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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

FRESH LATE SEFTALI (Prunus persica L.) CESIDINDE BAZI HASAT SONRASI
UYGULAMALARIN MUHAFAZA SURESI VE URUN KALITESI UZERINE
ETKILERI

Serap BAYAR
Bursa Uludag Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Bahge Bitkileri Anabilim Dali
Damisman: Prof. Dr. M. Hakan OZER

Bu c¢aligmada, Fresh Late seftali ¢esidinde ¢esitli hasat sonrasi uygulamalarm (%1,5
CaCl,, 20 p PE ve %1,5 CaCl, + 20 p PE) meyve kalitesi ve depolama omrii iizerine
etkileri arastirilmistir.  Seftaliler CaCl, ¢o6zeltisine daldirildiktan ve PE ile
ambalajlandiktan sonra 0£0,5°C ve %9045 nispi nem iceren soguk hava deposunda 90
giin siire ile depolanmiglardir. Meyveler 15 giin araliklar ile gesitli kalite parametreleri
(agirlik kayb1, SCKM, TA, meyve eti sertligi, askorbik asit miktari, pH, genel goriiniim,
tat) yoniinden analiz edilmislerdir. Ayrica meyveler raf dmriinii belirlemek amaciyla,
her analiz siiresine ek olarak 3 giin boyunca 224+2°C ve %60-65 nispi nem bulunan oda
kosullarinda bekletilmiglerdir. Denemenin sonunda, MAP uygulamasmin kontrole gore
agirhik kayiplarini 6nemli 6lgiide azalttigi; SCKM’yi ve MES’i daha iyi korudugu
belirlenmistir. Ayrica %1,5 CaCl, uygulamasinin askorbik asit miktarim1 kontrolden
daha iyi korudugu tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Seftali, hasat sonrasi, kalsiyum klortir, polietilen

2019, vii+56 sayfa



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 OZER

In this study, it was investigated that effects on fruit quality and storage life of Fresh
Late peach of various postharvest treatment (1,5% CaCl,, 20 pu PE ve 1,5% CaCl, + 20
p PE). The peaches were storaged in 0+0,5°C and %90+5 RH for 90 days after it was
dipped in CaCl, solution and packaging with 20 p 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 (224+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 p PE significantly reduced weight losses compared to the control and preserved TSS
and fruit firmness. Also 1,5% CaCl, treatment preserved ascorbic acid content more
than the control.

Keywords: Peach, postharvest, calcium chloride, polythene.

2019, vii+56 pages
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SIMGELER ve KISALTMALAR DiZiNi

Simgeler Ac¢iklama

°C Derece Celsius

h° Hue agis1
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% Yiizde

Kisaltmalar Aciklama
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kg Kilogram

Kont. Kontrol
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MA Modifiye Atmosfer

MAP Modifiye Atmosfer Paketleme
mg Miligram

ml Mililitre

nm Nanometre

n.n Nispi nem

O, Oksijen

PE Polietilen

pH Potansiyel Hidrojen

PP Polipropilen

NaOH Sodyum Hidroksit

SA Salisilik Asit

SCKM Suda Coziinebilir Kuru Madde
TA Titre Edilebilir Asit
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1. GIRIS

Seftali, iilkemizde ve diinyada sevilerek tiiketilen meyve tiirlerinden biridir. Taze olarak
tiketiminin yan1 swra meyve suyu ve konserve sanayisinde de genis Olgiide
kullanilmaktadir. Diinya niifusunun hizla artmasinin dogal sonucu olarak gida talepleri

biiyiik oranda artmaktadir. Birim alandan elde edilen verim ve hasattan sonra meydana

gelen iirlin kayiplar1 giderek 6nemi artan konular arasindadir.

Gida ve tarim orgiitiinden (FAO) alinan verilere gore, 2014 ve 2017 yillarinda seftali ve
nektarin hasat edilen alanlarda azalma meydana gelmesine ragmen iiretim miktar:
strekli artmistir. 2010 yilinda 20 milyon ton civarinda olan seftali ve nektarin tiretimi

2017 yilinda yaklasik 25 milyon tona ulagsmistir (Sekil 1.1) (Anonim 2017a).
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Sekil 1.1. Diinya seftali ve nektarin tiretim/verim miktarlar1 (Anonim 2017a)
2010 ve 2017 yillar1 arasinda kitalar bazinda seftali ve nektarin iiretimine bakildiginda

%67’1ik pay ile Asya kitasi ilk sirada yer almaktadir. Bunu %19 ile Avrupa kitasi, %10
ile Amerika kitas1 izlemektedir (Sekil 1.2) (Anonim 2017b).



®m Asya ® Avrupa = Amerika = Afrika = Okyanusya

Sekil 1.2. Kitalara gore seftali ve nektarin tiretim yiizdeleri (Anonim 2017b)

Diinyada seftali ve nektarin iiretiminde ilk 10 iilkeye bakildiginda birinci siray1 12 441
085,13 ton ile Cin almaktadir. Bunu sirasiyla Ispanya, italya, ABD, Yunanistan, Iran,
Tirkiye, Sili, Misir ve Hindistan izlemektedir (Sekil 1.3) (Anonim 2017c¢).
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Sekil 1.3. Seftali ve nektarin tiretiminde ilk 10 iilke (Anonim 2017c)

Tiirkiye 2007-2017 yillar1 arasi1 seftali iiretimine bakildiginda, iiretimin son yillarda
arttigr gozlemlenmektedir. 2007 yilinda 539 435 ton olan seftali tiretimi 2017 yilina
gelindiginde 771 459 ton olarak belirlenmistir (Sekil 1.4) (Anonim 2017d).



900 000
800 000

700000 B & ¥ 3 §
0000 B B 3 & 3

Uretim (ton)

o)}

N

Ite) <

N~ ™ —

~ N (o
= 8 8 3 °
L N

500 000
400 000
300 000
200 000
100000
0

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017
Yil

Sekil 1.4. Tiirkiye’de yillara gore seftali tiretim miktarlar1 (Anonim 2017d).

Seftalinin botanik adi, kokeni oldugu varsayilan iilke ile iliskilidir (Persia) ve Linne
1758 yilinda bu goriise dayanarak (Amygdalus persica) ilk isimlendirmeyi yapmistir.
Ancak 19. yiizyilda Uzak Dogu (Bat1 Cin) cografi kokeni olarak kabul edilmistir. Yazili
kaynaklar ve arkeolojik bulgular en az MO 3000 yilma kadar seftali kiiltiiriiniin
yapildigmi gdstermistir. Seftali MO 2. ve 1. yiizyillar arasinda Uzak Dogu’dan iran’a
kadar gelmistir. Bu sirada Roma Imparatorlugu genislemekte oldugundan seftalinin
Avrupa kitasma yayillmasi miimkiin olmustur. Ik latin alimler MO 1. yiizyilda
Italya’daki seftalilerden bahsetmislerdir (Layne ve Bassi, 2008).

Seftali Amerika kitasma iki farkli dalgayla giris yapmustir. {lk olarak 16. yiizyiln ilk
yarisindan itibaren Orta Amerika’dan baslayarak Ispanyollarm 6nciiliigiinde meydana
gelmistir. Daha sonra Kuzey Amerika’da yerli halk tarafindan yetistirilmis ve tohumla
cogaltilmustr. ikinci dalga ise 1850’lerde Cin’den ithal edilen, ‘Chinese Cling’ olarak
bilinen seftali cesidinin Delaware Deneme Istasyonu’nda yetistirilmesiyle olmustur

(Layne ve Bassi, 2008).

Seftali kisithh raf omrii potansiyeli ile yumusak etli ve kolay bozulabilen bir meyve
tirtidiir. Bir seftali meyvesi yaklasik %87 oraninda su igermekle birlikte; biinyesinde
karbonhidratlar, organik asitler, pigmentler, fenoller, vitaminler, u¢ucu maddeler,

antioksidan maddeler, az miktarda da protein ve lipit barindirir. Olgunlagmamis seftali



meyvesi ¢ok az nisasta igerir veya hi¢ igcermez. Ayrica bu nisasta tanecikleri, meyve
olgunlastik¢a hizla ¢oziiniir sekerlere doniisiir. Sonug olarak, depolama ve olgunlagsma
esnasinda ¢oziiniir sekerlerde belirgin bir artig yoktur. Coziinebilir sekerler toplam
agirhgm %7-18’ini olusturur ve lif tim meyvenin taze agirhigmin (FW) %0,3’iine
katkida bulunur. Seftali meyvesindeki ¢oziinebilir sekerlerin %75’ini; glukoz, sukroz ve
fruktoz olusturmaktadir. Olgun seftali meyvesinde baskin olan asit malik asittir ve bunu
sitrik asit takip eder. Bu organik asitler (%0,4-12) onemlidir. Ciinkii SCKM/TA
oranmnin seftali ¢esitlerinde tiiketici algismi belirledigi bildirilmistir (Layne ve Bassi,

2008).

Seftali meyvesi diisiik protein igerigine (%0,5-0,8) sahiptir ancak bu az miktardaki
proteinlerin, yapisal degisiklikler i¢in c¢esitli kimyasal tepkimeleri katalize eden
enzimler olarak 6nemli islevleri vardwr. Lipitler yalnizca %0,1-0,2 olmasma ragmen
onemlidir. Ciinkii hem meyvenin goriiniimiine katkida bulunan yilizey mumunu hem de
meyveyi su kaybina ve patojenlere karsi koruyan kiitikulay1 olustururlar. Yaglar ayrica
meyvelerin  fizyolojik  aktivitelerini etkileyen hiicre membranlarmin  6nemli

bilesenleridir (Layne ve Bassi, 2008).

Meyvedeki mineraller baz (Ca, Mg, K, Na) ve asit olusturucu elementler (P, Cl, S)
icerir. Hiicre duvar1 yapisiyla iligkili kalsiyum meyve yumusamasinda dnemlidir ve
apoplasttaki kalsiyum yaglanma ile iligkilidir. Hasattan sonra meyvelerin mineral
icerigindeki degisimler azdir. Esterler, alkoller, aldehitler, ketonlar ve asitler ¢ok diisiik
konsantrasyonlardaki ucucu bilesiklerdir ve bunlar karakteristik meyve aromasindan

sorumludurlar (Layne ve Bassi, 2008).

Seftali meyvesi iyi antioksidan kaynaklar1 olan askorbik asit (Vitamin C), karotenoidler
(provitamin A) ve fenolik bilesikler icerir. Bu bilesikler toplam meyve taze agirliginin
yalnizca %15’ini olusturan meyve kabugunda yiiksek konsantrasyonda bulundugu i¢in,
antioksidan potansiyelinin ¢ogu meyve kabugu ile sinirlidir. Bu nedenle antioksidan
bilesiklerinin ¢ogunun alimm saglamak i¢in meyvenin kabugu ile birlikte yenilmesi

onerilir (Layne ve Bassi, 2008).

Tiiketici agisindan yiiksek begeniye ve ililkemiz agisindan elverisli yetistirme kosullarina
sahip olan seftalinin, hasattan sonra muhafazasi dikkat edilmesi gereken bir husustur.

Seftali yap1 itibariyle ¢cabuk bozulmaya meyilli bir meyve tiiriidiir. Bu 6zelliginden



dolay1 bozulmaya dayanikli c¢esitlerin gelistirilmesi ve hasattan sonra meyvenin

kalitesini koruyabilecek muhafaza kosullarinin saglanmasi biiyiik 6nem tagimaktadir.

Bu ¢aligmanin amaci da iilkemiz i¢in yeni bir gesit olan Fresh Late seftalisinin hasat
sonrast Omriinii tespit etmek ve farkli hasat sonrasi uygulamalar ile muhafaza ve raf

Omrini uzatmaktir.



