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Ozet: Sebze ve meyvelerde hasgleininden sonra okan bozulmanin engellenmesi icin, Griinlerin
derimden hemen sonragdulmalari gerekmektedir. §otma lemi, triini sguk hava depolarina ya
da pazara ukirincaya kadar on gatma yontemleriyle gercekftirilir. On sogutma Griinin
Ozelliklerine gore genel olarak U¢ farkli yontemylapilir. Bu yontemler; hava akimiyla, suyla ve
vakumla 6n sgutma yontemleridir. Bu calmada, taze g@n, maydanoz ve terenin hava akimiyla,
suyla ve vakumla 6n gatma ydntemleriyle stutulmasi sirasinda ortaya cikaletim parametreleri,
agirlik kayiplari, renk dgisimleri ve genel gorinim parametrelerindekigidenler argtirilmistir.
Denemeler sonucunda, @dma hizi agisindan her ¢ Urinde de en iyi sonuglayla sgutma
vermistir. Sggutma klemi sirasinda suyla §otmada taze $@anda %27, maydanozda % 29.9, terede
%33.6 a&irlik kazanci olurken, havayla ve vakumlaggbmada sirasiyla taze ganda %2, %3;
maydanozda % 3, % 4.26; terede ise %2.7, %3@d@ikaazalmasi gozlenntir. Renk ve genel
gorinim dgerleri incelendiinde; en yiiksek i renk (a dgerlerinin) sonuclarl taze ganlarda
sosuk hava ile sputulanlardan, maydanoz ve terede ise vakumlgutséan uygulamalardan
alinmstir.

Anahtar Kelimeler: Taze Sgan, Maydanoz, Tere, On Bama

Determination of Some Operation and Physiological &ameters on the
Precooling of Fresh Onion, Parsley and Peppergrass

Abstract: In order to prevent spoilage in vegetables andsfrafter harvest they are needed to be
cooled immediately. Cooling process is done by keg methods until the transportation of
vegetables and fruits to air storages or marketcddling in generally performed in three different
methods according to product properties. These adstlare cold air, water and vacuum precooling.
In this study, the revealed operation parametersght loss, color and overall appearance are
investigated during precooled with air, water aaduum of fresh onion, parsley and peppergrass. As
a result of tests, optimum results with respeatdoling velocity were obtained from water cooling
method for all products. It was found to increaseveight of 27%, 29% and 33.6% for fresh onion,
parsley and peppergrass, respectively, with watelirng, while there were found to decrease in
weight of 2%, 3%; 3%,4.26% and 2.7%, 3.42 % withaaid vacuum cooling. According to color and
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overall appearance values, the highest green eaoe obtained on fresh onions with water cooled,
while the optimum results were obtained on paratey peppergrass with vacuum cooled.

Key Words: Fresh onion, parsley, peppergrass, precooling

Giri s

Taze meyve ve sebzelerin hasadindan sonra Uritel&dhin uzun sire korunabilmesi
ve bozulmalarinin geciktiriimesi istenmektedir. Delisleminden sonra Urindeki solunum
faaliyetlerinin sturmesi, taze meyve ve sebzelerdsattan sonra ajan bozulmalarin
baslica nedenidir @ik, 2002). Hasattan sonra fizyolojik ve biyolojiktavitenin stirmesi ile
zaman ve sicaklik agtna bgl olarak Griiniin binyesinde bazi biyolojik bozularal
olusmaktadir. Solunumun hasattan sonra da devam etnegsgimlerin bozulmasi,
mikroorganizma faaliyetlerinin artan sicadi bali olarak hizlanmasi, materyalin
blnyesinde etilen ofumunun artmasi gibi nedenler biyolojik bozulmalaraslica
nedenleri arasinda sayilabilir. Sebze ve meyvelendsat gleminden sonra oban
bozulmanin engellenmesi icin, Urlnlerin derimdenmée sonra gSgutulmalarn
gerekmektedir (Turk, 1998). §otma glemi, Grini sguk hava depolarina ya da pazara
ulastinncaya kadar 6n gatma yontemleriyle gercekftrilir. On sogutma Griinin
Ozelliklerine gore genel olarak u¢ farkli yontemgkgpilir. Bu yontemler; hava akimiyla 6n
sogutma, suyla 6n giutma ve vakumla 6n gatma yontemleridir.

