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BUTUN VE DILIMLENMi$ PATATESLERIN KONVEKTIF
KURUTUCUDA KURUTULMASININ DENEYSEL
INCELENMESI

Experimental Investigation Of Convective Drying Of Sliced And Non-Sliced Potatoes

Burak TURKAN
Yakup SEN 5
Akin Burak ETEMOGLU

OZET

Bu calismada patatesin kurutma kinetigi konvektif kurutucuda deneysel olarak arastiriimistir. Farkl
kurutma havasi sicakliklari (40, 50 ve 60 °C) ve hizlan (0.5, 0.7 ve 1 m/s) dilimlenmis ve butin
patatese uygulanarak kurutma lzerindeki etkisi incelenmistir. Uriiniin yiizey sicaklik degisimleri ile
nem igerigi degerleri bir saatlik kuruma stiresi boyunca tespit edilmistir. Kurutma havasi hiz ve sicaklik
artisinin Urindn kuruma suresi Uzerinde etkili oldugu goérilmastir. Ayni zamanda dilimli Grindn
kurutulmasi sirasinda meydana gelen nem igerigi azalmasinin bitin patatese gore daha fazla oldugu
elde edilmistir. Sonug olarak en kisa stirede kurutma igleminin dilimli Grinde 60 °C hava sicakhgi ve 1
m/s hava hizinin uygulanmasi durumunda elde edileceg@i gorilmustir.

Anahtar kelimeler: Konveksiyon kurutma, patates, hiz, sicaklik, konvektif kurutucu

ABSTRACT

In this study, the kinetics of potato drying were investigated experimentally in convective dryer.
Different drying air temperatures (40-50 and 60 °C) and velocities (0.5-0.7 and 1 m/s) were sliced and
applied to whole potatoes and the effect on drying was investigated. The surface temperature changes
and moisture content values of the product were determined for one hour drying time. Drying air
velocity and temperature increase were found to be effective on the drying time of the food. At the
same time, it was obtained that the moisture content decrease during the drying of the sliced product
was higher than the whole potato. As a result, it was seen that the fastest drying process will be
obtained in case of application of air temperature of 60 °C and air velocity of 1 m/s in the sliced
product.

Keywords: Convection drying, potato, velocity, temperature, convective dryer

1. GIRIS

Patates ¢esitli gidalarda nisasta ve diger endistriyel amaglar i¢in kullanilan bir gida trGnddir. Degisen
gida aligkanliklari nedeniyle patatesin talebi ve kullanimi yakin gegmiste artmigtir. Gelismis Ulkelerde
yetistirilen patateslerin yarisindan fazlasi islenmis trlnler olarak kullaniimaktadir. Son yillarda islenmis
patates Uriinleri icin pazarlarin genislemesine tanik olunmaktadir [1-2]. Urinlerin igerdikleri su
kimyasal bozulmaya neden olmaktadir. Bu ylzden tarim Grinlerinin uzun slire korunmasinda kurutma
islemi kullanilmaktadir. Kurutma islemi ile sezonluk Uretilen gidalarin vitamin degerini kaybetmeden
uzun sire saglkli bir sekilde depolanmasi saglanmaktadir. Boylece ekonomik israf énlenmis olup
uzun sure kaliteli Grtin tiketiciye sunulmaktadir [3].
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Glnes ile kurutma tarim GUrunlerinin uzun slre korunmasi igin kullanilan geleneksel yontemlerden
birisidir. Bununla birlikte sicak hava kurutmasi Uniform ve hizli kuruma prosesi nedeniyle en yaygin
kullanilan endistriyel yéntemdir [4, 5, 6, 7].

