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ÖZET 

Yüksek Lisans Tezi 

FRESH LATE ġEFTALĠ (Prunus persica L.) ÇEġĠDĠNDE BAZI HASAT SONRASI 

UYGULAMALARIN MUHAFAZA SÜRESĠ VE ÜRÜN KALĠTESĠ ÜZERĠNE 

ETKĠLERĠ 

Serap BAYAR 

Bursa Uludağ Üniversitesi 

Fen Bilimleri Enstitüsü 

Bahçe Bitkileri Anabilim Dalı 

Danışman: Prof. Dr. M. Hakan ÖZER 

Bu çalıĢmada, Fresh Late Ģeftali çeĢidinde çeĢitli hasat sonrası uygulamaların (%1,5 

CaCl2, 20 µ PE ve %1,5 CaCl2 + 20 µ PE) meyve kalitesi ve depolama ömrü üzerine 

etkileri araĢtırılmıĢtır. ġeftaliler CaCl2 çözeltisine daldırıldıktan ve PE ile 

ambalajlandıktan sonra 0±0,5°C ve %90±5 nispi nem içeren soğuk hava deposunda 90 

gün süre ile depolanmıĢlardır. Meyveler 15 gün aralıklar ile çeĢitli kalite parametreleri 

(ağırlık kaybı, SÇKM, TA, meyve eti sertliği, askorbik asit miktarı, pH, genel görünüm, 

tat) yönünden analiz edilmiĢlerdir. Ayrıca meyveler raf ömrünü belirlemek amacıyla, 

her analiz süresine ek olarak 3 gün boyunca 22±2°C ve %60-65 nispi nem bulunan oda 

koĢullarında bekletilmiĢlerdir. Denemenin sonunda, MAP uygulamasının kontrole göre 

ağırlık kayıplarını önemli ölçüde azalttığı; SÇKM‟yi ve MES‟i daha iyi koruduğu 

belirlenmiĢtir. Ayrıca %1,5 CaCl2 uygulamasının askorbik asit miktarını kontrolden 

daha iyi koruduğu tespit edilmiĢtir. 

Anahtar kelimeler: ġeftali, hasat sonrası, kalsiyum klorür, polietilen 

2019, vii+56 sayfa 
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ABSTRACT 

MSc Thesis 

EFFECTS OF SOME POSTHATVEST TREATMENTS ON STORAGE PERIOD 

AND FRUIT QUALITY OF PEACH (Prunus persica L.) cv. FRESH LATE 

Serap BAYAR 

Bursa Uludag University 

Graduate School of Natural and Applied Sciences 

Department of Horticulture 

Supervisor: Prof. Dr. M. Hakan ÖZER 

In this study, it was investigated that effects on fruit quality and storage life of Fresh 

Late peach of various postharvest treatment (1,5% CaCl2, 20 µ PE ve 1,5% CaCl2 + 20 

µ PE). The peaches were storaged in 0±0,5°C and %90±5 RH for 90 days after it was 

dipped in CaCl2 solution and packaging with 20 µ PE. The peaches were evaluated 

every 15 days in terms of various quality parameters (weight loss, TSS, TA, fruit 

firmness, ascorbic acid, pH, fruit appearance and fruit taste). Besides, the peaches were 

kept in shelf condition (22±2°C and 60-65% RH) for 3 days in addition to every 

analysis period. At the end of the experiment, it was determined that the packaging with 

20 µ PE significantly reduced weight losses compared to the control and preserved TSS 

and fruit firmness. Also 1,5% CaCl2 treatment preserved ascorbic acid content more 

than the control. 

Keywords: Peach, postharvest, calcium chloride, polythene. 

2019, vii+56 pages 
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1. GİRİŞ 

ġeftali, ülkemizde ve dünyada sevilerek tüketilen meyve türlerinden biridir. Taze olarak 

tüketiminin yanı sıra meyve suyu ve konserve sanayisinde de geniĢ ölçüde 

kullanılmaktadır. Dünya nüfusunun hızla artmasının doğal sonucu olarak gıda talepleri 

büyük oranda artmaktadır. Birim alandan elde edilen verim ve hasattan sonra meydana 

gelen ürün kayıpları giderek önemi artan konular arasındadır.  

Gıda ve tarım örgütünden (FAO) alınan verilere göre, 2014 ve 2017 yıllarında Ģeftali ve 

nektarin hasat edilen alanlarda azalma meydana gelmesine rağmen üretim miktarı 

sürekli artmıĢtır. 2010 yılında 20 milyon ton civarında olan Ģeftali ve nektarin üretimi 

2017 yılında yaklaĢık 25 milyon tona ulaĢmıĢtır (ġekil 1.1) (Anonim 2017a). 

 

Şekil 1.1. Dünya Ģeftali ve nektarin üretim/verim miktarları (Anonim 2017a) 

2010 ve 2017 yılları arasında kıtalar bazında Ģeftali ve nektarin üretimine bakıldığında 

%67‟lik pay ile Asya kıtası ilk sırada yer almaktadır. Bunu %19 ile Avrupa kıtası, %10 

ile Amerika kıtası izlemektedir (ġekil 1.2) (Anonim 2017b). 
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Şekil 1.2. Kıtalara göre Ģeftali ve nektarin üretim yüzdeleri (Anonim 2017b) 

Dünyada Ģeftali ve nektarin üretiminde ilk 10 ülkeye bakıldığında birinci sırayı 12 441 

085,13 ton ile Çin almaktadır. Bunu sırasıyla Ġspanya, Ġtalya, ABD, Yunanistan, Ġran, 

Türkiye, ġili, Mısır ve Hindistan izlemektedir (ġekil 1.3) (Anonim  2017c). 

 

Şekil 1.3. ġeftali ve nektarin üretiminde ilk 10 ülke (Anonim  2017c) 

Türkiye 2007-2017 yılları arası Ģeftali üretimine bakıldığında, üretimin son yıllarda 

arttığı gözlemlenmektedir. 2007 yılında 539 435 ton olan Ģeftali üretimi 2017 yılına 

gelindiğinde 771 459 ton olarak belirlenmiĢtir (ġekil 1.4) (Anonim  2017d). 
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Şekil 1.4. Türkiye‟de yıllara göre Ģeftali üretim miktarları (Anonim 2017d). 

ġeftalinin botanik adı, kökeni olduğu varsayılan ülke ile iliĢkilidir (Persia) ve Linne 

1758 yılında bu görüĢe dayanarak (Amygdalus persica) ilk isimlendirmeyi yapmıĢtır. 

Ancak 19. yüzyılda Uzak Doğu (Batı Çin) coğrafi kökeni olarak kabul edilmiĢtir. Yazılı 

kaynaklar ve arkeolojik bulgular en az MÖ 3000 yılına kadar Ģeftali kültürünün 

yapıldığını göstermiĢtir. ġeftali MÖ 2. ve 1. yüzyıllar arasında Uzak Doğu‟dan Ġran‟a 

kadar gelmiĢtir. Bu sırada Roma Ġmparatorluğu geniĢlemekte olduğundan Ģeftalinin 

Avrupa kıtasına yayılması mümkün olmuĢtur. Ġlk latin âlimler MÖ 1. yüzyılda 

Ġtalya‟daki Ģeftalilerden bahsetmiĢlerdir (Layne ve Bassi, 2008). 

ġeftali Amerika kıtasına iki farklı dalgayla giriĢ yapmıĢtır. Ġlk olarak 16. yüzyılın ilk 

yarısından itibaren Orta Amerika‟dan baĢlayarak Ġspanyolların öncülüğünde meydana 

gelmiĢtir. Daha sonra Kuzey Amerika‟da yerli halk tarafından yetiĢtirilmiĢ ve tohumla 

çoğaltılmıĢtır. Ġkinci dalga ise 1850‟lerde Çin‟den ithal edilen, „Chinese Cling‟ olarak 

bilinen Ģeftali çeĢidinin Delaware Deneme Ġstasyonu‟nda yetiĢtirilmesiyle olmuĢtur 

(Layne ve Bassi, 2008). 

ġeftali kısıtlı raf ömrü potansiyeli ile yumuĢak etli ve kolay bozulabilen bir meyve 

türüdür. Bir Ģeftali meyvesi yaklaĢık %87 oranında su içermekle birlikte; bünyesinde 

karbonhidratlar, organik asitler, pigmentler, fenoller, vitaminler, uçucu maddeler, 

antioksidan maddeler, az miktarda da protein ve lipit barındırır. OlgunlaĢmamıĢ Ģeftali 
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meyvesi çok az niĢasta içerir veya hiç içermez. Ayrıca bu niĢasta tanecikleri, meyve 

olgunlaĢtıkça hızla çözünür Ģekerlere dönüĢür. Sonuç olarak, depolama ve olgunlaĢma 

esnasında çözünür Ģekerlerde belirgin bir artıĢ yoktur. Çözünebilir Ģekerler toplam 

ağırlığın %7-18‟ini oluĢturur ve lif tüm meyvenin taze ağırlığının (FW) %0,3‟üne 

katkıda bulunur. ġeftali meyvesindeki çözünebilir Ģekerlerin %75‟ini; glukoz, sukroz ve 

fruktoz oluĢturmaktadır. Olgun Ģeftali meyvesinde baskın olan asit malik asittir ve bunu 

sitrik asit takip eder. Bu organik asitler (%0,4-12) önemlidir. Çünkü SÇKM/TA 

oranının Ģeftali çeĢitlerinde tüketici algısını belirlediği bildirilmiĢtir (Layne ve Bassi, 

2008).  

ġeftali meyvesi düĢük protein içeriğine (%0,5-0,8) sahiptir ancak bu az miktardaki 

proteinlerin, yapısal değiĢiklikler için çeĢitli kimyasal tepkimeleri katalize eden 

enzimler olarak önemli iĢlevleri vardır. Lipitler yalnızca %0,1-0,2 olmasına rağmen 

önemlidir. Çünkü hem meyvenin görünümüne katkıda bulunan yüzey mumunu hem de 

meyveyi su kaybına ve patojenlere karĢı koruyan kütikulayı oluĢtururlar. Yağlar ayrıca 

meyvelerin fizyolojik aktivitelerini etkileyen hücre membranlarının önemli 

bileĢenleridir (Layne ve Bassi, 2008). 

Meyvedeki mineraller baz (Ca, Mg, K, Na) ve asit oluĢturucu elementler (P, Cl, S) 

içerir. Hücre duvarı yapısıyla iliĢkili kalsiyum meyve yumuĢamasında önemlidir ve 

apoplasttaki kalsiyum yaĢlanma ile iliĢkilidir. Hasattan sonra meyvelerin mineral 

içeriğindeki değiĢimler azdır. Esterler, alkoller, aldehitler, ketonlar ve asitler çok düĢük 

konsantrasyonlardaki uçucu bileĢiklerdir ve bunlar karakteristik meyve aromasından 

sorumludurlar (Layne ve Bassi, 2008).  

ġeftali meyvesi iyi antioksidan kaynakları olan askorbik asit (Vitamin C), karotenoidler 

(provitamin A) ve fenolik bileĢikler içerir. Bu bileĢikler toplam meyve taze ağırlığının 

yalnızca %15‟ini oluĢturan meyve kabuğunda yüksek konsantrasyonda bulunduğu için, 

antioksidan potansiyelinin çoğu meyve kabuğu ile sınırlıdır. Bu nedenle antioksidan 

bileĢiklerinin çoğunun alımını sağlamak için meyvenin kabuğu ile birlikte yenilmesi 

önerilir (Layne ve Bassi, 2008).  

Tüketici açısından yüksek beğeniye ve ülkemiz açısından elveriĢli yetiĢtirme koĢullarına 

sahip olan Ģeftalinin, hasattan sonra muhafazası dikkat edilmesi gereken bir husustur. 

ġeftali yapı itibariyle çabuk bozulmaya meyilli bir meyve türüdür. Bu özelliğinden 
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dolayı bozulmaya dayanıklı çeĢitlerin geliĢtirilmesi ve hasattan sonra meyvenin 

kalitesini koruyabilecek muhafaza koĢullarının sağlanması büyük önem taĢımaktadır.  

Bu çalıĢmanın amacı da ülkemiz için yeni bir çeĢit olan Fresh Late Ģeftalisinin hasat 

sonrası ömrünü tespit etmek ve farklı hasat sonrası uygulamalar ile muhafaza ve raf 

ömrünü uzatmaktır. 
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2. KAYNAK ARAŞTIRMASI 

ġeftali meyvesi de diğer bahçe ürünleri gibi hasattan sonra hızlı bir Ģekilde kalitesini 

kaybetmeye baĢlar. Soğuk havada depolama, ürünlerin solunum hızını yavaĢlatarak 

meyve kalitesini daha uzun süre korumamıza olanak sağlar. Bu durumdan yola çıkarak; 

EriĢ ve ark. (1994) Hale Haven Ģeftali çeĢidinin kontrollü atmosferde depolanması 

üzerine bir araĢtırma yapmıĢlardır. Hasat edilen Ģeftali meyveleri birkaç saat içinde 

depolama alanına getirilmiĢ ve ön soğutma yapıldıktan sonra KA koĢullarında (Kontrol 

(%0 CO2; %21 O2), 5:2, 5:4, 10:2, 10:4)  depolanmıĢlardır. ġeftaliler 1 ay boyunca 

0°C‟de ve %90-95 nispi nem (n.n.) içeren KA koĢullarında muhafaza edilmiĢler; 

ardından 4 gün boyunca 20-23°C‟de ve %60-65 n.n.‟deki raf koĢullarında 

bekletilmiĢlerdir. Meyvelerin fiziksel ve kimyasal değiĢimlerini tespit etmek amacıyla 

çeĢitli analizler yapılmıĢtır. AraĢtırıcılar denemenin sonunda, tüm KA uygulamalarının 

kontrole göre meyve kalitesini daha iyi koruduğu sonucuna varmıĢlardır.  