2. KAYNAK ARASTIRMASI

Seftali meyvesi de diger bahge {iriinleri gibi hasattan sonra hizli bir sekilde kalitesini
kaybetmeye baslar. Soguk havada depolama, iirlinlerin solunum hizin1 yavaslatarak
meyve kalitesini daha uzun siire korumamiza olanak saglar. Bu durumdan yola ¢ikarak;
Eris ve ark. (1994) Hale Haven seftali ¢esidinin kontrollii atmosferde depolanmasi
lizerine bir aragtrma yapmislardir. Hasat edilen seftali meyveleri birka¢ saat iginde
depolama alanmna getirilmis ve 6n sogutma yapildiktan sonra KA kosullarinda (Kontrol
(%0 COy; %21 Oy), 5:2, 5:4, 10:2, 10:4) depolanmislardir. Seftaliler 1 ay boyunca
0°C’de ve %90-95 nispi nem (n.n.) iceren KA kosullarinda muhafaza edilmisler;
ardindan 4 gin boyunca 20-23°C’de ve %60-65 n.n.’deki raf kosullarinda
bekletilmislerdir. Meyvelerin fiziksel ve kimyasal degisimlerini tespit etmek amaciyla
cesitli analizler yapilmistir. Arastiricilar denemenin sonunda, tiim KA uygulamalarmin

kontrole gore meyve kalitesini daha 1y1 korudugu sonucuna varmislardir.

Akbudak ve Eris (1999) iki seftali ¢esidinin (Flavorcrest, Red Top) muhafaza 6mriinii
arastirmislardir. Meyveleri farkli analiz donemlerinde (0, 15, 30, 45) agirlik kaybi, suda
¢Oziinebilir kuru madde miktar1 (SCKM), titre edilebilir asit miktar1 (TA), meyve eti
sertligi (MES) gibi kalite parametreleri yoniinden incelemislerdir. Arastirmacilar, her iki
ceside ait meyvelerin depolama sirasinda hizla agirhik kaybettigini, meyve etinin

giderek yumusadigini, SCKM’nin arttigini, TA’nin azaldigini tespit etmislerdir.

Egirdir/Isparta’da yapilan bir caligmada “Fantasia” ve “Stark Red Gold” nektarin
cesitlerinin sogukta muhafazasi arastirilmistir. Nektarinler 0°C ve %90+5 n.n. igeren
soguk hava deposunda 4 hafta siire ile muhafaza edilmis ve cesitli kalite kriterleri
(agrrhik kaybi, MES, SCKM, meyve kabuk rengi, TA, pH ve duyusal 6zellikler)
yoniinden incelenmislerdir. Muhafaza siiresi ilerledikge meyvelerde agirlik kayiplarinin
artt1ig1, MES ve TA’nin azaldig tespit edilmigtir. Ayrica meyve suyu pH’sinin muhafaza
sliresince diizenli olarak arttig1 ve nektarin ¢esitlerinin genel goriiniimlerini 3 hafta

kadar koruyabildikleri belirlenmistir (Koyuncu ve ark, 2005).

Ozdemir ve ark. (2006) Mersin (Tarsus/Yenice) yoresinde yetistirilen “Veniis” nektarin
¢esidinin muhafaza siiresini arastirmislardir. Nektarinler, 0°C’de ve %85-90 n.n. i¢eren
soguk hava deposunda 8 hafta siireyle depolanmislardir. Ayrica raf dmriinii belirlemek

amacityla 20°C sicaklik ve %65-70 n.n. kosullarinda 6 giin bekletilmiglerdir. Meyveler,



agirhik kaybi, meyve kabuk rengi, MES, SCKM, pH, TA gibi kalite parametreleri
yoniinden analiz edilmislerdir. Muhafaza siiresince agirlik kayiplarinin arttigi, MES’in
azaldig1 tespit edilmistir. Ayrica SCKM artarken asitlik oraninin azaldig1 ve muhafaza

sliresi uzadikca raf Omriiniin kisaldi1g1 gozlemlenmistir.

Yapilan bagka bir ¢aligmada, uzun donem soguk depolamanin seftali ve nektarinin
duyusal kalitesi iizerine olan etkileri arastirilmistir. Bu amagla iki seftali ¢esidinin
(Royal Glory ve Elegant Lady) ve iki nektarin ¢esidinin (Ruby Diamond ve Veniis)
meyveleri hasat edilmis, meyveler hasat sirasinda kalite degerlendirmelerine tabi
tutulmus ve 0°C’de 35 giin boyunca depolanmislardir. Yapilan analizlerde meyvenin
kabul edilebilirliginin, ‘aroma’, ‘tathlik’, ‘sululuk’, ‘tekstiir’ ve °‘lezzet’ ile biiyiik
oranda iligkili oldugu belirlenmistir. Yalnizca “asidik lezzet” parametresinin, “kabul
edilebilirlik” ya da diger parametreler ile 6nemli bir korelasyona sahip olmadig1 tespit
edilmistir. Calismanmn sonunda seftali ve nektarinlerin duyusal kalitesi ve kabul
edilebilirliginin, her ¢esidin karakteristigine gore degistigi ve hasattan sonra gecen
sireye bagli oldugu ortaya c¢ikmistir. Genel olarak nektarin cesitlerinin seftali

cesitlerinden daha tutarh bir kaliteye sahip oldugu teyit edilmistir (Shinya ve ark, 2014).

Ortamda bulunan CO, ve O; miktari, iirlinlerin solunum hizin1 dogrudan etkileyen
faktorler arasindadir. Depolama ortaminda CO; miktari arttikga ve O, miktar1 azaldikca
irlinlerin solunum hiz1 yavaslar. MAP uygulamalarinda, iiriinler uygun ambalaj
materyalleri ile muhafazaya alindiginda ortamdaki CO; miktar1 artmaya ve O, miktar1
azalmaya baslar. Buna baglh olarak ortam sicakliginin muhafaza sicakliklarina

diisiiriilmesiyle birlikte solunum hizi giderek yavaslar.

Fernandez-Trujillo ve Artes (1998)’in yaptiklar1 bir ¢aligmada aralikli sicak ve MAP
uygulamasi’nin (42p PP) seftalilerin renk degisimi lizerine etkileri arastirilmistir. Sert
olumdan yumusak oluma gectigi donemde hasat edilen seftali meyveleri (Prunus
persica L.Batch cv. ‘Paraguayo’) 0,5°C’de 3 hafta depolanmislardir. Yapilan analizlerin
sonunda, yalnizca MAP uygulamasi veya aralikli 1sitma uygulamas ile kombinasyonu,
depolama sonrasi olgunlasma sirasinda renk degisimini geciktirmistir. Hue agis1
(h®)(renk agis1) ile Olgiimlenen zemin renginin, depolama ve olgunlagma sirasinda
meydana gelen renk degisimini izlemek icin en iyi parametre oldugu sonucuna

varilmstir.



Akbudak ve Eris (2004) yaptiklar1 ¢alismada seftali (Flavorcrest, Red Top) ve nektarin
(Fantasia, Fairlane) meyvelerini 30um PP (polipropilen) ve 45um PE (polietilen)
materyaller ile ambalajlamislar, ardindan 0°C ve %90 n.n. igeren depo ortaminda
muhafaza etmislerdir. Calisma 3 yil tekrarlamali olarak yapilmistir. Depolamanin 0, 15,
30, 45, 55. gilinlerinde fiziksel ve kimyasal degisimler (agirlik kaybi, solunum orani,
MES, SCKM, TA, genel goriiniim, tat ve liriin bozulma durumu) kayit altina alinmistir.
Ambalajlanmis nektarinler i¢in en iy1 sonucu PE, yine ambalajlanmis seftaliler i¢in ise
en iyi sonucu PP ambalaj materyali vermistir. Sonug olarak her iki ambalaj materyali ile
depolanan seftali meyvelerinin 30-45 giin siire ile yine her iki materyalle ambalajlanan
nektarin meyvelerinin ise 45 giin siire ile saglikli bir sekilde depolanabildigi tespit

edilmistir.

Baska bir calismada “DOURADAOQO” seftalilerinin hasat sonrasi muhafazasinda MAP’mn
meyve kalitesi ve raf omrii lizerine etkilerini arastirilmistir. Seftaliler olgunlagsmanin
orta doneminde hasat edilmis, diisiik yogunluklu polietilen (LDPE) (30, 50, 60 ve 70p)
ile ambalajlanmis ve igerilerine gaz karisimi (%10 CO, + %1,5 O,) enjekte edilerek
ambalajlar kapatilmistir. Meyveler %90+5 n.n.’de ve 1£1°C’de 28 giin siire ile
depolanmiglardir. Depodan alinan meyveler 3 giin siire ile raf kosullarinda (25+£1°C)
bekletilmistir. Yapilan analizlerden elde edilen sonuglara gére, MAP uygulamasimin
agirhik kaybmi azalttigt ve MES’i korudugu goriiliirken, kontrol meyvelerinde
depolamanin 14. giinlinde pazarlama kosullarina uygunluk goériilmemistir. Sonug olarak
50 ve 60n LDPE ambalajli meyvelerin kontrole gore daha iyi oldugu belirlenmistir.
Solunum gazlar1 bakimindan secici gegirgen olan LDPE ile ambalajlamanin, taze
seftalilerin korunmasinda elverigli bir mikroatmosfer olusturdugu tespit edilmistir

(Santana ve ark. 2008).

Sakaldas ve ark. (2013)’nin yaptiklar1 ¢alismada “Monroe” ve “Blake” gecci seftali
cesitlerinde  MAP uygulamasinin muhafaza siiresince meyve kalitesine etkileri
arastirilmigtir. Bu deneme icin Canakkale bolgesinden hasat edilen seftaliler
kullanilmistir. Meyveler LDPE ambalajlar (22um) ile paketlenerek 0,5 + 0,5°C’de,
%90-95 n.n.’de, 25 ve 50 giin siireyle muhafaza edilmislerdir. Meyveler her muhafaza
stiresinden sonra 18-20°C sicaklikta ve %50—60 n.n.’de 3 giin siireyle raf kosullarinda
tutulmuslardir. Her iki seftali ¢esidinde de MA’da muhafaza edilen meyvelerin, MES’i
daha iyi korudugu tespit edilmistir. Ayrica toplam ve indirgen seker icerigi de MA’da



muhafaza edilen meyvelerde daha diisiik bulunmustur. Muhafaza siiresince kontrol
meyvelerinde bulunan TA miktarinin, ambalajlanan meyvelere gore daha hizli bir
sekilde azaldigi ortaya ¢ikmistir. MAP uygulamasmin, “Blake” ve “Monroe” seftali
cesitlerinde 50 giinliik muhafaza boyunca meyve kalitesinin korunmasmda onemli

etkilerinin oldugu saptanmistir.

Bal (2016)’m nektarinde (Prunus persica L.) ylriittiigli bir ¢caliygmada hasat sonrasi
MAP ve salisilik asit (SA) (0,05mM ve 1mM) uygulamalarimin meyve kalitesi tizerine
etkileri arastirilmistir. Meyveler %90 n.n. ile 0°C’de 40 giin boyunca depolanmustir.
Deneme meyveleri depolama boyunca 10 giin araliklar ile agirlik kaybi, SCKM, TA,
MES, toplam fenolik bilesikler, flavanoidler, antioksidan kapasitesi ve toplam kalite
yoniinden analiz edilmistir. SA uygulamasinin (6zellikle MAP ile birlikte ImM SA
kombine uygulamasinda) biyokimyasal bilesikler ilizerine olumlu etkide bulundugu
tespit edilmistir. Ayrica MAP’in kombine uygulamalarinin agirhik kaybini azaltmada,
yumusamay1l geciktirmede, raf Omriinii uzatmada ve daha yiiksek toplam meyve
kalitesini korumada agik bir avantaja sahip oldugu goézlemlenmistir. MAP ile SA
kombine uygulamasinin nektarinin depolanmasi ve kalitesinin korunmasinda gilivenli bir

alternatif uygulama olarak kullanilabilecegi sonucuna varilmistir.

