkilenmekte ve ayrıca besleyici 

özelliklerinden de önemli ölçüde kayıplara uğramaktadır. Bu nedenle, ürünün 

kuruma süresini kısaltmak, istenilen nem içeriğinde ürün elde etmek, ürünlerin daha 

temiz ve kaliteli kurutulması ve besleyici özelliklerini kaybetmemeleri için özellikle 

güneĢ enerjili kurutuculara önem vermek gerekmektedir. 

 

Bir güneĢli kurutucu, yapı bakımından güneĢ enerjisinin toplandığı ısıtıcı ve 

kurutulacak materyalin konulduğu depo bölümlerinden oluĢmaktadır. Bazı 

kurutucularda ısıtıcı ve depo bir bütün olarak yapılmaktaysa da, çoğunlukla 

birbirlerinden ayrıdırlar. Ancak hangi tip olursa olsun, kurutulacak materyal 

bütünüyle dıĢ ortamdan izole edilmiĢ bulunmakta ve kuruma kapalı yerlerde 

sağlanmaktadır. GüneĢ ıĢınımından doğrudan yararlanan kurutucularda duvarlar cam 

veya geçirgen plastik örtülerden yapılmaktadır. Yazları atıl durumda bulunan seralar 

kurutma iĢleminde kullanılabilirler ki, bunlar güneĢ enerjisinden doğrudan yararlanan 

kurutucular olarak değerlendirilebilirler (Yağcıoğlu, 1999).  

 

Kabin kurutucular; meyve, sebze ve diğer tarımsal ürünlerin bir tabla içinde 

kurutulduğu ısı kutusu Ģeklindedir. Üst yüzeyi güneĢ ıĢınımını geçiren saydam 

örtüyle kaplanmaktadır. Hava kurutucuya genellikle alttan girmekte, rafların 

altından, üstünden ve arasından geçerek üstten çıkmaktadır. GüneĢli kurutucularda 

aranan en büyük özellik iĢletme giderinin az olması, yerel malzeme ve iĢçilikle 

yapılabilmesidir. Kuruma süresini azaltması ve sürekli çalıĢabilirliği yani 

kapasitesinin yüksek olarak tasarlanabilmesi istenen diğer özelliklerdir (Yağcıoğlu, 

1999). 
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1.3.1. GüneĢ enerjili kurutucuların sınıflandırılması 

 

Kurutulan ürünün güneĢ etkisinde kalıĢ biçimine göre güneĢ enerjili 

kurutucular:  

 

 Doğrudan güneĢ enerjili kurutucular  

 Dolaylı güneĢ enerjili kurutucular  

 BirleĢik tip güneĢ enerjili kurutucular 

 

 Kurutucudan geçen kurutma havasının akıĢ biçimine göre güneĢ enerjili kurutucular:  

 

 Pasif (Doğal TaĢınım) Kurutucular  

 Aktif (Zorlamalı TaĢınım) Kurutucular  

  

1.3.1.1. Pasif kurutucular (Doğal taĢınım) 

  

Bu tip kurutucularda yalnızca güneĢ enerjisinden yararlanılır. Herhangi bir 

yardımcı enerji kaynağı yoktur. Bu Ģekilde yapılan kurutma iĢlemlerinde sıcaklık 

kontrol edilemez fakat yatırım maliyetleri düĢüktür. Pasif tipli kurutucular;  

 

 GüneĢ kabinleri,  

 Çadır veya seralar   

 Baca tipi kurutuculardır.  

 

Kabin tipi kurutucular, en basit yapılı kurutuculardan bir tanesidir. Genelde 

kabin tipi kurutucular, tek veya iki kat saydam örtüyle kaplanmıĢ, belirli bir eğimle 

kapanan bir kapak ile yan yüzeyleri ve tabanı yalıtım maddeleri ile kaplanmıĢ, ahĢap 

veya metal sacdan yapılan, yan görünüĢü yamuk Ģeklinde olan kabinden 

oluĢmaktadır. Ayrıca havalandırma için tabanına, ön ve arka kenarlarına delikler 

açılır(ġekil 1.1). Kurutucunun iç yüzeyleri gelen güneĢ enerjisini daha iyi tutmak için 

siyaha boyanmalıdır. Kurutucu içinde hava hareketi; tabanda ve ön kenarda bulunan 

deliklerden çevre havasının içeri girmesiyle ve ısınmıĢ ve nemli havanın arka 
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kenardaki üst deliklerden kabini terk etmesiyle meydana gelmektedir (Tarhan ve 

ark., 2007).  

 

   
ġekil 1.1. Doğal taĢınımlı pasif kurutma sistemleri Ģeması 

 

Bu çalıĢmadaki amaç, ġanlıurfa ili koĢullarına uygun olarak güneĢ enerjili 

doğal taĢınımlı raflı tip bir kurutucu tasarlayarak, ilimizde yoğun olarak üretimi 

yapılan patlıcanın değiĢik dönemlerde kurutulma koĢullarını araĢtırmaktır. Aynı 

zamanda bu araĢtırma ile, yerel imkanlarla imal edilebilecek, basit yapılı ve düĢük 

maliyetli farklı tip güneĢli kurutucuların yörede patlıcan, diğer sebze ve meyvelerin 

kurutulmasında kullanımının yaygınlaĢtırılması hedeflenmiĢtir.  

 

Bu amacı yerine getirmek için Ģu iĢlemler yapılmıĢtır. 

 

1- GüneĢ enerjili doğal taĢınımlı bir kurutucu tasarımı ve imalatı 

2- Patlıcanın kurutulmasında kurutma süresi, renk özellikleri ve nem değerlerinin  

belirlenmesi. 
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2. ÖNCEKĠ ÇALIġMALAR 

 

 

Selçuk ve ark. (1974), en basit tasarımı, en az toprak kullanımı, en düĢük 

maliyeti saptayacak Ģekilde kombine raflı bir tip güneĢ kurutucusunu inĢa ederek 

meyve kurutma deneyleri yapmıĢlardır. Bu kurutma ünitesinde ahĢap çatı, geçirgen 

örtü olarak polietilen film tabakası kullanılmıĢtır. GüneĢ ıĢınımının emilmesi için iki 

kümes teli tabakasının arasına ince metal yongalardan yapılmıĢ Matriks tipi hava 

ısıtıcısı toplayıcı oluĢturulmuĢtur. Bu araĢtırmada kombine raf tipi kurutucu için ısı 

ve kütle transfer bağıntılarının matematiksel formulasyonu sabit hava debisi için 

bulunmuĢtur. Ölçülen verilerden bulunan değerlerin matematiksel formülasyonundan 

bulunan değerlerle sıcaklık için %3 ᵒC nem için %8 farkla uyuĢtuğu rapor edilmiĢtir. 

 

Akyurt ve ark. (1976), ürünün kuruma hızının; kurutulan ürünün biyolojik 

özelliklerinin, Ģeklinin, ürünün kurutma havasına göre yerleĢtiriliĢinin, birim 

alandaki ürün miktarının ve kurutma havası sıcaklığı ile hızının etkilendiğini 

belirtmiĢtir.    

 

Demir (1989), sera tipi bir kurutucu içerisinde ve dıĢ ortamda çekirdeksiz üzüm 

ve incir kurutmuĢtur. Sera içerisinde kurutma bandı yer almakta olup, bu bandın bir 

kısmı parabolik yansıtıcılarla desteklenmiĢtir. Kurutma öncesi çekirdeksiz üzümlerin 

bir kısmı 𝐾2𝐶𝑂3 ve zeytinyağı içeren çözeltiye bandırılarak kurutulmuĢtur. Ön iĢlem 

uygulanan üzümler sera içinde 4 günde, sera dıĢında ise 7 günde ticari nemliliğe 

ulaĢırken, bandırılmadan kurutulan üzümler ise sera içinde 7 günde, sera dıĢında ise 

15 günde istenilen nem düzeyine inmiĢ olduğunu açıklamıĢlardır. 

 

YaĢartekin (1991), Ege Üniversitesi GüneĢ Enerjisi Enstitüsünde kabinet tipi, 

güneĢi dikey eksende belirli aralıklarla izleyen, güneĢ enerjili kurutucu ile elma 

kurutma deneylerinde kurutucunun kullanım olanaklarını ve verimliliklerini 

incelemiĢ ve açık havada kurutmayla karĢılaĢtırmıĢtır. Kurutucuda kuruma hızının 

doğal kuruma hızından daha düĢük olmasının nedeninin kurutucu içerisinde hava 

dolaĢımının zayıf olmasından kaynaklandığını belirtmiĢtir. 
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Harrison ve Andress (1993)'e göre, gıdaların saklanmasında kullanılan en eski 

yöntemlerden biri kurutmadır ve temeli; ürün içerisindeki suyu belli bir orana kadar 

düĢürmek ve böylece çeĢitli canlıların ve enzimlerin ürüne zarar vermesini 

engellemektir. ürünlerin bu Ģekilde korunması etkili, ucuz ve yaygın bir yöntemdir. 

kurutma iĢlemi için değiĢik enerji kaynakları kullanılmaktadır, ancak güneĢ enerjisi 

en ucuz ve en yaygın olanıdır. 

 

Afzal ve Abe (1999), yapmıĢ oldukları çalıĢmada, patates kurutmak amacı ile 

deneysel bir hava kurutucusunu; hava sıcaklığı, patates çapı ve 𝐶𝑜2 üflenmesinin 

etkilerini görmek için kullanmıĢlardır. Bu çalıĢma sonucunda kuruma oranının artan 

hava sıcaklığı ve küçülen patates çapına bağlı olarak arttığını ve 𝐶𝑜2 üflemenin 

kuruma oranına olumlu yönde etki ettiğini belirtmiĢlerdir. 

 

Yağcıoglu ve ark. (1999), yapmıĢ oldukları çalıĢmada; farklı kurutma 

durumlarında defne yaprağının kurutma karakteristiklerini incelemiĢlerdir. 

Geleneksel güneĢte kurutma metodunda uygun olmayan hava koĢulları ile 

karĢılaĢıldığını ve kayıpların meydana geldiğini ve ayrıca uzun kuruma zamanı gibi 

avantajsız durumların ortaya çıktığı görülmüĢtür. Kontrollü koĢullarla kurutmanın 

geleneksel kurutmaya göre bir çok problemi ortadan kaldırdığı gözlenmiĢtir. 50 ᵒC 

yada 60 ᵒC sıcaklıkta kurutma ile defne yapraklarının temel yağ bileĢim miktarları ve 

kalitesinde bir kayıp olmadığını belirtmiĢlerdir. Ayrıca yaprakların % 10 nem 

içeriğine kadar kurutma zamanı, geleneksel kurutma iĢlemine göre 120 kez yada 40 

ᵒC sıcaklıkta kurutma Ģartlarına göre 8 kez daha kısaldığını ve hiçbir kayıp 

olmadığını ifade etmiĢlerdir. 