Havayla ©6n sputma Urinin c¢gdine go6re, basincl havayla ©6n gsima,

nemlendirilmi havayla 6n sgutma ve buharklirmayla 6n sgutma olmak tzere ¢ farkh
sekilde yapilabilmektedir. Suyla 6n @atma yontemi, Urinun gok ya da buzlu suya
daldinimasi veya urin Uzerine @k ya da buzlu su puskirtilmesiyle gercethlgir.
Ayrica s@uk su kaynaklariyla yapilan 6n @dgma glemleri de suyla 6n $wtma
yontemleri arasinda sayilabilir. Vakumla 6nggtima yontemi, sebzelerin ve meyvelerin
blunyesindeki suyun vakum etkisi altinda hizl g@kilde buharlgmasiyla gerceklgirilir.
Isi enerjisi ile su sivi fazinda buhar fazina gkcilfNormal atmosfer basinci altinda su
100°C’de kaynarken, vakum tankinda, atmosfer basingokdaha altindaki basinclarda
su ¢cok dgik sicakliklarda kaynamaktadir. Suyu buhgintenak icin gereken isi, vakumla
sogutulan Grtinlin i enerjisinden alinigid, 2002).

Eris ve Akbudak (2001) tarafindageftali muhafazasi ile ilgili yapilan bir catnada
meyvelere muhafaza ©ncesi sicaklik ve fungisit lymasi yapilmgtir. Uygulamalar
sonrasinda meyveler ok hava ile 6n sgutulduktan sonra, 0+0.5°C sicaklik ve %905
oransal neme sahip kontrollii atmosferde muhafadmigtir. Calismada hasat sonrasinda
muhafaza 6ncesi yapilan bazi uygulamalarla birlikis@gutma uygulamasinigeftalilerin
muhafazasi izerine olumlu etkilere sahip gldtespit edilmgtir. Nitekim calsma sonunda
seftalilerin 45 giin kontrollii atmosferde, 10 giin dé 6mri kgullarinda kalitelerinin
korunarak bgarali birsekilde depolanabile@ebelirlenmistir. Yine Akbudak ve ark. (2008)
yapms olduklari calsmada ‘0900 Ziraat’ ¢adi kiraz meyvelerini dnsgutmadan sonra
muhafaza etnglerdir. Bu kapsamda ¢amada kullanilan kiraz g&line hasat sonrasi gama
Isin ile hasat 6ncesi ve hasat sonrasi harpin pratggulanmg ve ayri ayri ve farkh
atmosfer bilgimleri (% O,:% CGQO,) (0:21, 5:5, 10:5, 15:5, 20:5 ve 25:5) ile birfiketkileri
incelenmgtir. Calisma sirasinda ‘0900 Ziraat' kiraz sidginde en yaygin olarak gortlen
funguslarin sirasiylaBotrytis cinerea, Penicilium expansum, Moniliniaudticola,
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Alternaria alternata ve Rhizopus stoloniferoldusu saptanmtir. Ayrica, kirazlarda
muhafaza suresince meydana gelen fiziksel ve kialydssisimler de belirlenmj ve
belirlenen kalite kriterlerine gore; kirazlarin kaolli atmosferde muhafazalarinda %15
tzerindeki CQ seviyesinin muhafaza suresini uzatabifgdespit edilmstir.

Wang ve Sun (2001) “gézenekli ve nemli gidalarimlihiir sekilde sg@utulmasinda
vakumla sgutma teknolojisinin kullaniimasi” adl ¢ginasinda, vakum gotma ile et gibi
nemli ve g6zenekli gidalarin hizl biekilde s@utuldusunu bildirmitir. Vakumla sgutma
isleminin yapilabilmesi icin 6zel gotma elemanlarinin kullanilmasi gerekmektedir.
Vakumla s@utma gleminin hasat sonrasinda meyve ve sebzelere girtraa glemi olarak
uygulanmasi, meyve ve sebzelerin dolap omrininsaiktadir. Firinda daha dnceden
pisiriimis gidalar ve sivi gidalar gibi bazi gidalarda valkundg@utma Eleminin
uygulanmasi ile sfutma zamaninin belirgin bgekilde kisaldg bildirilmistir. Calismanin
sonuglari vakumla gutma sleminin balik¢ilik endistrisindeki gidalardasipis etlerde ve
hazir gida teknolojisinde uygulanmasi ile hem halisggutma klemi sa&lanac&ini, hem
Uretimin kalitesinin korunagani, hem de Urun icerisindeki mikroorganizma fagtligrinin
kontrol altina alinagani gostermitir.