Kurutma islemi es zamanli 1s1 ve kiitle transferi mekanizmalarindan olusan karmasik bir sirectir. Hava
ile kurutma stureci genellikle sabit hiz ve ardindan azalan hiz periyodundan olusmaktadir. Sabit hiz
periyodunda ylizey su ile kapldir. Su buharlastikga ylizeyden kitle transferi gergceklesmektedir. Hava
hizi, sicakligi ve bagdil nem bu sliregte kurutma hizini etkileyen faktorlerdir. Azalan hiz periyodunda
nem transferi kilcal akis, sivi ve buhar difizyonu gibi i¢ kltle transfer mekanizmalar tarafindan kontrol
edilir. Azalan hiz periyodunda bu mekanizmalardan bir veya daha fazlasi ayni anda etki edebilir.
Hava sicakhgi, kimyasal bilesim, fiziksel yapisi ve kalinhdi kuruma hizini etkiler. Higroskopik
malzemelerde iki azalan hiz periyodu olusmaktadir. Birinci azalan hiz periyodunda Uriin nemi havaya
karistikga islak ylzey alani azalrr. Yizey kuruduktan sonra ikinci azalan hiz periyodu baslar ve
buharlagsma urtinun i¢ kisimlarinda olusur [8, 9, 10].

Literatirde kurutma ile ilgili bircok calisma yapimistir. Vega ve ark.[11] Meyve ve sebzelerin
kurutulmasinda Urtin yizeyinde maksimum sicaklik degerini aragtirmiglardir. Elma dilimlerini deneysel
olarak otomatik kontrol Unitesinde kurutmuslardir. Simulasyon modelinde deneysel datalar ile
optimum kontroli tanimlamiglardir. Bezerra ve ark.[12] gida kabugunun kurutulmasinda literatirde
bulunan analitik modeli kullanarak nem difuzivitesini ve kitle transfer katsayilarini hesaplamislardir.
Deneysel ve korelasyondan uyumlu sonuglar elde etmislerdir. Udayraj ve ark.[13] bir gida GrinUnin
nem igeridinin tahmini icin nidmerik model gelistirmiglerdir. Kaya ve ark. [14] su kabaginin kuruma
davranisini incelemek icin konvektif kurutucu kullanmiglardir. Lemus-Mondaca ve ark.[15] 40°C den
80°C ye kadar farkli kurutma havasi sicakliklarini kullanarak kati bir gida Grdntnin kurutulmasini hem
nimerik hem deneysel olarak incelemislerdir. Kumar ve ark. [16] ¢alismalarinda zorlanmis taginim ile
meyve kurutulmasi sirasinda es zamanli 1si ve kitle transferinin matematik modelini gelistirmislerdir.
Darici ve $en [17] kivi kurutulmasini deneysel olarak incelemislerdir.

Literatlirde konvektif kurutma yéntemi kullanilan pek ¢ok farkli gida drinlerinin kurutulmasi ¢alismalari
bulunmaktadir. Bamya [18]; kuru erik [19]; kirmizi biber [20]; havug [21]; seftali [22]; domates [23]; kivi
[24], elma [25].

Bu ¢alismanin amaci,

a) Patatesin konvektif kurutucuda kurutma karakteristiginin arastiriimasi,

b) Deneysel hata analizi yapilarak belirsizligin tespit edilmesi,

¢) Kurutma havasi hizi ve sicakhdinin kuruma Gzerindeki etkisinin arastiriimasi,

d) Buttn ve dilimli GriinGn kuruma slresi boyunca nem ve sicaklik degisimlerinin elde edilmesidir.