 

Yılmaz ve ark. (1999), yaptıkları çalıĢmada kabin tipi bir kurutma sistemi 

kullanmıĢtır. Bu kurutma sistemi bir hava kolektörü, kurutma odası ve hava dolaĢım 

sisteminden oluĢmaktadır. Kurutma havasının dolaĢması için fotovoltaik panellerden 

üretilen 45W‟lık güç, fanı çalıĢtırmak için kullanılmıĢtır.  

 

 Hava kolektörü 27,50 m² „lik alana sahiptir ve kabin içerisinde 8 tane 2,8 m² 

lik raf bulunmaktadır. Soğurucu değiĢik tip siyaha boyanmıĢ alüminyum telefon 
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telinden yapılmıĢtır. Kurutucunun kapasitesi 25 kg taze domates alacak Ģekildedir. 

Buna göre yük oranı 9kg/m² dir. Bu kurutucuda materyalin nem içeriğinin kurutma 

mevsimi sırasında 5 günde %95 ten %17 ye düĢürüldüğünü ifade etmiĢlerdir. 

 

Ertekin ve ark. (2001) Yaldız (2001)'a göre sıcak hava ile ürün kurutma, 

kurutma havasının belli bir sıcaklığa kadar ısıtılması böylece havanın nem alabilme 

özelliğinin artırılması ve doğal veya zorlamalı(fan yardımıyla) olarak kurutulacak 

ürün üzerine havanın belli bir hızda gönderilmesi esasına dayanır. Ürün ile temas 

eden sıcak hava ürünün nemini alır. Bu iĢlem ürün istenilen nem oranına gelene 

kadar devam eder. Kurutma süresi ve kalitesine kurutma havasının sıcaklığı, hızı, 

nem oranı etki etmektedir. Kontrollü kurutma sistemlerinde (kabin, tünel ve sera tipi) 

ürünlerin kurutulması daha çabuk olmaktadır. Kontrollü kurutma ile kurutulan 

ürünler, açıkta güneĢ altında kurutulan ürünlere göre daha temiz ve kurutma 

sonrasında ürünün doğal renk, tat, koku ve besin maddelerinde fazla değiĢiklik 

olamamaktadır. Kontrollü kurutma ile ürün olumsuz atmosfer Ģartlarından(yağmur, 

rüzgar ve vb.) korunmaktadır.  

 

Dalgıç ve Vardin (2001) Güneydoğu Anadolu bölgesi güneĢ yoğunluğu yüksek 

olan bir bölgedir. Bu durumun, güneĢ enerjisinin kurutma iĢleminde kullanılması için 

büyük bir avantaj sağlayacağını belirtmiĢlerdir. 

 

El-Sebaii et al., (2002), oluĢturdukları güneĢ enerjili endirekt kurutucuda 

çekirdeksiz üzüm, incir, elma, domates, soğan ve bezelye kurutmuĢlardır. Kurutma 

havasını ısıtmak için kullandıkları güneĢ kolektörünün alanı 1m2 olup, absorbe edici 

yüzeyi siyaha boyanmıĢ 2 mm kalınlığından bakır levha, kolektörün örtü malzemesi 

de 5 mm kalınlığındaki camdır. Cam ile absorbe edici yüzey arasındaki boĢluk 80 

mm‟dir. Kolektörün arka yüzeyinden oluĢabilecek ısı kaybını önlemek için 80 mm 

kalınlığındaki saman tabakası izolasyon malzemesi olarak kullanılmıĢtır. Prototip 

kurutma kabini 1x1x1,5 m boyutlarında imal edilmiĢtir. Siyaha boyanmıĢ 500 mm 

uzunluğundaki baca, doğal dolaĢımı hızlandırmak için kurutucunun üzerine 

bağlanmıĢtır. 0,855 x 0,8 m boylarındaki alüminyum çerçeveye takılmıĢ olan örgü 

teller kurutma tepsisini oluĢturmuĢtur. Kolektörde ısıtılan hava doğrudan kurutma 
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hücresine girmektedir. Kolektörün absorbe yüzeyi ile izolasyon malzemesinin 

arasında kalan 0,1 m kalınlığındaki kısmı gece koĢullarında da kurutmanın devam 

edebilmesi amacıyla ısı depolayıcı kil, granit, kum gibi malzemelerle de doldurularak 

kurutma denemeleri yapılmıĢtır. Domateslerle yaptıkları denemelerde kesilerek 

kurutulan domateslerin %7 nem içeriğine 28 saat içinde ulaĢtığı belirlenmiĢtir. 

AraĢtırıcılar hazırladıkları kurutucu ünitesinin 45-55 ᵒC aralığında denemelerde 

inceledikleri tarımsal ürünlerin kurutulması için uygun olduğunu, ısı depolama 

materyali kullanmanın gece boyunca da nem azalmasına yardım ettiğini sistemin tam 

kapasiteyle kullanılması halinde homojen bir kurutma için belli süre sonra tepsilerin 

yerlerinin değiĢtirilmesi gerektiğini, büyük materyallerin parçalara ayrılarak 

kurutulması gerektiğini belirtmiĢlerdir. 

 

Tarhan ve ark. (2005), Günümüzde ticari olarak kullanılan kurutucuların 

hiçbiri tam olarak en ekonomik ve en kaliteli kurutma iĢlemini bir arada 

sağlayamadığını ifade etmiĢlerdir. Bu makalede, güneĢ enerjili kurutuculardan 

beklenen basarı kriterleri ve kurutulmuĢ ürün kalitesi ile ilgili faktörler ve kavramlar 

açıklanmıĢtır. Kurutucu tasarımı ile ilgili gerekli veriler ve güneĢ enerjili kurutucu 

tasarımı ile ilgili pratik kurallar verilmeye çalıĢılmıĢtır. GüneĢ enerjili kurutucuların 

ekonomik ve uzun süreli kullanımları için üreticinin yapması gereken isler 

açıklanmıĢtır. 

 

Akın (2006), GüneĢ enerjili kurutucunun tasarım parametrelerinin araĢtırılması 

konulu çalıĢmasında aĢağıdaki bilgileri sunmuĢtur. “Bu çalıĢmada birbirine seri 

hâlinde bağlanmıĢ iki güneĢ enerjili toplayıcıdan geçen kurutma havası kapalı bir 

ortama verilerek kurutma yapılmıĢtır. Ürün olarak çarliston biber kullanılmıĢtır. 

ÇalıĢmada öncelikle baĢlangıç nem değerleri belirlenmiĢ olan ürünün denge nem 

içerikleri bulunmuĢtur. Bu nedenle sorpsiyon izotermleri oluĢturulmuĢtur. Sorpsiyon 

izoterm diyagramı, nem içeriğine karĢılık su aktivitesi alınarak çizilmiĢ ve su 

aktivitesinin fonksiyonu olan sorpsiyonların davranıĢını belirleyen uygun matematik 

modeller 30 ve 60 ᵒC için lineer olmayan regresyon metodundan yararlanılarak 

belirlenmiĢlerdir.” 
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Gülçimen (2008) Bu çalıĢmada, yeni geliĢtirilen havalı güneĢ kolektörleri 

kullanılarak reyhan ve nane kurutulması sağlanmıĢ ve kurutma parametreleri 

deneysel ve teorik olarak araĢtırılmıĢtır. 

 

ÇeĢitli yüzey profillerine sahip havalı güneĢ kolektörleri, hava sirkülasyonu 

sağlayan radyal fan ve kurutma odasından oluĢan, deney düzeneği kurulmuĢ ve 

deneyler yapılmıĢtır. Kurutma deneylerinde nane ve reyhana uygun kurutma 

sıcaklıkları seçilmiĢ ve farklı debilerde deneyler gerçekleĢtirilmiĢtir. 

 

Deney sonuçlarından yararlanarak, nane ve reyhan için ayrı ayrı deneysel 

bağıntılar elde edilmiĢ. Elde edilen deneysel bağıntılar literatür ile karĢılaĢtırılmıĢtır. 

Ayrıca nane ve reyhan kurutulması için matematik modelleme geliĢtirilmiĢtir. 

 

Kocabıyık ve Ark (2008) Nane yapraklarının infrared enerji ile kurutulmasında 

nanenin kuruma karakteristikleri, kuruma süresi, kuruma hızı incelenmiĢ ve özgül 

enerji tüketimi ile kurutulmuĢ nane yapraklarının renk özellikleri araĢtırılmıĢtır. 

Denemeler 1080 W/m² infrared radyasyon yoğunluğunda dört farklı hava hızında 

(0.5, 1.0, 1.5 and 2.0 m/s) gerçekleĢtirilmiĢtir. Bütün kuruma koĢullarında kuruma 

süresi 64 -180 dk arasında değiĢmiĢtir. Kuruma hızı hava hızının azalmasıyla artıĢ 

göstermiĢtir. Özgül enerji tüketimi tüm kuruma koĢulları için 37.04 ile 106.58 

MJ/kg-buharlaĢan su arasında değiĢmiĢtir. Kuru nanenin renk özellikleri iĢlem 

değiĢkenlerinden etkilenmiĢtir. 

 

Bayhan(2011), Bu tez çalıĢmasında farklı iki kabin tipi kurutucuda eĢit 

ağırlıklardaki nane numunelerinin kurutulması incelenmiĢtir. Böylece aynı tip ve 

aynı miktarda numuneler her iki deney setinde de kurutularak kurutma sürecini 

etkileyen parametreler karĢılaĢtırılmıĢ ve grafiksel olarak incelenmiĢtir.  

 

1. deney setinde yapılan kurutma deneyi 40-60-70 °C sıcaklık ve 0.8-1.5 m/s 

hava hızlarında ızgara altından, 2. deney setinde yapılan kurutma deneyi 60 °C 

sıcaklık ve 0.8-1.5 m/s hava hızlarında ızgara üzerinden üflenerek incelenmiĢtir. 

Yapılan deneyler sonucunda 2.deney setinde yapılan kurutma da, 1. deney setinde 
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yapılan kurutmaya göre daha kısa sürede kuruma gerçekleĢtiği ve kuruma hızının da 

daha yüksek olduğu görülmüĢtür.  