Ozkaya ve ark. (2016)’nin yaptiklar1 bir ¢alismada nektarin meyvesinin hasat sonrasi
depolama kalitesi iizerine 1-MCP ve MAP’m etkileri arastirilmistir. Hasattan sonra
nektarin (Maria Aurelia) meyveleri 1-MCP (0,5-1 pL L™, 0°C’de 24 saat) veya MAP
uygulamalarma tabi tutulmustur. Uygulamalar1 takiben; meyveler 0°C’de 40 giin
boyunca depolanmislardir. Ek olarak meyveler raf dmriinii degerlendirmek amaciyla 2
gin stire ile 20°C’de bekletilmiglerdir. MES’in, uygulamaya tabi tutulan tiim
meyvelerde, depolama ve raf 6mrii boyunca 6nemli 6l¢iide azaldigr tespit edilmistir.
Hem 1-MCP dozlar1 hem de MAP, MES’1 kontrolden daha iyi korumuslardir. 1-MCP
uygulanmis ya da MAP ile ambalajlanmis nektarinler kontrol meyvelerine kiyasla daha
diisik SCKM ve solunum oranmi gdstermistir. Muhafaza siiresince 1-MCP ve MAP
uygulanmis meyvelerin h® degeri kontrole gore ¢cok daha yavas bir sekilde azalmistir.
Kontrol meyvelerinde h® degeri muhafazanin baglangicinda 88°, muhafaza sonunda 66°
olarak 6l¢iimlenmistir. Bu degerler kontrol meyvelerinin muhafaza siiresince daha fazla

kirmizilagtigmi gostermektedir. Bu sonuglar, her iki uygulamanin da hasat sonrasi



nektarin meyvesinin kalitesinin korunmasinda daha uzun depolama ve raf Omrii

sagladigimi gdstermistir.

Aglar ve ark. (2017) soguk havada depolama ve raf omrii sirasinda MAP ve Parka
uygulamalarinin kirazin (Prunus avium L. “0900 Ziraat™) kalite parametreleri lizerine
etkilerini aragtirmiglardir. MAP uygulamast soguk depolama siiresince agirlik kaybini
onemli Ol¢lide geciktirmistir. Soguk depolama ve raf dmrii boyunca bozulma oranlar1 da
ayrica Parka’da, MAP’ta, Parka+tMAP ta kontrole gore daha diisiik bulunmustur. Genel
olarak MAP ve MAP+Parka uygulamalarinda daha yiiksek L*(parlaklik), kroma (renk
doygunlugu) ve h® degerleri 6l¢timlenmistir. Kontrole kiyasla son raf 6mrii analizindeki
(21. Giin) Parka, Parka+tMAP uygulamalarinda ve depolamanin sonundaki Parka ve
Parka+MAP uygulamalarinda daha yiliksek MES degerleri elde edilmistir. Soguk
depolama ve raf Oomrii analizlerinde Parka ve Parka+tMAP uygulamalarindan daha
diisik SCKM elde edilmistir. C vitamini iceriginin MAP ve Parka+tMAP uygulanan
meyvelerde daha iyi korundugu tespit edilmistir. Genel olarak hasat oncesi Parka
uygulamalarini, hasat sonrast MAP uygulamasi ile kombine etmenin tiiketici tercihlerini
onemli derecede etkileyen kiraz meyvelerinin et sertligini muhafaza etmede etkin olarak

kullanilabilecegi sonucuna varilmistir.

Miguel-Pintado ve ark. (2017)’nin yaptiklar1 denemede MAP kullanilarak,
“Sweetheart” kiraz ¢esidinin (Prunus avium L.) kalitesinin korunmasi iizerine
calisiimistir. PE film ile ambalajlanmis meyveler 6, 13, ve 20 giin boyunca 2°C’de
muhafaza edilmis; agirlik kaybi, renk, sertlik, SCKM, TA, toplam fenoller, epifitik
kiifler ve mayalarin sayis1 gibi kalite parametreleri yoniinden incelenmistir. Kontrol
olarak meyveler ambalajlanmadan depolanmistir. Sonuglar; renk, SCKM, TA ve kabul
edilebilirlik indisinin (SCKM/TA) hasat sonrasi uygulamalardan etkilenmedigini
gostermistir. Ayrica MAP uygulamasinin agirlik kaybini azalttig1 ve meyve eti sertligini
korudugu, kiif ve maya sayis1 ilizerine herhangi bir etkide bulunmadigi sonucuna

varilmstir.

Kalsiyum bircok meyvenin dayanimini arttirmada etkili bir maddedir. Kalsiyum
uygulamalar1 ile {riinlerde yaslanmanin geciktirilmesi, hasat sonrasi bozulmalarin
azaltilmasi, birgok fizyolojik hastalik olusumunun kontrol edilmesi amaglanmaktadir.

Kalsiyum ilavesinin yumusamaya kars1 direnci ya da sertligi arttirmadaki temel rolii
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hiicre duvarmin yapisina katilip kalsiyum pektat olusumunu saglayarak, hiicre duvarmnin

sertligi ve dayanimini arttirmasidir (Giildas ve Daglioglu 2008).

Lysiak ve ark. (2008)’nin yaptiklar1 bir ¢alismada, hasattan sonra kalsiyum ve MA
uygulamasinin seftalide meyve kalitesi tizerine etkileri arastirilmistir. Seftaliler,
20°C’de 30 dk siire ile CaCl, (%2) ¢ozeltisine daldirilmis; daha sonra PE torbalar ile
ambalajlanmig veya ambalajlanmamis kutularda 4°C’de 2 hafta depolanmigslardir.
Meyveler, muhafaza siliresinin  sonunda  ¢esitli  kalite  kriterlerine  gore
degerlendirilmislerdir. CaCl, uygulamasini sertligi ve genis Olciide SCKM’yi
korudugu ve SCKM/TA oranmi arttirdig: tespit edilmistir. PE torbalarin agirlik kaybini
minimize ettigi ve ambalajlanmis meyvelerin kontrole gore daha diisiik TA icerigine

sahip oldugu belirlenmistir.

Jan ve ark. (2013)’nin yaptiklar1 calismada CaCl, uygulamasmin farkli elma
cesitlerindeki (Royal Gala, Mondial Gala, Golden Delicious) fiziksel ozellikler ve
yumusak c¢iiriikliik tizerine etkileri arastirilmistir. Meyvelere %0 ve %9’luk CaCl,
soliisyonlar1 12 dk stire ile uygulanmig; 5+1°C ve % 60-70 n.n.’de 150 giin siire ile
depolanmislardir. Calismanin sonuglarina gore, “Royal Gala” en yiiksek meyve suyu
icerigine (% 59,20) ve en yitksek MES’e (5,46 kg/cm®) sahip gesit olarak belirlenmistir.
“Mondial Gala” ¢esidinin ise en diisiik agirlik kaybma sahip oldugu tespit edilmistir.
Genel olarak depolama sirasinda ylizde agirlik kaybi1 ve yumusak ciiriikliikte artis
olurken, meyve suyu igerigi ve MES’de azalma meydana gelmistir. CaCl,
uygulamasinin, yiizde agirlik kaybmi (%1,16) ve yumusak ¢iiriikligi (%1,41) onemli
derecede azalttigi; meyve suyu icerigini (% 57,58) ve sertligi (5,12 kg/cm?) korudugu
tespit edilmistir.

Yapilan bir diger caligmada hasat sonras1 CaCl, uygulamasmin elma kalitesi lizerine
etkileri arastirilmistir. Bunun i¢in “Jonagold” elma (Malus domestica) c¢esidinin
meyveleri, 0-2°C’de muhafaza edilmis ve cesitli kalite parametreleri (agirlik kayba,
MES, SCKM, pH, TA, SCKM/TA, etilen {iiretimi, peroksidaz ve katalaz enzim
aktiviteleri) yOniinden incelenmislerdir. Meyveler hasat edildikten sonra kalsiyum
konsantrasyonlarmin bulundugu distile su igerisine daldmrilmislardir (%0, 2 ve 4).
Sonuglar; kontrol gruplarina goére CaCl, uygulamalarinda, meyve agwrlik kaybinda

onemli bir azalma olmadigmi gostermistir. Ayrica sonuglar, kalsiyum uygulamalarinin
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MES’i, katalaz enzim aktivitesini, TA ve Perlim indeksini arttirdigmi gosterirken; pH,
SCKM/TA ve peroksidaz aktivitesinin diistiigiinii gostermistir. Genel olarak denemenin
sonunda hasat sonrast kalsiyum uygulamalarinin meyvenin yumusamasini engelledigi
ve agirlik kayiplarin azalmasini sagladigi sonucuna varilmistir (Shirzadeh ve ark.

2011).

Sohail ve ark. (2015)’nin yaptiklar1 ¢alismada hasat sonrasi1 CaCl, uygulamalarmin
seftali meyvesinin kalitesi tlizerine etkileri arastirilmistir. Meyveler %1, 2 ve 3
konsantrasyonlarindaki CaCl, soliisyonlarina 5 dk siire ile daldirilmis, ardindan 10°C ve
%75+5 n.n. kosullarinda depolanmiglardir. Agirlik kaybi (%), MES, SCKM, bozulma
indeksi ve askorbik asit miktar1 gibi fizikokimyasal analizler 4 giin araliklar ile
yapilmistir. Yapilan istatistiki analizler sonucu MES’de (1,9-0,6 kg) ve askorbik asit
iceriginde (6.76-2.89 mg/100g) azalma meydana gelirken, SCKM’de (8.3-12.2 °brix),
bozulma indeksinde (%0-43.83) ve agirlik kaybinda (%0-11.92) 6nemli bir artis oldugu
tespit edilmistir. Ayrica sonuglar %3 CaCl, uygulamasi ile muamele edilen meyvelerin,
%1 ve 2 CaCl, ile muamele edilen meyvelerden daha kabul edilebilir oldugunu

gostermistir.

Baska bir ¢alismada kalsiyum uygulamasinin ve diisiik sicaklikta depolamanin kayismin
(Prunus armeniaca L.) hasat sonras1 kalitesi ve hiicre duvart polisakkarit
nanostriiktiirleri lizerine etkileri arastirilmistir. Bu amagla kayisilar dncelikle distile su
icerisine daldirilmis; ardindan %1 ve %3’liikk CaCl, ¢6zeltisi ile muamele edilmis daha
sonra 5 ve 10°C olmak iizere iki farkli depo sicakliginda muhafaza edilmislerdir. 5°C’de
depolama kayisilarin kalitesinin ve raf dmriiniin korunmasinda énemli derecede katk1
saglamistir. Kayisilarin depolanmasi sirasinda hiicre duvari pektinlerinin nanostriiktiirii
ile konsantrasyonunda ve hemiseliilozlarda bozulma, pargalanma gibi Onemli
degisiklikler meydana gelmistir. Bu degisiklikler %1’lik CaCl, uygulamas: ile
ertelenebilmistir. Sonuglar %1°lik CaCl, uygulamast ve 5°C’deki depolama ortaminin

kayisinin tekstiiriinii etkili bir sekilde korudugunu gostermistir (Liu ve ark. 2017).

Singh ve ark. (2017) c¢esitli depolama kosullarinin ve kalsiyum uygulamalarmmimn seftali
(Prunus persica L. cv. Shan-e-punjab)’nin fizikokimyasal 6zellikleri lizerine etkilerini
arastrmiglardir. Seftaliler farkli CaCl, konsantrasyonlariyla (%2, 4 ve 6 ) 15 dk siire ile

muamele edilmis ve ardindan PE ambalaj ile paketlenmistir. Ambalajlanan seftaliler
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3+2°C’de ve %85-90 n.n. kosullarinda 24 giin boyunca depolanmis ve bunu takiben
meyvelerin raf dmrii durumunu incelemek amaciyla 6 giin boyunca oda kosullarinda
(28-30°C, %65-70 n.n.) bekletilmistir. Sonuglar, CaCl, (%6) ile muamele etmenin,
agirlik kaybini azalttigint ve depolama sirasinda MES’i, TA’y1, SCKM’yi ve askorbik
asit aktivitesini korudugunu gostermistir. Depolamanin 24. giinlinden alinan verilere
gore soguk hava deposunda muhafaza edilen ve CaCl, ile muamele edilmemis
meyvelerde %9,13’lik agirlik kayb1 meydana gelirken, %6 CaCl, ile muamele edilen
meyvelerde bu oran %6,22 olarak bulunmustur. %6 CaCl, ile muamele edilmis
meyveler depolamanin 24. giiniinde en yiiksek MES (13.28 Ib/inch), TA (% 0,71) ve
askorbik asit (3,58mg/100g) degerlerini géstermistir. Sonugta %6’lik CaCl, uygulamasi,
minimum agirlik kaybi, maksimum sertlik ve askorbik asit (hem depolamada hem oda

kosullarinda) ig¢eriginden dolay1 en 1yi uygulama olarak belirlenmistir.
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3. MATERYAL VE YONTEM
3.1. Materyal

Arastirmada kullanilan ‘Fresh Late’ ¢esidi seftali meyveleri, Bursa ili, Yenisehir ilgesi,
Celtikci mahallesinde bulunan yerel bir ¢ift¢i tarafindan yetistirilen 5 yasindaki
agaclardan hasat edilmistir (Sekil 3.1). Cesit Ispanya’dan ithal edilmis ve GF677 anac1
iizerine astlanmigtir. Cesit secimi yapilirken oldukc¢a gecei ve yeni bir ¢esit olmasi tercih
sebebi olmustur. Calisma Bursa Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri
Boliimii Soguk Muhafaza Arastirma ve Uygulama Unitesi’nde yiiriitiilmiis, ayrica
orneklerin fiziksel ve kimyasal analizleri Hasat Sonu Fizyolojisi Laboratuvarmnda

yapilmistir.

