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BURSA – TÜRKİYE 

TEZ ÖZETİ 

Bu çalışmada, sıcak hava (60, 70°C), vakum (60, 70°C ve 150, 250 

mbar) ve mikrodalga (90, 180 W) yöntemleri kullanılarak üretilen 

havuç+domates, havuç+kırmızıbiber ve havuç pestillerinin 

fizikokimyasal, tekstürel ve duyusal özellikleri ile birlikte in vitro 

biyoerişilebilirliklerinin belirlenmesi amaçlanmıştır. Ayrıca farklı kurutma 

yöntem ve koşullarında üretilen pestil örneklerinin kuruma 

karakteristiklerinin matematiksel olarak modellenmesi ile birlikte 

biyoaktif bileşen ve renk değişim kinetiklerini belirlemek için sıfırıncı ve 

birinci dereceden reaksiyon modelleri uygulanmıştır.    

TEZ SONUÇLARININ UYGULAMA ALANLARI 

Geleneksel gıdalarımızın besleyici değerinin arttırılması ve toplumun 

dengeli ve sağlıklı beslenmesine yönelik Ar-Ge çalışmaları, ulusal 

önceliklerimizde vurgu yapılan iki önemli başlığı oluşturmaktadır. 

Fonksiyonel ürünlerin gıda pazarındaki büyüme potansiyelini arttırması 

için, bu ürünlerin sağlık ilişkilerinin bilimsel çalışmalar ışığında ortaya 

konması ve bu sayede, bu ürünlerin sağlıklı beslenme üzerindeki rolleri 

ile ilgili tüketici bilincinin arttırılması önem arz etmektedir. 

Bu tez çalışması sonucunda elde edilen bulgular, Türkiye’ de pestil 

endüstrisinin ürün çeşitliliğinin arttırılması, matematiksel modellerle 

belirlenecek en uygun kurutma yönteminin ve parametresinin 

seçilmesi ve bunun yanı sıra uluslararası bilimsel literatürde yer 

edinmesi açısından önem taşımaktadır.  
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