 

60 °C sıcaklık ve 0.8m/s hava hızındaki sıcak havanın iki farklı kurutucuda 

yapılan kurutmaya ait deney sonuçları, literatür de verilen ve sıkça kullanılan 

bağıntılar üzerinde uygulanmıĢ ve nane için uygun model belirlenmiĢtir. 
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3. MATERYAL ve YÖNTEM 

 

 

3.1. Materyal 

 

3.1.1. Patlıcan 

 

Patlıcan Solanaceae familyasının, Solanum cinsine dâhil olup ılık iklimlerde 

yıllık, tropik iklimlerde ise ufak bir ağaç Ģeklinde büyüyen birkaç yıllık bir kültür 

bitkisidir. Bilimsel adı Solanum melongena L.‟dir.  

 

Patlıcanın ana vatanı Hindistan‟dır. Buradan bütün Asya ülkelerine, Anadolu 

üzerinden de Avrupa‟ya kadar yayılmıĢtır. Ülkemizde patlıcanın 17. yüzyıl 

baĢlarından beri yetiĢtirilmekte olduğu tahmin edilmektedir. Patlıcan, bizde çok 

sevilen, aynı zamanda fazla tüketilen makbul ve lezzetli bir yazlık sebzedir. 

Ülkemizde Karadeniz, Ġç ve Doğu Anadolu Bölgelerimizin bazı yerleri dıĢında 

hemen her yerde yetiĢtirilmektedir. 

 

Patlıcan numuneleri dijital kumpas yardımıyla 1 cm kalınlığında bıçakla  

dilimlenerek hazırlanmıĢ olup rastgele seçilerek 500 g' lık olarak denemeye tabi 

tutulmuĢtur. 

 

3.1.2. Kurutma ortamı 

 

ġanlıurfa ili Güneydoğu Anadolu Bölgesindedir ve 37 derece 08 dakika kuzey 

enlemi ile 38 derece 46 dakika doğu boylamında olup rakımı 518 metredir. 

 

Kurutma denemeleri ġanlıurfa ili sınırları içerisinde olan Harran Üniversitesi 

Rektörlüğüne ait Osmanbey Kampüsü yerleĢkesinde GüneĢ Enerjili raflı kurutucuda 

gerçekleĢtirilmiĢtir. Ayrıca, aynı mahal ve aynı Ģartlarda eĢzamanlı olarak açık 

havada ayaklı ve tel örgülü sehpa üzerinde yapılan kurutma yöntemi de kontrol 

olarak denenmiĢtir.  
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3.1.3. GüneĢ enerjili kurutma makinesi (GEKM) 

 

Kurutma denemelerinin yapıldığı AhĢap(Plywood) malzemeden imal edilen  

raflı tip kurutucu, hava akıĢlı güneĢ toplayıcı (Alüminyum kollektör), güneĢ bacası  

ve kurutma odası bölümlerinden oluĢmaktadır. GüneĢ enerjili kurutucunun Ģematik 

görünümü ġekil 3.1. 'de verilmiĢtir. 

 

GüneĢ enerjili kurutma makinesinin görevi, üzerine gelen güneĢ ıĢınımlarını 

tutarak ısı enerjisine çevirmek ve kurutma havasına aktarmaktır. Toplaç içinde ısınan 

hava termal kuvvet etkisiyle kurutma odasına girer; raflar halinde yerleĢtirilmiĢ ve 

patlıcan bulunan kurutma tepsilerinden geçerek ürünün nemini alıp, bacadan dıĢarı 

çıkarmaktadır.  

 

 

 

 

ġekil 3.1. GüneĢ enerjili raflı kurutucunun Ģematik görünüĢü 
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3.1.3.1. GüneĢ enerjili kurutma makinesinin teknik çizimi 

 

GüneĢ enerjili kurutma makinesinin ölçekli çizimi Autocad programında 

çizilmiĢtir. GüneĢ enerjili kurutma makinesinin yandan görünümü ġekil 3.2.'de, 

önden görünümü ġekil 3.3.'de ve üstten görünümü ise ġekil 3.4.'te verilmiĢtir. 

 

 

 

ġekil 3.2. GüneĢ enerjili kurutma makinesi yandan görünüĢ 
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ġekil 3.3. GüneĢ enerjili kurutma makinesi önden görünüĢ 
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ġekil 3.4. GüneĢ enerjili kurutma makinesi üstten görünüĢ 

 

3.1.3.2. Ġmalat aĢamaları 

 

GüneĢ enerjili kurutma makinesinin imalatı, ġanlıurfa merkezde bulunan Evren 

Sanayi'deki bir mobilya imalat atölyesinde yapılmıĢtır. GüneĢ enerjili kurutucunun 

ana gövdesini plywood malzeme oluĢturmaktadır. Önce plywwod tabakasından 

gerekli ölçülerde planya yardımıyla kesilerek çıkarılan parçalar tutkal ve cıvatalarda 

birbirine ġekil 3.5.' deki gibi tutturulmuĢtur. 
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ġekil 3.5. Kesilen plywood (ahĢap)  parçaların tutkal ve cıvatalarla birbirine tutturulması 

 

ġekil 3.6.' da ısı yalıtım malzemesi olan cam yünü ile GüneĢ enerjili kurutma 

makinesinin iç tarafı tamamen yalıtım için kaplanmıĢtır. Böylece GüneĢ enerjili 

kurutma makinesinin güneĢ toplayıcısının ürettiği ısının daha uzun süre korunması 

amaçlanmıĢtır. 

 

 
 
ġekil 3.6. Kurutma makinesinin ısı yalıtımı ile kaplanması 

 

Kurutma esnasında daha iyi bir Ģekilde kurutucuyu konumlandırabilmek için 

ġekil 3.7.' deki gibi GüneĢ enerjili kurutma makinesine lastik tekerlekler takılmıĢtır.  
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ġekil 3.7. Lastik tekerlek düzeni 

 

GüneĢ ıĢınımlarını toplayıcı olarak Alüminyum panel yerine yerleĢtirildikten 

sonra cam ile üzeri kapatılmıĢtır. Kurutma odasına 10 adet kurutma tepsisini 

konulabilecek Ģekilde raf sistemli olarak tasarlanmıĢ olup tepsiler yerlerine 

yerleĢtirilmiĢtir. Baca delikleri GüneĢ enerjili kurutma makinesinin hem ön yüzüne 

hem de arka yüzünde 8 cm çapında her iki taraftan da 5'er adet olarak imal edilmiĢtir. 

GiriĢ ve çıkıĢ kapakları sürgülü olarak imal edilip taĢıyıcı ayakları 5cm*10cm ölçülü 

dikdörtgen kesitli ahĢaplardan yapılarak ġekil 3.8.' deki gibi son haline getirilmiĢtir. 

 

 
 
ġekil 3.8. GeliĢtirilmiĢ olan güneĢ enerjili kurutma makinesi  
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3.1.3.3. GüneĢ enerjili kurutma makinesinde kullanılan malzemeler 

 

AhĢap (Plywood) 

 

Kontrplak ağaç tabakalarından oluĢan bir paneldir. Çok iyi mekanik 

dayanıklılığa sahip olmasına karĢın hafif olan bir malzemedir. Katman sayısı genelde 

tek sayı olacak Ģekilde üretilir. DıĢ katmanlar genellikle panelin uzun ölçüsüne 

paralel yöndedir. Birbirini izleyen katmanlar birbirine dik olacak Ģekilde yapıĢtırılır. 

DıĢ yüzü film tabakadan oluĢmaktadır. Bu yüzden su ve neme karĢı dayanıklıdır. 

  

GüneĢ enerjili kurutma makinemiz bu malzemeden imal edilmiĢtir(ġekil 3.9.). 

 

 

 
 
ġekil 3.9. AhĢap(Plywood) 

 

Alüminyum panel  

 

GüneĢ enerjili kurutma makinesinde güneĢ ıĢınımlarını toplayıcı olarak 

alüminyum kollektör bulunmaktadır. Alüminyum kollektörlerin panelleri kendinden 

kanatlı ekstrüze alüminyum profillerin birbirine kaynatılmasıyla oluĢur. Paneller özel 

siyah mat kollektör boyası ile boyanarak ısı geçirgenliği artırılmıĢtır. 1,5 mm. 

Kalınlığında ekstrüze alüminyum, kendinden kanatlı oval borudan imal edilmiĢtir. 

Her panel 12 borulu olup, toplayıcı borular 30 mm. çapındadır. Yüzeyi kollektör 

boyası ile boyalıdır. Bu panel 120*60 cm ebatlarında kesilerek GüneĢ enerjili 
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kurutma makinemizin güneĢ enerjisini absorbe etmesi amacıyla yatayla 28 derece 

olacak Ģekilde yerleĢtirilmiĢtir(ġekil 3.10.). 

 

 
 
ġekil 3.10. Alüminyum panel 
 

Cam Yünü Isı Yalıtımı 

 

Silis kumunun yüksek sıcaklıkta ergitilerek elyaf haline getirilmesi ile 

üretilmektedir. Isı yalıtımı amacıyla kullanılmıĢtır. Bir yüzü alüminyum folyo 

kaplıdır.  Levhalar istenilen boyutlarda kesilerek GüneĢ enerjili kurutma makinesinin 

tüm iç yüzeylerinde uygulanmıĢtır. BirleĢme noktaları da yine alüminyum folyo bant 

ile birleĢtirilmiĢtir. Böylece ısıtılan hava kayba uğramadan kurutma odasında 

bulunan telli raflardaki patlıcanın kurutulması amaçlanmıĢtır(ġekil 3.11.). 

 

 

 
 
ġekil 3.11. Alüminyum folyo kaplı ısı yalıtım malzemesi 
 

Cam 

 

4 mm kalınlıktaki cam GüneĢ Enerjili kurutma makinesinin ön tarafında güneĢ 

kollektörünün üstünü kapatmak ve kurutucu içerisine toz ve benzeri partiküllerin 

giriĢini azaltmak için kullanılmıĢtır. 
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3.1.4. Kurutma odası 

 

Kurutucu odası içerisine 35 x 60 cm ölçülerinde 10 adet raf yerleĢtirilmiĢtir. 

Raf kasaları ahĢap malzemeden yapılmıĢ, hava geçiĢini kolaylaĢtırmak için çelik elek 

teli kullanılmıĢtır. Arka cephede rafların kurutucu içine yerleĢtirilebilmesi için 

menteĢeli bir kapak konulmuĢtur.  