2. MATERYAL VE YONTEM
2.1.Deney tesisatinin tanitimi

Deneylerde Bursa’da bir markette satilan patatesler kullaniimistir. Patatesler 1 cm kalinliginda
dairesel sekilde dilimlenerek tepsilere yerlestirilmistir. Kurutma iglemleri Uludag Universitesi Isi Teknigi
Laboratuvarinda bulunan konvektif tepsili tinel tip kurutma cihazi ile yapilmistir. Deney setinin modeli
Sekil 1’de verilmistir.
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1) Fan (Taze hava girisi), 2) Otomatik kontrol Unitesi (hiz, sicaklik, nem ve agirlik), 3-4) sicaklik
ve nem sensorleri, 5) Hassas terazi, 6) Hiz senséri

Sekil 1. Deneyde kullanilan kurutucunun kati model goériintisi

2.2.ilk nemin belirlenmesi

ilk nem tayininin belirlenmesi icin 93+0.05 gr agirhgindaki patates dilimleri kurutma cihazina konularak
24 saat boyunca 60+0.3°C hava sicakliginda kurutulmustur. Son iki dl¢im arasindaki fark %0.01
oluncaya kadar kurutma islemi yapilmistir. Ortalama baslangi¢ triin nem igerigi yaklasik 3.01 (gr su/gr
kuru madde) olarak elde edilmistir.

2.3.Deneylerin yapilisi

Deney cihazi giris hava fani, kanal baglantisi, ¢ikis havasi ve otomatik kontrol Unitesinden
olusmaktadir. Deneyde kullanilan isitma havasi ve hizi istenen degerlere getirilebilmektedir. Alinan
patatesler oncelikle buzdolabinda 4°C de 24 saat boyunca muhafaza edilmistir. Daha sonra oda
sicakligina gelinceye kadar 3 saat laboratuvar ortaminda birakilmigtir. Kurutma havasi sicakhgdinin
kuruma Gzerine etkisini incelemek i¢in 40+0.3-50+0.3 ve 60+0.3 °C sicakliktaki hava, Uriin tzerine 0.5
m/s hizda gonderilmigtir. Hava hizinin kurutma Uzerine etkisini incelemek igin ise 0.5, 0.7 ve 1 m/s
hava hizlari 60°C hava sicakligindaki triin Gzerine gdnderilmistir. Oncelikle patatesler biitiin halde ve
dilimlenerek tepsiye dizilmistir. Bu arada sirekli rejime ulasincaya kadar deney cihazi galistiriimigtir.
Bos tepsilerin agirhgi olgilerek kaydedilmistir. istenen sartlara ulastii zaman tepsi cihaza
yerlestiriimistir. Deney sirasinda Urinin agirligindaki degisim 0.05 gr hassasiyete sahip dijital terazi
yardimi ile periyodik olarak kaydedilmistir. Uriiniin yiizey sicaklik degeri ise kizilétesi sicaklik élgtim
cihazi kullanilarak tespit edilmistir.
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2.4.Nem igerigi hesabi

Uriin igindeki nem igerigini kuru ve yas baza gore ifade etmek igin;

M _<W5>_<W—WK) 1

B \wy ) T wg M
Wy

A)MYB =<m> x 100 (2)

ifadeleri kullaniimaktadir. Burada W urdnin baslangi¢c agirligr (gr) Ws trin icerisindeki suyun kutlesi
(gr) ve W\ kuru Urtintn kitlesi (gr) olarak ifade edilmektedir [26].

Yuzeyde isI ve kitle denge sartlari yazilarak elde edilen isi transferi miktari Q (W) ve kitle tagsinim
hizi Mb (kg/s) esitlik (3) ve (4)'de verilmigtir.

Q =hA(T,, - T,) 3)

Mb = hmA(pw_poo) (4)

Burada h 1si tasinim katsayisi (W/m’K), h, tasinimla kiitle transfer katsayisi (m/s), T, ve T, cevre ve
yizey sicakligi (K), p, Ve p., ylzey ve havadaki su buharinin konsantrasyonu (kg/m®).
Konsantrasyon farkini bulmak icin ise esitlik (5) ve (6) kullaniimaktadir.

wa
= 5
Pw = RT, ()
Pboo
0 = 6
P =R (6)

Burada R, gaz buhar sabiti (kJ/kgK), P, ve P, YyUzeydeki havanin ve ortamdaki havanin kismi
basinci.