Akbudak ve EriĢ (1999) iki Ģeftali çeĢidinin (Flavorcrest, Red Top) muhafaza ömrünü 

araĢtırmıĢlardır. Meyveleri farklı analiz dönemlerinde (0, 15, 30, 45) ağırlık kaybı, suda 

çözünebilir kuru madde miktarı (SÇKM), titre edilebilir asit miktarı (TA), meyve eti 

sertliği (MES) gibi kalite parametreleri yönünden incelemiĢlerdir. AraĢtırmacılar, her iki 

çeĢide ait meyvelerin depolama sırasında hızla ağırlık kaybettiğini, meyve etinin 

giderek yumuĢadığını, SÇKM‟nin arttığını, TA‟nın azaldığını tespit etmiĢlerdir.  

Eğirdir/Isparta‟da yapılan bir çalıĢmada “Fantasia” ve “Stark Red Gold” nektarin 

çeĢitlerinin soğukta muhafazası araĢtırılmıĢtır. Nektarinler 0°C ve %90±5 n.n. içeren 

soğuk hava deposunda 4 hafta süre ile muhafaza edilmiĢ ve çeĢitli kalite kriterleri 

(ağırlık kaybı, MES, SÇKM, meyve kabuk rengi, TA, pH ve duyusal özellikler) 

yönünden incelenmiĢlerdir. Muhafaza süresi ilerledikçe meyvelerde ağırlık kayıplarının 

arttığı, MES ve TA‟nın azaldığı tespit edilmiĢtir. Ayrıca meyve suyu pH‟sının muhafaza 

süresince düzenli olarak arttığı ve nektarin çeĢitlerinin genel görünümlerini 3 hafta 

kadar koruyabildikleri belirlenmiĢtir (Koyuncu ve ark, 2005). 

Özdemir ve ark. (2006) Mersin (Tarsus/Yenice) yöresinde yetiĢtirilen “Venüs” nektarin 

çeĢidinin muhafaza süresini araĢtırmıĢlardır. Nektarinler, 0°C‟de ve %85-90 n.n. içeren 

soğuk hava deposunda 8 hafta süreyle depolanmıĢlardır. Ayrıca raf ömrünü belirlemek 

amacıyla 20°C sıcaklık ve %65-70 n.n. koĢullarında 6 gün bekletilmiĢlerdir. Meyveler, 
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ağırlık kaybı, meyve kabuk rengi, MES, SÇKM, pH, TA gibi kalite parametreleri 

yönünden analiz edilmiĢlerdir. Muhafaza süresince ağırlık kayıplarının arttığı, MES‟in 

azaldığı tespit edilmiĢtir. Ayrıca SÇKM artarken asitlik oranının azaldığı ve muhafaza 

süresi uzadıkça raf ömrünün kısaldığı gözlemlenmiĢtir. 

Yapılan baĢka bir çalıĢmada, uzun dönem soğuk depolamanın Ģeftali ve nektarinin 

duyusal kalitesi üzerine olan etkileri araĢtırılmıĢtır. Bu amaçla iki Ģeftali çeĢidinin 

(Royal Glory ve Elegant Lady) ve iki nektarin çeĢidinin (Ruby Diamond ve Venüs) 

meyveleri hasat edilmiĢ, meyveler hasat sırasında kalite değerlendirmelerine tabi 

tutulmuĢ ve 0°C‟de 35 gün boyunca depolanmıĢlardır. Yapılan analizlerde meyvenin 

kabul edilebilirliğinin, „aroma‟, „tatlılık‟, „sululuk‟, „tekstür‟ ve „lezzet‟ ile büyük 

oranda iliĢkili olduğu belirlenmiĢtir. Yalnızca “asidik lezzet” parametresinin, “kabul 

edilebilirlik” ya da diğer parametreler ile önemli bir korelasyona sahip olmadığı tespit 

edilmiĢtir. ÇalıĢmanın sonunda Ģeftali ve nektarinlerin duyusal kalitesi ve kabul 

edilebilirliğinin, her çeĢidin karakteristiğine göre değiĢtiği ve hasattan sonra geçen 

süreye bağlı olduğu ortaya çıkmıĢtır. Genel olarak nektarin çeĢitlerinin Ģeftali 

çeĢitlerinden daha tutarlı bir kaliteye sahip olduğu teyit edilmiĢtir (Shinya ve ark, 2014). 

Ortamda bulunan CO2 ve O2 miktarı, ürünlerin solunum hızını doğrudan etkileyen 

faktörler arasındadır. Depolama ortamında CO2 miktarı arttıkça ve O2 miktarı azaldıkça 

ürünlerin solunum hızı yavaĢlar. MAP uygulamalarında, ürünler uygun ambalaj 

materyalleri ile muhafazaya alındığında ortamdaki CO2 miktarı artmaya ve O2 miktarı 

azalmaya baĢlar. Buna bağlı olarak ortam sıcaklığının muhafaza sıcaklıklarına 

düĢürülmesiyle birlikte solunum hızı giderek yavaĢlar. 

Fernandez-Trujillo ve Artes (1998)‟in yaptıkları bir çalıĢmada aralıklı sıcak ve MAP 

uygulaması‟nın (42µ PP) Ģeftalilerin renk değiĢimi üzerine etkileri araĢtırılmıĢtır. Sert 

olumdan yumuĢak oluma geçtiği dönemde hasat edilen Ģeftali meyveleri (Prunus 

persica L.Batch cv. „Paraguayo‟) 0,5°C‟de 3 hafta depolanmıĢlardır. Yapılan analizlerin 

sonunda, yalnızca MAP uygulaması veya aralıklı ısıtma uygulaması ile kombinasyonu, 

depolama sonrası olgunlaĢma sırasında renk değiĢimini geciktirmiĢtir. Hue açısı 

(h°)(renk açısı) ile ölçümlenen zemin renginin, depolama ve olgunlaĢma sırasında 

meydana gelen renk değiĢimini izlemek için en iyi parametre olduğu sonucuna 

varılmıĢtır.  
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Akbudak ve EriĢ (2004) yaptıkları çalıĢmada Ģeftali (Flavorcrest, Red Top) ve nektarin 

(Fantasia, Fairlane) meyvelerini 30µm PP (polipropilen) ve 45µm PE (polietilen) 

materyaller ile ambalajlamıĢlar, ardından 0°C ve %90 n.n. içeren depo ortamında 

muhafaza etmiĢlerdir. ÇalıĢma 3 yıl tekrarlamalı olarak yapılmıĢtır. Depolamanın 0, 15, 

30, 45, 55. günlerinde fiziksel ve kimyasal değiĢimler (ağırlık kaybı, solunum oranı, 

MES, SÇKM, TA, genel görünüm, tat ve ürün bozulma durumu) kayıt altına alınmıĢtır. 

AmbalajlanmıĢ nektarinler için en iyi sonucu PE, yine ambalajlanmıĢ Ģeftaliler için ise 

en iyi sonucu PP ambalaj materyali vermiĢtir. Sonuç olarak her iki ambalaj materyali ile 

depolanan Ģeftali meyvelerinin 30-45 gün süre ile yine her iki materyalle ambalajlanan 

nektarin meyvelerinin ise 45 gün süre ile sağlıklı bir Ģekilde depolanabildiği tespit 

edilmiĢtir. 

BaĢka bir çalıĢmada “DOURADÃO” Ģeftalilerinin hasat sonrası muhafazasında MAP‟ın 

meyve kalitesi ve raf ömrü üzerine etkilerini araĢtırılmıĢtır. ġeftaliler olgunlaĢmanın 

orta döneminde hasat edilmiĢ, düĢük yoğunluklu polietilen (LDPE) (30, 50, 60 ve 70µ) 

ile ambalajlanmıĢ ve içerilerine gaz karıĢımı (%10 CO2 + %1,5 O2) enjekte edilerek 

ambalajlar kapatılmıĢtır. Meyveler %90±5 n.n.‟de ve 1±1°C‟de 28 gün süre ile 

depolanmıĢlardır. Depodan alınan meyveler 3 gün süre ile raf koĢullarında (25±1°C) 

bekletilmiĢtir. Yapılan analizlerden elde edilen sonuçlara göre, MAP uygulamasının 

ağırlık kaybını azalttığı ve MES‟i koruduğu görülürken, kontrol meyvelerinde 

depolamanın 14. gününde pazarlama koĢullarına uygunluk görülmemiĢtir. Sonuç olarak 

50 ve 60µ LDPE ambalajlı meyvelerin kontrole göre daha iyi olduğu belirlenmiĢtir. 

Solunum gazları bakımından seçici geçirgen olan LDPE ile ambalajlamanın, taze 

Ģeftalilerin korunmasında elveriĢli bir mikroatmosfer oluĢturduğu tespit edilmiĢtir 

(Santana ve ark. 2008).  

SakaldaĢ ve ark. (2013)‟nın yaptıkları çalıĢmada “Monroe” ve “Blake” geççi Ģeftali 

çeĢitlerinde MAP uygulamasının muhafaza süresince meyve kalitesine etkileri 

araĢtırılmıĢtır. Bu deneme için Çanakkale bölgesinden hasat edilen Ģeftaliler 

kullanılmıĢtır. Meyveler LDPE ambalajlar (22μm) ile paketlenerek 0,5 ± 0,5°C‟de, 

%90-95 n.n.‟de, 25 ve 50 gün süreyle muhafaza edilmiĢlerdir. Meyveler her muhafaza 

süresinden sonra 18–20°C sıcaklıkta ve %50–60 n.n.‟de 3 gün süreyle raf koĢullarında 

tutulmuĢlardır. Her iki Ģeftali çeĢidinde de MA‟da muhafaza edilen meyvelerin, MES‟i 

daha iyi koruduğu tespit edilmiĢtir. Ayrıca toplam ve indirgen Ģeker içeriği de MA‟da 
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muhafaza edilen meyvelerde daha düĢük bulunmuĢtur. Muhafaza süresince kontrol 

meyvelerinde bulunan TA miktarının, ambalajlanan meyvelere göre daha hızlı bir 

Ģekilde azaldığı ortaya çıkmıĢtır. MAP uygulamasının, “Blake” ve “Monroe” Ģeftali 

çeĢitlerinde 50 günlük muhafaza boyunca meyve kalitesinin korunmasında önemli 

etkilerinin olduğu saptanmıĢtır. 

Bal (2016)‟ın nektarinde (Prunus persica L.) yürüttüğü bir çalıĢmada hasat sonrası 

MAP ve salisilik asit (SA) (0,05mM ve 1mM) uygulamalarının meyve kalitesi üzerine 

etkileri araĢtırılmıĢtır. Meyveler %90 n.n. ile 0°C‟de 40 gün boyunca depolanmıĢtır. 

Deneme meyveleri depolama boyunca 10 gün aralıklar ile ağırlık kaybı, SÇKM, TA, 

MES, toplam fenolik bileĢikler, flavanoidler, antioksidan kapasitesi ve toplam kalite 

yönünden analiz edilmiĢtir. SA uygulamasının (özellikle MAP ile birlikte 1mM SA 

kombine uygulamasında) biyokimyasal bileĢikler üzerine olumlu etkide bulunduğu 

tespit edilmiĢtir. Ayrıca MAP‟ın kombine uygulamalarının ağırlık kaybını azaltmada, 

yumuĢamayı geciktirmede, raf ömrünü uzatmada ve daha yüksek toplam meyve 

kalitesini korumada açık bir avantaja sahip olduğu gözlemlenmiĢtir. MAP ile SA 

kombine uygulamasının nektarinin depolanması ve kalitesinin korunmasında güvenli bir 

alternatif uygulama olarak kullanılabileceği sonucuna varılmıĢtır.  

Özkaya ve ark. (2016)‟nın yaptıkları bir çalıĢmada nektarin meyvesinin hasat sonrası 

depolama kalitesi üzerine 1-MCP ve MAP‟ın etkileri araĢtırılmıĢtır. Hasattan sonra 

nektarin (Maria Aurelia) meyveleri 1-MCP (0,5-1 µL L
-1

, 0°C‟de 24 saat) veya MAP 

uygulamalarına tabi tutulmuĢtur. Uygulamaları takiben; meyveler 0°C‟de 40 gün 

boyunca depolanmıĢlardır. Ek olarak meyveler raf ömrünü değerlendirmek amacıyla 2 

gün süre ile 20°C‟de bekletilmiĢlerdir. MES‟in, uygulamaya tabi tutulan tüm 

meyvelerde, depolama ve raf ömrü boyunca önemli ölçüde azaldığı tespit edilmiĢtir. 