Brosnan ve Sun (2003) vakumla zambak bitkisiniguseimasinda basing glim
oraninin dgistirilmesinin zambak bitkisinin vazo 6émri ve kitleybina etkisi isimli
calsmalarinda kesme giceklerin vakumlasgtulmasini incelenglerdir. Vakumla sgutma
sirasinda okan kitle kaybi, birim kitle kaybi b@aa sicaklik azalmasi, vazo 6émri ve
sogutma oranlari saptangtr. Sqzutma sirasinda doért farkll hizda basingsidhii
uygulanmgtir. En hizli basing diimi olan dakikada 374 mbar’lik basingdiin hizinda en
blylk kitle kaybi olgmustur. Bu kitle kaybinin dieri %5,4'dir. % 3,7 oraninda kitle
kaybina ulallana kadar olan her birim basingséithiinde dakikada 8,5 mbar ginde
basin¢g digim hizi oldgu belirlenmgtir. Sonug¢ olarak basing glim hizinin, kesme
giceklerin vakum altinda gotulmasinda vazo dmrini ve sonug sigaklli 6nemsiz
sayllabilecek bir oranda etkilegdi belirlenmitir. Ancak basing diiim hizinin
degistiriimesi, sgutma oranini etkilergfir.

Romero ve ark. (2003) isimli agtaricilar zoraki hava akimli gotma ydnteminin
uygulanmasi ile erikte mekanik hasarin engellenmiesinusunda yapmi olduklar
calsmada, ‘Santa Rosa’ gini (Prunus salicinaLindl., cv. Santa Rosa) mekanik olarak
zarar gérmeden dnce ve sonra zorlannava akimi ile 6n gutmus ve s@utma gleminin
erige olan etkisini argirmistir.  Sazutulan erikler 1C sicaklikta 4 gln sureyle
depolanmytir. Calsmada CQ olusumu, drinlerdeki @rlik kaybi, sertlik azalmasi (guc-
deformasyon orani ve taze meyve deformasyonu) vénléndeki renk dgsimi
arastirilmigtir. Arastirmada hasarll ya da hasarsiz durumdaki ‘Santa’Balderinin 6n
sosutma kagisindaki davraglari ve s@utma sirasinda ojan CQ konsantrasyonu
incelenmgtir. Mekanik olarak zarar goérmtdurumdaki eriklerin zoraki havayla 6n
sosutulmasinda solunum oraninda azalmastolgu saptanmtir. Yapilan ¢cayma, mekanik
olarak zarar gérmeden 6nce Orgstna uygulanngi eriklerin tekrar depolama sirasinda 6n
sggutma slemine tabi tutulmasinin ardindan, eriklerdeki solon oraninin iki katina
ciktigini gostermitir. On s@utma sleminden énce mekanik olarak zarar gogretiklerin,
On s@utma kleminden sonra zarar gormiériklere oranla kitle kaybinin daha yuksek
oldugu, driinlerde sertlik azalmasinin (hem guc¢-deforrmasyrani hem de taze meyvedeki
sertlik azalmasina neden olan parametreler hesatbdarkk sertlik azalma oranlari
hesaplanmtir) daha az miktarlarda aftugunu ve triinin kroma @erlerinin daha d{iik
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oldugu saptanmtir. Yapilan denemeler sonunda, ‘Santa Roza’ efikde hasatsleminden
sonra ve paketleyerek stma, el ile paketleme, depolama vesitiaa gibi kletme
islemlerinden 6nce yapilan 6n @dma glemi ile meyvenin kalite Ozelliklerinin ve
depolama émrinun artirilagiskanisina varilntir.

Bu calsmada, taze g@n, maydanoz ve terenin hava akimiyla, suyla veiweé on
sogutma yontemleriyle sgutulmasi sirasinda ortaya cikagleiim parametreleri, renk
degisimleri ve genel gdrinim parametrelerindekgigenler argtiriimistir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Calsmada havayla 6n gatma §ekil 1), suyla 6n sgutma Sekil 2), ve vakumla 6n
sasutma Sekil 3) deneme duzeneklerinden yararlanilarakiiggtimi ¢ok fazla olan taze
sogan, maydanoz ve tere kullanigtr.