2.5. Deneysel hata analizi

Yapilan deneysel ¢calismada dlcim aletlerine bagl olarak bir takim hatalar meydana gelmektedir. Bu
ylzden olcim sonuglarinin belirsizlik analizinin yapilarak toplam hata degerinin tespit edilmesi
gerekmektedir. Hassas terazi ile Uriinde meydana gelen agirhk degisimleri kaydedilmistir. Deneylerde
meydana gelen toplam hata degerinin hesaplanmasi igin esitlik (7) ve (8) kullaniimistir [27].

R \* [OR 2 arR  \21Y?
WF[(a—lel) +(a—xZW2) +"'*(@Wn)] 7

2 1/2

W (16R )2+(16R )+ +<16R )2 o
*“R ~|\Rox, ™ Rox,"? Rox,"" ®

Burada R (X1,X2,X3....Xn) bagimsiz degdiskenlerin verilen bir fonksiyonudur, W, toplam hata degeri,
Wi, W,,W3....w, badimsiz degiskenlerin hata degeri ve e bagdil belirsizlik ifadesidir.
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Esitlik (1)'de verilen kuru bazda nem igerigini hesaplamak igin sadece kuru Urinin ve baslangig
agirliklarinin hassas terazide dlgulmesi gerekmektedir. Dolayisi ile nem igerigi hesabinda olusabilecek
hata degeri sadece agirlik dlgiimlerine bagli olacaktir. Esitlik (8) denklemi kullanilarak nem igeriklerinin
hata analizi yapiimistir. Dilimli ve butlin patates igin bagil belirsizlik degerleri sirasi ile + %0.5 ve 0.3%
olarak elde edilmigtir.

3. SONUC VE TARTISMA
3.1.Kurutma kinetiginin arastiriimasi

Yapilan deneylerde dilimli ve bitin patates igin farkli hava sicakliklarinda kurutma iglemi
uygulanmistir. Sekil 2’de elde edilen sonuclar gorilmektedir. Sekil 2a’da 40°C hava sicakliginda
yapilan bir saatlik kurutma islemi sonunda basglangi¢c durumuna gére dilimli patatesin nem icerigi
%210.2 azalirken, bltiin patatesin nem igeridi ise %4.6 azalmistir. 50°C hava sicakhginda yapilan
kurutmada ise dilimli ve buttn Grinin nem igerigi bir saatlik kuruma siresi sonunda sirasi ile %17 ve
%8 azalmistir. 60°C hava sicakliginda yapilan deney sonuglari Sekil 2c’de verilmistir. Dilimli ve bitin
patatesin nem igeridi bir saat sonra %24 ve %9.9 azalmistir. 40, 50 ve 60°C hava sicakhdi igin bir
saatlik kurutma iglemi sonunda dilimli patatesin 6lglilen nem igerigi bitiin patatese goére %6, %10 ve
%16.6 daha az ¢ikmistir. Sekil 3'de farkli hava sicakliklari i¢in yapilan kurutma islemi boyunca Griinin
yiizey sicakliklarinin degisim grafikleri verilmistir. ilk 15 dakikada sicaklik degerlerinde énemli bir artis
oldugu gbézlenmis ve daha sonra yuzey sicakhdinda daha yavas bir sicaklik artisi meydana gelmistir.
Sekil 3’de 40°C hava sicakligi icin yapilan kurutma igleminde dilimli patatesin ylzey sicakligi 60
dakikada %27.8 artarak 29.1°C olarak Ol¢ulmusttr. Butin patateste ise 60 dakika sonra ulagilan
sicaklik degerinin %14.9'luk artis ile 24.7°C oldugu goézlenmigtir. 50°C hava sicakliginda yapilan
deneylerde ise dilimli patatesin yilizey sicakligi 60 dakika sonra %35.5 lik artis ile 32,6°C ye
ulasmistir. Butin patatesin ylzey sicakhidr 15 dakika sonra %25.2'lik artis ile 28.1°C olarak
olctlmistir. 60°C hava sicakhdinda yapilan kurutma isleminde ise en fazla sicaklk artigi gézlenmistir.
Dilimli patatesin ylzey sicakhdi bir saatlik kuruma periyodu sonunda %38.7’lik artis ile 34.3°C olarak
Olcllirken bitin patates ise %27.3'lUk artis ile 28.9°C sicakhga ulasmistir. 40,50 ve 60°C hava
sicakliginda bir saatlik kurutma islemi sonunda dilimli patatesin olclilen ylzey sicakhdi bitliin patatese
gore % 15.1, %13.8 ve %15.7 daha fazla ¢cikmistir. Her ¢ hava sicakliginda yapilan kurutma islemi
icin dilimli patatesin yizey sicakligi biitin patatese gore daha fazla ¢gikmistir.