Hem 1-MCP dozları hem de MAP, MES‟i kontrolden daha iyi korumuĢlardır. 1-MCP 

uygulanmıĢ ya da MAP ile ambalajlanmıĢ nektarinler kontrol meyvelerine kıyasla daha 

düĢük SÇKM ve solunum oranı göstermiĢtir. Muhafaza süresince 1-MCP ve MAP 

uygulanmıĢ meyvelerin h° değeri kontrole göre çok daha yavaĢ bir Ģekilde azalmıĢtır. 

Kontrol meyvelerinde h° değeri muhafazanın baĢlangıcında 88°, muhafaza sonunda 66° 

olarak ölçümlenmiĢtir. Bu değerler kontrol meyvelerinin muhafaza süresince daha fazla 

kırmızılaĢtığını göstermektedir.  Bu sonuçlar, her iki uygulamanın da hasat sonrası 
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nektarin meyvesinin kalitesinin korunmasında daha uzun depolama ve raf ömrü 

sağladığını göstermiĢtir.  

Ağlar ve ark. (2017) soğuk havada depolama ve raf ömrü sırasında MAP ve Parka 

uygulamalarının kirazın (Prunus avium L. “0900 Ziraat”) kalite parametreleri üzerine 

etkilerini araĢtırmıĢlardır. MAP uygulaması soğuk depolama süresince ağırlık kaybını 

önemli ölçüde geciktirmiĢtir. Soğuk depolama ve raf ömrü boyunca bozulma oranları da 

ayrıca Parka‟da, MAP‟ta, Parka+MAP‟ta kontrole göre daha düĢük bulunmuĢtur. Genel 

olarak MAP ve MAP+Parka uygulamalarında daha yüksek L*(parlaklık), kroma (renk 

doygunluğu) ve h° değerleri ölçümlenmiĢtir. Kontrole kıyasla son raf ömrü analizindeki 

(21. Gün) Parka, Parka+MAP uygulamalarında ve depolamanın sonundaki Parka ve 

Parka+MAP uygulamalarında daha yüksek MES değerleri elde edilmiĢtir. Soğuk 

depolama ve raf ömrü analizlerinde Parka ve Parka+MAP uygulamalarından daha 

düĢük SÇKM elde edilmiĢtir. C vitamini içeriğinin MAP ve Parka+MAP uygulanan 

meyvelerde daha iyi korunduğu tespit edilmiĢtir. Genel olarak hasat öncesi Parka 

uygulamalarını, hasat sonrası MAP uygulaması ile kombine etmenin tüketici tercihlerini 

önemli derecede etkileyen kiraz meyvelerinin et sertliğini muhafaza etmede etkin olarak 

kullanılabileceği sonucuna varılmıĢtır.  

Miguel-Pintado ve ark. (2017)‟nın yaptıkları denemede MAP kullanılarak, 

“Sweetheart” kiraz çeĢidinin (Prunus avium L.) kalitesinin korunması üzerine 

çalıĢılmıĢtır. PE film ile ambalajlanmıĢ meyveler 6, 13, ve 20 gün boyunca 2°C‟de 

muhafaza edilmiĢ; ağırlık kaybı, renk, sertlik, SÇKM, TA, toplam fenoller, epifitik 

küfler ve mayaların sayısı gibi kalite parametreleri yönünden incelenmiĢtir. Kontrol 

olarak meyveler ambalajlanmadan depolanmıĢtır. Sonuçlar; renk, SÇKM, TA ve kabul 

edilebilirlik indisinin (SÇKM/TA) hasat sonrası uygulamalardan etkilenmediğini 

göstermiĢtir. Ayrıca MAP uygulamasının ağırlık kaybını azalttığı ve meyve eti sertliğini 

koruduğu, küf ve maya sayısı üzerine herhangi bir etkide bulunmadığı sonucuna 

varılmıĢtır.   

Kalsiyum birçok meyvenin dayanımını arttırmada etkili bir maddedir. Kalsiyum 

uygulamaları ile ürünlerde yaĢlanmanın geciktirilmesi, hasat sonrası bozulmaların 

azaltılması, birçok fizyolojik hastalık oluĢumunun kontrol edilmesi amaçlanmaktadır. 

Kalsiyum ilavesinin yumuĢamaya karĢı direnci ya da sertliği arttırmadaki temel rolü 
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hücre duvarının yapısına katılıp kalsiyum pektat oluĢumunu sağlayarak, hücre duvarının 

sertliği ve dayanımını arttırmasıdır (GüldaĢ ve Dağlıoğlu 2008). 

Lysiak ve ark. (2008)‟nın yaptıkları bir çalıĢmada, hasattan sonra kalsiyum ve MA 

uygulamasının Ģeftalide meyve kalitesi üzerine etkileri araĢtırılmıĢtır. ġeftaliler, 

20°C‟de 30 dk süre ile CaCl2 (%2) çözeltisine daldırılmıĢ; daha sonra PE torbalar ile 

ambalajlanmıĢ veya ambalajlanmamıĢ kutularda 4°C‟de 2 hafta depolanmıĢlardır. 

Meyveler, muhafaza süresinin sonunda çeĢitli kalite kriterlerine göre 

değerlendirilmiĢlerdir. CaCl2 uygulamasının sertliği ve geniĢ ölçüde SÇKM‟yi 

koruduğu ve SÇKM/TA oranını arttırdığı tespit edilmiĢtir. PE torbaların ağırlık kaybını 

minimize ettiği ve ambalajlanmıĢ meyvelerin kontrole göre daha düĢük TA içeriğine 

sahip olduğu belirlenmiĢtir.  

Jan ve ark. (2013)‟nın yaptıkları çalıĢmada CaCl2 uygulamasının farklı elma 

çeĢitlerindeki (Royal Gala, Mondial Gala, Golden Delicious) fiziksel özellikler ve 

yumuĢak çürüklük üzerine etkileri araĢtırılmıĢtır. Meyvelere %0 ve %9‟luk CaCl2 

solüsyonları 12 dk süre ile uygulanmıĢ; 5±1°C ve % 60-70 n.n.‟de 150 gün süre ile 

depolanmıĢlardır. ÇalıĢmanın sonuçlarına göre, “Royal Gala” en yüksek meyve suyu 

içeriğine (% 59,20) ve en yüksek MES‟e (5,46 kg/cm
2
) sahip çeĢit olarak belirlenmiĢtir. 

“Mondial Gala” çeĢidinin ise en düĢük ağırlık kaybına sahip olduğu tespit edilmiĢtir. 

Genel olarak depolama sırasında yüzde ağırlık kaybı ve yumuĢak çürüklükte artıĢ 

olurken, meyve suyu içeriği ve MES‟de azalma meydana gelmiĢtir. CaCl2 

uygulamasının, yüzde ağırlık kaybını (%1,16) ve yumuĢak çürüklüğü (%1,41) önemli 

derecede azalttığı; meyve suyu içeriğini (% 57,58) ve sertliği (5,12 kg/cm
2
) koruduğu 

tespit edilmiĢtir. 

Yapılan bir diğer çalıĢmada hasat sonrası CaCl2 uygulamasının elma kalitesi üzerine 

etkileri araĢtırılmıĢtır. Bunun için “Jonagold” elma (Malus domestica) çeĢidinin 

meyveleri, 0-2°C‟de muhafaza edilmiĢ ve çeĢitli kalite parametreleri (ağırlık kaybı, 

MES, SÇKM, pH, TA, SÇKM/TA, etilen üretimi, peroksidaz ve katalaz enzim 

aktiviteleri) yönünden incelenmiĢlerdir. Meyveler hasat edildikten sonra kalsiyum 

konsantrasyonlarının bulunduğu distile su içerisine daldırılmıĢlardır (%0, 2 ve 4). 

Sonuçlar; kontrol gruplarına göre CaCl2 uygulamalarında, meyve ağırlık kaybında 

önemli bir azalma olmadığını göstermiĢtir. Ayrıca sonuçlar, kalsiyum uygulamalarının 
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MES‟i, katalaz enzim aktivitesini, TA ve Perlim indeksini arttırdığını gösterirken; pH, 

SÇKM/TA ve peroksidaz aktivitesinin düĢtüğünü göstermiĢtir. Genel olarak denemenin 

sonunda hasat sonrası kalsiyum uygulamalarının meyvenin yumuĢamasını engellediği 

ve ağırlık kayıplarının azalmasını sağladığı sonucuna varılmıĢtır (Shirzadeh ve ark. 

2011).  

Sohail ve ark. (2015)‟nın yaptıkları çalıĢmada hasat sonrası CaCl2 uygulamalarının 

Ģeftali meyvesinin kalitesi üzerine etkileri araĢtırılmıĢtır. Meyveler %1, 2 ve 3 

konsantrasyonlarındaki CaCl2 solüsyonlarına 5 dk süre ile daldırılmıĢ, ardından 10°C ve 

%75±5 n.n. koĢullarında depolanmıĢlardır. Ağırlık kaybı (%), MES, SÇKM, bozulma 

indeksi ve askorbik asit miktarı gibi fizikokimyasal analizler 4 gün aralıklar ile 

yapılmıĢtır. Yapılan istatistiki analizler sonucu MES‟de (1,9-0,6 kg) ve askorbik asit 

içeriğinde (6.76-2.89 mg/100g) azalma meydana gelirken, SÇKM‟de (8.3-12.2 °brix), 

bozulma indeksinde (%0-43.83) ve ağırlık kaybında (%0-11.92) önemli bir artıĢ olduğu 

tespit edilmiĢtir. Ayrıca sonuçlar %3 CaCl2 uygulaması ile muamele edilen meyvelerin, 

%1 ve 2 CaCl2 ile muamele edilen meyvelerden daha kabul edilebilir olduğunu 

göstermiĢtir. 

BaĢka bir çalıĢmada kalsiyum uygulamasının ve düĢük sıcaklıkta depolamanın kayısının 

(Prunus armeniaca L.) hasat sonrası kalitesi ve hücre duvarı polisakkarit 

nanostrüktürleri üzerine etkileri araĢtırılmıĢtır. Bu amaçla kayısılar öncelikle distile su 

içerisine daldırılmıĢ; ardından %1 ve %3‟lük CaCl2 çözeltisi ile muamele edilmiĢ daha 

sonra 5 ve 10°C olmak üzere iki farklı depo sıcaklığında muhafaza edilmiĢlerdir. 5°C‟de 

depolama kayısıların kalitesinin ve raf ömrünün korunmasında önemli derecede katkı 

sağlamıĢtır. Kayısıların depolanması sırasında hücre duvarı pektinlerinin nanostrüktürü 

ile konsantrasyonunda ve hemiselülozlarda bozulma, parçalanma gibi önemli 

değiĢiklikler meydana gelmiĢtir. Bu değiĢiklikler %1‟lik CaCl2 uygulaması ile 

ertelenebilmiĢtir. Sonuçlar %1‟lik CaCl2 uygulaması ve 5°C‟deki depolama ortamının 

kayısının tekstürünü etkili bir Ģekilde koruduğunu göstermiĢtir (Liu ve ark. 2017). 

Singh ve ark. (2017) çeĢitli depolama koĢullarının ve kalsiyum uygulamalarının Ģeftali 

(Prunus persica L. cv. Shan-e-punjab)‟nin fizikokimyasal özellikleri üzerine etkilerini 

araĢtırmıĢlardır. ġeftaliler farklı CaCl2 konsantrasyonlarıyla (%2, 4 ve 6 ) 15 dk süre ile 

muamele edilmiĢ ve ardından PE ambalaj ile paketlenmiĢtir. Ambalajlanan Ģeftaliler 
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3±2°C‟de ve %85-90 n.n. koĢullarında 24 gün boyunca depolanmıĢ ve bunu takiben 

meyvelerin raf ömrü durumunu incelemek amacıyla 6 gün boyunca oda koĢullarında 

(28-30°C, %65-70 n.n.) bekletilmiĢtir. Sonuçlar, CaCl2 (%6) ile muamele etmenin, 

ağırlık kaybını azalttığını ve depolama sırasında MES‟i, TA‟yı, SÇKM‟yi ve askorbik 

asit aktivitesini koruduğunu göstermiĢtir. Depolamanın 24. gününden alınan verilere 

göre soğuk hava deposunda muhafaza edilen ve CaCl2 ile muamele edilmemiĢ 

meyvelerde %9,13‟lük ağırlık kaybı meydana gelirken, %6 CaCl2 ile muamele edilen 

meyvelerde bu oran %6,22 olarak bulunmuĢtur. %6 CaCl2 ile muamele edilmiĢ 

meyveler depolamanın 24. gününde en yüksek MES (13.28 lb/inch), TA (% 0,71) ve 

askorbik asit (3,58mg/100g) değerlerini göstermiĢtir. Sonuçta %6‟lık CaCl2 uygulaması, 

minimum ağırlık kaybı, maksimum sertlik ve askorbik asit (hem depolamada hem oda 

koĢullarında) içeriğinden dolayı en iyi uygulama olarak belirlenmiĢtir. 
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3. MATERYAL VE YÖNTEM 

3.1. Materyal 

AraĢtırmada kullanılan „Fresh Late‟ çeĢidi Ģeftali meyveleri, Bursa ili,YeniĢehir ilçesi, 

Çeltikçi mahallesinde bulunan yerel bir çiftçi tarafından yetiĢtirilen 5 yaĢındaki 

ağaçlardan hasat edilmiĢtir (ġekil 3.1). ÇeĢit Ġspanya‟dan ithal edilmiĢ ve GF677 anacı 

üzerine aĢılanmıĢtır. ÇeĢit seçimi yapılırken oldukça geççi ve yeni bir çeĢit olması tercih 

sebebi olmuĢtur. ÇalıĢma Bursa Uludağ Üniversitesi Ziraat Fakültesi Bahçe Bitkileri 

Bölümü Soğuk Muhafaza AraĢtırma ve Uygulama Ünitesi‟nde yürütülmüĢ, ayrıca 

örneklerin fiziksel ve kimyasal analizleri Hasat Sonu Fizyolojisi Laboratuvarında 

yapılmıĢtır. 