 

Denemede kullanılan GüneĢ Enerjili kurutma makinesinin Ģematik görünümü 

ġekil 3.1.‟ de, GüneĢ Enerjili kurutma makinesinin önden ve yandan görünüĢü ġekil 

3.12.‟ de, GüneĢ Enerjili kurutma makinesinin arkadan görünüĢü (Kurutma kabini 

kapağı) ve yan tarafta ise kurutucunun iç ortam ve dıĢ ortam Sıcaklık-Nem ölçüm 

cihazları ġekil 3.13.‟ de, GüneĢ Enerjili kurutma makinesinin taze hava giriĢi (kapak 

açık konumda) ve Ġç ortamın nemini dıĢarıya atılmasını sağlayan baca delikleri 

(Sürgülü kapak açık konumda) ġekil 3.14.‟ de, Kurutma kabini ve kurutma 

tepsilerinin görünüĢü ġekil 3.15.‟ de verilmiĢtir. 

 

 
 

ġekil 3.12. GEKM' nin önden  ve yandan görünüĢü 
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ġekil 3.13. GEKM'nin arkadan görünüĢ ve yan tarafta ise ölçüm cihazları 

 

 
 
ġekil 3.14. GEKM' nin taze hava giriĢ kapağı ve baca delikleri 

 

 
 
ġekil 3.15. GEKM' nin kurutma kabini ve kurutma tepsilerinin diziliĢi 
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3.1.5. Nem ölçme cihazı 

 

TFA marka 30.5013 model bir Nem ölçme cihazı kullanılmıĢtır. Bu cihazla 

hem iç ortam hem de dıĢ ortamın nemi ölçülebilmektedir. Cihazı dıĢ ortamda tutarak 

prob ucunu kurutma odasına bırakılmak Ģartıyla ölçümler yapılmıĢtır(ġekil 3.16.). 

 

 

 
 
ġekil 3.16. Nem ölçme cihazı 

 

3.1.5.1. Nem ölçme cihazının teknik özellikleri  

 

1.5 m uzayabilen kablosu sayesinde iç ve dıĢ ortamdaki sıcaklık ve nem 

değerlerini dijital ekranda görebilirsiniz. 

 

• Sıcaklık ölçüm aralığı  : -10˚C...+60 ˚C  

• Nem ölçüm aralığı       :  10...99% 

• Hassasiyet                    : ±2 

• Çözünürlük                  : 0.1˚C 

• Ebatları                        :110mm X 101mm X 20mm 

• Ağırlığı                        :185 g. 

• Maksimum  –   minimum fonksiyonu 

• 1.5V AAA pil 
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3.1.6. Dijital kumpas 

 

BTS marka ve 12044 model bir dijital kumpas kullanılarak kurutulacak olan 

patlıcanların istenilen kalınlıklarda kesilmesi sağlanmıĢtır. 

 

3.1.6.1. Dijital kumpasın teknik özellikleri 

 

Ölçüm aralığı        : 0 - 150 mm 

Gövde yapısı         : Metal 

Maks.Ölçme hızı   : 1.5 m/s 

Hassasiyet             : 0.01mm  

 

3.1.7. Dijital termometre 

 

-40 ° C +70 ° C Sıcaklık aralığında okuma yapabilen, LCD boyutu 36 mm * 17 

mm olan ve  1 metre kablolu prob ucuyla kurutma odası içindeki kurutma havası 

sıcaklığını ve dıĢ ortam mahal sıcaklığı ölçülmüĢtür(ġekil 3.17.). 

 

 

 
 
ġekil 3.17. Dijital termometre 

 

3.1.7.1. Dijital termometrenin teknik özellikleri 

 

Sıcaklık ölçüm aralığı  : -50 ᵒC .... +70 ᵒC 

Sıcaklık hassasiyet       : ± 1 ᵒC 

Sıcaklık çözünürlük    : 0,1 ᵒC 

Ekran                           : LCD 
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Kablo uzunluğu           : 1 metre 

Güç kaynağı                : 1 adet GP186 pil 

Ebat                             : 28 mm x 48 mm x 15 mm 

 

3.1.8. Anemometre 

  

CFM marka ve DT 619 model bir anemometre kullanılarak rüzgar hızı 

değerleri ve kurutma hava hızı m/s olarak ölçülmüĢtür. DıĢ ortam rüzgar hızı 

ölçüldükten sonra kurutma makinesinin giriĢinden ve kurutma odasının çıkıĢ 

deliklerinden kurutma havası hızı m/s olarak ölçülmüĢtür.  

 

3.1.8.1. Anemometre teknik özellikleri 

 

Ölçüm aralığı (hız)        :  0.4 ile 45.0m/s  

Ölçüm aralığı (sıcaklık) :  -10 °C  +60 °C  

Doğruluk (hız)               :  ±3% ±0,20m/s   

Doğruluk (sıcaklık)       :  ± 1,5 °C  

Çözünürlük (hız)           :  0,1 m/s  

Çözünürlük (sıcaklık)    :  0,1 °C 

Ekran aydınlatma           :  Var  

Pervane çapı                  :  65 mm  

Ekran                              :  LCD  

Ağırlık                            :  210 g.  

Güç kaynağı                   :  9 V pil  

Boyutları                         :  15x72x35 cm.  

Pil azalıyor ikazı             :  Var  

TaĢıma çantası                :   Var 
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3.1.9. Hassas terazi 

 

TEM marka ve EGE-SB model hassas elektronik terazi ile patlıcanların 

numuneleri hazırlanırken yaĢ ve kuru haldeki tartımları yapılmıĢtır. Numuneler 500 

g. olarak hazırlanmıĢ ve kurutma sonrası ölçümleri de yapılmıĢtır(ġekil 3.18.). 

 

 

 
 
ġekil 3.18. Elektronik hassas terazi 

 

3.1.9.1. Hassas terazinin teknik özellikleri 

 

Tartım kapasitesi    : 15 Kg. 

Hassasiyet               :  0.5 g. 

Kefe çeĢidi              :  Çukur ve düz 

Akülü kullanım       : 400 saat 

 

3.1.10. Kurutma sehpası 

 

AhĢap iskeletten oluĢan ve paslanmaz çelik telden yapılmıĢ, 120 cm *70 cm 

ölçülerinde ve yerden yüksekliği(Ayakların boyu) ise 60 cm olarak imal edilmiĢtir. 

Kurutmalık patlıcan numuneleri kurutma sehpasının üzerinde ġekil 3.19.' daki gibi 

konularak dıĢ ortamda kurutma iĢlemi gerçekleĢtirilmiĢtir.  
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ġekil 3.19. Farklı açılardan kurutma sehpasının görünüĢü 

 

3.1.11. Etüv fırını 

 

Etüv, belirli sıcaklıklarda mikrop üretme, sterilize etmekte, ısıtma, piĢirme, 

veya kurutma amaçlı kullanılan laboratuar fırınıdır. Etüvler değiĢik hacimlerde olup, 

sıcaklık +5 °C ile +300 °C arasında analog veya dijital termostat  ile ayarlanabilen, 

iki kat saç levhadan oluĢmuĢ, hava geçirmez yapıdadırlar. Patlıcan numunelerinin ilk 

nemini ve ideal kurutma değerlerini bulmak için etüv fırınından yararlanılmıĢtır. 

 

3.1.11.1. Etüv fırını teknik özellikleri 

 

Sıcaklık aralığı         : +5 °C ~ +230°C 

Sıcaklık doğruluğu   : ± 0.3 °C 

Kapasite                   : 155 litre 

Ġç yüzey yapısı         : Paslanmaz çelik 

DıĢ yüzey yapısı      : Toz boyalı çelik yüzey  

Raf                           : Ayarlanabilir krom raflar 

Voltaj                      : AC 220 V 50/60 Hz. 
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3.1.12. Renk analiz cihazı 

 

Hunter Lab marka ve Color Quest XE modeldeki renk ölçüm cihazı 

kullanılmıĢtır. EasyMatch QC yazılımı sisteme dahil olup, bilgisayar ile kontrol 

edilmektedir. 

 

KurutulmuĢ patlıcan numunelerinin renk analizleri Hunter Lab kolorimetresi 

(Color Quest XE, USA) kullanılarak L* (Parlaklık), a* (Kırmızılık), b* (Sarılık) 

değerleri belirlenmiĢtir. 

 

3.1.12.1. Renk analiz cihazının teknik özellikleri 

 

Ölçüm prensibi        : Çift ıĢınlı - spektrofotometrik 

Dalga boyu              : 400 nm - 700 nm 

Çözünürlük               : 10 nm 

Küre çapı                 : 152 mm 

Fotometrik aralık     : % 0 - 200 

Fotometrik çözünürlük   : % 0,003 

Spektrofotometre            : 256 eleman diyot dizisi ve yüksek çözünürlüklü içbükey            

                                           holografik ızgara 

Yazılım                           : EasyMatch QC 

 

3.1.13. Ambalaj malzemesi 

 

KurutulmuĢ olan patlıcanlar analizlerin yapılacağı zamana kadar 20*30 cm' lik 

Ģeffaf torbalarda muhafaza edilmiĢtir.  

 

3.2. Yöntem 

  

ġanlıurfa Ģartlarında farklı tarihlerde (14 - 29.09.2015) güneĢ enerjili kurutma 

makinesi ve kontrol amaçlı açık havada kurutma sehpası üzerinde kurutma 

denemeleri yapılmıĢtır. GüneĢ enerjili kurutma makinesinin ve kurutma sehpasının 

performansları karĢılaĢtırılmıĢtır. 
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3.2.1. Patlıcanların hazırlanıĢı ve ön iĢlemler 

 

ġanlıurfa Ģartlarında eylül ayı baĢlarında olgunlaĢan patlıcanlar seçilerek, 

denemeye alınmıĢtır. Ürün boyutlarının homojen olmasına dikkat edilmiĢtir. 

 

Kurutma iĢlemine tabi tutulacak olan patlıcanlar elektronik kumpas yardımıyla 

1 cm kalınlığında kesildikten sonra rastgele seçilerek 500 gr. lık örnekler 

hazırlanmıĢtır. GüneĢ enerjili kurutma makinesi ve açık havada kurutma sehpası 

üzerinde kurutma iĢlemi eĢ zamanlı olarak baĢlatılmıĢtır.  