Sekil 2 ve 3'den elde edilen verilere goére dilimli patates ile yapilan kurutma isleminin bitin patatese
g6re daha hizli gergeklestigi gorulmusttr. Bu duruma kurutulan UrGnun ylzey alaninin daha fazla
olmasi neden olmustur. Dilimli Griinde meydana gelen buharlasma miktari bitin Grinden daha fazla
ctkmigtir. Hava hizi ve sicakliginin yaninda kurutulan triinin yizey alani da etkili bir parametredir.
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Sekil 2. Dilimli ve bitin patatesin nem igerigi degisimleri (0.5 m/s hava hizi ve 40°C; b-50°C; ¢-60°C
hava sicakliklarr)

Termodinamik Sempozyumu




y 14. ULUSAL TESISAT MUHENDISLIGI KONGRESI — 17-20 NISAN 2019/iZMIR 787

100 : : . : 100 - : : ) :
90 | - . —=Dilimli 90 | - - —a Dilimli
5 80 § : —+Biitiin -~ - 80 : : —Biitin
L. — i 0 S — 5
&l | | - |
z 60 ! | 2 6 5
5 50 5 | 3 50 |
Z 40 5 | T |
N ! ! ) : ! ;
£ 304 gt . oot S 304 e G TS
e e - P t |
20 == : é i 20 4=
0 —- : 10 —- ;
0+ ; i ; 0+ ; i i
0 10 200 30 40 50 60 0 10 030 40 50 60
Siire (dakika) Siire (dakika)
100
a ' ! ' b
@ 00 —s—Dilimli -... ()
$0 i i —o—Biifiin
Qo0 i | i
5 O . z
Z 50 i | - i
2 H H H
740 i i - i
E | A S
§ 30 T __:__._:._ e
&;_‘ 20 = ! ! !
10
0 T T T
0 10 00 30 40 500 60
Siire (dakika)
(c)

Sekil 3. Dilimli ve butin patatesin ytzey sicaklik degisimleri (0.5 m/s hava hizi ve a-40°C; b-50°C; c-
60°C hava sicakliklarr)