  

Şekil 3.1. Bahçeden hasat edilen “Fresh Late” çeĢidi Ģeftalilerin görüntüsü. 

„Fresh Late‟ çeĢidi Ģeftali meyveleri tatlı, keskin ve aromatik lezzete sahiptir. Meyve eti 

gevrek ve suludur. Ağaç geliĢimi güçlü ve yarı açıktır. Kolay Ģekil verilebilir. 

Çiçeklenme orta ila geç dönemde meydana gelir. Çiçekler gül tipinde ve soğuk iklime 

dayanıklıdır. Meyvelerin hasat olumuna gelmesi Ġspanya koĢullarında Ağustos ayının 3. 

haftası olup Bursa koĢullarında Eylül ayının ilk haftasıdır. Meyveler iri ve yüksek 

verimli, kırmızı kabuk rengi ve sarı et rengine sahiptir (Anonim 2017e) (ġekil 3.2). 
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Şekil 3.2. Fresh Late Ģeftali çeĢidi (Anonim 2017e).  

AraĢtırmada kullanılan meyveler kabuk zemin rengi, kabuk üst rengi, çeĢit iriliği gibi 

hasat parametreleri dikkate alınarak, 1 Eylül 2016 tarihinde, hasat olgunluğuna yakın 

sert olum döneminde hasat edilmiĢtir. Hasat yapılırken meyvelerin üniform olması ve 

zararlanmamıĢ olmasına dikkat edilmiĢtir. Hasat edilen meyveler daha sonra Bursa 

Uludağ Üniversitesi Ziraat Fakültesi Bahçe Bitkileri Bölümü Soğuk Muhafaza 

AraĢtırma ve Uygulama Ünitesine getirilmiĢtir (ġekil 3.3).  

 

Şekil 3.3. Bursa Uludağ Üniversitesi Ziraat Fakültesi Bahçe Bitkileri Bölümü Soğuk 

Muhafaza AraĢtırma ve Uygulama Ünitesi. 

MA‟da muhafaza çalıĢmaları, 20µ (LDPE) kalınlığındaki (oksijen geçirgenliği 110-120 

ml/m
2
/gün, buharlaĢma 7-9 g/m

2
/gün) örtü materyalleri kullanılarak, Bursa Uludağ 
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Üniversitesi Ziraat Fakültesi Bahçe Bitkileri Bölümü Soğuk Muhafaza AraĢtırma ve 

Uygulama Ünitesinde bulunan normal atmosferli soğuk hava deposunda 

gerçekleĢtirilmiĢtir. ÇalıĢmada kullanılan bir diğer materyal ticari bir firmadan temin 

edilen granül formdaki CaCl2‟dür. Denemede ayrıca 225×135×27 mm ebatlarında 

strafor kaplar ve 335×490×295 mm ebatlarında plastik kasalar kullanılmıĢtır. 

3.2. Yöntem 

Denemede kullanılan Ģeftali meyveleri hasat edildikten sonra baĢlangıç analizleri 

yapılmıĢtır. Kontrol grubu doğrudan, kontrol grubu dıĢındaki meyvelerin bir kısmı ise 

PE ambalajlar içerisine alınarak (ġekil 3.4) 0±0,5°C‟de ve %90±5 nem içeren soğuk 

hava deposuna yerleĢtirilmiĢlerdir (Akbudak ve EriĢ 1999).  

 

Şekil 3.4. Kontrol grubu ve PE ile paketlenmiĢ Ģeftali meyveleri.  

Meyvelerin geri kalan bölümü %1,5 oranında CaCl2 içeren çözeltiye (Gago ve ark. 

2016) 15 dk süre ile daldırılmıĢ (Singh ve ark. 2017) (ġekil 3.5), ardından meyvelerin 

doğal yolla kuruması sağlanmıĢtır (ġekil 3.6).  

 

Şekil 3.5. CaCl2 çözeltisine daldırılan meyveler. 
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Şekil 3.6. Kurumaya bırakılan Ģeftali meyveleri. 

Kuruması sağlanan Ģeftali meyvelerinin bir bölümü doğrudan olmak üzere; diğer 

bölümü ise PE ambalaj içerisine alınarak, 0±0,5°C‟de ve %90±5 nem içeren soğuk hava 

deposuna yerleĢtirilmiĢlerdir (ġekil 3.7). 

 

Şekil 3.7. Soğuk hava deposuna yerleĢtirilen Ģeftaliler. 
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Deneme grupları; 

1-Kontrol (herhangi bir uygulama yapılmayan meyveler) 

2-Yalnız 20µ PE ile ambalajlanan meyveler 

3-Yalnız %1,5 CaCl2 ile muamele edilen meyveler  

4-Hem %1,5 CaCl2 ile muamele edilen hem de 20µ PE ile ambalajlanan meyveler 

90 günlük muhafaza süresi boyunca her 15 günde bir fiziksel ve kimyasal analizler 

yapılarak (ağırlık kaybı (%), SÇKM (%), TA (%), pH, MES (kg), askorbik asit miktarı 

(mg/100g), genel görünüm ve tat analizi) meyvelerdeki kalite değiĢimleri incelenmiĢtir. 

Ayrıca meyveler, muhafaza baĢlangıcı ve her analiz dönemi sonunda raf ömrü durum 

tespiti amacıyla 22±2°C sıcaklık ve %60-65 n.n.‟deki oda koĢullarında 3 gün süre ile 

bekletilmiĢlerdir (Akbudak ve EriĢ, 1999).  

3.2.1. Muhafaza ve Raf Ömrü Süresince Gerçekleştirilen Analizler 

Ağırlık kaybı (%) 

Muhafaza boyunca Ģeftali meyvelerinde meydana gelen ağırlık kayıpları, her analiz 

döneminde ilk gün değerleri de dikkate alınarak, 0,01 g hassasiyetteki Radwag PS 

3500/C/1 marka terazi ile ölçümlenmiĢtir (ġekil 3.8). 

 

Şekil 3.8. Radwag PS 3500/C/1 marka terazi ile ağırlık ölçümü.  
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Suda çözünebilir kuru madde miktarı (SÇKM) (%) 

ġeftali meyvesinden alınan örnekler, laboratuvarda parçalayıcıdan geçirilmiĢ ve meyve 

suyundaki suda çözünebilir kuru madde miktarı Mettler Toledo marka refraktometre ile 

yüzde (%) olarak belirlenmiĢtir (ġekil 3.9). 

 

Şekil 3.9. Mettler Toledo marka refraktometre.  

Titre edilebilir asit miktarı (TA) (%) 

ġeftali meyvelerinin parçalayıcıdan geçirilmesiyle elde edilen meyve pulpundan 20 ml 

alınmıĢ ve üzerine saf su eklenerek 100 ml‟ye tamamlanmıĢtır. Bu karıĢımdan 20 ml 

örnek alınıp üzerine 3 damla fenolfitalein damlatılmıĢtır. 0,1 N NaOH ile pembe renk 

elde edilinceye kadar titre edilmiĢ ve sonuçlar Ģeftalide en yaygın bulunan malik asit 

cinsinden hesaplanmıĢtır (Cemeroğlu ve Acar, 1986).  

TA(%)= [(S x N x F x E) / C] x 100 

TA: Titre edilebilir asit miktarı (g/100 ml meyve suyu) 

S= Kullanılan NaOH miktarı 

N= Kullanılan NaOH‟ın normalitesi 

F= Kullanılan NaOH‟ın faktörü 

E= Ġlgili asitin equivalent değeri (Malik asit= 0,064 g) 

C= Alınan örnek miktarı 
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pH 

Her tekerrürden elde edilen meyve pürelerinin pH değerleri Hanna Instruments PH211 

marka pH metre ile ölçülmüĢtür (ġekil 3.10). 

 

Şekil 3.10. Hanna Instruments PH211 marka pH metre.  

Meyve eti sertliği (MES) (kg) 

Meyve sertliğinin ölçülmesi, her bir meyvede FT 327 marka penetrometrenin (ġekil 

3.11) 5/16 inch lik ucu ile yapılmıĢ olup sertlik değerleri “kg” cinsinden okunmuĢtur.  

 

Şekil 3.11. FT 327 marka penetrometre. 

Askorbik asit miktarı (mg/100 g) 

ġeftali meyvelerinde bulunan askorbik asit miktarını belirlemek amacıyla, her 

tekerrürdeki meyvelerden alınan 50 ml meyve suyunun üzerine 350 ml %0,4‟lük 

oksalik asit eklenerek bir karıĢım elde edilmiĢ, bu karıĢım daha sonra filtre kâğıdından 

süzülmüĢtür. Süzüntüden 1 ml otomatik pipet yardımıyla alındıktan sonra üzerine 9 ml 

2,6-diklorfenolindofenol standart boya çözeltisi eklenmiĢ ve L2 okunmuĢtur. Ayrıca, 1 
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ml oksalik asidin üzerine yine 9 ml 2,6-diklorfenolindofenol eklenmiĢ, böylece L1 

okuması yapılmıĢtır. L1 ve L2 okumaları spektrofotometrede (Thermo Scientific 

GENESYS 10S UV-Vis spektrofotometre) (ġekil 3.12) 520 nm dalga boyunda 

gerçekleĢtirilmiĢtir. Örnek için L1-L2 değeri hesaplandıktan sonra standart eğriden, 

örneğin askorbik asit konsantrasyonu bulunmuĢtur. Sonuçlar ondalıksız olarak 100 g 

katı veya 100 ml sıvı örnekte mg olarak ifade edilmiĢtir (UylaĢer ve BaĢoğlu, 2011). 

 

Şekil 3.12. Askorbik asit analizi için hazırlanan örnekler ve Thermo Scientific 

GENESYS 10S UV-Vis marka spektrofotometre.  

Genel görünüm  

Muhafaza süresince meyvelerin görünümlerine ait değerlendirmeler (1-2 kullanılamaz, 

3-4 satılamaz, 5-6 satılabilir, 7-8 iyi, 9-10 çok iyi) 5 kiĢiden oluĢan jüriden 

yararlanılarak gerçekleĢtirilmiĢtir (Akbudak ve EriĢ, 1999).  

Tat 

Muhafaza süresince meyvelerin tatlarına ait değerlendirmeler (1-2 çok kötü, 3-4 kötü, 5-

6 orta, 7-8 iyi, 9-10 çok iyi) 5 kiĢiden oluĢan jüriden yararlanılarak gerçekleĢtirilmiĢtir 

(Akbudak ve EriĢ, 1999).  

Muhafaza süresince meydana gelen depo hastalıkları 

Depolama sırasında meydana gelen hastalıklar Bursa Uludağ Üniversitesi Ziraat 

Fakültesi Bitki Koruma Bölümü Mikoloji Laboratuvarında morfolojik taksonomiye 

göre belirlenmiĢtir. 
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İstatistiksel analizler 

AraĢtırma tesadüf parselleri deneme desenine göre kurulmuĢtur. Her uygulama itibariyle 

analizler 3 tekerrürlü ve her tekerrürde 3 adet meyve olacak Ģekilde yapılmıĢtır. 

Denemeden elde edilen tüm veriler “JMP7” istatistik programı kullanılarak analiz 

edilmiĢ ve sonuçlar arasındaki farklılıklar 0,05 düzeyinde LSD testine göre 

değerlendirilmiĢtir. 
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4. BULGULAR  

4.1. Ağırlık Kaybı (%) 

Bazı hasat sonrası uygulamaların Fresh Late Ģeftali çeĢidinin muhafaza süresi ve meyve 

kalitesi üzerine etkilerinin araĢtırıldığı bu çalıĢmada, 0±0,5°C‟de muhafaza edilen 

Ģeftali meyvelerinin ağırlık kayıpları Çizelge 4.1‟de verilmiĢtir. Muhafaza süresi 

ilerledikçe ürünlerde meydana gelen ağırlık kayıpları sürekli olarak artmıĢtır. Kontrolde 

15. günde ağırlık kaybı %3,02 olup, 90. günde %22,20 olarak belirlenmiĢtir. MAP 

uygulaması yapılmıĢ ürünlerde muhafaza boyunca ağırlık kaybı kontrole göre önemli 

oranda daha azdır. 60. güne kadar kontrolde meydana gelen ağırlık kaybı MAP 

uygulanan meyvelerdekinin iki katıyken 60. günden sonra bu oran üç katına çıkmıĢtır. 