Sekil 3.1. Bahgeden hasat edilen “Fresh Late” ¢esidi seftalilerin goriintiisii.

‘Fresh Late’ ¢esidi seftali meyveleri tath, keskin ve aromatik lezzete sahiptir. Meyve eti
gevrek ve suludur. Aga¢ gelisimi gili¢lii ve yar1 agiktir. Kolay sekil verilebilir.
Ciceklenme orta ila ge¢c donemde meydana gelir. Cicekler giil tipinde ve soguk iklime
dayaniklidir. Meyvelerin hasat olumuna gelmesi Ispanya kosullarinda Agustos aymin 3.
haftas1 olup Bursa kosullarinda Eyliil aymm ilk haftasidir. Meyveler iri ve yiiksek

verimli, kirmizi kabuk rengi ve sar1 et rengine sahiptir (Anonim 2017e) (Sekil 3.2).
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Sekil 3.2. Fresh Late seftali ¢esidi (Anonim 2017¢).

Arastirmada kullanilan meyveler kabuk zemin rengi, kabuk {ist rengi, cesit iriligi gibi
hasat parametreleri dikkate alinarak, 1 Eyliil 2016 tarihinde, hasat olgunluguna yakin
sert olum doneminde hasat edilmistir. Hasat yapilirken meyvelerin iiniform olmasi ve
zararlanmamis olmasina dikkat edilmistir. Hasat edilen meyveler daha sonra Bursa
Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Boliimii Soguk Muhafaza
Arastirma ve Uygulama Unitesine getirilmistir (Sekil 3.3).

Sekil 3.3. Bursa Uludag Universitgsi Ziraat Fakiiltesi Bah¢e Bitkileri Boliimii Soguk
Muhafaza Arastirma ve Uygulama Unitesi.

MA’da muhafaza ¢aligmalari, 20pn (LDPE) kalinligindaki (oksijen gegirgenligi 110-120

ml/m?/giin, buharlasma 7-9 g/m*/giin) ortii materyalleri kullanilarak, Bursa Uludag
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Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii Soguk Muhafaza Arastirma ve
Uygulama Unitesinde bulunan normal atmosferli soguk hava deposunda
gerceklestirilmistir. Caligmada kullanilan bir diger materyal ticari bir firmadan temin
edilen graniil formdaki CaCl,’diir. Denemede ayrica 225x135%x27 mm ebatlarinda
strafor kaplar ve 335x490x295 mm ebatlarinda plastik kasalar kullanilmistir.

3.2. Yontem
Denemede kullanilan seftali meyveleri hasat edildikten sonra baslangi¢ analizleri
yapilmistir. Kontrol grubu dogrudan, kontrol grubu digindaki meyvelerin bir kismi ise

PE ambalajlar igerisine alinarak (Sekil 3.4) 0+£0,5°C’de ve %90+5 nem igeren soguk

hava deposuna yerlestirilmislerdir (Akbudak ve Eris 1999).

Ji T

Sekil 3.4. Kontrol grubu ve PE ile paketlenmis seftali meyveleri.

Meyvelerin geri kalan bolimii %1,5 oraninda CaCl, igeren ¢ozeltiye (Gago ve ark.
2016) 15 dk siire ile daldirilmis (Singh ve ark. 2017) (Sekil 3.5), ardindan meyvelerin
dogal yolla kurumasi saglanmistir (Sekil 3.6).

Sekil 3.5. CaCl, ¢ozeltisine daldirilan meyveler.
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Sekil 3.6. Kurumaya birakilan seftali meyveleri.

Kurumasi saglanan seftali meyvelerinin bir bolimii dogrudan olmak iizere; diger
boliimii ise PE ambalaj igerisine alinarak, 0+0,5°C’de ve %9045 nem iceren soguk hava

deposuna yerlestirilmislerdir (Sekil 3.7).

AL REEE T

Sekil 3.7. Soguk hava deposuna yerlestirilen seftaliler.
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Deneme gruplart;

1-Kontrol (herhangi bir uygulama yapilmayan meyveler)

2-Yalniz 20u PE ile ambalajlanan meyveler

3-Yalniz %1,5 CaCl, ile muamele edilen meyveler

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

90 giinlik muhafaza siiresi boyunca her 15 giinde bir fiziksel ve kimyasal analizler
yapilarak (agirlik kaybi (%), SCKM (%), TA (%), pH, MES (kg), askorbik asit miktar1
(mg/100g), genel goriiniim ve tat analizi) meyvelerdeki kalite degisimleri incelenmistir.
Ayrica meyveler, muhafaza baslangic1 ve her analiz donemi sonunda raf dmrii durum
tespiti amaciyla 22+2°C sicaklik ve %60-65 n.n.’deki oda kosullarinda 3 giin siire ile
bekletilmislerdir (Akbudak ve Eris, 1999).

3.2.1. Muhafaza ve Raf Omrii Siiresince Gergeklestirilen Analizler

Agirhik kaybi (%)

Muhafaza boyunca seftali meyvelerinde meydana gelen agirlik kayiplari, her analiz
doneminde ilk giin degerleri de dikkate alinarak, 0,01 g hassasiyetteki Radwag PS
3500/C/1 marka terazi ile 6l¢timlenmistir (Sekil 3.8).

°
Maxdog <=0y PS 3500/CH

Sekil 3.8. Radwag PS 3500/C/1 marka terazi ile agirlik 6l¢timii.
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Suda ¢oziinebilir kuru madde miktar1 (SCKM) (%)
Seftali meyvesinden alinan 6rnekler, laboratuvarda pargalayicidan gegirilmis ve meyve
suyundaki suda ¢oziinebilir kuru madde miktar1 Mettler Toledo marka refraktometre ile

yiizde (%) olarak belirlenmistir (Sekil 3.9).

Sekil 3.9. Mettler Toledo marka refraktometre.

Titre edilebilir asit miktar1 (TA) (%)

Seftali meyvelerinin parcalayicidan gegirilmesiyle elde edilen meyve pulpundan 20 ml
almmis ve iizerine saf su eklenerek 100 ml’ye tamamlanmistir. Bu karisimdan 20 ml
ornek alinip tizerine 3 damla fenolfitalein damlatilmistir. 0,1 N NaOH ile pembe renk
elde edilinceye kadar titre edilmis ve sonuclar seftalide en yaygin bulunan malik asit

cinsinden hesaplanmistir (Cemeroglu ve Acar, 1986).
TA(%)=[(SxNxFxE)/C]x 100

TA: Titre edilebilir asit miktar1 (g/100 ml meyve suyu)
S= Kullanilan NaOH miktar1

N= Kullanilan NaOH’1n normalitesi

F= Kullanilan NaOH’1n faktori

E= Ilgili asitin equivalent degeri (Malik asit= 0,064 g)

C= Alinan 6rnek miktari
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pH
Her tekerriirden elde edilen meyve piirelerinin pH degerleri Hanna Instruments PH211

marka pH metre ile 6l¢iilmistiir (Sekil 3.10).

Sekil 3.10. Hanna Instruments PH211 marka pH metre.

Meyve eti sertligi (MES) (kg)
Meyve sertliginin 6l¢lilmesi, her bir meyvede FT 327 marka penetrometrenin (Sekil

3.11) 5/16 inch lik ucu ile yapilmis olup sertlik degerleri “kg” cinsinden okunmustur.

Sekil 3.11. FT 327 marka penetrometre.

Askorbik asit miktar1 (mg/100 g)

Seftali meyvelerinde bulunan askorbik asit miktarin1 belirlemek amaciyla, her
tekerriirdeki meyvelerden alman 50 ml meyve suyunun iizerine 350 ml %0,4 liik
oksalik asit eklenerek bir karigim elde edilmis, bu karisim daha sonra filtre kagidindan
stiziilmiistiir. Siizlintiiden 1 ml otomatik pipet yardimiyla alindiktan sonra {izerine 9 ml

2,6-diklorfenolindofenol standart boya ¢ozeltisi eklenmis ve L2 okunmustur. Ayrica, 1

20



ml oksalik asidin {izerine yine 9 ml 2,6-diklorfenolindofenol eklenmis, bdylece L1
okumasi yapilmistir. L1 ve L2 okumalar1 spektrofotometrede (Thermo Scientific
GENESYS 10S UV-Vis spektrofotometre) (Sekil 3.12) 520 nm dalga boyunda
gerceklestirilmistir. Ornek igin L1-L2 degeri hesaplandiktan sonra standart egriden,
ornegin askorbik asit konsantrasyonu bulunmustur. Sonuglar ondaliksiz olarak 100 g

kat1 veya 100 ml sivi 6rnekte mg olarak ifade edilmistir (Uylaser ve Basoglu, 2011).

Sekil 3.12. Askorbik asit analizi i¢in hazirlanan Ornekler ve Thermo Scientific
GENESYS 10S UV-Vis marka spektrofotometre.

Genel goriiniim

Muhafaza siiresince meyvelerin goriiniimlerine ait degerlendirmeler (1-2 kullanilamaz,
3-4 satilamaz, 5-6 satilabilir, 7-8 1iyi, 9-10 ¢ok 1iyi) 5 kisiden olusan jiliriden
yararlanilarak gerceklestirilmistir (Akbudak ve Erig, 1999).

Tat

Muhafaza siiresince meyvelerin tatlarina ait degerlendirmeler (1-2 ¢ok koétii, 3-4 koti, 5-
6 orta, 7-8 iyi, 9-10 cok 1yi) 5 kisiden olusan jiiriden yararlanilarak gergeklestirilmistir
(Akbudak ve Eris, 1999).

Muhafaza siiresince meydana gelen depo hastahklar
Depolama sirasinda meydana gelen hastaliklar Bursa Uludag Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Bitki Koruma Boliimii Mikoloji Laboratuvarinda morfolojik taksonomiye

gore belirlenmistir.
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istatistiksel analizler

Aragtirma tesadiif parselleri deneme desenine gore kurulmustur. Her uygulama itibariyle
analizler 3 tekerriirli ve her tekerriirde 3 adet meyve olacak sekilde yapilmistir.
Denemeden elde edilen tiim veriler “JMP7” istatistik programi kullanilarak analiz
edilmis ve sonuclar arasindaki farkliliklar 0,05 diizeyinde LSD testine gore

degerlendirilmistir.
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4. BULGULAR
4.1. Agirhik Kaybi (%)

Bazi1 hasat sonrasi1 uygulamalarin Fresh Late seftali ¢cesidinin muhafaza siiresi ve meyve
kalitesi tiizerine etkilerinin arastirildigr bu calismada, 0+0,5°C’de muhafaza edilen
seftali meyvelerinin agirlik kayiplar1 Cizelge 4.1°de verilmistir. Muhafaza siiresi
ilerledikge iirtinlerde meydana gelen agirlik kayiplari siirekli olarak artmistir. Kontrolde
15. giinde agirlik kayb1 %3,02 olup, 90. giinde %?22,20 olarak belirlenmistir. MAP
uygulamasi yapilmis iriinlerde muhafaza boyunca agirlik kaybi kontrole gore 6nemli
oranda daha azdir. 60. giine kadar kontrolde meydana gelen agirlik kaybi MAP
uygulanan meyvelerdekinin iki katiyken 60. giinden sonra bu oran {i¢ katina ¢ikmuistir.
90 giinlik muhafaza siliresinin sonunda en disiik agwhk kayb1 CaCL,+MAP
uygulamasinda (%7,63) meydana gelmistir. Yapilan istatistiki analizler sonucu MAP
uygulamasinin ve muhafaza siiresinin agirlik kaybi acisindan énemli oldugu (p<0.05),

buna karsm %1,5 CaCl, uygulamasmin 6nemli olmadigi tespit edilmistir (p>0.05).