Farkli kurutma havasi hizlari i¢in dilimli ve bitin patatesin nem ve sicaklik degisim grafikleri Sekil 4 ve
5'de verilmistir. Sekil 4'de 0.5 m/s icin yapilan bir saatlik kurutma islemi sonunda baslangica gore
dilimli patatesin nem igerigi %24.9 azalirken, bitin patatesin nem igerigi ise %10 azalmistir. 0.7 m/s
hizi i¢in yapilan kurutmada dilimli ve bitiin Griindn nem igerigi bir saatlik kurutma siresi sonunda %30
ve %10.6 azalmistir. Dilimli ve bitin patatesin nem igerigi 60 dakika sonra %37.4 ve %12.6
azalmistir. 0.5, 0.7 ve 1 m/s hava hizi i¢in bir saatlik kurutma iglemi sonunda dilimli patatesin élgllen
nem igerigi butlin patatese gore % 16.6, %22.3 ve %28.4 daha az c¢ikmistir. Sekil 4'de farkli hava
hizlari igin yapilan kurutma islemi boyunca Griiniin yiizey sicakliklarinin degisim grafikleri verilmistir. ilk
15 dakikada sicaklik degerlerinde 6nemli bir artis oldugu gézlenmis ve daha sonra yilzey sicakhginda
daha yavas bir sicaklik artisi meydana gelmistir. 0.5 m/s hava hizi i¢in yapilan kurutma isleminde
dilimli patatesin ylzey sicakligi 60 dakikada %38.7 artarak 34.3°C olarak dl¢Uimustir. Batln patateste
ise 60 dakika sonra ulasilan sicaklik degerinin %27.3'lUk artis ile 28.9°C oldugu gézlenmistir. 0.7 m/s
hava hizinda yapilan deneylerde ise dilimli patatesin yizey sicakligi 60 dakika sonra %47.6 lik artig
ile 40.1°C ulagmistir. Butln patatesin ylzey sicakhdi 60 dakika sonra %34.7’luk artis ile 32.2°C olarak
Olctuimustir. 1 m/s hava hizinda dilimli patatesin yuzey sicakhdi bir saatlik kuruma periyodu sonunda
%55.1'lik artis ile 46.8°C olarak olculirken bitin patates ise %43'lik artis ile 36.9°C sicakhga
ulagmistir. 0.5, 0.7 ve 1 m/s hava hizinda bir saatlik kurutma islemi sonunda dilimli patatesin dlgllen
yuzey sicakligi bitin patatese gére % 15.7, %19.7 ve %21.1 daha fazla ¢cikmistir. Her U¢ hava
sicakliginda yapilan kurutma iglemi icin dilimli patatesin ylzey sicakhdi butin patatese gére daha
fazla gikmistir.

Sekil 4’den elde edilen verilere gore dilimli patates ile yapilan kurutma igleminin bltiin patatese gore
daha hizl gerceklestigi gortlmektedir.
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Sekil 4. Batun ve dilimli patatesin nem igerigi ve ylzey sicaklik degisimleri (a-d-0.5 m/s; b-e-0.7 m/s;c-
f-1 m/s hava hizlari ve 60°C hava sicakhgr)

Sekil 5'de farkh hava sicakliklarinin bitiin ve dilimli GrGn Uzerindeki nem ve sicaklik degisimleri
verilmistir. Sicaklik artisinin nem igerigini azaltti§i ve kuruma siresini kisalttigi gortlmektedir. Bir
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saatlik kuruma siresi sonunda butln patatesin nem igerigi sirasi ile 2.87, 2.77 ve 2.71 (gr su/gr kuru
madde) olarak dlgulmustir. Yizey sicakliklar ise 24.7, 28.1 ve 28.9°C olarak elde edilmistir.

lC
—50C

Nem igerigl (gr suw/gr kur madde)

Yiizey sicakhg (<C)
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Siire (dakika)

@)

Siire (dakika)
(b)

Sekil 5. Bitun patatesin nem icerigi ve yuzey sicaklik degisimleri (0.5 m/s hava hizi, a-40°C; b-50°C;

c-60°C hava sicakliklar)

Dilimli patatesin farkli hava sicakliklarinda (40-50-60°C) 1 saatlik kuruma siresi sonunda nem
icerikleri 2.70, 2.48 ve 2.26 (gr su/gr kuru madde) olarak tespit edilmigtir (Sekil 6). Yuzey sicakliklari
ise 29.1, 32,6 ve 34. 3°C olarak dlgllmustir. Butlin patates icin 20°C sicaklik artisi nem igerigini %
5.5, dilimli patates icin ise %16.2 azaltmistir. 20°C hava sicaklik artisinda ylizey sicaklk artig orani
bitin patates de %14.5, dilimli iriinde ise %15.1 olarak tespit edilmistir.