90 günlük muhafaza süresinin sonunda en düĢük ağırlık kaybı CaCl2+MAP 

uygulamasında (%7,63) meydana gelmiĢtir. Yapılan istatistiki analizler sonucu MAP 

uygulamasının ve muhafaza süresinin ağırlık kaybı açısından önemli olduğu (p≤0.05), 

buna karĢın %1,5 CaCl2 uygulamasının önemli olmadığı tespit edilmiĢtir (p>0.05). 

Yine muhafaza süresine ek olarak yapılan raf ömrü analizlerinden elde edilen ağırlık 

kayıpları Çizelge 4.2‟de verilmiĢtir. Raf koĢullarında meydana gelen ağırlık kayıplarının 

muhafazadan elde edilen verilere kıyasla oldukça yüksek olduğu ve muhafaza süresi 

ilerledikçe raf ömründe meydana gelen ağırlık kayıplarının önemli oranlarda arttığı 

belirlenmiĢtir. Kontrol grubunda 15+3‟te %7,35 olan ağırlık kaybı 90+3‟te %31,44‟e 

çıkmıĢtır. Yine MAP uygulanan meyvelerde ağırlık kaybı kontrole göre önemli oranda 

daha azdır. Analizlerin sonunda en düĢük ağırlık kaybının yalnız MAP uygulanmıĢ 

meyvelerde olduğu tespit edilmiĢtir (%8,78). 20µ PE ambalajın raf ömrü süresince 

meyve ağırlığını önemli ölçüde koruduğu (p≤0.05), ancak %1,5 CaCl2 uygulamasının 

ağırlık kaybını azaltmada istatistiki olarak önemli olmadığı sonucuna varılmıĢtır 

(p>0.05). 

  



2
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Çizelge 4.1. 0±0,5°C‟de muhafaza edilen Ģeftali meyvelerinde uygulamalara ve muhafaza sürelerine göre meydana gelen ağırlık kayıpları 

(%) 

UYGULAMALAR 
Muhafaza Süresi (Gün) 

0 15 30 45 60 75 90 UYG.ORT 

Kontrol 0,00 3,02 lmn 5,15 ıj 6,13 hı 12,43 d 21,89 ab 22,20 a 11,80 

MAP (20µ) 0,00 1,49 p 2,51 nop 3,40 k..n 4,38 jk 5,97 hı 8,15 f 4,32 

CaCl2 (% 1,5) 0,00 3,77 klm 6,23 hı 9,51 e 12,55 d 17,01 c 20,92 b 11,66 

MAP + CaCl2 0,00 1,61 op 2,86 mno 4,14 jkl 5,31 ıj 6,58 gh 7,63 fg 4,69 

GÜN ORT. 0,00 2,47 F 4,18 E 5,80 D 8,67 C 12,86 B 14,73 A 

LSD%5 Kimy: Ö.D Kimy x MAP x Gün: 1,25 Gün: 0,63 MAP: 0,36 

Ö.D: Önemli değil  

Çizelge 4.2. 0±0,5°C‟de muhafazaya ek olarak raf ömrü koĢullarında bekletilen Ģeftali meyvelerinde uygulamalara ve raf ömrü sürelerine 

göre meydana gelen ağırlık kayıpları (%) 

UYGULAMALAR 
Muhafaza Süresi (Gün) 

0 15+3 30+3 45+3 60+3 75+3 90+3 UYG.ORT 

Kontrol 0,00   7,35 jkl   11,09 fg   13,23 e   17,68 d   23,42 c   31,44 a 17,37 

MAP (20µ) 0,00   4,37 no  4,39 no   5,19 mn   6,18 lm   9,44 ghı   8,78 hıj 6,39 

CaCl2 (% 1,5) 0,00   8,35 ıjk   12,33 ef   13,68 e   17,29 d   23,56 c   29,62 b 17,47 

MAP + CaCl2 0,00   3,39 o   5,09 mn   5,88 lmn   6,94 kl  9,46 ghı   10,30 gh 6,84 

GÜN ORT. 0,00 5,86 F 8,22 E 9,50 D 12,02 C 16,47 B 20,04 A 

LSD%5 Kimy: Ö.D Kimy x MAP x Gün: 1,64 Gün: 0,82 MAP: 0,48 
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4.2. Suda Çözünebilir Kuru Madde Miktarı (SÇKM)(%) 

0±0,5°C‟de muhafaza edilen Fresh Late Ģeftali çeĢidinin SÇKM değerleri Çizelge 4.3‟te 

verilmiĢtir. Yapılan istatistiki analizler sonucunda muhafaza süresi arttıkça SÇKM‟de 

artıĢ ve azalıĢlar olduğu ancak genel olarak SÇKM değerlerinin arttığı tespit edilmiĢtir. 

Muhafaza baĢlangıcından 45. güne kadar SÇKM‟nin fazla değiĢmediği, 60. günden 

sonra tüm deneme gruplarında SÇKM‟nin giderek arttığı belirlenmiĢtir. SÇKM miktarı 

baĢlangıçta %13,33 olarak saptanmıĢtır. Kontrol grubunda bu değer 75. günde %16,70‟e 

kadar yükselmiĢ, ancak 90. günde %14,75‟e düĢmüĢtür.  Muhafaza süresinin sonunda 

en yüksek SÇKM değeri yalnız %1,5 CaCl2 uygulaması yapılan meyvelerden (%15,50), 

en düĢük değer ise yalnız MAP uygulanmıĢ meyvelerden (%13,50) elde edilmiĢtir. 

Depolama süresi boyunca, kontrole kıyasla MAP uygulamasının SÇKM‟yi daha iyi 

koruduğu (p≤0.05) ancak %1,5 CaCl2 uygulamasının SÇKM‟nin korunmasında önemli 

olmadığı görülmüĢtür (p>0.05). 

Çizelge 4.4‟te muhafaza süresine ek olarak 3 günlük raf ömründen elde edilen SÇKM 

değerleri verilmiĢtir. Muhafaza süresi ilerledikçe SÇKM değerlerinin genel olarak 

arttığı ve özellikle kontrolde diğer uygulamalara kıyasla SÇKM artıĢının daha fazla 

olduğu tespit edilmiĢtir. Denemenin baĢında SÇKM miktarı %13,37 olarak 

belirlenmiĢtir. 90+3‟te en yüksek SÇKM değeri kontrol grubunda olup (%18,20), en 

düĢük SÇKM değeri CaCl2+MAP uygulanmıĢ meyvelerdedir (%14,20). %1,5 CaCl2 

uygulaması ve 20µ PE uygulamasının SÇKM‟nin korunmasında önemli olduğu tespit 

edilmiĢtir (p≤0.05). Hem MAP uygulamasının hem de CaCl2 uygulamasının raf ömrü 

süresince SÇKM‟yi kontrolden daha iyi koruduğu belirlenmiĢtir.  
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Çizelge 4.3. 0±0,5°C‟de muhafaza edilen Ģeftali meyvelerinin uygulamalara ve muhafaza sürelerine göre SÇKM değerleri (%) 

UYGULAMALAR 
Muhafaza Süresi (Gün) 

0 15 30 45 60 75 90 UYG.ORT 

Kontrol 13,33 d..h 12,57 fgh 12,50 fgh 14,33 b..e 14,10 b..f 16,70 a 14,75 bcd 14,04 

MAP (20µ) 13,33 d..h 12,37 gh 13,07 e..h 12,23 h 13,47 c..h 13,05 e..h 13,50 c..h 13,00 

CaCl2 (% 1,5) 13,33 d..h 13,53 c..h 13,43 c..h 13,27 d..h 15,10 abc 14,80 bcd 15,50 ab 14,14 

MAP + CaCl2 13,33 d..h 12,20 h 12,33 gh 13,07 e..h 14,00 b..g 15,65 ab 14,55 b..e 13,59 

GÜN ORT. 13,33 CD 12,67 D 12,83 D 13,23 D 14,17 BC 15,05 A 14,58 AB 

LSD%5 Kimy: Ö.D Kimy x MAP x Gün: 1,70 GÜN: 0,83 MAP: 0,45 

Çizelge 4.4. 0±0,5°C‟de muhafazaya ek olarak raf ömrü koĢullarında bekletilen Ģeftali meyvelerinin uygulamalara ve raf ömrü sürelerine 

göre SÇKM değerleri (%) 

UYGULAMALAR 
Muhafaza Süresi (Gün) 

0+3 15+3 30+3 45+3 60+3 75+3 90+3 UYG.ORT 

Kontrol 13,37 e..k 14,63 bcd 14,30 c..g 13,63 c..j 14,53 b..e 17,80 a 18,20 a 15,21 

MAP (20µ) 13,37 e..k 11,97 m 12,40 j..m 13,27 f..l 12,80 j..m 12,30 klm 14,40 c..f 12,93 

CaCl2 (% 1,5) 13,37 e..k 13,17 f..m 13,43 d..k 14,17 c..ı 14,83 bc 13,10 g..m 15,70 b 13,97 

MAP + CaCl2 13,37 e..k 12,28 klm 12,07 lm 12,97 h..m 12,93 ı..m 12,90 j..m 14,20 c..h 12,96 

GÜN ORT. 13,37 CD 13,01 D 13,05 D 13,51 BCD 13,77 BC 14,03 B 15,63 A 

LSD%5 Kimy: 0,34 Kimy x MAP x Gün: 1,26 GÜN: 0,62 MAP: 0,34 
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4.3. Titre Edilebilir Asit Miktarı (TA) (%) 

Fresh Late çeĢidi Ģeftalilerin 0±0,5°C‟de muhafazasından elde edilen TA değerleri 

Çizelge 4.5‟teki gibidir. Muhafaza süresi arttıkça tüm muamelelerin TA değerlerinde 

(özellikle 60. gün ve sonrasında daha fazla) azalma meydana gelmiĢtir. Muhafaza 

baĢlangıcında titre edilebilir asit miktarı %0,310 olarak belirlenmiĢtir. 90. günde TA 

miktarı kontrolde %0,078, yalnız MAP uygulanmıĢ meyvelerde %0,051, yalnız CaCl2 

uygulanmıĢ meyvelerde %0,074, CaCl2+MAP uygulaması yapılmıĢ meyvelerde ise 

%0,056‟dır. Yapılan analizler sonucu kontrol ve diğer muamelelerin TA miktarları 

arasındaki farkın istatistiki olarak önemli olmadığı tespit edilmiĢtir (p>0.05).  

Muhafaza süresine ek olarak raf ömründen elde edilen TA değerleri ise Çizelge 4.6‟da 

verilmiĢtir. Yine benzer Ģekilde TA miktarlarının muhafaza süresi ilerledikçe azaldığı 

gözlemlenmiĢtir. Bu azalıĢlar 45+3. günden sonra daha belirgin hale gelmiĢtir. 

BaĢlangıçta %0,477 olan TA değeri giderek azalmıĢ ve muhafaza sonunda %0,070 

civarına kadar gerilemiĢtir. MAP ya da CaCl2 uygulaması yapılan meyveler ile kontrol 

arasında TA miktarları bakımından istatistiki olarak fark bulunmamıĢtır (p>0.05).  
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Çizelge 4.5. 0±0,5°C‟de muhafaza edilen Ģeftali meyvelerinin uygulamalara ve muhafaza sürelerine göre TA değerleri (%) 

UYGULAMALAR 
Muhafaza Süresi (Gün) 

0 15 30 45 60 75 90 UYG.ORT 

Kontrol 0,310 a   0,196 b   0,148 cde   0,099 f..ı   0,082 g..j   0,072 hıj   0,078 g..j 0,141 

MAP (20µ) 0,310 a   0,155 bcd   0,132 c..f   0,095 f..j   0,066 hıj   0,062 hıj   0,051 j 0,124 

CaCl2 (% 1,5) 0,310 a   0,173 bc   0,122 d..g   0,102 fgh   0,065 hıj   0,069 hıj   0,074 hıj 0,131 

MAP + CaCl2 0,310 a   0,174 bc   0,128 def   0,104 e..h   0,082 g..j   0,064 hıj   0,056 ıj 0,131 

GÜN ORT. 0,310 A 0,175 B 0,132 C 0,100 D 0,074 E 0,067 E 0,065 E 

LSD%5 Kimy: Ö.D Kimy x MAP x Gün: 0,05 GÜN: 0,02 MAP: Ö.D 

Çizelge 4.6. 0±0,5°C‟de muhafazaya ek olarak raf ömrü koĢullarında bekletilen Ģeftali meyvelerinin uygulamalara ve raf ömrü sürelerine 

göre TA değerleri (%) 

UYGULAMALAR 
Muhafaza Süresi (Gün) 

0+3 15+3 30+3 45+3 60+3 75+3 90+3 UYG.ORT 

Kontrol 0,477 a   0,225 c   0,113 def   0,089 def   0,097 def   0,059 f  0,069 f 0,161 

MAP (20µ) 0,477 a   0,280 bc   0,131 d   0,089 def   0,079 def   0,070 ef  0,070 ef 0,171 

CaCl2 (% 1,5) 0,477 a   0,296 b   0,130 de   0,108 def   0,074 def   0,089 def  0,074 def 0,178 

MAP + CaCl2 0,477 a   0,270 bc   0,132 d   0,107 def   0,066 f   0,077 def  0,065 f 0,171 

GÜN ORT. 0,477 A 0,268 B 0,127 C 0,098 CD 0,079 D 0,074 D 0,070 D 

LSD%5 Kimy: Ö.D Kimy x MAP x Gün: 0,06 GÜN: 0,03 MAP: Ö.D 
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4.4. pH  

Denemeye ait meyvelerden elde edilen pH değerleri Çizelge 4.7‟de verilmiĢtir. 