Yine muhafaza siiresine ek olarak yapilan raf omrii analizlerinden elde edilen agirlik
kayiplar1 Cizelge 4.2°de verilmistir. Raf kosullarinda meydana gelen agirlik kayiplarinin
muhafazadan elde edilen verilere kiyasla olduk¢a yliksek oldugu ve muhafaza siiresi
ilerledik¢e raf omriinde meydana gelen agirlik kayiplarinin 6nemli oranlarda arttigi
belirlenmistir. Kontrol grubunda 15+3°te %7,35 olan agirlik kayb1 90+3’te %31,44’e
cikmistir. Yine MAP uygulanan meyvelerde agirlik kaybi kontrole gore 6nemli oranda
daha azdir. Analizlerin sonunda en diisilk agirlik kaybmimn yalniz MAP uygulanmis
meyvelerde oldugu tespit edilmistir (%8,78). 20p PE ambalajin raf dmrii siiresince
meyve agirhigmi onemli 6lgiide korudugu (p<0.05), ancak %]1,5 CaCl, uygulamasmin
agirlik kaybimni azaltmada istatistiki olarak Onemli olmadigi sonucuna varilmistir

(p>0.05).
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Cizelge 4.1. 0+0,5°C’de muhafaza edilen seftali meyvelerinde uygulamalara ve muhafaza siirelerine gére meydana gelen agirlik kayiplari

(%)
Muhafaza Siiresi (Giin)
UYGULAMALAR
0 15 30 45 60 75 90 UYG.ORT
Kontrol 0,00 |3,02 Imn |5,15 1j 6,13 h | 1243 d |21,89 ab |2220 a 11,80
MAP (20p) 0,00 1,49 p |25 nop | 340 k.n| 438 jk | 597 815 f 4,32
CaClLy (% 1,5) 0,00 |3,77 klm |6,23 T 9,51 e | 1255 d |17,01 ¢ 2092 b 11,66
MAP + CaCl, 0,00 |1,61 op 2,86 mno | 4,14 jkl | 5,31 1 6,58 gh | 7,63 fg 4,69
GUN ORT. 0,00 (247 F |48 E 580 D | 8,67 C |1286 B | 1473 A
LSD%5 Kimy: 0.D Kimy x MAP x Giin: 1,25 Giin: 0,63 MAP: 0,36

0.D: Onemli degil

Cizelge 4.2. 0+0,5°C’de muhafazaya ek olarak raf 6mrii kosullarinda bekletilen seftali meyvelerinde uygulamalara ve raf dmrii siirelerine
gore meydana gelen agirlik kayiplari (%)

Muhafaza Siiresi (Giin)

UYGULAMALAR
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 ¢ 17,68 d 23,42 c 31,44 a 17,37
MAP (20p) 0,00 4,37 no 4,39 no 5,19 mn 6,18 Im 9,44 ghi 8,78 hyj 6,39
CaClL (% 1.5) 0,00 8,35 yk 12,33 ef 13,68 ¢ 17,29 d 23,56 ¢ 29,62 b 17,47
MAP + CaCl, 0,00 3,390 5,09 mn 5,88 Imn 6,94 ki 9,46 ghi 10,30 gh 6,84
GUN ORT. 0,00 (58| F | 822 E 950 D 12,02 C (16,47 B 20,04 A
LSD%5 Kimy: 0.D Kimy x MAP x Giin: 1,64 Giin: 0,82 MAP: 0,48




4.2. Suda Coziinebilir Kuru Madde Miktar1 (SCKM)(%)

0+0,5°C’de muhafaza edilen Fresh Late seftali cesidinin SCKM degerleri Cizelge 4.3’te
verilmistir. Yapilan istatistiki analizler sonucunda muhafaza siiresi arttikca SCKM’de
artig ve azaliglar oldugu ancak genel olarak SCKM degerlerinin arttig1 tespit edilmistir.
Muhafaza baglangicindan 45. giine kadar SCKM’nin fazla degismedigi, 60. giinden
sonra tiim deneme gruplarinda SCKM’nin giderek arttig1 belirlenmistir. SCKM miktar1
baslangicta %13,33 olarak saptanmistir. Kontrol grubunda bu deger 75. giinde %16,70’e
kadar yiikselmis, ancak 90. giinde %14,75’e diismiistiir. Muhafaza siiresinin sonunda
en yiiksek SCKM degeri yalniz %1,5 CaCl, uygulamasi yapilan meyvelerden (%15,50),
en diisik deger ise yalniz MAP uygulanmis meyvelerden (%13,50) elde edilmistir.
Depolama siiresi boyunca, kontrole kiyasla MAP uygulamasmin SCKM’yi daha iyi
korudugu (p<0.05) ancak %]1,5 CaCl, uygulamasinin SCKM’nin korunmasinda 6énemli

olmadig1 goriilmistiir (p>0.05).

Cizelge 4.4’te muhafaza siiresine ek olarak 3 giinliik raf dmriinden elde edilen SCKM
degerleri verilmistir. Muhafaza siiresi ilerledikge SCKM degerlerinin genel olarak
arttig1 ve ozellikle kontrolde diger uygulamalara kiyasla SCKM artisinin daha fazla
oldugu tespit edilmistir. Denemenin basinda SCKM miktar1 %13,37 olarak
belirlenmistir. 90+3’te en yiikksek SCKM degeri kontrol grubunda olup (%18,20), en
diisik SCKM degeri CaCLb+MAP uygulanmis meyvelerdedir (%14,20). %1,5 CaCl,
uygulamasi ve 20p PE uygulamasmm SCKM’nin korunmasinda énemli oldugu tespit
edilmistir (p<0.05). Hem MAP uygulamasmin hem de CaCl, uygulamasinin raf émrii

stiresince SCKM’yi1 kontrolden daha 1yi korudugu belirlenmistir.
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Cizelge 4.3. 0+0,5°C’de muhafaza edilen seftali meyvelerinin uygulamalara ve muhafaza siirelerine gore SCKM degerleri (%)

Muhafaza Siiresi (Giin)

UYGULAMALAR
0 15 30 45 60 75 90 UYG.ORT

Kontrol 13,33 d.h | 12,57 fgh| 12,50 fgh | 14,33 b.e | 1410 b.f | 1670 a | 14,75 bed 14,04
MAP (20p) 1333 d.h| 1237 gh | 13,07 eh [ 1223 h | 1347 c.h |13,05 e.h | 13,50 c.h 13,00
CaClL (% 1,5) 1333 d.h| 13,53 c.h| 1343 c.h | 1327 d.h | 1510 abc | 14,80 bed | 15,50 ab 14,14
MAP + CaCl, 1333 d.h| 1220 h | 1233 gh | 13,07 e.h | 1400 b.g | 1565 ab | 14,55 b.e 13,59

GUN ORT. 1333 CD | 1267 D |[1283 D [1323 D |1417 BC | 1505 A | 1458 AB
LSD%5 Kimy: O.D Kimy x MAP x Giin: 1,70 GUN: 0,83 MAP: 0,45

Cizelge 4.4. 0+£0,5°C’de muhafazaya ek olarak raf dmrii kosullarinda bekletilen seftali meyvelerinin uygulamalara ve raf 6mrii siirelerine
gére SCKM degerleri (%)

Muhafaza Siiresi (Giin)
UYGULAMALAR
0+3 15+3 30+3 45+3 60+3 75+3 90+3 UYG.ORT

Kontrol 13,37 e.k | 14,63 bed | 1430 c.g | 13,63 c.j 14,53 b.e | 17,80 a 1820 a 15,21
MAP (20p) 13,37 ek [ 11,97 m | 12,40 j.m | 13,27 f.l 12,80 j.m | 12,30 klm | 1440 c..f 12,93
CaCl, (% 1,5) 13,37 ek | 13,17 fom | 13,43 d.k | 1417 ca | 1483 bec | 13,10 gm| 1570 b 13,97
MAP + CaCl, 13,37 ek | 12,28 klm | 12,07 Im | 12,97 h.m | 1293 1m | 1290 j.m | 1420 «c.h 12,96

GUN ORT. 1337 CDb | 13,01 D |1305 D | 13,51 BCD | 13,77 BC | 1403 B | 1563 A
LSD%5 Kimy: 0,34 Kimy x MAP x Giin: 1,26 GUN: 0,62 MAP: 0,34




4.3. Titre Edilebilir Asit Miktar1 (TA) (%)

Fresh Late cesidi seftalilerin 0+0,5°C’de muhafazasindan elde edilen TA degerleri
Cizelge 4.5’teki gibidir. Muhafaza siiresi arttik¢a tiim muamelelerin TA degerlerinde
(6zellikle 60. giin ve sonrasinda daha fazla) azalma meydana gelmistir. Muhafaza
baslangicinda titre edilebilir asit miktar1 %0,310 olarak belirlenmistir. 90. giinde TA
miktar1 kontrolde %0,078, yalniz MAP uygulanmis meyvelerde %0,051, yalniz CaCl,
uygulanmis meyvelerde %0,074, CaCl,+MAP uygulamasi yapilmis meyvelerde ise
%0,056’dir. Yapilan analizler sonucu kontrol ve diger muamelelerin TA miktarlar

arasindaki farkin istatistiki olarak 6nemli olmadig tespit edilmistir (p>0.05).

Muhafaza siiresine ek olarak raf dmriinden elde edilen TA degerleri ise Cizelge 4.6’da
verilmistir. Yine benzer sekilde TA miktarlarinin muhafaza siiresi ilerledik¢e azaldigi
gozlemlenmistir. Bu azaliglar 45+3. giinden sonra daha belirgin hale gelmistir.
Baslangicta %0,477 olan TA degeri giderek azalmis ve muhafaza sonunda 90,070
civarina kadar gerilemistir. MAP ya da CaCl, uygulamas1 yapilan meyveler ile kontrol

arasinda TA miktarlar1 bakimindan istatistiki olarak fark bulunmamaistir (p>0.05).
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Cizelge 4.5. 0+0,5°C’de muhafaza edilen seftali meyvelerinin uygulamalara ve muhafaza siirelerine gore TA degerleri (%)

Muhafaza Siiresi (Giin)

UYGULAMALAR
0 15 30 45 60 75 90 UYG.ORT
Kontrol 0,310a | 0,196 b 0,148 cde | 0,099 f.1 | 0,082g.j | 0,072hij | 0,078 g.j 0,141
MAP (20p) 0,310a | 0,155bed | 0,132c.f | 0,095f.j | 0,066 hij 0,062 hij | 0,051 j 0,124
CaClL (% 1,5) 0,310a | 0,173 be 0,122d..g | 0,102 fgh | 0,065 hij 0,069 hij | 0,074 hij 0,131
MAP + CaCl, 0,310a | 0,174 be 0,128 def | 0,104e.h | 0,082g.j | 0,064hij | 0,056 0,131
GUN ORT. 0310 A | 0175 B |0132 C| 0100 D |0074 E | 0,067 E| 0065 E
LSD%5 Kimy: O.D Kimy x MAP x Giin: 0,05 GUN: 0,02 MAP: O.D

