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Brokkolinin Kontrollü Atmosferde (KA) 
Depolanma Potansiyeli 

M. Hakan ÖZER* 

ÖZET 

Çalışmada Pirale çeşidi brokkolilerin kontrollü atmm:.jerde (KA) de
po/anma potansiyeli araştmlmışt1r. Plastik kaplar içerisindeki brokkoliler, 
0±0.5°C sıcaklık ve %90-95 nispi nem (n.n.) ortamındaki soğuk hücrelerde, 
farklı KA koşullarmda [(%C02:%0ı) 0:21-kontrol, 5:2.5, 5:5, 5:7.5, 5:10] 
84 gün süreyle muhafazaya alınmıştır. Brokkoliler, raf ömrünü belirlemek 
amacıyla, muhafazaya ilaveten 7 günde oda koşullarmda bekletilmiştir. Mu
hafaza süresince ve raf ömrü sonunda alman örneklerde bazıfiziksel ve bi
yokimyasal analizler yapılmıştır. 

Çabşma sonucunda, tüm KA uygulamaları kontrole göre daha başa
rılı sonuçlar vermiştir. KA uygulamaları arasmda ise 5:2.5 ve 5:5 KA bile
şimleri daha iyi olarak belirlenmiştir. 

(KA). 
Ana/ıtar Sözcükler: Brokkoli, soğukta muhafaza, kontrollü atmosfer 

ABSTRACT 

Controlled Atmosphere Storage Potential Of 

BROCCOLİ 

In this sudy, storage potential of broccoli cv.Pirate was invesıigated. 
The broccoli which were stored in plastic boxes for 84 days under different 
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control/ed atmosphere conditions [(COı%: Oı%), 0:21-conlrol. 5:2.5. 5:5. 

5:7.5. 5: 10} at 0±0.5°C temperature ~nd 90-95%R!l_ were ~hereafte: kepr at 

room conditionsfor 7 days, with the arm of determmmg theır sheljlife. Some 
hysical and biochemical analyses were conducted w ith broccoli in the sam

~! es taken during storage period and at the end of shelf life. 
At the end of study. all CA applications gave more successful resu/rJ 

comp01·ed with control. Among CA applications. 5:2.5 and 5:5 CA combina
tions were determined to be belter than the others. 

K ey Words: Broccoli, cold st01·age, conlrolled atmosplıere (CA). 

GİRİŞ 

Kontrollü (KA) ve modifiye atmosfer (MA), son SO yı lı aşkın süredir 
ürünlerin hasat sonras ı ömürlerini uzatmak ve kalitelerinin sürekliliğini sağ
lamak amacıyla, birçok meyve-sebzenin muhafazasında kullanılmahadır. 

Kullanım sahası taşıma ve pazarlama süresince de bu ortamların sürdürülme
siyle daha da genişletilmiştir (Kader 1992). 

KA ve MA kullanımı , uygun s ıcaklık ve nispi neme bir tamamlayıcı 

olarak düşünülmelidir. Bu sistemlerin kullanımının potansiyel fayda ya da 
tehlikes i, ürün, çeşit, fizyo loj ik olgunluk, atmosfer bileşimi ve depolama 
s ıcaklığı ile süresi gibi birçok faktöre bağlıdır. Bu da aynı ürün için yayınla
nan bildirilerin sonuçları arasındaki geniş variyabi liteyi açıklamaya yardımcı 
olmaktadır (Kader 1992). 

Brokkolin in KA ve MA'de muhafazas ı üzerine yapılan araştırmalar 
in~elendiğinde; özellikle çeşit ve depolama s ı caklığına bağlı olarak tavsiye 
ed ılen şartl arın da değişti ğ i görü lmektedir. 