Depolama süresi arttıkça tüm uygulamalardaki pH değerlerinin arttığı tespit edilmiĢtir. 

Denemenin baĢında pH değeri 3,60 olarak belirlenmiĢtir. 60. günden sonra kontrolde ve 

yalnız CaCl2 uygulamasında pH artıĢı daha fazla olmuĢ ve 90. günde yalnız CaCl2 

uygulaması diğer muamelelere kıyasla en yüksek pH değerine ulaĢmıĢtır (4,93). 

Denemenin sonunda MAP uygulanmıĢ meyveler ile uygulanmamıĢ meyvelerin pH 

değerleri arasında istatistiki açıdan fark bulunmuĢtur (p≤0.05). MAP uygulaması 

yapılmıĢ meyvelerdeki pH değerlerinin, uygulanmamıĢ olanlara göre daha düĢük olduğu 

gözlemlenmiĢtir. Buna karĢın %1,5 CaCl2 uygulaması yapılmıĢ meyvelerin pH 

değerlerinin uygulanmamıĢ olanlardan istatistiki olarak farklı olmadığı tespit edilmiĢtir 

(p>0.05).  

Çizelge 4.8‟de raf ömrü incelenen meyvelerden elde edilen pH değerleri verilmektedir. 

BaĢlangıçta pH değeri 3,71 olarak saptanmıĢtır. Depolamadan alınan verilerle benzer 

Ģekilde, muhafaza süresi ilerledikçe pH değerlerinin arttığı belirlenmiĢtir. 90+3‟te en 

yüksek değer yalnız CaCl2 uygulanmıĢ meyvelerdedir (5,33). Tek baĢına CaCl2 veya 

MAP uygulanmıĢ ya da her ikisi kombine olarak uygulanan meyvelerin pH değerleri 

arasında istatistiki olarak fark olduğu tespit edilmiĢtir (p≤0.05). MAP uygulaması 

yapılmıĢ meyvelerin pH değerleri, uygulanmamıĢ olanlardan daha düĢük bulunmuĢtur. 

%1,5 CaCl2 uygulanmıĢ meyvelerin pH değerlerinin ise uygulanmamıĢ olanlardan daha 

yüksek olduğu görülmüĢtür (p≤0.05). 
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Çizelge 4.7. 0±0,5°C‟de muhafaza edilen Ģeftali meyvelerinin uygulamalara ve muhafaza sürelerine göre pH değerleri 

UYGULAMALAR 
Muhafaza Süresi (Gün) 

0 15 30 45 60 75 90 UYG.ORT 

Kontrol 3,60 k   3,75 ıjk  3,93 h  4,27 efg   4,54 c   4,81 ab   4,85 ab 4,25 

MAP (20µ) 3,60 k   3,76 ıj  3,89 hı  4,23 fg   4,34 def   4,48 cd  4,86 ab 4,16 

CaCl2 (% 1,5) 3,60 k   3,67 jk  3,96 h  4,23 fg   4,55 c   4,71 b   4,93 a 4,24 

MAP + CaCl2 3,60 k   3,63 jk  3,93 h  4,12 g   4,39 cde   4,46 cd   4,87 a 4,14 

GÜN ORT. 3,60 G 3,70 F 3,92 E 4,21 D 4,45 C 4,62 B 4,88 A 

LSD%5 Kimy: Ö.D Kimy x MAP x Gün: 0,17 GÜN: 0,08 MAP: 0,04 

Çizelge 4.8. 0±0,5°C‟de muhafazaya ek olarak raf ömrü koĢullarında bekletilen Ģeftali meyvelerinin uygulamalara ve raf ömrü sürelerine 

göre pH değerleri 

UYGULAMALAR 
Muhafaza Süresi (Gün) 

0+3 15+3 30+3 45+3 60+3 75+3 90+3 UYG.ORT 

Kontrol 3,71 k 3,88 ıj 4,37 fg 4,53 e 4,74 d 5,14 b 4,50 ef 4,41 

MAP (20µ) 3,71 k 3,99 ı  4,29 gh 4,39 efg 4,45 ef 4,71 d 5,05 bc 4,37 

CaCl2 (% 1,5) 3,71 k 3,79 jk 4,26 gh 4,45 ef 4,78 d 5,05 bc 5,33 a 4,48 

MAP + CaCl2 3,71 k 3,89 ıj 4,19 h 4,46 ef 4,71 d 4,94 c 5,13 b 4,43 

GÜN ORT. 3,71 F 3,89 E 4,28 D 4,46 C 4,67 B 4,96 A 5,00 A 

LSD%5 Kimy: 0,04 Kimy x MAP x Gün: 0,15 GÜN: 0,08 MAP: 0,04 
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4.5. Meyve Eti Sertliği (MES) (kg) 

0±0,5°C‟de muhafaza edilen Ģeftalilere ait MES değerleri Çizelge 4.9‟da verilmiĢtir. 

Muhafazanın baĢında MES 7,46 kg olarak belirlenmiĢtir. ġeftalilerin MES değerlerinde 

muhafaza süresince giderek azalma meydana gelmiĢtir. Depolama süresi arttıkça 

özellikle MAP uygulanmamıĢ olan meyvelerde yumuĢama daha fazla olmuĢtur. En 

yüksek MES değeri yalnız MAP uygulanmıĢ meyvelerde (4,58 kg), en düĢük MES 

değeri ise kontrol ve yalnız CaCl2 uygulanmıĢ meyvelerdedir (3,36 kg). MAP 

uygulanmıĢ meyveler ile uygulanmamıĢ olan meyveler arasında MES değerleri 

açısından %5 önemlilik düzeyinde fark bulunmuĢtur. MAP uygulanmıĢ meyvelerin 

sertlik değerlerinin, uygulanmamıĢ olanlara göre daha yüksek olduğu tespit edilmiĢtir. 

CaCl2 uygulaması yapılmıĢ meyveler ile uygulama yapılmamıĢ meyvelerin MES 

değerleri arasında ise istatistiki olarak fark bulunmamıĢtır (p>0.05). 

Çizelge 4.10‟da raf ömrü analizleri yapılan Ģeftali meyvelerinin, MES değerleri 

verilmiĢtir. BaĢlangıçta 3,88 kg olan MES değeri 15+3. günde azalmıĢ, sonraki günlerde 

tüm uygulamaların değerleri artmıĢtır. 90+3‟te en yüksek değer yalnız CaCl2 

uygulaması yapılan meyvelerde (5,18 kg), en düĢük değer ise kontrolde (3,43 kg) 

bulunmuĢtur. CaCl2 uygulanmıĢ meyveler ile uygulanmamıĢ meyveler arasındaki farkın 

istatistiki olarak önemli olduğu tespit edilmiĢtir (p≤0.05). Buna karĢın MAP uygulanmıĢ 

meyveler ile uygulanmamıĢ meyveler arasında fark bulunmamıĢtır (p>0.05).  
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Çizelge 4.9. 0±0,5°C‟de muhafaza edilen Ģeftalilerin uygulamalara ve muhafaza sürelerine göre MES değerleri (kg) 

UYGULAMALAR 
Muhafaza Süresi (Gün) 

0 15 30 45 60 75 90 UYG.ORT 

Kontrol 7,46 5,86 5,72 5,51 5,35 4,25 3,36 5,36 

MAP (20µ) 7,46 6,21 5,96 5,73 5,60 5,28 4,58 5,83 

CaCl2 (% 1,5) 7,46 5,65 5,61 5,46 5,20 4,71 3,36 5,35 

MAP + CaCl2 7,46 6,23 5,95 5,77 5,55 5,47 4,29 5,82 

GÜN ORT. 7,46 A 5,99 B 5,81 BC 5,62 CD 5,42 D 4,93 E 3,90 F 

LSD%5 Kimy: Ö.D Kimy x MAP x Gün: Ö.D GÜN: 0,21 MAP: 0,11 

Çizelge 4.10. 0±0,5°C‟de muhafazaya ek olarak raf ömrü koĢullarında bekletilen Ģeftalilerin uygulamalara ve raf ömrü sürelerine göre 

MES değerleri (kg) 

UYGULAMALAR 
Muhafaza Süresi (Gün) 

0+3 15+3 30+3 45+3 60+3 75+3 90+3 UYG.ORT 

Kontrol 3,88 1,53 4,52 5,64 4,84 5,32 3,43 4,17 

MAP (20µ) 3,88 2,32 5,35 5,35 5,46 5,13 3,78 4,47 

CaCl2 (% 1,5) 3,88 1,70 5,54 5,94 6,09 5,43 5,18 4,82 

MAP + CaCl2 3,88 1,85 5,80 5,27 5,24 5,01 5,13 4,60 

GÜN ORT. 3,88 C 1,85 D 5,30 A 5,55 A 5,41 A 5,22 A 4,38 B 

LSD%5 Kimy: 0,20 Kimy x MAP x Gün: Ö.D GÜN: 0,36 MAP: Ö.D 
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4.6. Askorbik Asit Miktarı (mg/100g) 

Fresh Late çeĢidi Ģeftali meyvelerinin 0±0,5°C‟de muhafaza edilmesiyle elde edilen 

askorbik asit değerleri Çizelge 4.11‟de verilmiĢtir. Muhafaza süresi boyunca askorbik 

asit miktarlarında artıĢ ve azalıĢlar meydana gelmiĢtir. Denemenin baĢında askorbik asit 

miktarı 45,99 mg/100g olarak belirlenmiĢtir. 15. günde tüm uygulamaların askorbik asit 

değerlerinde ciddi bir azalma söz konusudur. Ancak 30. günde yine tüm uygulamaların 

askorbik asit değerlerinde artıĢ meydana gelmiĢ ve bundan sonra muhafaza sonuna 

kadar askorbik asit miktarları giderek azalmıĢtır. MAP uygulaması yapılmıĢ meyveler 

ile uygulanmamıĢ meyveler arasında %5 olasılık düzeyinde fark bulunmadığı ancak 

CaCl2 uygulaması yapılmıĢ meyvelerin askorbik asit değerlerinin daha yüksek olduğu 

tespit edilmiĢtir (p≤0.05).  

Çizelge 4.12‟de raf ömrü analizi yapılan meyvelere ait askorbik asit değerleri 

verilmiĢtir. BaĢlangıçta askorbik asit değeri 30,52 mg/100g‟dır. Benzer Ģekilde 

muhafaza süresince askorbik asit değerlerinde artıĢ ve azalıĢlar olduğu tespit edilmiĢtir. 

90+3‟te en yüksek değer CaCl2+MAP uygulamasından (9,72 mg/100g), en düĢük değer 

kontrolden (0,27 mg/100g) elde edilmiĢtir. Yalnız baĢına MAP, CaCl2 ve her ikisinin 

kombine olarak uygulandığı meyvelerin askorbik asit miktarları arasında istatistiki 

olarak fark bulunmuĢtur (p≤0.05). MAP uygulaması ve/veya CaCl2 uygulaması 

yapılmıĢ ürünlerin askorbik asit miktarlarının kontrole göre daha yüksek olduğu tespit 

edilmiĢtir.  
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Çizelge 4.11. 0±0,5°C‟de muhafaza edilen Ģeftali meyvelerinin uygulamalara ve muhafaza sürelerine göre askorbik asit değerleri 

(mg/100g) 

UYGULAMALAR 
Muhafaza Süresi (Gün) 

0 15 30 45 60 75 90 UYG.ORT 

Kontrol 45,99 a 10,54 d..h 15,88 d 5,34 g..k 1,51 jk 1,98 jk 12,94 def 13,45 

MAP (20µ) 45,99 a 7,39 f..j 32,30 c 4,52 h..k 0,82 jk 0,75 k 13,14 def 14,99 

CaCl2 (% 1,5) 45,99 a 14,65 de 40,79 ab 9,31 d..ı 3,15 ıjk 2,40 jk 9,03 e..ı 17,90 

MAP + CaCl2 45,99 a 10,68 d..h 38,05 bc 10,54 d..h 3,70 ıjk 1,37 jk 11,29 d..g 17,37 

GÜN ORT. 45,99 A 10,81 C 31,76 B 7,43 D 2,29 E 1,63 E 11,60 C 

LSD%5 Kimy: 1,77 Kimy x MAP x Gün: 6,60 GÜN: 3,30 MAP: Ö.D 

Çizelge 4.12. 0±0,5°C‟de muhafazaya ek olarak raf ömrü koĢullarında bekletilen Ģeftali meyvelerinin uygulamalara ve raf ömrü sürelerine 

göre askorbik asit değerleri (mg/100g) 

UYGULAMALAR 
Muhafaza Süresi (Gün) 

0+3 15+3 30+3 45+3 60+3 75+3 90+3 UYG.ORT 

Kontrol 30,52 a 5,20 ghı 24,09 b 0,68 mn 1,23 lmn 3,70 ıjk 0,27 n 9,39 

MAP (20µ) 30,52 a 14,92 e 19,44 d 1,64 lmn 2,46 j..m 4,11 hıj 0,68 mn 10,54 

CaCl2 (% 1,5) 30,52 a 6,43 g 21,35 cd 0,82 mn 1,92 k..n 0,41 n 1,92 k..n 9,05 

MAP + CaCl2 30,52 a 15,19 e 22,86 bc 2,46 j..m 3,15 jkl 5,75 gh 9,72 f 12,81 

GÜN ORT. 30,52 A 10,44 C 21,94 B 1,40 F 2,19 EF 3,49 D 3,15 DE 

LSD%5 Kimy: 0,54 Kimy x MAP x Gün: 2,01 GÜN: 1,01 MAP: 0,54 
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4.7. Tat 

Çizelge 4.13‟te 0±0,5°C‟de muhafaza edilen Ģeftali meyvelerine ait tat değerleri 

verilmiĢtir. 