Cizelge 4.6. 0+£0,5°C’de muhafazaya ek olarak raf 6mrii kosullarinda bekletilen seftali meyvelerinin uygulamalara ve raf dmri siirelerine

gore TA degerleri (%)
UYGULAMALAR Muhafaza Siiresi (Giin)
0+3 15+3 30+3 45+3 60+3 75+3 90+3 UYG.ORT
Kontrol 0,477a | 0225¢ 0,113 def | 0,089 def | 0,097 def | 0,059 f 0,069 f 0,161
MAP (20p) 0,477a | 0280bc | 0,131d 0,089 def | 0,079 def | 0,070 ef 0,070 ef 0,171
CaCl, (% 1,5) 0,477a | 0296b 0,130de | 0,108 def | 0,074 def | 0,089 def 0,074 def 0,178
MAP + CaCl, 0,477a | 0270bc | 0,132d 0,107 def | 0,066 f 0,077 def 0,065 f 0,171
GUN ORT. 0,477 A | 0268 B| 0127 C| 0,098 CD|0079 D (0,074 D |0070 D
LSD%5 Kimy: O.D Kimy x MAP x Giin: 0,06 GUN: 0,03 MAP: 0.D




4.4.pH

Denemeye ait meyvelerden elde edilen pH degerleri Cizelge 4.7°de verilmistir.
Depolama siiresi arttik¢a tiim uygulamalardaki pH degerlerinin arttig1 tespit edilmistir.
Denemenin basinda pH degeri 3,60 olarak belirlenmistir. 60. giinden sonra kontrolde ve
yalniz CaCl, uygulamasinda pH artis1 daha fazla olmus ve 90. giinde yalniz CaCl,
uygulamasi diger muamelelere kiyasla en yiiksek pH degerine ulasmistir (4,93).
Denemenin sonunda MAP uygulanmis meyveler ile uygulanmamis meyvelerin pH
degerleri arasinda istatistiki agidan fark bulunmustur (p<0.05). MAP uygulamasi
yapilmis meyvelerdeki pH degerlerinin, uygulanmamis olanlara gore daha diisiik oldugu
gbozlemlenmistir. Buna karsm %]1,5 CaCl, uygulamas: yapilmis meyvelerin pH
degerlerinin uygulanmamis olanlardan istatistiki olarak farkli olmadig: tespit edilmistir

(p>0.05).

Cizelge 4.8’de raf 6mrii incelenen meyvelerden elde edilen pH degerleri verilmektedir.
Baslangicta pH degeri 3,71 olarak saptanmistir. Depolamadan alinan verilerle benzer
sekilde, muhafaza siiresi ilerledikce pH degerlerinin arttigi belirlenmistir. 90+3’te en
yiiksek deger yalniz CaCl, uygulanmis meyvelerdedir (5,33). Tek basina CaCl, veya
MAP uygulanmis ya da her ikisi kombine olarak uygulanan meyvelerin pH degerleri
arasinda istatistiki olarak fark oldugu tespit edilmistir (p<0.05). MAP uygulamasi
yapilmis meyvelerin pH degerleri, uygulanmamis olanlardan daha diisiik bulunmustur.
%1,5 CaCl, uygulanmis meyvelerin pH degerlerinin ise uygulanmamis olanlardan daha

yiiksek oldugu goriilmiistiir (p<0.05).
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Cizelge 4.7. 0+0,5°C’de muhafaza edilen seftali meyvelerinin uygulamalara ve muhafaza siirelerine gére pH degerleri

Muhafaza Siiresi (Giin)

UYGULAMALAR
0 15 30 45 60 75 90 UYG.ORT

Kontrol 3,60k | 3,751k | 3,93h 427 efe 4,54 ¢ 4,81 ab 4,85 ab 4,25
MAP (20p) 3,60k | 3,761 | 3,89hi 423 fg 4,34 def 4,48 cd 4,86 ab 4,16
CaClL (% 1,5) 3,60k | 3,67jk | 3,96h 4,23 fg 4,55 ¢ 471b 4,93 a 4,24
MAP + CaCl, 3,60k | 3,63k | 3,93h 412¢g 4,39 cde 4,46 cd 4,87 a 4,14

GUN ORT. 360 G (370 F|392 E|[421 D |[445 C | 462 B | 48 A
LSD%5 Kimy: O.D Kimy x MAP x Giin: 0,17 GUN: 0,08 MAP: 0,04

Cizelge 4.8. 0+0,5°C’de muhafazaya ek olarak raf dmrii kosullarinda bekletilen seftali meyvelerinin uygulamalara ve raf 6mrii siirelerine

gore pH degerleri
UYGULAMALAR Muhafaza Siiresi (Giin)
0+3 15+3 30+3 45+3 60+3 75+3 90+3 UYG.ORT
Kontrol 371 k (3,88 1y | 437 fg| 4,53 e 4,74 d| 514 b 4,50 ef 4,41
MAP (20p) 371 k (3,99 1 | 429 gh| 439 efg | 445 ef| 471 d 5,05 be 4,37
CaClL (% 1.5) 371 k 3,79 jk | 426 gh| 445 ef 4,78 5,05 be| 5,33 4,48
MAP + CaCl, 371 k (3,89 1y | 419 h | 446 ef 4,71 494 ¢ 5,13 b 4,43
GUN ORT. 371 F [389 E | 428 D | 446 C 4,67 496 A | 500 A
LSD%5 Kimy: 0,04 Kimy x MAP x Giin: 0,15 GUN: 0,08 MAP: 0,04




4.5. Meyve Eti Sertligi (MES) (kg)

0+0,5°C’de muhafaza edilen seftalilere ait MES degerleri Cizelge 4.9’da verilmistir.
Muhafazanm baginda MES 7,46 kg olarak belirlenmistir. Seftalilerin MES degerlerinde
muhafaza siiresince giderek azalma meydana gelmistir. Depolama siiresi arttikca
ozellikle MAP uygulanmamis olan meyvelerde yumusama daha fazla olmustur. En
yiilksek MES degeri yalniz MAP uygulanmis meyvelerde (4,58 kg), en diisik MES
degeri ise kontrol ve yalmiz CaCl, uygulanmis meyvelerdedir (3,36 kg). MAP
uygulanmis meyveler ile uygulanmamis olan meyveler arasinda MES degerleri
acisindan %5 Onemlilik diizeyinde fark bulunmustur. MAP uygulanmis meyvelerin
sertlik degerlerinin, uygulanmamis olanlara gore daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.
CaCl, uygulamasi yapilmis meyveler ile uygulama yapilmamis meyvelerin MES

degerleri arasinda ise istatistiki olarak fark bulunmamistir (p>0.05).

Cizelge 4.10’da raf Omrii analizleri yapilan seftali meyvelerinin, MES degerleri
verilmistir. Baslangicta 3,88 kg olan MES degeri 15+3. giinde azalmis, sonraki gilinlerde
tim uygulamalarin degerleri artmustir. 90+3’te en yiiksek deger yalniz CaCl,
uygulamasi yapilan meyvelerde (5,18 kg), en diisiik deger ise kontrolde (3,43 kg)
bulunmustur. CaCl, uygulanmis meyveler ile uygulanmamis meyveler arasindaki farkin
istatistiki olarak dnemli oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Buna karsin MAP uygulanmis

meyveler ile uygulanmamis meyveler arasinda fark bulunmamistir (p>0.05).
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Cizelge 4.9. 0+£0,5°C’de muhafaza edilen seftalilerin uygulamalara ve muhafaza siirelerine gore MES degerleri (kg)

Muhafaza Siiresi (Giin)

UYGULAMALAR
0 15 30 45 60 75 920 UYG.ORT

Kontrol 7,46 5,86 5,72 5,51 5,35 4,25 3,36 5,36
MAP (20p) 7,46 6,21 5,96 5,73 5,60 5,28 4,58 5,83
CaClL, (% 1,5) 7,46 5,65 5,61 5,46 5,20 4,71 3,36 5,35
MAP + CaCl, 7,46 6,23 5,95 5,77 5,55 5,47 4,29 5,82

GUN ORT. 7,46 A 599 B | 581 BC| 562 CD| 542 D | 493 E |39 F
LSD%5 Kimy: 0.D Kimy x MAP x Giin: O.D GUN: 0,21 MAP: 0,11

Cizelge 4.10. 0+0,5°C’de muhafazaya ek olarak raf dmrii kosullarinda bekletilen seftalilerin uygulamalara ve raf omrii slirelerine gore

MES degerleri (kg)

Muhafaza Siiresi (Giin)

UYGULAMALAR
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 4,84 532 3,43 4,17
MAP (20p) 3,88 2,32 5,35 5,35 5,46 5,13 3,78 4,47
CaCl, (% 1,5) 3,88 1,70 5,54 5,94 6,09 5,43 5,18 4,82
MAP + CaCl, 3,88 1,85 5,80 527 524 5,01 5,13 4,60

GUN ORT. 388 C | 1,85 D | 530 A |55 A | 541 A |[522 A |438 B
LSD%5 Kimy: 0,20 Kimy x MAP x Giin: O.D GUN: 0,36 MAP: 0.D




4.6. Askorbik Asit Miktar1 (mg/100g)

Fresh Late c¢esidi seftali meyvelerinin 04+0,5°C’de muhafaza edilmesiyle elde edilen
askorbik asit degerleri Cizelge 4.11°de verilmistir. Muhafaza siiresi boyunca askorbik
asit miktarlarinda artis ve azalislar meydana gelmistir. Denemenin basinda askorbik asit
miktar1 45,99 mg/100g olarak belirlenmistir. 15. giinde tiim uygulamalarin askorbik asit
degerlerinde ciddi bir azalma s6z konusudur. Ancak 30. giinde yine tiim uygulamalarin
askorbik asit degerlerinde artis meydana gelmis ve bundan sonra muhafaza sonuna
kadar askorbik asit miktarlar1 giderek azalmistir. MAP uygulamas1 yapilmis meyveler
ile uygulanmamis meyveler arasinda %35 olasilik diizeyinde fark bulunmadigi ancak
CaCl, uygulamasi yapilmis meyvelerin askorbik asit degerlerinin daha yiiksek oldugu
tespit edilmistir (p<0.05).

Cizelge 4.12°de raf Oomri analizi yapilan meyvelere ait askorbik asit degerleri
verilmistir. Baslangicta askorbik asit degeri 30,52 mg/100g’dir. Benzer sekilde
muhafaza siiresince askorbik asit degerlerinde artis ve azaliglar oldugu tespit edilmistir.
90+3’te en yliksek deger CaCl,+MAP uygulamasindan (9,72 mg/100g), en diisiik deger
kontrolden (0,27 mg/100g) elde edilmistir. Yalniz basina MAP, CaCl, ve her ikisinin
kombine olarak uygulandigi meyvelerin askorbik asit miktarlar1 arasinda istatistiki
olarak fark bulunmustur (p<0.05). MAP uygulamasi ve/veya CaCl, uygulamasi
yapilmis Uriinlerin askorbik asit miktarlarinin kontrole gore daha yiiksek oldugu tespit

edilmistir.
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Cizelge 4.11. 0+0,5°C’de muhafaza edilen seftali meyvelerinin uygulamalara ve muhafaza siirelerine gore askorbik asit degerleri

(mg/100g)
UYGULAMALAR Muhafaza Siiresi (Giin)
0 15 30 45 60 75 90 UYG.ORT
Kontrol 4599 a | 1054 d.h | 1588 d | 534 gk | 1,51 jk | 1,98 jk | 12,94 def 13,45
MAP (20p) 4599 a | 739 fj | 3230 ¢ | 452 hk| 08 jk| 075 k| 13,14 def 14,99
CaClL (% 1,5) 4599 a | 14,65 de | 40,79 ab| 931 d.a | 3,15 k| 2,40 jk | 9,03 e. 17,90
MAP + CaCl 4599 a | 10,68 d.h | 38,05 bc | 10,54 d.h | 3,70 k| 1,37 jk | 11,29 d.g 17,37
GUN ORT. 4599 A | 1081 C |31,76 B | 743 D | 229 E | 1,63 E | 11,60 C
LSD%5 Kimy: 1,77 Kimy x MAP x Giin: 6,60 GUN: 3,30 MAP: O0.D

Cizelge 4.12. 0+0,5°C’de muhafazaya ek olarak raf dmrii kosullarinda bekletilen seftali meyvelerinin uygulamalara ve raf 6mrii siirelerine
gore askorbik asit degerleri (mg/100g)