Brokkolinin KA' de muhafazas ı üzerine yapılan çalışmalarda. 
brokkolilerin 0°C s ıcaklık ile %5-1 O C02: % t-2 Oı'den oluşan KA koşulla
rı nda old u kça başarı lı bir şek i lde depolanabi ( eceği belirlenmiştir (Debney \e 
ark. 19~0: Saltve it 1989). Leberman ve ark. , %5-20 COı içeren atmosferde 
bro_~ol_ın_ın yeşil renk ile birlikte mevcut durumunu koruyabileceği. küf 
gelı şımını de geciktirebileceğini belirtmişlerdir ( alunkhe ve Desai 1984). 
Berrang ve ark. ( 1992) tarafından yapı lan çalışmada da, brokkolilerin 4o('de 
% 1° COı: % 1 1 Oı ile normal atmosfer (NA) koşullarında 21 gün depolan· 
mas ı sonucunda KA'd d ı · ı· · · · ö-. , e epo amanın mıkroorganizma (m.o) ge ışımını 

nemlı derecede azalttığı gözlenmiştir. Buna karş ılık Jron Duke çeşidinde. 
20°C'de ve o/ı 60 d 96 ·· ' b"k 0 n.n. e saat sureyle yapılan bir ça lı şmada. toplam aero ı 
m.o. populasyonunun ı · · · b 1 ·. 
b k 

. ge ı şımı akımından paketlenmiş ve paket enıneını~ 
ro kolıler arasında .. ı· c: k 

1994). onem ı ıarklılıklar tespit edi lememiştir (Barth ve ar '. 
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KA ' de COı'nin arttırılması ve 0 2 ' nin azaltılması yanında 
brokkolilerin soğutulması klorofil içeriğini korumuş, pH ise sürekli bir artış 
göstermiştir (Salunkhe ve Desa i 1984). Stolto çeşidinde 1 °C'de çeşitli KA 
koşulların ı n 6 hafta süreyle denendiği bir çalışmada, renk ve klorofil içeriği

nin korunmasının NA 'e göre KA koşullarında daha iyi olduğu belirlenmiştir. 

KA 'de depo lama yumuşak çürüklük ve küf gelişimin i de geciktirıniştir. Bu
nun la birlikte % 1 O ya da daha fazla C02 ortaınında 6 hafta depolamadan 
sonra arzu edilmeyen koku ve fizyolojik zararianmaların geliş im i ile birlikte 
suluınıın oran ı da artmıştır. Ça lışmadaki bileşim ler içerisinde %6 C02: % 2.5 
0 2 fizyo lojik zararlanmaya sebep olmaksızın, kalitenin uzun süreli korunma
sında en uygun ortam o larak bulunmuştur (M aklı louf ve ark. 1990a). 
Brokkolinin KA 'de muhafaza imkanının araştırıldığı bir başka çalışmada, 

minimum su kaybı %5 C02: % 3 0 2 bileşiminde belirl enirken, klorofilin 
korunmas ı açıs ından %5-1 O C02 ve %3 0 2 en etki li bileşim olarak tespit 
edi lmiştir (Yang ve Henze 1988a). Çeşitli KA bileşimlerinin, klorofi l ve 
karotenoid kapsaınındaki değişimler üzerine etkilerinin incelendiği bir başka 
ça lışmada, klorofil in y ine %5 ve% 1 O C02 tarafından etkili biçimde korun
d uğu, toplam karotenoid kapsaınının %0-5 C02: %3-8 0 2 ve NA ' de 8 hafta 
depolama süresince sabit kaldığı , %10 C02 : %3 0 2'de ise arttığı belirlen
ıniştir (Yang ve Henze 1988b). 