 

Patlıcanlar GüneĢ enerjili kurutma makinesi kurutma odasına ġekil 3.20.' deki 

gibi ve kontrol amaçlı açık havada kurutma sehpası üzerinde patlıcan numunelerinin 

yerleĢtirilmiĢ Ģekli ġekil 3.21.' de görülmektedir. 

 

 

 

 
 
ġekil 3.20. GüneĢ enerjili kurutma makinesine yerleĢtirilmiĢ taze ve kurutulmuĢ patlıcanlar 
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ġekil 3.21. Patlıcanların açık havada kurutma sehpası üzerine yerleĢtirilmesi 

 

3.2.2. Ölçüm metotları 

    

Yapılan denemelerde renk ölçümleri, kurutma havası sıcaklıkları, bağıl nemin 

ölçülmesi ve ürün neminin ölçüm iĢlemleri yapılmıĢtır. 

 

3.2.2.1. Renk ölçümleri 

  

Patlıcanların kurutulması sırasında, kurutma Ģartlarının patlıcanın rengi 

üzerindeki etkilerini belirlemek amacıyla, GüneĢ enerjili kurutma makinesinde 

kurutulan patlıcan numuneleri ile açık havada kurutma sehpası (telli sehpa) üzerinde 

kurutulmuĢ patlıcan numunelerinin renk ölçümleri yapılmıĢtır. 

 

Bu amaçla Harran Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği bölümün de 

bulunan Hunter Lab ColorQuest Xe cihazı kullanılmıĢtır. Kurutulan patlıcan 

numunelerinin renk analizi bu cihaz yardımıyla yapılmıĢtır.  

 

Renk ölçer her okumasında üç farklı renk skalasına (L*,a*,b*) ait sayısal değer 

vermektedir “L” değeri parlaklığı ifade etmekte, 0 ile 100 arasında değerler 

alabilmektedir. L, 0 değerini siyah renkte hiçbir yansımanın olmadığı durumda 
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alırken 100 değerini ise mükemmel yansımanın olduğu beyaz renkte almaktadır. “a” 

renk skalası, kırmızılık değeri olarak bilinmektedir. Pozitif ''a'' değerleri kırmızılığı 

gösterirken, negatif ''a'' değerleri yeĢil rengi temsil etmektedir. “b” renk skalası 

sarılık değeri olarak bilinmektedir. Pozitif ''b'' değerleri sarılığı temsil ederken, 

negatif ''b'' değerleri maviliği temsil etmektedir. Sıfır kesim noktasında (a = 0 ve b= 

0) renksizlik yani grilik olmaktadır (McGuire, 1992). 

 

Kurutma iĢlemi tamamlandıktan sonra kuruyan patlıcanların içerisinden 6'Ģar 

tekerrürlü olarak seçilen kurumuĢ patlıcanların renk ölçümleri hem güneĢ enerjili 

kurutma makinesi için hem de açık havada telli sehpa üzerinde kuruyan patlıcan 

numuneleri için yapılmıĢtır. Analiz sonucunda kurutma sonundaki renk değerleri 

belirlenmiĢtir.  

 

L, a ve b değerleri, piyasada doğrudan alıcı ve satıcı tarafından algılanan renk 

olguları olmadığı için bu değerlerden insanların renk algısına hitap eden hue açısı ve 

kroma değerleri hesaplanmaktadır. Hue açısı bir renk dairesi olarak tanımlanmakta 

olup kırmızı-mor renkleri 0° ve 360° açı değerlerinde almakta, sarı rengi 90° açı 

değerinde almakta ve mavimsi yeĢil rengi de 180° ve 270° açı değerlerinde 

almaktadır. Kroma değeri, rengin doygunluğunu göstermektedir. Donuk renklerde 

kroma değerleri düĢerken canlı renklerde ise kroma değeri yükselmektedir. C ve H 

değerlerinin elde edilmesinde yararlanılan eĢitlikler aĢağıda belirtilmiĢtir (Mc Guire, 

1992). 

 

 

 

∁ =  𝑎2 + 𝑏2                                                                                   (3.1) 

                                                    

 

H = 𝑎𝑟𝑐𝑡𝑎𝑛
𝑏

𝑎
                                                                                                          (3.2) 
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3.2.2.2. Kurutma havası sıcaklığı ve bağıl nemin ölçülmesi 

  

Kurutma süresince dıĢ ortamın ve GüneĢ enerjili kurutma makinesi kurutma 

odasının sıcaklık ve bağıl nem değerleri dijital termometre ve dijital nem ölçme 

cihazlarıyla belirli periyotlarla ölçülmüĢtür. Dijital termometrenin ve dijital nem 

ölçme cihazının prob uçları, GüneĢ enerjili kurutma makinesinin kurutma odasındaki 

en alt rafına gelecek Ģekilde konumlandırılmıĢtır. 

 

3.2.2.3. Ürün neminin belirlenmesi 

 

Tarım ürünlerinde bulunan nem miktarı, bünyede tutulmuĢ bulunan su miktarı 

olarak bilinmektedir. Su miktarı, % olarak oransal biçimde tanımlanır. 

 

Nem miktarının belirlenmesinde “YaĢ baz” (y.b.), “Kuru baz” (k.b.) olmak 

üzere iki tanımdan biri kullanılmaktadır. YaĢ baza göre nem, üründeki su ağırlığının 

ürünün tüm ağırlığına oranı olarak tanımlanır (ASAE,1983). 

 

%𝑁𝑦.𝑏  =  
𝑊𝑠

𝑊𝑠  + 𝑊𝑘
 ∗  100                                                                       (3.3) 

 

Kuru baza göre nem ise, üründeki su ağırlığının ürünün kuru ağırlığına 

oranıdır. 

 

%𝑁𝑘.𝑏  =  
𝑊𝑠

 𝑊𝑘
 ∗  100                                                                                   (3.4) 

 

Kuru ve yaĢ baza göre saptanan nem oranları aĢağıda verilen eĢitlikler 

yardımıyla birbirine çevrilebilir. 

 

%𝑁𝑘.𝑏  =  
𝑁𝑦 .𝑏

100 − 𝑁𝑦 .𝑏
 ∗  100                                                                       (3.5) 
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Bu eĢitliklerde; 

 

𝑊𝑠 = Su ağırlığı (g.) 

𝑊𝑘  =Ürünün kuru ağırlığı (g.) 

% 𝑁𝑦.𝑏  = Yas baza göre nem oranı ( % ) 

%𝑁𝑘.𝑏   = Kuru baza göre nem oranı ( % ) dır.  

 

YaĢ baza göre saptanan nem miktarı genel olarak ürün alım satımlarında, kuru 

baza göre saptanan değerler ise kurutma çalıĢmalarında kullanılmaktadır (Akpınar, 

2002). 

Kurutma sırasında ürün nem kaybedeceğinden ağırlığı azalacaktır. Nem kaybı 

nedeniyle oluĢacak ağırlık azalması aĢağıdaki eĢitlikler yardımıyla hesaplanabilir 

(Yağcıoglu, 1999). 

 

Ürünün ilk ağırlığı biliniyorsa, 

 

𝑊 =  𝑊1
𝑀1  − 𝑀2

100 − 𝑀2
                                                                                          (3.6) 

 

Ürünün son ağırlığı biliniyorsa, 

 

𝑊 =  𝑊2
𝑀1  − 𝑀2

100 − 𝑀1
                                                                                          (3.7) 

 

 

Bu eĢitliklerde, 

 

W = Ağırlık kaybı (g.) 

𝑊1 = Ġlk ağırlık (g.) 

𝑊2  = Son ağırlık (g. ) 

𝑀1 =Kurutmadan önceki nem ( % ) 

𝑀2  =Kurutmadan sonraki nem ( % ) olarak verilir. 
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4. ARAġTIRMA BULGULARI ve TARTIġMA 

 

 

Bu araĢtırmada, ġanlıurfa ilinde GüneĢ enerjili ve doğal taĢınımlı raflı tip 

kurutucuda, patlıcan örnekleri değiĢik çalıĢma koĢullarında kurutulmuĢtur. Aynı 

çevre Ģartlarında eĢzamanlı olarak açık havada kurutma sehpası üzerinde de 

patlıcanlar kurutulmuĢtur. Kurutulan patlıcanlar, yüzde ağırlık kaybı ve ürün kalitesi 

açısından karĢılaĢtırılmıĢtır. ÇalıĢmada kullanılan patlıcanların ilk nem içeriği 

ortalama % 92 bulunmuĢtur. 

 

4.1. Birinci Kurutma Denemesi 

 

Patlıcan kurutma iĢleminin birinci denemesi 14.09.2015 – 17.09.2015 tarihleri 

arasında yapılmıĢtır. Birinci denemenin baĢlangıcında deneme materyalleri dairesel 

olarak 1 cm kalınlığında kesilerek 14/09/2015 tarih ve 09:30 'da, küçük 

dikdörtgenimsi (yaklaĢık 2 cm*1cm kalınlığında) parçalar halinde kesilerek 

hazırlanan numuneler ise 16/09/2015 tarih ve 09:30'da ön iĢlemler yapıldıktan sonra 

tartılarak raflara yerleĢtirilmiĢtir. 

 

Kurutucu içerisinden geçen havanın sıcaklığı ve nemi gün içerisinde farklı saat 

ve zamanlardaki dıĢ ortam Ģartlarına bağlı olarak değiĢmiĢtir. Fakat, deneme 

süresince elde edilen kurutma kabini sıcaklığı ortalama 50,7, dıĢ ortam sıcaklık 

değerlerinin ortalamaları 38,7 ᵒC olarak hesaplanmıĢtır(Çizelge 4.1.). 

 

Ortalama dıĢ hava sıcaklığı 38,7 ᵒC ve ortalama dıĢ hava bağıl nemi % 11 

olmuĢtur. GüneĢ enerjili kurutma makinesi, toplayıcı sayesinde ortalama olarak 12 

ᵒC daha sıcak hava sağlamıĢtır. Fakat kurutma kabini iç hava sıcaklığı 71,4 ᵒC ye 

kadar yükselmiĢ, diğer taraftan, dıĢ ortam hava sıcaklığı 42,5 ᵒC‟e kadar 

yükselmiĢtir. 