Muhafaza Siiresi (Giin)
UYGULAMALAR
0+3 15+3 30+3 45+3 60+3 75+3 90+3 UYG.ORT

Kontrol 30,52 a | 520 gh1 | 2409 b 0,68 mn | 1,23 Imn | 3,70 gk | 0,27 n 9,39
MAP (20p) 30,52 a | 14,92 e 19,44 d 1,64 Ilmn | 2,46 j.m | 4,11 hj | 0,68 mn 10,54
CaCl, (% 1,5) 30,52 a | 643 g 21,35 cd| 0,82 mn | 1,92 k.n | 041 n 1,92 k.n 9,05
MAP + CaCl, 30,52 a | 15,19 e 22,86 bc | 2,46 j.m | 3,15 jkl 575 gh| 9,72 f 12,81

GUN ORT. 30,52 A | 1044 C 21,949 B | 140 F 219 EF | 349 D | 3,15 DE
LSD%5 Kimy: 0,54 Kimy x MAP x Giin: 2,01 GUN: 1,01 MAP: 0,54




4.7. Tat
Cizelge 4.13’te 04+0,5°C’de muhafaza edilen seftali meyvelerine ait tat degerleri
verilmistir.

Cizelge 4.13. 0+0,5°C’de muhafaza edilen seftali meyvelerinin uygulamalara ve
muhafaza siirelerine gore tat degerleri

GUN UYGULAMA TAT
KONTROL 9,0
MAP (20p) 9,0
0 CaCl, (%1,5) 9,0
MAP + CaCl, 9,0
KONTROL 7,2
s MAP (20p) 7,1
CaCl, (%1,5) 6,7
MAP + CaCl, 6,9
KONTROL 6,1
10 MAP (20p) 6,2
CaCl, (%1,5) 6,1
MAP + CaCl, 6,4
KONTROL 6,8
45 MAP (20p) 6,1
CaCl, (%1,5) 6,7
MAP + CaCl, 6.3
KONTROL 4,3
60 MAP (20p) 5,8
CaCl, (%1,5) 4,7
MAP + CaCl, 6,2
KONTROL -
MAP (20p) 6,7
7 CaCl, (%1,5) -
MAP + CaCl, 5,5
KONTROL -
MAP (20p) -
20 CaCl, (%1,5) -
MAP + CaCl, -
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5 kisilik jlirinin katilimiyla yapilan degerlendirmelere gore seftalilerin tat degerlerinde
muhafaza siiresi ilerledik¢e azalma meydana gelmistir. 60. giine kadar muamelelerin tat
degerleri arasinda onemli bir fark bulunmamasina ragmen, 60. giinden sonra MAP
uygulamasi yapilan meyvelerin tat degerlerinin daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. 75.
giinde MAP uygulanmamis meyvelerde ve 90. giinde tiim meyvelerde {iriinlerdeki

bozulma durumundan dolay1 tadim yapilamamustir.

Raf omrii analizi yapilan seftali meyvelerine ait tat degerleri ise Cizelge 4.14°de

verilmistir.

Cizelge 4.14. 0+0,5°C’de muhafazaya ek olarak raf dmrii kosullarinda bekletilen seftali
meyvelerinin uygulamalara ve raf dmrii siirelerine gore tat degerleri

GUN UYGULAMA TAT
KONTROL 10
MAP (20 10
043 (20u)
CaCl, (%1,5) 10
MAP + CaCl, 10
KONTROL 6,4
MAP (20 6,1
1543 (20u) ,
CaCl, (%1,5) 7.8
MAP + CaCl, 6,5
KONTROL 5,6
MAP (20 6,1
3043 (20u) ,
CaCl, (%1,5) 6,2
MAP + CaCl, 6,0
KONTROL 4,0
MAP (20 47
45+3 (201) ’
CaCl (%1,5) 3.9
MAP + CaCl, 5.1
KONTROL -
MAP (20 -
60+3 (201)
CaCl (%1,5) -
MAP + CaCl, -
KONTROL -
MAP (20 -
7543 (201)
CaCl (%1,5) -
MAP + CaCl, -
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KONTROL -
MAP (20p) -
CaCl, (%1,5) -
MAP + CaCl, -

90+3

Meyvelerin 0+3. giindeki tat degerlerinin, 0. giindeki degerlere gore daha yiliksek
oldugu tespit edilmistir. Bu durum; raf kosullarinda iriiniin su kaybetmesine bagli
olarak meyvedeki sekerlerin daha hissedilir olmas1 ile aciklanabilir. Diger yandan
sogukta muhafazadan elde edilen sonuglarla benzer sekilde, raf Omrii boyunca
meyvelerin tat degerlerinde azalma meydana geldigi tespit edilmistir. 45. giinden

sonraki analiz donemlerinde ise tadim yapilamamustir.
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4.8. Genel Goriiniim

0+0,5°C’de muhafaza edilen seftali meyvelerinin goriinimlerine ait degerlerde
muhafaza siiresi ilerledik¢e azalmalar meydana gelmistir (Cizelge 4.15)(Sekil 4.1, Sekil
4.2, Sekil 4.3, Sekil 4.4). MAP uygulanmis meyvelerin goriiniimlerinin, uygulanmamis
olan meyvelerden daha iyi oldugu gézlemlenmistir.

Cizelge 4.15. 0+0,5°C’de muhafaza edilen seftali meyvelerinin uygulamalara ve
muhafaza siirelerine gore goriinlimlerinde meydana gelen degisimler

GUN UYGULAMA GORUNUM
KONTROL 10,0
0 MAP (20p) 10,0
CaCl, (%1,5) 10,0
MAP + CaCl, 10,0
KONTROL 7.1
MAP (20p) 8,2
15 CaCl, (%1,5) 7,0
MAP + CaCl, 7,6
KONTROL 6,3
10 MAP (20p) 6,9
CaCl, (%1,5) 6,8
MAP + CaCl, 7,4
KONTROL 6,3
45 MAP (20p) 6,8
CaCl, (%1,5) 6,7
MAP + CaCl, 7,1
KONTROL 6,1
€0 MAP (20p) 6,7
CaCl, (%1,5) 5,7
MAP + CaCl, 5,9
KONTROL 5.2
-5 MAP (20p) 6,4
CaCly (%1,5) 5,3
MAP + CaCl, 5,8
KONTROL 2,3
%0 MAP (20p) 5,8
CaCly (%1,5) 4,5
MAP + CaCl, 5,7
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Sekil 4.1. Kontrol grubu seftalilerde 0+0,5°C’de muhafaza siiresine gére meydana gelen
degisim
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Sekil 4.2. MAP uygulanmis seftalilerde 0+0,5°C’de muhafaza siiresine gore meydana
gelen degisim
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Sekil 4.3. CaCl, uygulanmis seftalilerde 0+0,5°C’de muhafaza siiresine gore meydana
gelen degisim
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Sekil 4.4. MAP+CaCl, uygulanmig seftalilerde 040,5°C’de muhafaza siliresine gore
meydana gelen degisim
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Cizelge 4.16’da raf analizi yapilan meyvelere ait goriiniim degerleri verilmistir. Yine
benzer sekilde meyvelerin goriiniimlerine ait degerlerde azalma meydana gelmistir
(Sekil 4.5, Sekil 4.6, Sekil 4.7, Sekil 4.8). Seftalilerin 75+3. giinden sonra hastaliklarla
enfekte olmasi sebebiyle, gorsel kaliteleri ciddi sekilde bozulmustur.

Cizelge 4.16. 0+£0,5°C’de muhafazaya ek olarak raf dmrii kosullarinda bekletilen seftali

meyvelerinin uygulamalara ve raf omrii stirelerine gore goriinlimlerinde meydana gelen
degisimler

GUN UYGULAMA GORUNUM
KONTROL 10,0
MAP (20 10,0
043 (20u)
CaCly (%1,5) 10,0
MAP + CaCl, 10,0
KONTROL 7,5
MAP (20 7,6
1543 (201)
CaCly (%1,5) 7,1
MAP + CaCl, 7,6
KONTROL 7,2
MAP (20 6,9
3043 (201)
CaCly (%1,5) 7,3
MAP + CaCl, 5,5
KONTROL 4,7
MAP (20 5,5
45+3 (201) :
CaCly (%1,5) 5,8
MAP + CaCl, 5,7
KONTROL 2,8
MAP (20 5,0
6043 (20u) ,
CaCly (%1,5) 4,0
MAP + CaCl, 5,2
KONTROL 1,0
MAP (20 2,0
7543 (201)
CaCly (%1,5) 1,0
MAP + CaCl, 2,0
KONTROL 1,0
MAP (20 2,0
90+3 (201)
CaCl, (%1,5) 1,0
MAP + CaCl, 2,0
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Sekil 4.5. Kontrol grubu seftalilerde 22°C’de muhafaza siiresine gére meydana gelen
degisim
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Sekil 4.6. MAP uygulanmig seftalilerde 22°C’de muhafaza siiresine gore meydana
gelen degisim
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Sekil 4.7. CaCl, uygulanmis seftalilerde 22°C’de muhafaza siiresine gére meydana
gelen degisim
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Sekil 4.8. MAP+CaCl, uygulanmis seftalilerde 22°C’de muhafaza siiresine gore
meydana gelen degisim
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4.9. Muhafaza Siiresince Meydana Gelen Depo Hastahklar

0+0.5°C’de kontrol grubunda bozulma belirtileri ilk olarak 60. giinde ortaya ¢ikmustir.
90. giinde ise fungal enfeksiyon olusumu tespit edilmistir. Yine depolama kosullarinda
CaCl, uygulanmis meyvelerde ve MAP ile kombine uygulamasinda, 90 giinliik
depolama boyunca fungal enfeksiyon gdzlemlenmemis, bununla birlikte 75. giinden

itibaren cekirdek etrafinda kararma meydana geldigi tespit edilmistir.

Sekil 4.9. Fungal etmenler ile enfekte olmus meyvelerin goriiniimi

Raf kosullarinda fungal hastalik berlirtileri ilk olarak, kontrol grubu 60. giinde
gorilmiistiir. Diger uygulamalarda hastalik etmenleri 75. giinden itibaren ortaya
cikmistir. Enfeksiyona neden olan funguslarin Penisillum spp., Monilinia spp. ve

Botrytis cinerea L. olduklar1 belirlenmistir.

Genel olarak kalsiyum uygulanmis meyvelerde, fungal hastalik olusumunun daha geg

ortaya ¢iktig1 saptanmigtir.
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5. TARTISMA ve SONUC

Arastirmamizdan elde edilen sonuglarda MAP uygulamasinin muhafaza siiresi boyunca
agirhik kayiplarmi azaltmada son derece etkin bir rol oynadig1 goriilmiistiir. PE ambalaj
materyali gerek soguk havada depolanmis gerekse raf kosullarinda bekletilmis
meyvelerde solunum hizin1 yavaglatarak iriinlerdeki kalite kaybmni minimuma
indirmistir. Santana ve ark. (2008) ile Bal (2016)’1n da ¢alismalarindan elde ettikleri
sonuglar denememizle paralellik gostermektedir. Literatiirde CaCl,
konsantrasyonlarmin arttik¢a agirlik kayiplarinin azaldigi (Sohail ve ark. 2015); yine
%6 CaCl, uygulamasinm agirlik kaybini azaltmada etkili oldugu belirtilmistir (Singh ve
ark. 2017). Fresh Late seftali ¢cesidinin meyveleriyle yapilan bu ¢alismada %1,5 CaCl,
uygulamasinin, {irlinlerin muhafaza siiresi boyunca agirlik kayiplarmni azaltmasi
hususunda olumlu ya da olumsuz etkisinin olmadig1 goriilmiistiir. Bunun nedeninin

yeterli Ca aliminin olmamasindan kaynaklandig1 diistiniilmektedir.

