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OZET

Bu c¢alismada Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Bahge Kiiltiirleri Merkez
Arasirma Enstitlistinde yetistirilen {liziimsti meyvelerden; ahududu, bogiirtlen,
Frenkiiziimii ve bektasi lizlimii materyal olarak kullamilmigtir. Yapilan bu ¢aligmada
cesitlerin donmaya uygunluklann yanminda depolamada meydana gelen kalite
degisimlerini aragtirmak amaglanmugtir.

Dondurulma islemi igin hasat edilen meyveler isleme yerlerine getirilerek 6n
islemlerden gegmis ve -40 °C’ta dondurulan 6&rnekler -20 °C’ta 9 ay slireyle
depolanmuglardir. Depolamanin 3., 6. ve 9. aylarinda meyvelerde kalite degerlerinde
meydana gelen degismeler incelenmis ve bulgular istatiksel olarak degerlendirilmistir.

Sonu¢ olarak, ahududu cesitlerinden Meeker ve Willamette, bogiirtlen
cesitlerinden Black Satin ve Dirkson Thornless, frenkiiziimii ¢esitlerinden Red Lake ve
Rovado, bektasi lizlimii gesitlerinden ise Invicta ve Rote Triumph ¢esitleri dondurularak

muhafazaya uygun bulunmuslardir.

ANAHTAR KELIMELER
Derin Dondurma, Ahududu, Bégiirtlen, Frenkiiziimii, Bektasi Uziimi.



n

ABSTRACT

This study was carried out on some berries (raspberry, blackberry, currant and
gooseberry) in order to determine the suitability of cultivars for deep freezing and the
change in quality of fruits during storage.

The fruits were frozen at -40 °C and stored for 9 months at —20 °C. Physical,
chemical and textural properties of the thawed samples were investigated three times
(in every three months interval) during storage.

Consequently, two cultivars of raspberry (Meeker and Willamette) two cultivars
of blackberry (Black Satin and Dirkson Thornless), two cultivars of currant (Red Lake
and Rovado) and two cultivars of gooseberry (Invicta and Rote Triumph) were suitable

for deep frewzing.

KEY WORDS
Deep Freezing, Raspberry, Blackberry, Currant, Gooseberry.
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1. GIRIS

Uziimsti meyveler diinya {izerinde genis bir yayilma alanina sahiptir. Ozellikle
Kuzey Amerika Kitasinda, Amerika Birlesik Devletlerinde ve Kanada’da zengin tiirlere
rastlanmaktadir. Ulkemizde yabani olarak yetigen iiziimsii meyvelerin yetistiriciliginin
ekonomik ve ticari 6neminin anlasilmasiyla bu meyve tiirlerine olan ilgi artmis ve
iiretimi hizla yayilmaya baglamugtir.

Uztims{i meyveler taze olarak tliketilmekle beraber, taze olarak muhafazasinin
zor olmasi sebebiyle daha gok pasta, regel, j6le sanayinde kullanilmaktadir. Bu amagla
iiretimin oldugu dénemlerde meyveler dondurma y6ntemiyle muhafazaya alinip talebe
gore degerlendirilecek sekilde hazir tutulmaktadir.

Dondurulmus meyve iiriinleri i¢inde gesitli tirtinlere islenebilirligi agisindan
cilek ve iiziimsii meyveler (ahududu, boglirtlen, siyah ve kirmizi Frenkiiziimii) yan
mamul anlamda diinya ticaretine konu olmaktadir (Pezikoglu 2000). Dondurulmus
iiziimsii meyvelere dig lilkelerin talebi fazla olduu halde iilkemizde tiretimin bilingli
yapilmamasi sebebiyle ihracatimiz istenilen seviyelerde degildir.

Uziimsti meyveler i¢ ve dis ticaret agigindan siirekli talep goren ve yiiksek fiyatla
satilabilen irlinlerdir. Bu meyvelerin iglenmesi ile elde edilen iiriinler diinya
pazarlarinda ¢ok tutulmakta ve aranmaktadir (Anonim 2000 ).

Cilek yaminda aranan tiirler arasinda giin gegtikge {iretimi artan {iziimsii
meyvelerin dondurulmaya uygun gesitlerinin belirlenmesi ve ftiretilebilmeleri dnem
tagumaktadir.