 

Kurutma denemeleri süresince kurutucu içi ve dıĢındaki havanın sıcaklık 

değerlerinin birinci deneme dönemi boyunca değiĢimleri Çizelge 4.1.' de verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.1. Birinci denemede  ölçülen iç ortam ve dıĢ ortam sıcaklıkları 

TARĠH SAAT 
SICAKLIK(ᵒC) 

     
ĠÇ DIġ 

     14.09.2015 09:30 35,6 35,3  Numuneler kurutma mak. Yerleştirildi. 
 14.09.2015 11:30 42,3 37,3 

     14.09.2015 14:45 59,6 39,4 
     

14.09.2015 16:00 59,8 39,5 
     14.09.2015 17:15 50,8 38,4 
     15.09.2015 09:30 35,8 35,4   

    15.09.2015 11:30 43,6 37,8 
     15.09.2015 14:45 61,5 41,1 
     15.09.2015 16:00 61,8 41,2 
     

15.09.2015 17:15 56,2 39,3 
     

16.09.2015 09:30 36,3 36,2  Numuneler kurutma mak. Yerleştirildi. 
 

16.09.2015 10:00 36,1 37,6 
     

16.09.2015 13:10 60 42,2 
14.09.2015 tarihinde konulan numuneler 
çıkartıldı. 

16.09.2015 14:45 63,2 42,5 
     

16.09.2015 17:15 48,6 38,6 
     

17.09.2015 15:00 39,2 34,6 
     

17.09.2015 15:30 71,4 40,8 
16.09.2015 tarihinde konulan numuneler 
çıkartıldı. 

 

Çizelge 4.1. incelendiğinde gündüz vakitlerinde sıcaklığın arttığı 

görülmektedir. Ayrıca kurutma kabini içerisinden ölçülen sıcaklık değerleri dıĢ 

ortamda ölçülen sıcaklıktan daha yükseğe çıktığı ġekil 4.1.' deki grafikten 

okunmaktadır.  

 

Birinci denemede 14/09/2015 tarihinde ve 09:30 'da GüneĢ enerjili kurutma 

makinesine yerleĢtirilen dairesel olarak 1 cm kalınlığında kesilen patlıcan numuneleri 

52 saat sonunda kurutucudan çıkartılmıĢtır. Patlıcan numuneleri ilk ağırlıklarının 

yaklaĢık olarak %91'ini kaybetmiĢtir. 16/09/2015 tarih ve 09:30'da GüneĢ enerjili 

kurutma makinesine yerleĢtirilen dikdörtgenimsi (yaklaĢık 2 cm*1cm kalınlığında)  

kesilen patlıcan numuneleri 30. saatte kurutucudan çıkartılmıĢtır. Bu denemedeki 

patlıcan numuneleri ilk ağırlıklarının yaklaĢık olarak %91'sini kaybetmiĢtir. 

Görülüyor ki daha küçük parçalar halinde kesilen patlıcanlardan nem daha çabuk bir 

Ģekilde uzaklaĢtırılmıĢtır. 
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ġekil 4.1. Birinci denemede kabin iç ve dıĢ ortam sıcaklık farkı 

 

4.2. Ġkinci Kurutma Denemesi 

 

Bu denemede kontrol amaçlı olarak açık havada Kurutma sehpası üzerinde de 

patlıcan kurutma iĢlemi gerçekleĢtirilmiĢ ve sonuçlar karĢılaĢtırılmıĢtır. 

 

Patlıcan kurutma iĢleminin ikinci denemesi 19.09.2015 tarihinde yapılmıĢtır. 

Ġkinci denemenin baĢlangıcında deneme materyalleri dairesel olarak 1 cm 

kalınlığında kesilerek 19/09/2015 tarih ve 09:00 'da ön iĢlemler yapıldıktan sonra 

tartılarak(500 g.'lık numuneler halinde) hem GüneĢ enerjili doğal taĢınımlı kurutma 

makinesi raflarına hem de açık havada kurutma sehpası üzerine yerleĢtirilmiĢlerdir 

(ġekil 4.2.). 
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ġekil 4.2. Ön iĢlemlerin yapılıĢı 

  

Ġkinci denemede 19/09/2015 tarihinde ve 09:00 'da GüneĢ enerjili doğal 

taĢınımlı kurutma makinesine ve Açık havada kurutma sehpası üzerine yerleĢtirilen 

dairesel olarak 1 cm kalınlığında kesilen patlıcan numuneleri 12, 24 ve 36 saatlik 

zaman dilimlerinde toplanarak analiz edilmiĢtir Çizelge 4.2.' de 29/09/2015 tarihinde 

yapılan denemedeki patlıcan numunelerinin ilk ve son ağırlıkları görülmektedir. 

 

Çizelge 4.2. Ġkinci denemedeki(19/09/2015) patlıcan numunelerinin ilk ve son ağırlıkları 

Tarih 19.09.2015   
 Saat 09:00     

  
Ġlk  

Ağırlık(g.) 
Son 

Ağırlık(g.) 

12 Saat 
GEKM 500 43 

K. Sehpa 500 53 

24 Saat 
GEKM 500 40 

K. Sehpa 500 40 

36 Saat 
GEKM 500 41 

K. Sehpa 500 42 

  

Çizelge 4.2. incelendiğinde patlıcan numunelerinin ilk 12 saatte daha hızlı bir 

Ģekilde ağırlık kaybına uğradığı 24 ve 36 saatlik dilimlerde ise aynı derecede ağırlık 

kaybettiği ölçülmüĢtür.  
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Ġkinci deneme süresinde farklı saatlerde hem GüneĢ enerjili kurutma makinesi 

kurutma kabini içerisinde hem de dıĢ ortamın sıcaklık ve nem değerleri ölçülmüĢtür 

(Çizelge 4.3.). 

 

Çizelge 4.3. Ġkinci denemede (19.09.2015) yapılan ölçümler 

 
SAAT 

SICAKLIK(ᵒC) NEM(%) 

 
ĠÇ DIġ ĠÇ DIġ 

1
9

.0
9
.2

0
1

5
 09:30 42,3 37,5 19 18 

13:30 52,5 40,5 12 10 

17:30 39,7 35,8 13 14 

21:30 28,2 28,1 16 20 

2
0

.0
9
.2

0
1

5
 09:30 42,5 34,8 16 12 

13:30 57,5 40,9 10 10 

17:30 38,5 33,4 17 13 

21:30 28,7 27,3 27 26 

 09:30 40.1 33,6 16 21 

  

Çizelge 4.3. incelendiğinde gündüz vakitlerinde sıcaklığın arttığı 

görülmektedir. Ayrıca kurutma kabini içerisinden ölçülen sıcaklık değerleri dıĢ 

ortamda ölçülen sıcaklıktan daha yükseğe çıktığı ġekil 4.3.' deki grafikten 

okunmaktadır.  

 

 
 
 
ġekil 4.3. Ġkinci deneme kabin içi ve dıĢ ortam sıcaklık farkı grafikli gösterim 
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Ayrıca kurutma iĢlemi gerçekleĢtiği esnada GüneĢ enerjili kurutma makinesi 

kurutma kabini içerisinde ve dıĢ ortamda nem ölçümü yapıldığında Çizelge 4.3.'de 

nem değerlerinin birbirine yakın olduğu görülmektedir. Bunun sebebi ise kuruyan 

patlıcan numunelerinin üzerinde bulunan nemi dıĢarı atmasından kaynaklanıyor. 

 

4.3. Üçüncü Kurutma Denemesi 

 

Bu denemede kontrol amaçlı olarak açık havada kurutma sehpası üzerinde de 

patlıcan kurutma iĢlemi gerçekleĢtirilmiĢ ve sonuçlar karĢılaĢtırılmıĢtır. 

 

Patlıcan kurutma iĢleminin üçüncü denemesi 29.09.2015 tarihinde yapılmıĢtır. 

Üçüncü denemenin baĢlangıcında deneme materyalleri dairesel olarak 1 cm 

kalınlığında kesilerek 29/09/2015 tarih ve 09:00 'da ön iĢlemler yapıldıktan sonra 

tartılarak (500 g.'lık numuneler halinde) hem GüneĢ enerjili kurutma makinesi 

raflarına hem de açık havada kurutma sehpası üzerine yerleĢtirilmiĢlerdir. 

 

Üçüncü deneme süresinde farklı saatlerde hem GüneĢ enerjili kurutma 

makinesi kurutma kabini içerisinde hem de dıĢ ortamın sıcaklık ve nem değerleri 

ölçülmüĢtür(Çizelge 4.4.).  

 

Çizelge 4.4. Üçüncü denemede (29.09.2015) yapılan ölçümler 

 SAAT 

SICAKLIK(ᵒC) NEM(%) 

 

ĠÇ DIġ ĠÇ DIġ 

2
9
.0

9
.2

0
1
5

 

09:00 36,4 28,2 28 27 

13:30 48,2 36,2 23 10 

17:30 39,1 31,4 14 14 

21:30 25 25 48 48 

3
0
.0

9
.2

0
1
5

 

09:30 36,6 29,6 47 21 

13:30 46,1 34,5 20 10 

17:30 36,5 32,3 20 22 

21:30 24 22 49 49 

 09:00 35,3 29,2 46 23 
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Üçüncü denemede 29/09/2015 tarihinde ve 09:00 'da GüneĢ enerjili kurutma 

makinesine ve Açık havada kurutma sehpası üzerine yerleĢtirilen dairesel olarak 1 

cm kalınlığında kesilen patlıcan numuneleri 12, 24 ve 36 saatlik zaman dilimlerinde 

toplanarak analiz edilmiĢtir.  

 

Ġkinci deneme ile üçüncü deneme arasında kıyaslama yapıldığında ise; ikinci 

denemede aynı zaman dilimlerinde kurutulan patlıcan numunelerinin ağırlıkları farklı 

olduğu ve üçüncü denemedeki patlıcan numunelerinin daha ağır olduğu 

görülmektedir. Bunun sebebinin de üçüncü deneme zamanında hava sıcaklığının 

düĢtüğü ve havadaki bağıl nemin arttığı ġekil 4.4.' deki grafikte görülmektedir. 

Özellikle üçüncü denemede güneĢin batıĢıyla beraber havadaki bağıl nemin arttığı 

Çizelge 4.4.' de görülmektedir. 

 

 
 

ġekil 4.4. Ġkinci ve üçüncü deneme dıĢ ortam nem ölçümleri 

 

Çizelge 4.5.'de Üçüncü (29/09/2015) denemedeki patlıcan numunelerinin ilk ve 

son ağırlıkları görülmektedir. 

 

Çizelge 4.5. incelendiğinde patlıcan numunelerinin ilk 12 saatte daha hızlı bir 

Ģekilde ağırlık kaybına uğradığı 24 ve 36 saatlik dilimlerde ise aynı derecede ağırlık 

kaybettiği ölçülmüĢtür.  