14/2007

Sekil 1. Havayla 6n sgutma diizeng

1 ——

Sekil 2. Suyla 6n sputma duzeng
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Sekil 3. Vakumla 6n sgutma dizeng

Denemelerde @rlik olctmleri icin 1 g hassasiyetli digital tefa@Baster, istanbul,
Turkiye), sicaklik dlcuimleri 0.1 derece hassasiyd@#sto 177 Data Logger, (Testo,
Lenzkirch, Almanya), vakum 6lciimlerinde 0.001 kgtrhassasiyetli Lutron PM-9100
dijital vakum metre (Lutron, Taipei, Taiwan), elgkttiiketim deerlerinin 6lciimesinde
‘KAAN marka’ dijital saya¢ (Kaanjstanbul, Turkiye)ve renk élgciimlerinde ‘ Minolta CR-
300’ (Konica-Minolta, Osoka, Japan) renk 6lgiim eibeullaniimstir.

Yontem

Calsmada ele alinan tarimsal trinlerin havayla, sugl&akumla 6n sgutulmasinda,
On s@utma orani, 6n gutma igin gerekli enerji miktari ve 6n @atma sirasinda urinde
olusan airhk kaybi, renk dgisimleri ve genel gorinim derleri olcilmigtir. Sgutma
sirasinda drinde meydana gelen sicakligisttaleri ise data logger ile olcllerek
bilgisayara aktariingi ve Excel bilgisayar programindaslenerek grafiksel olarak
tanimlanmgtir. Ayrica elde edilen gilerin regresyon analizleri yapilarak meydana gele
degisimler ssitliklerle belirlenmitir.

Saosutulan drtnlerde fizyolojik farkhfiin ve &@irlik kaybinin belirlenmesi amaciyla
farkli 6n s@utma yontemleriyle squtulan taze sgan, maydanoz ve tere ile ilgili olarak
renk deerlerine ve genel gorunim ghlerine bakilmgtir. Farkli sebze turleri ile yapilan
denemelerde sebzeler temin edildzaman (0. gun) ve °8’'de %70-80 oransal nem
kosullarinda 1 hafta bekletildikten sonra (7. gun) skanusu iki parametreye ait
degerlendirmeler 3 tekerrurl ve her tekerrirde 20méyeklinde renk okuma cihazi ile
yapilmstir. Denemeler 10 kg'lik triinler olacakkilde gerceklgtirilmi stir.

Arastirma Bulgulari ve Tarti sma

Soguma egrileri

Taze sgan denemelerine havayla sgstmada 18.9C, suyla sgutmada 20C ve
vakumla sgutmada 19.%C sicakliklarinda bdanms ve her bir yontemde®@ deserine
ulasiimistir. Sgsutma hizi agisindan bakifginda havayla sputmada 53 dakika, suyla
sosutmada 33 dakika ve vakumlagstmada 103 dakika g@erlerine ulailmigtir (Sekil 4).
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Sekil 4. Taze s@an sguma erisi

Maydanoz sputma denemelerinde havaylagstmada 28C'den £C'ye 71 dakikada
ulasiimistir. Bu dezer suyla sgutmada 18.9C'den 4£C’ye 52.5 dakika, vakumla gatmada
22°C'den 4C’ye 74 dakika olarak gerceklmisti. Maydanoz denemelerinde @ama
zamani agindan en iyi dgeri 52.5 dakika ile suyla gatma vermgtir (Sekil 5).
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Sekil 5. Maydanoz sguma grisi
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Tere sgutma denemelerine havaylagstmada 17.%, suyla sgutmada 19.%C ve
vakumla sgutmada ise 18.3C sicakliklarinda bganms ve her denemede uriinleiClye
sogutulmustur. Bu sicakhk dgerleri arasinda havayla @gagmada 63 dakika, suyla
sogutmada 34 dakika ve vakumlagsmmada 64.5 dakika zaman harcagtmi Bu degerler
Isiginda s@utma hizi agisindan en iyi gl suyla sgutmada gozlenngiir (Sekil 6).
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Sekil 6. Tere sguma risi