Solunum ve etiten üretiminin incelendiği ve Green Valiant çeşidi ile 
yapı l an ça lışınada brokko liler, çeşitli KA ortamında, 25°C ve karanlıkta 
depolanmıştır. Yüksek C02 koşullarında, solunum hızı aza lmış, et iten üreti
mi ve etiten oluşum enzimi aktivitesi uygulanıanın başlangıcında geçici ola
rak uyarılm ıştır. Düşük 0 2 koşu llarında ise solunum, etiten üretimi ve etiten 
oluşum aktivitesi azalmı ş, klimakterik ve klorofil kay ıpları, yüksek COı 
koşu ll arına göre daha büyük çapta geciktirilmiştir (Makhloufve ark. 1990b). 
Benzeri bir çal ı şmada, brokko liler 5°C'de nemt endirilmiş hava veya nem
lendiri tmiş% 1 O COı:% 14 0 2' de ya da de liks iz esnek PVC fılm ile kaplana
rak %90-95 n.n. ya da %40-45 n.n. 'de 3 hafta depolanmıştı r. Su kaybın ın 
KA ile % 17, MA ile de %50 azaldığı bel ir lenmiştir. Ayrıca KA 'den ya da 
örtü materyalleri içinden alınan ö rneklerde 0 2 tüketimi ve COı üretimi kont- _ 
role göre %30-40 aza lmıştır (Forney ve ark. 1989). Parale l o larak, Smith 
% 15 C02: %5 Oı'de depolanan brokkolilerin gevrekl i ğ i ni koruduğu nu. solu
nurnun 3.3°C ' de %1 O C02 ile ön tendiğini ve bu etkinin son raki 1 O
I50Cdeki NA koşullarında da devam etti ğini belirlemiştir (Burton 1978). 

Makhlouf ve ark. ( 1990c), üç çeşit brokkoli baş la rını çeş i tli KA ko
şullarında 6 veya 9 hafta depolamıştır. Çal ı şına sonuc unda, fosfolipid azalışı 
ile stero l/fosfolipid oranı ve çiçek sürgünlerinin hasat sonu yaş lanması ara
sında yakın bir ili ş ki olduğunu göstermektedir. MA 'de yapıl a_n bir ~a lı_~~ada 
da, kapalı paketlerde artan C02, özellikle düşük Oı ile kombıne e_d~ld~gınde, 
biriken etilenin teşvik ettiğ i yaşlanınayı, kötü koku ve tezzet gelı ş ımıne se-
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bep o lmaks ızın , sara rma ve çürümeyle bi rlikte enge ll ediği belirlenmişti r 
(Aharon i ve ark. 1996, Z hang ve ark. 1996). 

MATERYAL ve YÖNTEM 

Çeşitli KA b ileşim lerini n bro kkolinin m~_hafazası üzerine etkilerini 
belirlemek amac ı il e yapılan bu çalı şma, Uludağ Univ. Z iraat Fakültesi Bah
çe Bitkileri Bölümü Kont ro llü Atmosferl i Soğuk Muhafaza Tesisi' nde yü
rütülmü ştür. Bahçe B itkil er i B ö lümü Araştı rma ve Uygulama Bahçesi' nden 
temin edi len Pirate çeş id i brokko lile r hasat edi ldikten sonra birkaç saat içeri
sinde soğuk hava de posuna getirile rek, he r bir kaba ~rer baş olacak şekilde 
yer leştiri lmiş ve hava ile önsoğutma la rı yapılm ı ştır. Onsoğutmas ı tamamla
nan brokkolile r, 0±0.5°C s ıcaklı k ve % 90-95 n.n. koşu l l arında, içlerindeki 
atmosfer bileşim lerinin kontro l ed i lebildiği soğuk hücre lerde, literatürde 
tavsiye ed ilen ve bunla ra yakın , aşağıda be lirtilen bileşim lerde 84 gün sii
reyle muhafazaya a l ınm ı ştır (Salunkhe ve Desa i ı 984, Yang ve Henze 
1988a,b, Makhlo uf ve ark. 1990a, Berrang ve a rk. 1992). Uygulamalar; 

% COı : % 0 2, 0: 2 1-kontro l, 5:2.5, 5:5 , 5:7 .5, 5:1 O. 