 

 

0

10

20

30

40

50

60

1 2 3 4 5 6 7 8

B
a

ğ
ıl

 N
em

 (
%

)

Ölçümler

Nem(DıĢ) Ġkinci 

deneme

Nem(DıĢ) Üçüncü 

deneme



4. ARAġTIRMA BULGULARI ve TARTIġMA                                                   ReĢit GÜLTEKĠN 

47 

Çizelge 4.5. Üçüncü denemedeki (29/09/2015) patlıcan numunelerinin ilk ve son ağırlıkları 

Tarih 29.09.2015   
 Saat 09:00     

  
 

Ġlk  
Ağırlık(g.) 

Son 
Ağırlık(g.) 

12 Saat 
GEKM 500 111 

K.Sehpa 500 139 

24 Saat 
GEKM 500 102 

K.Sehpa 500 85 

36 Saat 
GEKM 500 56 

K.Sehpa 500 51 

  

4.4. Renk Analizi 

 

12,24 ve 36 saatlik zaman dilimlerinde kurutulan patlıcan numunelerinin 6'Ģar 

tekrarlı  renk analizleri için laboratuar ortamında bilgisayar destekli Hunter Lab 

kolorimetresi (Qolor Quest XE,USA)kullanılarak L*,a* ve b* değerleri 

belirlenmiĢtir. Elde edilen L* değeri parlaklık, a* değeri kırmızılık, b* değeri sarı 

rengi ifade etmektedir. 

 

Patlıcanların kurutma sırasındaki hue(h) açısal değeri ile kroma(C*) değeri 

Hunter Lab. Kolorimetresinde belirlenen a*, b* renk parametreleri kullanılarak 

aĢağıdaki formüller yardımı ile hesaplanmıĢtır. 

 

 

∁ =  𝑎2 + 𝑏2                                                                                              (4.1) 

 

H = 𝑎𝑟𝑐𝑡𝑎𝑛
𝑏

𝑎
                                                                                              (4.2) 

 

 

Hue açısı bir renk dairesi olarak tanımlanmakta olup kırmızı-mor renkleri 0° ve 

360° açı değerlerinde almakta, sarı rengi 90° açı değerinde almakta ve mavimsi yeĢil 

rengi de 180° ve 270° açı değerlerinde almaktadır. Kroma değeri, rengin 
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doygunluğunu göstermektedir. Donuk renklerde kroma değerleri düĢerken canlı 

renklerde ise kroma değeri yükselmektedir.  

 

Renk analizi sonuçları incelenip aritmetik ortalamalarına bakıldığında, GüneĢ 

enerjili kurutma makinesi ile yapılan kurutma iĢleminin açık havada kurutma sehpası 

üzerinde yapılan kurutma iĢlemine nazaran renklerin daha canlı, daha parlak ve 

pazarlama açısından daha cazip olduğu Çizelge 4.6.' da görülmektedir. 

 
 
Çizelge 4.6. GEKM ve kurutma sehpası ile yapılan kurutma iĢleminin renk analizi ve aritmetik   

                     ortalamaları 

 

  L* a* b* Aritmetik Ortalama 

GEKM-1 85,67 -0,53 21,89         

GEKM-2 78,63 -0,01 23,5         

GEKM-3 80,08 3,17 26,39         

GEKM-4 76,62 3,09 22,69   L* a* b* 

GEKM-5 84,78 -0,70 23,27   80,193 0,973 23,655 

GEKM-6 75,38 0,82 24,19         

GEKM-Kabuk-1 24,31 0,31 3,04         

GEKM-Kabuk-2 23,79 0,42 1,28         

GEKM-Kabuk-3 19,4 1,20 0,93         

GEKM-Kabuk-4 27,12 1,82 9,74   L* a* b* 

GEKM-Kabuk-5 20,77 0,59 0,4   22,42 0,880 3,102 

GEKM-Kabuk-6 19,13 0,94 3,22         

Kurutma Sehpası -1 75,5 5,60 28,21         

Kurutma Sehpası -2 84,04 1,12 23,57         

Kurutma Sehpası -3 83,01 1,24 23,46         

Kurutma Sehpası -4 75,01 4,99 27,21   L* a* b* 

Kurutma Sehpası -5 66,51 7,69 27,58   75,41 4,513 26,163 

Kurutma Sehpası -6 68,39 6,44 26,95         

Kurutma Sehpası -Kabuk-1 37,93 1,31 11,1         

Kurutma Sehpası -Kabuk-2 23,28 1,03 3,53         

Kurutma Sehpası -Kabuk-3 24,19 1,53 3,42         

Kurutma Sehpası -Kabuk-4 22,83 1,69 5,35   L* a* b* 

Kurutma Sehpası -Kabuk-5 22,49 1,54 2,23   25,245 1,375 4,397 

Kurutma Sehpası -Kabuk-6 20,75 1,15 0,75         

 

Çizelge 4.6.' daki sonuçlar dikkate alındığında; GüneĢ enerjili kurutma 

makinesinin açık havada kurutma sehpası üzerinde patlıcan kurutmaya kıyasla 

kısmen bir kuruma avantajı sağladığı görülmektedir. Bu avantaj gündüz saatlerinde 
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kurutucuda daha yüksek kurutma sıcaklığı sağlayarak patlıcanın kurutma 

denemesinin hızlı bir ağırlık kaybı sağladığı gözlemlenmiĢtir. Ayrıca, GüneĢ enerjili 

kurutma makinesinde olası olumsuz çevre Ģartlarından (yağmur, toz, böcek vb.) 

patlıcanları koruduğu gerçeği dikkate alındığında, ġanlıurfa Ģartlarında güneĢ enerjili 

kurutma makinesinin avantaj sağladığı söylenebilir.  

 

Yalnız kurutucudan patlıcanların toplandığı saate dikkat edilmelidir. Çünkü 

patlıcanlar eğer havadaki bağıl nemin arttığı bir zamanda toplanırsa tekrar 

üzerlerindeki nem değeri artacaktır. 

 

Ayrıca, geceleri de kurutma iĢleminin devam etmesi için bir ısıtıcı rafların 

bulunduğu kurutma odasının alt kısmına yerleĢtirilebilir. Böylece geceleri de 

kurutma iĢlemi devam etmiĢ olur. 

 

4.5. Nem Analizi 

 

Gıdalarda nem miktarı, genelde etüvde kurutma yöntemi ile yapılmaktadır. 

Belli bir sıcaklık altında örnekteki suyun uçurulması ve ağırlık kaybından nem 

miktarının bulunması ilkesine dayanır. Örnekteki nem uçurulduktan sonra geriye 

kalan kuru maddedir.  

 

Kurutma öncesinde patlıcanlar dilimlenerek yaĢ örneklerin ilk ağırlıkları 

belirlenmiĢtir.  Kurutma sonrası patlıcan numunelerinin kuru halde iken ağırlıkları 

belirlenmiĢtir. KurutulmuĢ haldeki patlıcanlar sıcaklığı 105 ᵒC‟de 100 mmHg basınç 

altında 5 saat etüvde ağırlıkları sabitlenene kadar bırakılmıĢ ve daha sonra 

tartılmıĢtır. (AOAC,2000) 

 

Sabit tartıma getirilen petri kutuları veya nikel kurutma kaplarının ağırlığı 

belirlenir. Petri kutularının içerisine 2 - 2,5 gr. homojen hale getirilmiĢ örnekten 

konularak tartım yapılır. Kurutma kabı etüve yerleĢtirilir. Etüvün 105 ᵒC‟a getirilir. 5 

saat sonunda kurutma kapları desikatöre alınarak soğuması beklenir. Ve son tartım 

alınır.  
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AĢağıdaki formül kullanılarak analiz sonucu olarak kurutulmuĢ olan 

numunenin % olarak nem değeri (𝑀2) hesaplanır. Hesaplanan değerler Çizelge 4.7.'  

de gösterilmiĢtir. 

 

𝑁𝑒𝑚(%)  =   
(𝑇3  − 𝑇4)

(𝑇3  − 𝑇1)
 ∗  100                                                                     (4.3) 

 

Laboratuar çalıĢması sonunda kurutulan numunelerin nem değerlerinden 

yararlanılarak ve aĢağıdaki formül yardımıyla patlıcanların kurutma öncesi nem 

değerleri hesaplanmıĢtır. 

 

𝑊 =  𝑊1
𝑀1  − 𝑀2

100 − 𝑀2
                                                                                        (4.4) 

 

Yapılan hesaplamalarda patlıcanların ilk nem değeri ortalama olarak % 92 

bulunmuĢtur. Bulunan ilk nem (𝑀1) ile KurutulmuĢ numune üzerinde yapılan nem 

analizi sonucunda bulunan son nem (𝑀2)'in farkını aldığımızda; yapılan denemelerde 

yaklaĢık %84 oranında nem uzaklaĢtırılmıĢtır. 

  

Bu eĢitliklerde;  

 

W   = Ağırlık kaybı (g.) 

𝑊1 = Ġlk ağırlık (g.) 

𝑊2 = Son ağırlık (g. ) 

𝑀1 = Kurutmadan önceki nem ( % ) 

𝑀2 = Kurutmadan sonraki nem ( % ) olarak verilir. 

𝑇1  = Sabit tartıma getirilen kurutma kabının ağırlığı(BoĢ petri ağırlığı)(g.)   

𝑇2  = Analize alınan kurutulmuĢ patlıcanın ağırlığı(g.) 

𝑇3  = Petri + Analize alınan numunenin ağırlığı(𝑇1 + 𝑇2) 

𝑇4  = Analiz sonundaki son sabit tartımdaki ağırlık(g.) 