Çizelge 4.13. 0±0,5°C‟de muhafaza edilen Ģeftali meyvelerinin uygulamalara ve 

muhafaza sürelerine göre tat değerleri  

GÜN UYGULAMA TAT 

0 

KONTROL 9,0 

MAP (20µ) 9,0 

CaCl2 (%1,5) 9,0 

MAP + CaCl2  9,0 

15 

KONTROL 7,2 

MAP (20µ) 7,1 

CaCl2 (%1,5) 6,7 

MAP + CaCl2  6,9 

30 

KONTROL 6,1 

MAP (20µ) 6,2 

CaCl2 (%1,5) 6,1 

MAP + CaCl2  6,4 

45 

KONTROL 6,8 

MAP (20µ) 6,1 

CaCl2 (%1,5) 6,7 

MAP + CaCl2  6,3 

60 

KONTROL 4,3 

MAP (20µ) 5,8 

CaCl2 (%1,5) 4,7 

MAP + CaCl2  6,2 

75 

KONTROL - 

MAP (20µ) 6,7 

CaCl2 (%1,5) - 

MAP + CaCl2  5,5 

90 

KONTROL - 

MAP (20µ) - 

CaCl2 (%1,5) - 

MAP + CaCl2  - 
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5 kiĢilik jürinin katılımıyla yapılan değerlendirmelere göre Ģeftalilerin tat değerlerinde 

muhafaza süresi ilerledikçe azalma meydana gelmiĢtir. 60. güne kadar muamelelerin tat 

değerleri arasında önemli bir fark bulunmamasına rağmen, 60. günden sonra MAP 

uygulaması yapılan meyvelerin tat değerlerinin daha yüksek olduğu tespit edilmiĢtir. 75. 

günde MAP uygulanmamıĢ meyvelerde ve 90. günde tüm meyvelerde ürünlerdeki 

bozulma durumundan dolayı tadım yapılamamıĢtır.  

Raf ömrü analizi yapılan Ģeftali meyvelerine ait tat değerleri ise Çizelge 4.14‟de 

verilmiĢtir. 

Çizelge 4.14. 0±0,5°C‟de muhafazaya ek olarak raf ömrü koĢullarında bekletilen Ģeftali 

meyvelerinin uygulamalara ve raf ömrü sürelerine göre tat değerleri 

GÜN UYGULAMA TAT 

0+3 

KONTROL 10 

MAP (20µ) 10 

CaCl2 (%1,5) 10 

MAP + CaCl2  10 

15+3 

KONTROL 6,4 

MAP (20µ) 6,1 

CaCl2 (%1,5) 7,8 

MAP + CaCl2  6,5 

30+3 

KONTROL 5,6 

MAP (20µ) 6,1 

CaCl2 (%1,5) 6,2 

MAP + CaCl2  6,0 

45+3 

KONTROL 4,0 

MAP (20µ) 4,7 

CaCl2 (%1,5) 3,9 

MAP + CaCl2  5,1 

60+3 

KONTROL  - 

MAP (20µ)  - 

CaCl2 (%1,5)  - 

MAP + CaCl2   - 

75+3 

KONTROL  - 

MAP (20µ)  - 

CaCl2 (%1,5)  - 

MAP + CaCl2   - 
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90+3 

KONTROL - 

MAP (20µ) - 

CaCl2 (%1,5) - 

MAP + CaCl2 - 

 

Meyvelerin 0+3. gündeki tat değerlerinin, 0. gündeki değerlere göre daha yüksek 

olduğu tespit edilmiĢtir. Bu durum; raf koĢullarında ürünün su kaybetmesine bağlı 

olarak meyvedeki Ģekerlerin daha hissedilir olması ile açıklanabilir.  Diğer yandan 

soğukta muhafazadan elde edilen sonuçlarla benzer Ģekilde, raf ömrü boyunca 

meyvelerin tat değerlerinde azalma meydana geldiği tespit edilmiĢtir. 45. günden 

sonraki analiz dönemlerinde ise tadım yapılamamıĢtır. 
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4.8. Genel Görünüm 

0±0,5°C‟de muhafaza edilen Ģeftali meyvelerinin görünümlerine ait değerlerde 

muhafaza süresi ilerledikçe azalmalar meydana gelmiĢtir (Çizelge 4.15)(ġekil 4.1, ġekil 

4.2, ġekil 4.3, ġekil 4.4). MAP uygulanmıĢ meyvelerin görünümlerinin, uygulanmamıĢ 

olan meyvelerden daha iyi olduğu gözlemlenmiĢtir. 

Çizelge 4.15. 0±0,5°C‟de muhafaza edilen Ģeftali meyvelerinin uygulamalara ve 

muhafaza sürelerine göre görünümlerinde meydana gelen değiĢimler  

GÜN UYGULAMA GÖRÜNÜM 

0 

KONTROL 10,0 

MAP (20µ) 10,0 

CaCl2 (%1,5) 10,0 

MAP + CaCl2  10,0 

15 

KONTROL 7,1 

MAP (20µ) 8,2 

CaCl2 (%1,5) 7,0 

MAP + CaCl2  7,6 

30 

KONTROL 6,3 

MAP (20µ) 6,9 

CaCl2 (%1,5) 6,8 

MAP + CaCl2  7,4 

45 

KONTROL 6,3 

MAP (20µ) 6,8 

CaCl2 (%1,5) 6,7 

MAP + CaCl2  7,1 

60 

KONTROL 6,1 

MAP (20µ) 6,7 

CaCl2 (%1,5) 5,7 

MAP + CaCl2  5,9 

75 

KONTROL 5,2 

MAP (20µ) 6,4 

CaCl2 (%1,5) 5,3 

MAP + CaCl2  5,8 

90 

KONTROL 2,3 

MAP (20µ) 5,8 

CaCl2 (%1,5) 4,5 

MAP + CaCl2  5,7 
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Şekil 4.1. Kontrol grubu Ģeftalilerde 0±0,5°C‟de muhafaza süresine göre meydana gelen 

değiĢim 
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Şekil 4.2. MAP uygulanmıĢ Ģeftalilerde 0±0,5°C‟de muhafaza süresine göre meydana 

gelen değiĢim 
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Şekil 4.3. CaCl2 uygulanmıĢ Ģeftalilerde 0±0,5°C‟de muhafaza süresine göre meydana 

gelen değiĢim 
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Şekil 4.4. MAP+CaCl2 uygulanmıĢ Ģeftalilerde 0±0,5°C‟de muhafaza süresine göre 

meydana gelen değiĢim 
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Çizelge 4.16‟da raf analizi yapılan meyvelere ait görünüm değerleri verilmiĢtir. Yine 

benzer Ģekilde meyvelerin görünümlerine ait değerlerde azalma meydana gelmiĢtir 

(ġekil 4.5, ġekil 4.6, ġekil 4.7, ġekil 4.8). ġeftalilerin 75+3. günden sonra hastalıklarla 

enfekte olması sebebiyle, görsel kaliteleri ciddi Ģekilde bozulmuĢtur. 

Çizelge 4.16. 0±0,5°C‟de muhafazaya ek olarak raf ömrü koĢullarında bekletilen Ģeftali 

meyvelerinin uygulamalara ve raf ömrü sürelerine göre görünümlerinde meydana gelen 

değiĢimler 

GÜN UYGULAMA GÖRÜNÜM 

0+3 

KONTROL 10,0 

MAP (20µ) 10,0 

CaCl2 (%1,5) 10,0 

MAP + CaCl2  10,0 

15+3 

KONTROL 7,5 

MAP (20µ) 7,6 

CaCl2 (%1,5) 7,1 

MAP + CaCl2  7,6 

30+3 

KONTROL 7,2 

MAP (20µ) 6,9 

CaCl2 (%1,5) 7,3 

MAP + CaCl2  5,5 

45+3 

KONTROL 4,7 

MAP (20µ) 5,5 

CaCl2 (%1,5) 5,8 

MAP + CaCl2  5,7 

60+3 

KONTROL 2,8 

MAP (20µ) 5,0 

CaCl2 (%1,5) 4,0 

MAP + CaCl2  5,2 

75+3 

KONTROL 1,0 

MAP (20µ) 2,0 

CaCl2 (%1,5) 1,0 

MAP + CaCl2  2,0 

90+3 

KONTROL 1,0 

MAP (20µ) 2,0 

CaCl2 (%1,5) 1,0 

MAP + CaCl2  2,0 
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Şekil 4.5. Kontrol grubu Ģeftalilerde 22°C‟de muhafaza süresine göre meydana gelen 

değiĢim 
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Şekil 4.6. MAP uygulanmıĢ Ģeftalilerde 22°C‟de muhafaza süresine göre meydana 

gelen değiĢim 
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Şekil 4.7. CaCl2 uygulanmıĢ Ģeftalilerde 22°C‟de muhafaza süresine göre meydana 

gelen değiĢim 
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Şekil 4.8. MAP+CaCl2 uygulanmıĢ Ģeftalilerde 22°C‟de muhafaza süresine göre 

meydana gelen değiĢim 
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4.9. Muhafaza Süresince Meydana Gelen Depo Hastalıkları  

0±0.5°C‟de kontrol grubunda bozulma belirtileri ilk olarak 60. günde ortaya çıkmıĢtır. 

90. günde ise fungal enfeksiyon oluĢumu tespit edilmiĢtir. Yine depolama koĢullarında 

CaCl2 uygulanmıĢ meyvelerde ve MAP ile kombine uygulamasında, 90 günlük 

depolama boyunca fungal enfeksiyon gözlemlenmemiĢ, bununla birlikte 75. günden 

itibaren çekirdek etrafında kararma meydana geldiği tespit edilmiĢtir.  

 

Şekil 4.9. Fungal etmenler ile enfekte olmuĢ meyvelerin görünümü  

Raf koĢullarında fungal hastalık berlirtileri ilk olarak, kontrol grubu 60. günde 

görülmüĢtür. Diğer uygulamalarda hastalık etmenleri 75. günden itibaren ortaya 

çıkmıĢtır. Enfeksiyona neden olan fungusların Penisillum spp., Monilinia spp. ve 

Botrytis cinerea L. oldukları belirlenmiĢtir. 

Genel olarak kalsiyum uygulanmıĢ meyvelerde, fungal hastalık oluĢumunun daha geç 

ortaya çıktığı saptanmıĢtır.  
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5. TARTIŞMA ve SONUÇ 

AraĢtırmamızdan elde edilen sonuçlarda MAP uygulamasının muhafaza süresi boyunca 

ağırlık kayıplarını azaltmada son derece etkin bir rol oynadığı görülmüĢtür. PE ambalaj 

materyali gerek soğuk havada depolanmıĢ gerekse raf koĢullarında bekletilmiĢ 

meyvelerde solunum hızını yavaĢlatarak ürünlerdeki kalite kaybını minimuma 

indirmiĢtir. Santana ve ark. (2008) ile Bal (2016)‟ın da çalıĢmalarından elde ettikleri 

sonuçlar denememizle paralellik göstermektedir. Literatürde CaCl2 

konsantrasyonlarının arttıkça ağırlık kayıplarının azaldığı (Sohail ve ark. 2015); yine 

%6 CaCl2 uygulamasının ağırlık kaybını azaltmada etkili olduğu belirtilmiĢtir (Singh ve 

ark. 2017). Fresh Late Ģeftali çeĢidinin meyveleriyle yapılan bu çalıĢmada %1,5 CaCl2 

uygulamasının, ürünlerin muhafaza süresi boyunca ağırlık kayıplarını azaltması 

hususunda olumlu ya da olumsuz etkisinin olmadığı görülmüĢtür. Bunun nedeninin 

yeterli Ca alımının olmamasından kaynaklandığı düĢünülmektedir. 