Yukarıda be lirtilen depolama koşu lları ve atmosfer b ileşim lerinde 84 
gün muh afaza edi len bro kko lile r, raf ömr ü durum tespiti amacıyla da 7 gün
de oda koşull arında bek let ilm iştir. D epo lama başlangıcı, muhafaza süresince 
üçer hafta aralar ile ve raf ömrü sonunda a l ınan ö rnek le rde; ağırlık kaybı 
(%), askorbik asit (mg/ 1 OOg), s uda e riyeb ilir kuru madde (%), titre edilebilir 
asit(%), pH, solunum hı z ı (mgC02/ kgh), klorofil (a,b ve toplam) (mg/IOOg), 
gene l görünüm (5 kişi l ik jüriden yararlanılarak; 10-9: çok iyi, 8-7: iyi, 6-
s:oıta: 4-3:kötü, ı -2 :çok kötü şek linde puan land ırılarak) gibi bazı fiziksel ve 
b ıyok ı ınyasa l a na lizler yap ı lmıştır. 

.. .. Ça lışma tesadüf blokla rı fa ktöriyel deneme desenine göre iki teker-
rurlu kurulmuş o lup, sonuç lar DUNCAN test i 0 .0 ı hata seviyesinde değer
l endirilmi ştir. 

ARAŞTIRMA SONUÇLARI 

b 
_Pirate çeşid i brokko lile rde muhafaza ve raf ö mrü sonunda yapılan 

azı fızı ksel ve biyokim ı ı · . . . . yasa a na ı z sonuç la rı Ç ıze lge l ' de verı lmıştır. 
1. Ag-ırlık Kaybı · M 1 c: ·· · f 1 ·· ı .. 1 · u ıaı aza sures ı ve ra ö m rü sonunda yapı an o-çum erde za · · · .. . 

ı . 1 . '. m_a n ı çerısınde oneml ı düzeyle rde ağırlı k kayı p l arı oldu<Tu be-
ır enınıştı r (Çızel o-e I) G k 0 

··k k 0 · ere muhafaza ve oerekse raf ömrü sonunda en 
yu sel ağı rlık kayb ı 0:2 ı -kont ro l, en düşük :o- ırlık kayb ı %5 CO,: %5 Üı 
uygu amasında beli 1 · r B · · e -
istatistik. 1 k.. r e~ın ı ş ır . u ıkı uygulama arasındaki farkl ılıkların da 

ı 0 ara oneml ı o lduğu tespit edi lmi ştir. 
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Çizelge I 
Farklı KA Jwşullarında muhafaza edilen Pirate çeşidinde bazı l<alite 

kriterlerinin deneme süresince değişimi 

Muhafaza Ağırlık Solunum SÇKM TEA Askorbik Klorofil (mg/100g} Genel Süresi Uygulama kaybı (mg C021kg h) (%) (%) 
pH As~ 

(gün) (%) (mg/100 g) a b Toplam Görünüm 

0:21 0.00 152.94 9.90 0.75 3.23 48.07 6.69 3.39 11.12 10.00 
5:2.5 0.00 152.94 9.90 0.75 3.23 48.07 6.69 3.39 11.12 10.00 

o 5:5 0.00 152.94 9.90 0.75 3.23 48.07 6.69 3.39 11.12 10.00 
5:7.5 0.00 152.94 9.90 0.75 323 48.07 6.69 3.39 11.12 10.00 
5:10 0.00 152.94 9.90 0.75 3.23 48.07 6.69 3.39 11.12 10.00 
0:21 14.50 93.33 7.10 0.06 2.95 22.05 4.25 2.13 7.00 6.75 
5:2.5 2.94 226.19 7.10 0.04 3.07 23.16 5.57 2.81 8.97 8.00 

21 5:5 2.28 176.95 5.40 0.04 3.30 23.08 5.07 2.29 7.95 825 
5:7.5 2.18 166.33 6.90 0.08 3.25 23.59 5.42 2.51 8.56 7.50 