Enerji Tuketimleri

Maydanoz sgutma denemelerinde enerji tiketimgdderine bakildiinda, bir deneme
periyodunda en fazla enerji tiketimi suylagstmada 1.503 kWh olarak gercejdastir.
Bunu vakumla sgutma 1.022 kWh deeriyle ve havayla smutma 0.405 kWh deeriyle
izlemektedir. Her bir derece i¢in enerji tiketimggdrlerine bakildiinda, en fazla suyla
(0.1 kWh/derece) daha sonra vakumla (0.056 kWhédgree son olarak da havayla (0.025
kWh/derece) oldgu gorulmektedir §ekil 7).
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\D taze sogan B maydanoz Dtere\
Sekil 7. Taze s@an, maydanoz ve terede havayla, suyla ve vakunpldayadnsgutma

denemelerinde meydana getesji tiketim dgerleri (1: Havayla, 2: Suyla,
3: Vakumla gatma)
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Taze s@an s@utulmasinda toplam enerji tiketimi gheleri Sekil 8, her bir derece icin
enerji tiketimi dgerleri ise Sekil 9'da verilmitir. Toplam enerji tiketimi deerleri
incelendginde bir deneme periyodunda en fazla enerji tiketehumla sgutmada (1.407
kWh), daha sonra suyla @atmada (0.944 kWh) ve havaylagsbmada (0.26 kWh) olarak
gerceklgmistir. Her bir derece icin enerji tiketimi gerlerine bakildiinda ise sirasiyla
vakumla s@utmada (0.0884 kWh/derece), suylagsimnada (0.059 kWh/derece) ve
vakumla sgutmada (0.0174 kWh/derece) olarak gortlmektedir.

0,16
0.14 AR
SRRKRS
—~ 0,12 SERRERS
3 SURRARS
o RLRRARS
T 01 RRRRARS
z - SRR ]
< prERREN pERR
E 0,08 SRRKRR I [RERKRRK I
= SRRKRS B REREKRR
= SERRERS L REREERS
2 .06 I PR D RN
w e CURTARN ST SURGURY
c SERCRRK SURLEES
£ 0,04 -_-‘-.\\\\\\\ \\\\\\\
o .. RRRRERN LT RS
S SRRKRR R RN
0,02 RERARN RN SURLRK I SURLRER
REREEN S SRR S REREERS
RN s SERLRRK R SURLEER
0 R, L AR LT ALY
1 2 3
Yontemler

\Dtaze sogan E maydanoz Dtere\
Sekil 8. Taze s@an, maydanoz ve terede havayla, suyla ve vakunpidayadnsgutma

denemelerinde meydana ge&@rbir derece icin gerekli enerji tiketimi
(1: Havayla, 2: Suyla, 3akimla sgutma)

IS
o

w
al

:

N
ul

N
o

Agirhk kaybi (%)
= =
o [4;]

(&

o

N //
i

Baar\ 2y TN

&

-10
Yontemler

‘Dtaze sogan E maydanoz tere‘

Sekil 9. Taze s@gan, maydanoz ve terede havayla, suyla ve vakungidayednsgutma
denemelerinde meydanargatelik kaybi dgisimleri (1: Havayla, 2: Suyla,
3: Vakumla gatma)
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Tere denemelerinde bir deneme periyodunda harceygam enerji dgerlerinde en
fazla enerji suyla gutmada (1.53 kWh), daha sonra vakunguimada (1.41 kWh) ve
havayla sgutmada (0.36 kWh) olarak gerceyteistir.

Tere sg@utma denemelerine gkin her bir enerji icin enerji tiketim derleri Sekil
15'de verilmitir. Sekil incelendginde her bir derece icin enerji tiketimi agisindam
yuksek dgerin suyla sgutmada (0.139 kWh/derece) ofglugdrilmektedir. Ofer s@gutma
yontemlerinde bu dger vakumla sgutmada 0.098 kWh/derece ve havaylgwmada
0.027 kWh/derece olarak gercejdastir.

Hava, su ve vakumla 6nsgutulan taze s@an, maydanoz ve terede@rlik kaybi,
renk ve genel gériniim sonuclari

Taze s@an sg@utma denemelerindegalik kaybi deerleri incelendiinde Urinin
binyesine su ¢cekmesinden dolayl suylgusmada %27 @rlik kazanci olurken, Grinin
binyesindeki suyun buhaglaasi nedeniyle havayla @atmada %2, vakumla gatmada
%3 girhk kaybinin oldgu gérulmektedir.

Maydanozda @rlik degisimi incelendginde suyla sputmada % 29.9@rlik kazanci,
havayla sgutmada % 3 vakumla gatmada % 4.26@rlik kaybi kaydedilmitir.

Tere denemelerindegalik degisiminde suyla sputmada %33.6 @rlik kazanci,
havayla s@utmada %2.7, vakumla gotmada %3.42,@rlik kaybi gergeklgmistir.