 

 



4. ARAġTIRMA BULGULARI ve TARTIġMA                                                   ReĢit GÜLTEKĠN 

51 

Çizelge 4.7. Laboratuarda numuneler üzerinde yapılan nem analizi sonucunda elde edilen son nem   

                    değerleri 

 

 
  

Boş Petri 
Ağırlığı(g) 

(𝑇1) 

Öğütülmüş 
Numune(g) 

(𝑇2) 

𝑇1 + 𝑇2 
(g) 
(𝑇3) 

Son Tartım 
(g) 
(𝑇4) 

Son Nem 
miktarı(%) 

(𝑀2) 

G
E

K
M

 

A 48,9674 2,0063 50,9737 50,8258 7,3763 

B 49,7082 2,0071 51,7153 51,5739 7,0449 

C 49,6852 2,0095 51,6947 51,5328 8,0567 

D 49,2700 2,0010 51,2710 51,0725 9,9200 

E 48,9693 2,0075 50,9768 50,7782 9,8929 

K
U

R
U

T
M

A
 

S
E

H
P

A
S

I 

A 49,7209 2,0271 51,7480 51,5570 9,4223 

B 42,4785 2,0051 44,4836 44,2894 9,6853 
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5. SONUÇLAR ve ÖNERĠLER 

 

 

ġanlıurfa Osmanbey kampüsünde gerçekleĢtirilen denemelerde patlıcanlar 

çeĢitli ebatlarda kesilerek GüneĢ Enerjili Kurutma Makinesinde kurutulmuĢ ve aynı 

mahal ve aynı Ģartlarda eĢzamanlı olarak açık havada kurutma sehpası üzerinde de 

kurutulan ürünlerin kuruma zamanı, yüzde ağırlık kaybı ve ürün kalitesi açısından 

karsılaĢtırılmıĢtır. 

 

Yapılan denemelerde GüneĢ enerjili kurutma makinesinin açık havada kurutma 

sehpası üzerinde patlıcan kurutmaya kıyasla kısmen bir kuruma avantajı sağladığı 

görülmüĢtür. Bu avantaj ile gündüz saatlerinde GüneĢ Enerjili Kurutma Makinesinin 

daha yüksek kurutma sıcaklığı sağladığı gözlemlenmiĢtir. 

 

14-30.09.2015 tarihleri arasında 3 farklı deneme yapılmıĢtır.  

Birinci deneme 14-17.09.2015 tarihleri arasında yapılmıĢtır. Birinci deneme 

sonucunda kurutucu içerisinde yuvarlak olarak kesilen numunelerle yapılan deneme 

52 saat içerisinde ve küçük dikdörtgenimsi parçalar halinde kesilen numunelerle 

yapılan deneme de ise 30 saatte patlıcanlar kurumuĢlardır.  

 

Ġkinci deneme 19-21.09.2015 tarihleri arasında yapılmıĢtır. Ġkinci deneme 

sonucunda kurutucu içerisinde ürünler 36 saat içerisinde kurumuĢlardır.  

 

Üçüncü deneme 29-31.09.2015 tarihleri arasında yapılmıĢtır. Üçüncü deneme 

sonucunda kurutucu içerisinde 36 saat içerisinde kurumuĢlardır. Bu denemelerde 

patlıcan numunelerinin ilk nem değeri ile son nem değerinin farkını aldığımızda 

yaklaĢık %84 oranında nem uzaklaĢtırıldığı görülmektedir.  

 

Ayrıca yapılan denemelerde renk analizlerinin sonuçlarını 

değerlendirdiğimizde, patlıcanların iç renkleri(beyaz bölge) için ortalama L değeri 

80, kroma değeri 24 ,hue açısı ise 88 ve patlıcanların kabuklarının renkleri(siyah 

bölge) ise ortalama L değeri 22, kroma değeri 3, hue açısı ise 74 olarak bulunmuĢtur. 
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GüneĢ Enerjili Kurutma Makinesinde kurutulan patlıcanların,  toz, yağmur gibi 

olumsuz hava Ģartlarından ve böcekler gibi dıĢ etmenlere karĢı korunduğu, temizlik 

açısından da, açık alanda kurutma sehpası üzerinde kurutulan patlıcanlardan daha 

temiz olduğu görülmüĢtür. 

 

Kurutulan patlıcanlar renk açısından GüneĢ Enerjili Kurutma Makinesinde 

kurutulan patlıcanlar açık havada kurutma sehpası üzerinde kurutulan patlıcanlara 

göre daha canlı ve daha parlak bir renklere sahip olduğu tespit edilmiĢtir. Bu 

pazarlama açısından bir avantaj sağlayacaktır. 

 

Sonuç olarak GüneĢ enerjili kurutma makinesi ġanlıurfa Ģartlarında 

kullanılması tavsiye edilmektedir.  ġanlıurfa Ģartlarında güneĢli kurutucunun avantaj 

sağladığı söylenebilir. Ama kurutulan ürünler GüneĢ enerjili kurutma makinesinden 

gündüz saatlerinde ve havadaki nem değerinin minimum olduğu saatlerde 

çıkartılması önerilmektedir. Çünkü kurutulan ürün havadaki nem değerinin artığı 

zamanlarda toplanırsa  tekrar üzerine nem alacaktır. 

 

Geceleri havadaki nem değerlerinin artması sebebiyle kurutma iĢlemi 

durmaktadır. Eğer geceleri de kurutmanın devam etmesi istenilirse, kurutma odasına 

konulacak bir ısıtıcı ile kurutma iĢleminin geceleri de devam etmesi sağlanmıĢ 

olacaktır.  
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EKLER 

 

EK 1 : HESAPLAMALAR 

Renk Analizindeki kurutulmuĢ numunelerin Kroma ve Hue açısını bulmak için; 

 

∁ =  𝑎2 + 𝑏2                                                          H = 𝑎𝑟𝑐𝑡𝑎𝑛
𝑏

𝑎
 

 

GEKM BEYAZ RENK ĠÇĠN 

 

∁ =  (0,973)2 + (23,655)2 

∁ = 23,675 

 

 

H = 𝑎𝑟𝑐𝑡𝑎𝑛
23,655

0,973
 

H = 87,645 

 

GEKM KABUK RENGĠ ĠÇĠN 

 

∁ =  (0,880)2 + (3,102)2 

∁ = 3,224 

 

 

H = 𝑎𝑟𝑐𝑡𝑎𝑛
3,102

0,880
 

H =  74,162 

 

SEHPA BEYAZ RENK ĠÇĠN  

 

∁ =  (4,513)2 + (26,163)2 

∁ = 26,549 

 

 

H = 𝑎𝑟𝑐𝑡𝑎𝑛
26,163

4,513
 

H = 80,211 

 

SEHPA KABUK RENGĠ ĠÇĠN 

 

∁ =   1,375 2 + (4,397)2 

∁ = 4,606 

 

 

H = 𝑎𝑟𝑐𝑡𝑎𝑛
4,397

1,375
 

H =  72,634 
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Nem analizindeki kurutulmuĢ numunelerin son nem değerlerini bulmak için; 

 

𝑁𝑒𝑚(%)  =   
(𝑇3  − 𝑇4)

(𝑇3  −  𝑇1)
 ∗  100 

 

GEKM "A" ANALĠZ HESABI 

 

𝑁𝑒𝑚(%)  =   
(50,9738 −  50,8258)

(50,9738 − 48,9674)
 ∗  100 

𝑁𝑒𝑚 % = 7,3763 

 

 

GEKM "B" ANALĠZ HESABI 

 

𝑁𝑒𝑚(%)  =   
(51,7153 −  51,5739

(51,7153 − 49,7082)
 ∗  100 

𝑁𝑒𝑚 % = 7,0749 

 

 

GEKM  "C" ANALĠZ HESABI 

 

𝑁𝑒𝑚(%)  =   
(51,6947 −  51,5328

(51,6947 − 49,6852)
 ∗  100 

𝑁𝑒𝑚 % = 8,0567 

 

 

GEKM "D" ANALĠZ HESABI 

  

𝑁𝑒𝑚(%)  =   
(51,2710 −  51,0725)

(51,2710 − 49,2700)
 ∗  100 

𝑁𝑒𝑚 % = 9,9200 
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GEKM "E" ANALĠZ HESABI 

 

𝑁𝑒𝑚(%)  =   
(50,9768 −  50,7782)

(50,9768 − 48,9693)
 ∗  100 

𝑁𝑒𝑚 % = 9,8929 

 

 

 

TELLĠ SEHPA "F"  ANALĠZ HESABI 

 

𝑁𝑒𝑚(%)  =   
(51,7480 −  51,5570

(51,7480 − 49,7209)
 ∗  100 

𝑁𝑒𝑚 % = 9,4223 

 

 

 

TELLĠ SEHPA "G" ANALĠZ HESABI 

 

𝑁𝑒𝑚(%)  =   
(44,4836 −  44,2894

(44,4836 − 42,4785)
 ∗  100 

𝑁𝑒𝑚 % = 9,6853 
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Patlıcan Numunelerinin ilk nem değerlerini bulmak için; 

 

𝑊 =  𝑊1
𝑀1  − 𝑀2

100 − 𝑀2
      =====> 𝑀1 =   

(𝑊∗ 100− 𝑀2 +  𝑊1∗ 𝑀2 )

𝑊1
      

    

GEKM "A" ANALĠZ HESABI 

  

𝑀1 =   
((500 − 41) ∗  100 −  7,3763 +  500 ∗  9,8929 )

500
  

𝑀1  = 91,7580 

 

GEKM "B" ANALĠZ HESABI 

 

𝑀1 =   
((500 − 42) ∗  100 −  7,0449 +  500 ∗  9,4223 )

500
  

𝑀1  = 91,7373 

 

GEKM "C" ANALĠZ HESABI 

 

𝑀1 =   
((500 − 42) ∗  100 −  8,0567 +  500 ∗  9,6853 )

500
  

𝑀1  = 92,0691 

 

GEKM "D"  ANALĠZ HESABI 

 

𝑀1 =   
((500 − 41) ∗  100 −  9,9200 +  500 ∗  9,9200 )

500
  

𝑀1  =  92,6134 
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GEKM "E"  ANALĠZ HESABI 

  

𝑀1 =   
((500 − 41) ∗  100 −  9,8929 +  500 ∗  9,8929 )

500
  

𝑀1  = 92,6112  

 

 

TELLĠ SEHPA "F"  ANALĠZ HESABI 

 

𝑀1 =   
((500 − 42) ∗  100 −  9,4223 +  500 ∗  9,4223 )

500
  

𝑀1  = 92,3914 

 

 

TELLĠ SEHPA "G"  ANALĠZ HESABI 

 

𝑀1 =   
((500 − 42) ∗  100 −  9,6853 +  500 ∗  9,6853 )

500
  

𝑀1  = 92,4135  

 

 

GEKM A,B VE C ANALĠZLERĠNĠN ORTALAMASI 

Ortalama = 91,8548 

 

GEKM D VE E ANALĠZLERĠNĠN ORTALAMASI 

Ortalama = 92,6123 

 

TELLĠ SEHPA F VE G ANALĠZLERĠNĠN ORTALAMASI 

Ortalama = 92,4025 

 