5:10 1.94 194.63 4.90 0.08 3.29 23.59 5.13 2.26 7.78 7.50 

0:21 25.00 127.78 15.50 0.10 3.32 14.77 3.28 1.24 4.64 6.50 

5:2.5 6.54 170.11 6.60 0.07 3.43 18.82 4.24 1.65 6.06 9.00 

42 5:5 5.42 154.72 6.30 0.06 3.20 20.43 4.42 2.24 7.15 8.75 

5:7.5 6.81 195.83 6.90 0.08 3.50 15.73 3.37 1.43 4.95 8.00 

5:10 5.96 171 .91 6.20 0.06 3.08 18.82 4.97 2.32 7.66 8.00 

0:21 34.10 112.15 14.70 0.13 3.28 10.73 2.14 1.03 3.45 5.00 

5:2.5 13.48 152.78 7.10 0.08 3.63 16.10 3.52 1.75 5.75 8.00 

63 5:5 6.17 100.33 7.20 0.10 3.54 21.54 3.98 1.67 5.78 8.50 

5:7.5 8.10 58.61 7.10 0.10 3.58 16.47 2.91 1.59 4.83 7.50 

5:10 7.06 123.46 7.00 0.10 2.54 19.48 2.36 1.43 4.73 7.50 

0:21 45.48 110.03 12.10 0.13 3.33 8.45 3.01 1.40 4.70 3.50 

5:2.5 17.32 158.91 8.90 0.09 3.65 13.50 2.78 1.47 4.49 7.25 

84 5:5 9.51 154.27 8.40 0.12 3.60 18.40 2.94 1.43 4.71 7.75 

5:7.5 11.85 158.29 7.80 0.08 3.62 13.72 2.41 1.22 3.88 7.00 

5:10 10.18 140.84 7.60 0.08 3.58 17.26 3.00 1.65 4.98 7.00 

0:21 53.88 118.81 11 .90 0.07 3.40 5.30 3.05 1.73 5.10 3.50 

5:2.5 35.93 94.56 6.70 0.08 3.67 10.54 3.58 2.25 6.12 6.50 

84t7 5:5 29.93 74.43 8.90 0.08 3.65 14.32 3.27 2.09 5.67 7.00 

5:7.5 30.31 101 .91 5.60 0.07 3.68 10.21 3.72 2.28 6.31 6.00 

5:10 30.43 87.96 6.90 0.08 3.63 13.26 3.41 2.13 5.85 5.00 

2. Solunum Hızı: Brokkolilerde analiz dönemleri itibariy le yapılan 
ölçümler sonucunda, ilk 3 hafta sonunda kontrol hariç, diğer tüm KA uygu
lamalarında belirlenen solunum hızı artış l a rını , ilerleyen muhafaza dönemle
rinde aza lış l ar izlemiştir. Muhafaza sonunda en düşük solunum hızına sahip 
kontrol uygulamasının , raf ömrü sonunda en yüksek solunum hızına sahi p 
uygulama o larak be l irlenınes i dikkati çekm i şti r (Çize lge 1). Raf ömrü sonun
da ise kontroluygulamas ının d iğer KA uygu lamaları ile o lan fark lılığın ı n da 
istatistiki düzeyde önemli o lduğu belirlenmiştir. 
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3. Suda Eriyebilir Kuru Madde (SEKM): Muhafaza süresi uza
d k a SEKM oranlarının uygulamalara göre değişen sonuçlar verdiği belir-

l ı ç ·şr·r o·· yle ki muhafaza sonunda kontrolde başlangıca göre artma belir-
enını ı . , . . . 
lenirken, diğer KA uygulamalarının tümünd~ azalm~lar belırlenmıştır (Çi-
ze lge 1). Bununla birlikte uygu lamalar düz~yın?e_d~ğışen b~ artm_a ve aza~
maların, başlangıca göre o lan farklılığının ıstatıstıkı olarak o~emlı ~l~adıgı 
dikkati çekmiştir. Aynı du rum raf ömrü sonunda devamlılık gostermıştır. 

4. Titre Edilebilir Asit: Titre edilebilir asit oranlarının muhafaza 
sü resince, uygulamalara göre değişen düzeylerde artma ve azalmalar şeklin
de dalga lanmalar gösterdiği belirlenmiştir. Ancak ilk 3 hafta sonunda tüm 
uygulamalarda göriilen azalmaların (Çizelge I) istatistiki düzeyde önemli 
o lduğu , daha sonraki muhafaza süresince ve raf ömrü sonunda belirlenen 
değişimierin ise önemli olmadığı tespit ed ilmişt ir. 