Seftalilerde muhafaza siiresi arttikca meyvenin su kaybetmesine bagli olarak SCKM’de
artis meydana gelmektedir. MAP uygulamalar1 ile meyvedeki su kaybmin minimuma
indirilmesi; dolayisiyla SCKM’nin muhafaza baslangicina en yakin diizeyde tutulmasi
amagclanmaktadir. Literatiirde belirtildigi gibi (Ozdemir ve ark. 2006) seftaliler ile
yapilan bu ¢aligmada da muhafaza siiresince SCKM’nin arttigr; MAP uygulamasmin
meyvelerdeki SCKM’yi daha iyi korudugu tespit edilmistir (Akbudak ve Eris. 2004, Bal
2016, Ozkaya ve ark. 2016). Kalsiyum hiicre duvarmin sertligini ve dayanimini
arttirmaktadir  (Giildas ve Daglioglu. 2008). Bu durumda meyvedeki su kaybi
azalacagindan SCKM’nin daha iyi korunmasi beklenmektedir. Lysiak ve ark. (2008)
yaptiklar1 ¢aligmada kalsiyum uygulamasinin SCKM’yi korudugunu tespit etmislerdir.
Calismamizda ise %1,5 CaCl, uygulamasmmin muhafaza siiresince SCKM’nin
korunmasinda herhangi bir etkisinin olmadig1 ancak raf 6mrii sirasinda SCKM’yi daha

iyi korudugu belirlenmistir.

Meyvelerde bulunan organik asitler, meyvenin karakteristik aromasindan sorumlu
oldugu i¢in, muhafaza siiresince titre edilebilir asit miktarinin miimkiin oldugunca hasat
edildigi zamanki degerine en yakin olmasi istenir. Soguk havada depolama ve MAP
uygulamalar1 meyvelerin hasattan sonra yaslanma siirecini yavaslattigindan, meyvelerde

bulunan TA miktariin azalisini en aza indirebilmektedir. Akbudak ve Eris (2004)
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muhafaza siiresi ilerledik¢ce seftalide bulunan TA miktarmin azaldigint ve MAP
uygulanmis meyvelerin TA miktarmi1 daha iyi korudugunu bildirmislerdir. Yine
Ozdemir ve ark. (2006) yaptiklar1 calismada muhafaza siiresi uzadik¢a nektarinlerdeki
TA miktarinda azalma meydana geldigini tespit etmislerdir. Caligmamizda da benzer
sekilde muhafaza siiresi uzadikca meyvelerde bulunan TA miktarinin azaldig:
belirlenmistir. Ancak denememizden elde edilen istatistiki veriler, MAP uygulamasinin
TA’y1 korumada Onemli olmadigmi gostermektedir. Kalsiyum uygulamasi hasattan
sonra iirlinlerin dayanimini arttirmak amaciyla kullanilan baska bir yontem oldugundan,
meyvelerdeki TA kaybini da minimuma indirmesi beklenmektedir. Singh ve ark. (2017)
%6 CaCl, uygulanmis meyvelerde TA miktarinin kontrole kiyasla daha iyi
korundugunu belirtmislerdir. Denememizde ise %]1,5 CaCl, uygulamasmm TA’y1

korumada herhangi bir etkisinin olmadig1 sonucuna varilmaistir.

Literatiirde muhafaza siiresi ilerledikce seftalide bulunan pH degerinin arttigi ve MAP
uygulamalarimin pH’nin artisii geciktirdigi tespit edilmistir (Akbudak ve Eris. 1999,
Koyuncu ve ark. 2005). Calismamizdan elde edilen sonuglar ve literatiirde belirtilen
sonuglar paralellik gostermektedir. Shirzadeh ve ark. (2011) yaptiklar1 caligmada
kalsiyumun meyvelerdeki pH degerini korudugunu belirlemislerdir. Denememizde ise
%1,5 CaCl, uygulamasinin depolama siiresince pH degeri lizerine etkisinin olmadig;
ancak raf Omrii analizlerinden elde edilen sonuglara gore kalsiyum uygulamasinin
Ozellikle 60+3. giinden itibaren meyvelerdeki pH degerini olumsuz yonde etkiledigi

tespit edilmistir.

Hasattan sonra hiicre duvarinin yapisinda bulunan pektin zamanla pargalandigindan
meyvede yumusama meydana gelmektedir. Denememizle paralel olarak Ozdemir ve
ark. (2006) muhafaza siiresi uzadikca MES’in azaldigini bildirmislerdir. Seftaliler ile
yapilan bu calismada oldugu gibi, hasattan sonra meyvenin yumusamasini minimuma
indirmek amaciyla soguk havada depolamanm yani swra MAP ve CaCl, uygulamalari
yapilmaktadir. Santana ve ark. (2008) ile Sakaldas ve ark. (2013) arastirmalarmin
sonunda MAP uygulamasmm MES’i daha iyi korudugunu tespit etmislerdir. 20p PE
uygulanarak yapilan bu ¢alismada da benzer sekilde MAP’in MES’i daha iyi korudugu
sonucuna varilmigtir. Lysiak ve ark. (2008) %2 CaCl, uygulamasinin MES’1 konrole

gore daha iyi korudugunu gozlemlemislerdir. %1,5 CaCl, uygulanarak yapilan bu
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calismada, muhafaza siiresince kalsiyuamun MES’i korumada olumlu ya da olumsuz
etkisinin bulunmadigi belirlenmistir. Raf dmriinden alinan verilere bakildiginda ise
kalsiyum uygulanmis meyvelerin MES degerlerinin kontrole kiyasla daha yiiksek

oldugu goriilmektedir.

Denememiz sonuglariyla ilgili dikkat ¢eken bir diger husus da, 15+3. giinde MES’in
hizli bir sekilde azalmasi daha sonraki analiz ddnemlerinde artmasidir. Ozellikle
kalsiyum uygulanmis meyvelerde sertlikteki artisin daha fazla oldugu tespit edilmistir.
30. giin ve sonrasinda meydana gelen artigin sebebinin reel bir artis olmadigi, raf dmrii
stiresince meyvelerde meydana gelen hizli su kayb1 sonrasi olusan elastikiyet sonucu
ortaya c¢iktig1 disiniilmektedir. CaCl, uygulamasi sonrasit kalsiyumun dokulara
baglanmasiyla birlikte direncin daha da arttigi, bu ylizden kalsiyum uygulanmis

meyvelerin sertlik degerlerinin daha yiiksek oldugu ayrica diisiiniilmektedir.

Kirca ve Cemeroglu (2001) askorbik asidin oksijenle temasi halinde degredasyona
ugradigmi  kaydetmislerdir. Hasattan sonra zamanla hiicreler aras1 baglar
zayifladigindan askorbik asidin okside olmasi daha miimkiin hale gelmektedir.
Dolayisiyla meyvede bulunan askorbik asit miktar1 azalmaktadwr. Soguk hava
uygulamasina ek olarak MAP uygulamasi meyvede yaslanmay1 geciktirdiginden, ayrica
kalsiyum uygulamasi da dokularm sikilasmasmi sagladigindan askorbik asit kaybini
yavaglatmaktadir. Akbudak ve Eris (1999) ile Sohail ve ark. (2015) ¢alismalarinda
muhafaza stiresi ilerledikge askorbik asit miktarinin genel olarak azaldigini tespit
etmiglerdir. Yapilan bu ¢alismada askorbik asit miktarlarinda artis ve azalislar oldugu
ancak genel olarak azaldig1 gozlemlenmistir. Depolama sirasinda askorbik asit
miktarlarindaki artig, Cordenunsi ve ark. (2005)’nmn yaptiklar1 calismada belirtildigi
iizere askorbik asit sentezinin diisiik sicakliktan etkilendigi goriisiiyle agiklanabilir.
Kalsiyum baglanmis dokularin sikilagsmasiyla birlikte meyvede bulunan askorbik asidin
oksijenle temasimin engellendigi, dolayisiyla askorbik asit miktarmi daha iyi korudugu
diistiniilmektedir. Yine denememizle paralel olarak Singh ve ark. (2017) %6 CaCl,
uygulanmis seftali meyvelerinin depolama siiresince askorbik asit miktarin1 daha iyi

korudugunu tespit etmislerdir.

Meyvenin tadini olugturan maddelerin basinda sekerler ve organik asitler gelmektedir.

Hasattan sonra meyve tadini olusturan bu maddelerin miktarlarinda meydana gelen artis
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ve azalislardan dolayr meyve tadi giderek bozulmaktadir. Akbudak ve Eris (1999)
denememiz sonuglariyla benzer sekilde tat degerlerinin muhafaza siiresince azaldigini

belirtmiglerdir.

Seftali meyvesinin gorsel kalitesi hasattan sonra pek ¢ok faktore bagl olarak gittikce
bozulmaktadir. Meyvedeki su kaybma bagli burusmalar, meyve kabuk renginin
degisimi ve depo hastaliklar1 bu gorsel bozulmalarin baslica sebeplerini
olusturmaktadirlar. Muhafaza siiresinin uzamast gorsel kalite kaybmi arttirmaktadir.
Nitekim Akbudak ve Eris (1999), denememizden elde edilen sonuglar ile benzer sekilde
muhafaza siiresi uzadikca seftalilerin goriiniimlerine ait degerlerin azaldigim tespit

etmislerdir.

Fresh Late seftali ¢cesidinin 20 u PE ve %1,5 CaCl, uygulanarak muhafaza edilmesinden

elde edilen sonuclar asagidaki gibidir.

Muhafaza siiresince tiim uygulamalara ait meyvelerdeki agirlik kayiplarmin giderek
arttig1 tespit edilmistir. Bu kayiplarin, raf 6mrii boyunca, soguk depolamadan elde
edilen verilere kiyasla daha yiiksek oldugu goézlemlenmistir. 90 giinliik depolamanin
sonunda, 20 p PE uygulamasinin hem soguk depolama hem de raf 6mrii boyunca agirlik
kaybin1 azaltmada oldukca etkili oldugu goriilmiistiir. %1,5 CaCl, uygulamasinin ise
agirlik kaybini azaltmada, pozitif veya negatif yonde etkisinin bulunmadigi sonucuna

varilmistir.

Denemenin sonunda SCKM’nin, hem soguk havada depolama hem de raf omrii
stiresince arttig1 gozlemlenmistir. MAP uygulamasinin soguk depolama ve raf
kosullarinda genel olarak SCKM’yi daha iyi korudugu tespit edilmistir. %1,5 CaCl,
uygulamasinin ise soguk depolamada SCKM’nin korunmasinda etkisinin olmadigi

ancak raf kosullarinda pozitif etkisinin oldugu sonucuna varilmistur.

TA’nin muhafaza siiresi ilerledik¢e azaldigi bunun yaninda farkli uygulamalarin
depolama ve raf dmrii boyunca TA iizerine olumlu ya da olumsuz etkide bulunmadig:

ortaya ¢ikmustir.

Muhafaza siiresi ilerledik¢e pH degerlerinin artti1 goriilmistiir. Hem depolama hem raf

omrii siiresince MAP’1in meyvelerin pH’sin1 daha iyi korudugu tespit edilmistir. Soguk
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depolama sirasinda %1,5 CaCl, uygulamasinin pH iizerine etkisinin olmadigi ancak raf

omrii sirasinda pH’y1 az da olsa olumsuz etkiledigi goriilmektedir.

Depolama siiresince genel olarak meyve eti sertliginin azaldigi1 ve MAP uygulamasimin
meyve etinin yumusamasini geciktirdigi gozlemlenmistir. Ayrica %1,5 CaCl,

uygulamasinin meyve et sertligini korumada yeterli olmadigi sonucuna varilmaistir.

Askorbik asit miktarinin muhafaza siiresince degiskenlik gosterdigi, yine muhafaza
esnasinda askorbik asit sentezi oldugu, kalsiyum ve MAP uygulanmis meyvelerin

askorbik asit miktarmi daha iyi korudugu tespit edilmistir.

Yapilan duyusal analizler sonunda, meyve tadinin ve goriinlimiiniin muhafaza
ilerledik¢e bozuldugu, yine MAP uygulamasinin tat ve goriinimii daha iyi korudugu

elde edilen sonuglar arasindadir.

Genel olarak, Fresh Late seftali ¢esidinin 0+0,5°C” de 20 PE uygulamasiyla birlikte 75
giin boyunca kalitesinin en az bozulacak sekilde korunabilecegi, siire uzarsa kalite
kayiplarinin artacagi; raf dmriinde ise 45+3 giine kadar en i1yi sonucu verdigi, bu glinden
sonra Ozellikle kontrol grubunda cok ciddi bozulmalar meydana geldigi sonucuna

varilmistir.
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