Nem igerigi (gr suw/gr kuru madde)
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Sekil 6. Dilimli patatesin nem igeridi ve ylizey sicaklik degisimleri (0.5 m/s hava hizi, a-40°C; b-50°C;

¢-60°C hava sicakliklarr)

Batin patatesin farkli hava hizlarinda (0.5, 0.7 ve 1 m/s) bir saatlik kuruma siiresi sonunda nem
icerikleri 2.71, 2.69 ve 2.64 (gr su/gr kuru madde) olarak hesaplanmistir. Yizey sicakliklari ise 28.9,
32.2 ve 36.9°C olarak olculmustur (Sekil 7). Dilimli patatesin ise nem igerikleri 2.26 , 2.09 ve 1.89 (gr
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su/gr kuru madde) olarak tespit edilmistir. YUzey sicakliklar ise 34.3, 40.1 ve 46.8°C olarak elde
edilmistir (Sekil 8). Butln patates igin 0.5 m/s’lik hiz artisi (hiz 2 katina ¢ikartildiginda) nem igerigini
%2.5 ,dilimli patates i¢in ise %16.3 azaltmistir. 0.5 m/s’lik hiz artisinda ylizey sicaklik artis orani ise
bitun patates de %21.6, dilimli Grliinde ise %26.7 olarak tespit edilmistir.
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Sekil 7.Bltlin patatesin nem iceridi ve yuzey sicaklik degisimleri (0.5-0.7 ve 1 m/s hava hizlari ve60°C
hava sicakhgr)
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Sekil 8. Dilimli patatesin nem igeridi ve ylzey sicaklik degisimleri (0.5-0.7 ve 1 m/s hava hizlari ve
60°C hava sicakhgr)

SONUC

Yapilan ¢alismada gida Uriinlerinden birisi olan patatesin sicak hava ile kurutulmasi incelenmigtir.
Dilimli ve butln patates dilimleri Gzerine gonderilen ¢ farkli hava sicakliklari (40-50 ve 60°C) ile (¢
farkli hava hizlarinin (0.5-0.7 ve 1 m/s) Uriin nem igerigi ve ylzey sicaklik degisimine olan etkisi 60
dakikalik sure igin arastinimistir. Calismadan elde edilen dikkate deger bazi sonuglar kisaca su
sekilde dzetlenebilir;
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Kurutma havasi sicakhdi ve hizi arttikga kuruma suresinin kisaldigi ve daha hizli kurumanin
gergeklestigi gorliimastlir. Bu sonuglara gbére hava sicakhdi ve hizi arttikga buharlasan su
miktarinda artis oldugu séylenebilir.

e TUm sicakliklar igin patates kurutulmasi sirasinda deneyden elde edilen veriler sadece azalan hiz
periyodunda gergeklesmistir.

e Dilimli Grin ile yapilan kurutma isleminin bitin patatesten daha hizli olarak gergeklestigi
gorulmugtar.

e Deneysel calisma igin yapilan hata analizi sonucu elde edilen belirsizlik degerlerinin ¢ok duslk
mertebelerde oldugu tespit edilmistir.

e Urlin igerisindeki yiiksek nem miktari mikroorganizmalarin olusmasina neden olmaktadir. Bu
sebepten dolayl deneysel olarak Uriin igerisindeki nem dagiliminin tespit edilemedigi durumlarda
nimerik ¢6zim de yapilarak bu olumsuzlugun énlenebilmesi mimkiin hale gelebilecektir.

e Akademik ve endustriyel kullanicilar, kurutucu tasariminda bu parametrelerin (hiz ve sicaklk)
etkisini de g6z 6nudnde bulundurmalidirlar. Ayni zamanda kurutucunun enerji ve ekserji analizi
yapiimahdir.

e Uriniin kisa slrede kurutulmasinin énemli olmasinin yaninda raf émrii igin gida kalitesinin de

ayrica incelenmesi gerekmektedir.
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