5. pH: Analiz dönem leri itibariyle yap ılan ölçümler sonucunda, uy
gulamaların pH değerlerinin, titre edi lebilir asit oranındaki değişimlere zıt 
yönde dalgalanmalar gösterdiği belirlenmiştir. Bu değişimierin gerek muha
faza. gerekse raf ömrü sonunda ti.im uygulamalarda artma yönünde olduğu 
görülmü ştür (Çizelge 1). Ancak bu artış ların, gerek muhafaza başlangıcına 
göre, gerekse muhafaza süresince analiz dönemleri itibariyle olan farklılıkla
rın ın, istatistiki düzeyde önem li olmadığı dikkati çekmiştir. 

6. Askorbik Asit: Muhafaza süresince yapılan askorbik asit değer
lendirmelerinde, süre uzad ıkça özellikle kontrolde askorbik asit miktarının 
öneml i düzeylerde azalma gösterdiği belirlenmişt ir (Ç izelge 1). Bu durum raf 
ömrü sonunda da devam etmiştir. Muhafaza ve raf ömrü sonunda en düşük 
askorbik asit miktarı kontrolde uygulamasında bel irlenmiştir. Buna karşılık 
askorb ik asit içeriğinin en faz la korunduğu uygulama olarak %5 C02: %5 O! 
KA bileşimi dikkati çekmiştir. 

. 7. Klorofil: Brokkolilerin toplam kloro fil içeriklerinde muhafaza sü-
res~nce yapılan ölçümler itibariyle; ilk 3 ha fta sonunda tüm uygulamalarda 
b_el ırlenen önemli düzeylerdeki aza lı ş ları, muhafazanın ilerleyen dönemle
rınde de daha hafif düzeylerdeki azalışlar takip etmiştir (Çizelge 1). Muhafa
za sonunda, toplam klorofi l denerinin korunduil-u uynulamalar olarak %5 
COı: %5 Oı ve %5 COı : % 1 O 02 KA bileşim leri , en ;üksek kaybın olduğu 
u_ygulama olarak da kontrol be lirl enmi ştir. İlk 3 hafta haricindeki değişiınle
rın ve raf ömrü sonunda belirlenen fark lılıkların ise istatistiki olarak önemli 
olmadığı görülmüştür. 

d _ 8·. Gen~l Görünüm: 5 ki ş ilik ji.iri tarafından yapılan genel görünüm 
k eferl end ı rınes ınde; gerek muhafaza ve gerekse raf ömrü sonunda en düşük 
~ ıte puan~nı kontrol , en yüksek kalite puanını ise %5 C0

2
: %5 Oı bileşiın i 

ak ın ıştır (~ ıze lge 1). Muhafaza ve raf ömrü sonunda· tüm KA b i leşimleri 
ontrole gore o-ene l g·· ·· .. . .b . ' 

o o run um ıtı arıyle belirg in farkl ılıklar ortaya koymuştur. 
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TARTIŞMA 

Bu ça lışmada Pirate çeş i di brokkoliler 0±0.5°C s ıcaklık ve %90-95 
n.n. ortanıında fark lı KA koşullarında 84 gün soğukta nıuhafazaya ilaveten 7 
gün de oda koşullarında bekletilm i şt ir. Çalışma sonucunda; çeş itl i yüksek 
COı ve düşük Oı kombinasyonları ndan oluşan KA bileşim leri nin , li teratürde 
de belirtildiği gibi (Aharoni ve ark. 1996, Zhang ve ark. 1996) kontrole göre 
daha üst düzeylerde etilenin de teşv ikiediği yaş lanmaya, kötü koku ve her
hangi bir olumsuz ge li şime sebep olmaks ı zın , sararma ve çürüme ile birli kte 
engelled iği belirlenmiştir. 

