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TEZ OZETI

Bu calsmada musmula meyvesinin mikrodalga, konvektif, kombine
mikrodalga-konvektif ve gdélgede kurutma yéntemleri ile kurutularak,
kurutma suresi, toplam ve &zgUl enerji tUketimi, renk parametreleri,
besin elementleri, toplam fenolik icerigi ve antioksidan kapasitesi
dikkate alinarak taze musmula drneklerine en yakin sonuclar veren
kurutma yéntemi belirlenmistir.

Kurutma suUresinin en kisa ve taze UrinUn renk parametrelerine en yakin
kombine mikrodalga-konvektif  kurutmada oldugu belirlenmistir.
Calismada toplam protein , makro ve mikro besin elementleri ve
toplam fenolik iceriginin en iyi taze Urinde korundugu fespit edilmigtir.
Musmulanin anfioksidan andalizi icin en uygun ydntemin DPPH y&ntemi
oldugu belirlenmigtir.

TEZ SONUCLARININ UYGULAMA ALANLARI

EndUstriyel kurutma sistemleri, meyve sebze kurutmada farkl kurutma
yodntemlerini birlestiren entegre tesisler, yas meyve sebze kurutma,
paketleme ve depolama tesisleri
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