Farkli 6n sgutma yontemleriyle sputulan taze sgan, maydanoz ve tere ile ilgili
denemelerden renk gerlerine ait sonuglar Cizelge 1'de,sbidsilik juriden olusan genel
gorunum dgerlendirmelerine ait dgerler ise Cizelge 2'de verilstir.

Taze sg@anlarin renk dgerleri incelendiinde parlaklik (L) dgeri balangic
degerlerine en yakin olan ve yaprak rengi bakimindayulugun daha az hakim olgu
uygulamanin kontrol grubu olg@u gordlmitar. S@an yapraklarinin taze renk (a)
degerlerine bakildiinda ise taze rengin en hakim ofduuygulama sguk hava ile
sosutulan sebzelerden elde edgditespit edilmgtir. Benzer durum, yani renk gerleri
bakimindan en iyi sonug sari (b) renkgederine de yansirgir. Nitekim yapraklarda
sararmanin daha az ofgly yglanmanin fizyolojik olgunigunun daha ge¢ gerceklisi
uygulama yine sguk hava ile sgutulan uygulama olmgiur. Maydanozlarda yapilan 6n
sosutma calgmasi incelendiinde L, a, b ve genel gorinim gelerine bakimindan
olgunlamanin ve yglanmanin daha yayataze rengin daha hakim, saragnyaprak
sayisinin daha az ve genel gorinimin daha iyigaldygulamanin vakumla gotulan
sebzelerden elde ediffligorilmektedir. Terenin farkli yontemlerle dngsoulmalarindan
elde edilen sonuclara gore ise kontrol grubunuk xengenel gérinim bakimindan en kotu
grupta yer aldyi, yine bu grup sebzelerdgia yaprak sararmalari ve ¢irimenin gidu
sasuk su ile sgutulanlarda da sararmalarin ofgu fakat kontrol grubu kadar gan
olmadgl, kismen guriimelerin biadig! tespit edilmgtir. Kendine 6zgu rengin korungu,
sararma ve curimelerin daha az @awygulama gruplari ise hava ve vakumlgwtalan
gruplar olmygtur. Ancak vakumla sgtutulanlarda daha fazla bozulmalara rastlanmasa da
yapraklarda sararmalarin oigluda belirlenmitir.
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Cizelge 1.Farkh 6n sgutma yontemleri ile sgutulan taze sgan, maydanoz ve terelerde meydana
gelen renk gigimleri.

Siire Taze Sgan Maydanoz Tere
- Uygulama
(gun) L a b L a b L a b
0 Kontrol 36.69a -8.20a 10.50c 28.08b -7.98a 9.72b 3312d -701ab 1091d

Sauk Hava  36.69a -8.20a 10.50c  28.08b -7.98a9.72b 33.12d -7.0l1ab 1091d
Sasuk Su 36.69a -8.20a 10.50c 28.08b -7.98a 9.72b 33.12d -7.01ab 1091d

Vakum 36.69a -820a 10.50c 28.08b -7.988.72b 33.12d -70lab 1091d
7 Kontrol 35.48a -8.78ab 14.29a 40.21a-840a 16.66a 4204a -6.31al825a
Sgguk Hava  32.71a -9.83b 12.02bc 38.17a-837a 16.47a 3353cd -7.76b 1285c
Sasuk Su 3474a -947ab 13.88ab 29.88b -9.0014.97 b 3890b -6.46a16.36b
Vakum 3298a -9.69b 1280ab 27.36b -9.03a0.12b 36.24bc -7.67b 1525b
LSD 452 1.44 213 4.92 1.35 2.46 3.8 0.91 1.55

Cizelge 2.Farkh 6n sgutma yontemleri ile sgutulan taze sgan, maydanoz ve terelerde meydana
gelen genel goéruninggenleri.

Sire (glin) Uygulama Taze Sgan Maydanoz Tere
0 Kontrol 10.00 a 10.00 a 10.00 a
Sosuk Hava 10.00 a 10.00 a 10.00 a
Sosuk Su 10.00 a 10.00 a 10.00 a
Vakum 10.00 a 10.00 a 10.00 a
7 Kontrol 6.33d 6.00d 4.00e
Soguk Hava 8.00b 533e 767b
Saauk Su 6.67 cd 7.33¢c 5.33d
Vakum 7.00c 8.00b 6.67c
LSD 0.50 0.50 0.87
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