Çalışma sonucunda, en düşük ağırlı k kaybı %5 C02: %5 0 2 KA bi
leş iminde tespit ed ilmiştir. Bu sonuç, minimum su kaybının be li rl end İğ İ %5 
COı: %3 Oı bileşimini rapor eden Yang ve Henze ( 1988a) ile NA koşulları

na göre su kaybının % 17 azaltıldığını belirten Forney ve ark. ( 1989)' nın 
ça l ışma sonuçl arı ile tümüyle parale llik göstermektedir. 

Brokkolinin KA' de muhafaza imkanının araştırıldığ ı bazı ça lışına
larda (Forney ve ark. 1989, Makhlouf ve ark. 1990b) araştırı c ılar KA bile
şimlerini n solunum hızını aza lttığını belirl emiş lerdir. Hatta çal ı şmalarında 

özelikle düşük 0 2 koşull arının , yüksek C02 koşullarına göre solunum hızını 
daha belirgin düzeylerde azalttığını belirtmi ş l erdir (Makhlouf ve ark. 
1990b). Çalı şmamızda bu yönde bir sonuç, daha belirgin olarak raf ömrü 
sonunda ortaya ç ıkmıştır. Bu durumda, brokkolinin solunum hızının 

3.3°C'de % 10 C0 2 ile önlendiğini ve bu etkinin sonraki NA koşu ll arında da 
devam ettiğini be lirten Surton ( 1978)' un sonuçla rı ile benzerli k göstermek
tedir. 

Çalışmamızda, muhafaza ve raf ömrü sonunda tüm KA uygulamala
rının pH değerlerindeki değişimlerin, titre edilebilir asit oranındak i deği şim
lere zıt yönde, artma şeklinde gerçekleşt i ği belirl enmiştir. Bu sonuç, COı' n i n 
arttırılması ve 0 2' nin azaltılmas ı ile birlikte brokkolilerin soğutulmas ı duru
munda, pH' nın sürekli arttığın ı belirleyen Salunkhe ve Desa i ( 1 984)' ın ça
lışma sonuçları ile benzerdir. 

Muhafaza ve raf ömrü sonunda en düşük askorbik asit mi ktarı n ın 
kontrolde, buna karşılık en yüksek askorbik asit miktarının %5 COı : %5 Oı 
b ileş i minde belirlendi ği çal ışmamızın sonuçları bu yönüyle, MA 'de muhafa
za süresince brokkolilerin askorbik asit mikta rlarında fazla bir kaybın olma
dığını belirten Türk ve ark. (I 995)'nın sonuç ları ile paralellik göstermekted ir. 

%5 C02: %5 0 2 ve %5 C02:% 1 O Oı KA bileşimleri ça lı şmamız so
nucunda, toplanı klorofi l değerinin üst düzeylerde korunduğu uygul amalar 
olarak dikkat çekmiştir. Bunun aksine raf ömrü sonunda da, toplanı klorofil 
değerinin en az korunduğu uygu lama olarak kontrol belirlenmiştir. Bu ~o~ 
nuçlar, brokkolilerin klorofil i çeriğinin KA koşu ll arında NA'e göre daha ı y ı 
korunduğunu bel i rten literatür (Salunkhe ve Desa i 1984, Yang ve Henze 
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1988 b Makh louf ve ark. 1990a) sonuçlarıyla da tam bir uyum içerisinde
di r. ~~l;şmamızda, ayrıca KA koş~llarında kiif gelişiminin geciktirildiğini 
be lirten literatür (Salunkhe ve Desaı 1984, Makhloufve ark. 1990a, Berrang 
ve a rk. 1992) sonuç l arın ı destekler şekilde, gerek muhafaza gerekse rafömrü 
sonunda mikroorganizma geli ş imine rast lanmaınıştır. 

Pirare çeş idinde yapı lan bu çalışma sonucunda; 0±0.5°C s ıcaklık ile 
% 90-95 11 .11. ortaın ında uygun KA koşul larında (5% COı: %2.5 Oı, %5 COı: 
% 5 Q2) brokko lilerin , s ınırlı kayıpl ar dahilinde 84+7 g ün muhafaza edilebi
leceği tespit edilmiştir. 
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