ġeftalilerde muhafaza süresi arttıkça meyvenin su kaybetmesine bağlı olarak SÇKM‟de 

artıĢ meydana gelmektedir. MAP uygulamaları ile meyvedeki su kaybının minimuma 

indirilmesi; dolayısıyla SÇKM‟nin muhafaza baĢlangıcına en yakın düzeyde tutulması 

amaçlanmaktadır. Literatürde belirtildiği gibi (Özdemir ve ark. 2006) Ģeftaliler ile 

yapılan bu çalıĢmada da muhafaza süresince SÇKM‟nin arttığı; MAP uygulamasının 

meyvelerdeki SÇKM‟yi daha iyi koruduğu tespit edilmiĢtir (Akbudak ve EriĢ. 2004, Bal 

2016, Özkaya ve ark. 2016). Kalsiyum hücre duvarının sertliğini ve dayanımını 

arttırmaktadır (GüldaĢ ve Dağlıoğlu. 2008). Bu durumda meyvedeki su kaybı 

azalacağından SÇKM‟nin daha iyi korunması beklenmektedir. Lysiak ve ark. (2008) 

yaptıkları çalıĢmada kalsiyum uygulamasının SÇKM‟yi koruduğunu tespit etmiĢlerdir. 

ÇalıĢmamızda ise %1,5 CaCl2 uygulamasının muhafaza süresince SÇKM‟nin 

korunmasında herhangi bir etkisinin olmadığı ancak raf ömrü sırasında SÇKM‟yi daha 

iyi koruduğu belirlenmiĢtir. 

Meyvelerde bulunan organik asitler, meyvenin karakteristik aromasından sorumlu 

olduğu için, muhafaza süresince titre edilebilir asit miktarının mümkün olduğunca hasat 

edildiği zamanki değerine en yakın olması istenir. Soğuk havada depolama ve MAP 

uygulamaları meyvelerin hasattan sonra yaĢlanma sürecini yavaĢlattığından, meyvelerde 

bulunan TA miktarının azalıĢını en aza indirebilmektedir. Akbudak ve EriĢ (2004) 
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muhafaza süresi ilerledikçe Ģeftalide bulunan TA miktarının azaldığını ve MAP 

uygulanmıĢ meyvelerin TA miktarını daha iyi koruduğunu bildirmiĢlerdir. Yine 

Özdemir ve ark. (2006) yaptıkları çalıĢmada muhafaza süresi uzadıkça nektarinlerdeki 

TA miktarında azalma meydana geldiğini tespit etmiĢlerdir. ÇalıĢmamızda da benzer 

Ģekilde muhafaza süresi uzadıkça meyvelerde bulunan TA miktarının azaldığı 

belirlenmiĢtir. Ancak denememizden elde edilen istatistiki veriler,  MAP uygulamasının 

TA‟yı korumada önemli olmadığını göstermektedir. Kalsiyum uygulaması hasattan 

sonra ürünlerin dayanımını arttırmak amacıyla kullanılan baĢka bir yöntem olduğundan, 

meyvelerdeki TA kaybını da minimuma indirmesi beklenmektedir. Singh ve ark. (2017) 

%6 CaCl2 uygulanmıĢ meyvelerde TA miktarının kontrole kıyasla daha iyi 

korunduğunu belirtmiĢlerdir. Denememizde ise %1,5 CaCl2 uygulamasının TA‟yı 

korumada herhangi bir etkisinin olmadığı sonucuna varılmıĢtır.  

Literatürde muhafaza süresi ilerledikçe Ģeftalide bulunan pH değerinin arttığı ve MAP 

uygulamalarının pH‟nın artıĢını geciktirdiği tespit edilmiĢtir (Akbudak ve EriĢ. 1999, 

Koyuncu ve ark. 2005).  ÇalıĢmamızdan elde edilen sonuçlar ve literatürde belirtilen 

sonuçlar paralellik göstermektedir. Shirzadeh ve ark. (2011) yaptıkları çalıĢmada 

kalsiyumun meyvelerdeki pH değerini koruduğunu belirlemiĢlerdir. Denememizde ise 

%1,5 CaCl2 uygulamasının depolama süresince pH değeri üzerine etkisinin olmadığı; 

ancak raf ömrü analizlerinden elde edilen sonuçlara göre kalsiyum uygulamasının 

özellikle 60+3. günden itibaren meyvelerdeki pH değerini olumsuz yönde etkilediği 

tespit edilmiĢtir.  

Hasattan sonra hücre duvarının yapısında bulunan pektin zamanla parçalandığından 

meyvede yumuĢama meydana gelmektedir. Denememizle paralel olarak Özdemir ve 

ark. (2006) muhafaza süresi uzadıkça MES‟in azaldığını bildirmiĢlerdir. ġeftaliler ile 

yapılan bu çalıĢmada olduğu gibi, hasattan sonra meyvenin yumuĢamasını minimuma 

indirmek amacıyla soğuk havada depolamanın yanı sıra MAP ve CaCl2 uygulamaları 

yapılmaktadır. Santana ve ark. (2008) ile SakaldaĢ ve ark. (2013) araĢtırmalarının 

sonunda MAP uygulamasının MES‟i daha iyi koruduğunu tespit etmiĢlerdir. 20µ PE 

uygulanarak yapılan bu çalıĢmada da benzer Ģekilde MAP‟ın MES‟i daha iyi koruduğu 

sonucuna varılmıĢtır. Lysiak ve ark. (2008) %2 CaCl2 uygulamasının MES‟i konrole 

göre daha iyi koruduğunu gözlemlemiĢlerdir. %1,5 CaCl2 uygulanarak yapılan bu 
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çalıĢmada, muhafaza süresince kalsiyumun MES‟i korumada olumlu ya da olumsuz 

etkisinin bulunmadığı belirlenmiĢtir. Raf ömründen alınan verilere bakıldığında ise 

kalsiyum uygulanmıĢ meyvelerin MES değerlerinin kontrole kıyasla daha yüksek 

olduğu görülmektedir.  

Denememiz sonuçlarıyla ilgili dikkat çeken bir diğer husus da, 15+3. günde MES‟in 

hızlı bir Ģekilde azalması daha sonraki analiz dönemlerinde artmasıdır. Özellikle 

kalsiyum uygulanmıĢ meyvelerde sertlikteki artıĢın daha fazla olduğu tespit edilmiĢtir. 

30. gün ve sonrasında meydana gelen artıĢın sebebinin reel bir artıĢ olmadığı, raf ömrü 

süresince meyvelerde meydana gelen hızlı su kaybı sonrası oluĢan elastikiyet sonucu 

ortaya çıktığı düĢünülmektedir. CaCl2 uygulaması sonrası kalsiyumun dokulara 

bağlanmasıyla birlikte direncin daha da arttığı, bu yüzden kalsiyum uygulanmıĢ 

meyvelerin sertlik değerlerinin daha yüksek olduğu ayrıca düĢünülmektedir.  

Kırca ve Cemeroğlu (2001) askorbik asidin oksijenle teması halinde degredasyona 

uğradığını kaydetmiĢlerdir. Hasattan sonra zamanla hücreler arası bağlar 

zayıfladığından askorbik asidin okside olması daha mümkün hale gelmektedir. 

Dolayısıyla meyvede bulunan askorbik asit miktarı azalmaktadır. Soğuk hava 

uygulamasına ek olarak MAP uygulaması meyvede yaĢlanmayı geciktirdiğinden, ayrıca 

kalsiyum uygulaması da dokuların sıkılaĢmasını sağladığından askorbik asit kaybını 

yavaĢlatmaktadır. Akbudak ve EriĢ (1999) ile Sohail ve ark. (2015) çalıĢmalarında 

muhafaza süresi ilerledikçe askorbik asit miktarının genel olarak azaldığını tespit 

etmiĢlerdir. Yapılan bu çalıĢmada askorbik asit miktarlarında artıĢ ve azalıĢlar olduğu 

ancak genel olarak azaldığı gözlemlenmiĢtir. Depolama sırasında askorbik asit 

miktarlarındaki artıĢ, Cordenunsi ve ark. (2005)‟nın yaptıkları çalıĢmada belirtildiği 

üzere askorbik asit sentezinin düĢük sıcaklıktan etkilendiği görüĢüyle açıklanabilir. 

Kalsiyum bağlanmıĢ dokuların sıkılaĢmasıyla birlikte meyvede bulunan askorbik asidin 

oksijenle temasının engellendiği, dolayısıyla askorbik asit miktarını daha iyi koruduğu 

düĢünülmektedir. Yine denememizle paralel olarak Singh ve ark. (2017) %6 CaCl2 

uygulanmıĢ Ģeftali meyvelerinin depolama süresince askorbik asit miktarını daha iyi 

koruduğunu tespit etmiĢlerdir.  

Meyvenin tadını oluĢturan maddelerin baĢında Ģekerler ve organik asitler gelmektedir. 

Hasattan sonra meyve tadını oluĢturan bu maddelerin miktarlarında meydana gelen artıĢ 
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ve azalıĢlardan dolayı meyve tadı giderek bozulmaktadır. Akbudak ve EriĢ (1999) 

denememiz sonuçlarıyla benzer Ģekilde tat değerlerinin muhafaza süresince azaldığını 

belirtmiĢlerdir.  

ġeftali meyvesinin görsel kalitesi hasattan sonra pek çok faktöre bağlı olarak gittikçe 

bozulmaktadır. Meyvedeki su kaybına bağlı buruĢmalar, meyve kabuk renginin 

değiĢimi ve depo hastalıkları bu görsel bozulmaların baĢlıca sebeplerini 

oluĢturmaktadırlar. Muhafaza süresinin uzaması görsel kalite kaybını arttırmaktadır. 

Nitekim Akbudak ve EriĢ (1999), denememizden elde edilen sonuçlar ile benzer Ģekilde 

muhafaza süresi uzadıkça Ģeftalilerin görünümlerine ait değerlerin azaldığını tespit 

etmiĢlerdir.  

Fresh Late Ģeftali çeĢidinin 20 µ PE ve %1,5 CaCl2 uygulanarak muhafaza edilmesinden 

elde edilen sonuçlar aĢağıdaki gibidir.  

Muhafaza süresince tüm uygulamalara ait meyvelerdeki ağırlık kayıplarının giderek 

arttığı tespit edilmiĢtir. Bu kayıpların, raf ömrü boyunca, soğuk depolamadan elde 

edilen verilere kıyasla daha yüksek olduğu gözlemlenmiĢtir. 90 günlük depolamanın 

sonunda, 20 µ PE uygulamasının hem soğuk depolama hem de raf ömrü boyunca ağırlık 

kaybını azaltmada oldukça etkili olduğu görülmüĢtür. %1,5 CaCl2 uygulamasının ise 

ağırlık kaybını azaltmada, pozitif veya negatif yönde etkisinin bulunmadığı sonucuna 

varılmıĢtır. 

Denemenin sonunda SÇKM‟nin, hem soğuk havada depolama hem de raf ömrü 

süresince arttığı gözlemlenmiĢtir. MAP uygulamasının soğuk depolama ve raf 

koĢullarında genel olarak SÇKM‟yi daha iyi koruduğu tespit edilmiĢtir. %1,5 CaCl2 

uygulamasının ise soğuk depolamada SÇKM‟nin korunmasında etkisinin olmadığı 

ancak raf koĢullarında pozitif etkisinin olduğu sonucuna varılmıĢtır.  

TA‟nın muhafaza süresi ilerledikçe azaldığı bunun yanında farklı uygulamaların 

depolama ve raf ömrü boyunca TA üzerine olumlu ya da olumsuz etkide bulunmadığı 

ortaya çıkmıĢtır. 

Muhafaza süresi ilerledikçe pH değerlerinin arttığı görülmüĢtür. Hem depolama hem raf 

ömrü süresince MAP‟ın meyvelerin pH‟sını daha iyi koruduğu tespit edilmiĢtir. Soğuk 
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depolama sırasında %1,5 CaCl2 uygulamasının pH üzerine etkisinin olmadığı ancak raf 

ömrü sırasında pH‟yı az da olsa olumsuz etkilediği görülmektedir. 

Depolama süresince genel olarak meyve eti sertliğinin azaldığı ve MAP uygulamasının 

meyve etinin yumuĢamasını geciktirdiği gözlemlenmiĢtir. Ayrıca %1,5 CaCl2 

uygulamasının meyve et sertliğini korumada yeterli olmadığı sonucuna varılmıĢtır. 

Askorbik asit miktarının muhafaza süresince değiĢkenlik gösterdiği, yine muhafaza 

esnasında askorbik asit sentezi olduğu, kalsiyum ve MAP uygulanmıĢ meyvelerin 

askorbik asit miktarını daha iyi koruduğu tespit edilmiĢtir.   

Yapılan duyusal analizler sonunda, meyve tadının ve görünümünün muhafaza 

ilerledikçe bozulduğu, yine MAP uygulamasının tat ve görünümü daha iyi koruduğu 

elde edilen sonuçlar arasındadır. 

Genel olarak, Fresh Late Ģeftali çeĢidinin 0±0,5°C‟ de 20µ PE uygulamasıyla birlikte 75 

gün boyunca kalitesinin en az bozulacak Ģekilde korunabileceği, süre uzarsa kalite 

kayıplarının artacağı; raf ömründe ise 45+3 güne kadar en iyi sonucu verdiği, bu günden 

sonra özellikle kontrol grubunda çok ciddi bozulmalar meydana geldiği sonucuna 

varılmıĢtır.  
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