Dondurulmus meyve ve sebze iiretiminde hammaddenin se¢imi ¢ok 6nemli yer
tutmaktadir. Iyi kalitede dondurulmus meyve-sebze elde etmek igin hammaddenin
dondurulmaya elverigli ve iyi durumda olmasi gerekmektedir. Meyve ve sebzelerin
dondurulmaya uygunlugu farkliliklar gésterir. Aym meyvenin bir ¢esidi dondurulmaya
uygunken, diger bir gesidin dondurulmas halinde yapisindaki degisimlerin farkh oldugu
goriilebilir (Yigit 1982).

Uziimsii meyvelerin hasattan sonra diger meyvelere oranla uzun miiddet soguk

_depolarda muhafazalari miimkiin olmamakla beraber; endiistride biiyiik bir ahci
kesimine sahip olmasi nedeniyle pazarlamasinda 6nemli sorunlar gikmamaktadir.

Alkollii igkiler, meyve suyu ve konserve fabrikalan, regel, marmelat, jole, sekerleme,



pasta, dondurma ve kurutma endiistrileri ile meyveli yofurt yapimunda iiziimsii
meyveler gok miktarlarda kullamilmaktadir.

Yurdumuzda dondurulmus meyve sanayinde islenen ¢esitlerin ¢ok azinda
standart bulunmakta, bulunan gegitlerde de fazla iiretim yapilmamaktadir. Bu durumun
onlenmesi, hangi ¢esitlerin dondurulmaya uygun oldugunun belirlenmesi ve bu

cesitlerin fidanlarinin ¢ifigiye sozlesmeli olarak diktirilmesi ile miimkiin olabilecektir.



2. KAYNAK ARASTIRMASI

Uziimsii meyveler denildigi zaman daha gok iiziim (vitis), gilek (fragaria),
ahududu ve bogiirtlen (rubus), Frenkiiziimii ve Bektagi iliziimii (ribes), yaban mersini
(murt), noktali kirmizi yaban mersini, kiiltiir yaban mersini (bambelis) ve bataklik
yaban mersini (vaccinium), miirver yemisi (sambacus), yabani igde (hippopHae),
kusburnu (rosa) kadin tuzlugu (berberis), ¢akal erigi (prunus) gibi tiirler akla
gelmektedir.

Botanik anlamda liziimsii meyveler “yar1 ¢alimsi veya ¢alims: bitkilere sahip,
yumusak etli, sulu, ¢cogu kez kiigiik, yenebilen meyveleri olan bitkiler” olarak tarif
edilmektedir.

Ahududu Rosales takiminin, Rosaceae familyasinin Rosaideae alt familyasinin
Rubus L. cinsine girmektedir.

Cruber ve arkadaglarinin bildirdigine goére, yetistiriciligi yapilan kirmizi
ahududunun miladi takvimin baglangicindan beri mevcut oldugu Pliny tarafindan
bildirilmektedir. Ahududu cesitleri meyvelerinin renklerine gore ili¢ gurup altinda
incelenmektedir. Bunlar: Kirmizi ahududular, siyah ahududular, mor ahududulardir.
Sar1 renkliler ise kirmizilarin iginde incelenmektedir (Agaoglu 1986).

Giiniimiizde taminmig ahududu ¢esitleri, uzun yillar siiren seleksiyon ve 1slah
calismalar: ile elde edilmisler ve degisik ekolojik sartlara gére bir dagilim ile yetisme
alanlar1 bulmuslardir (Agaoglu 1986).

Glen Clova, Leo ve Malling Admiral ahududu g¢esitleri iyi aroma ve
tekstiirleriyle dondurulduklarinda ve konserveye islendiklerinde kaliteli {irtin verirler.
Glen Clova 6zel aromasi, giizel rengi, az miktarlarda tohum igermesi sebebiyle 6zellikle
recel ve marmelat sanayinde aranan 6nemli bir gesittir. Leo ¢esidi ise iglendigi zaman
bazi1 durumlarda meyvede matlagsma olmaktadir ( Anonim 1978 ).

Ahududu Iskogya’da, Dogu Avrupa’da, Yeni Zelenda’da ve Amerika’min
kuzeybat1 pasifiginde fazla miktarlarda yetistirilmektedir. Ahududular 250 g’lik kiigtik
paketlere konarak veya tek tek mzli dondurma yontemi olan IQF (Individual Quick
Frozen) metoduyla dondurularak perakende satiga sunulmaktadir. Olgun ve pargalanmis
meyveler perakende satiga uygun olmadifi ig¢in bunlar dondurularak muhafaza

edilmekte ve regellerin, jellerin, dondurmalarin ve yogurtlarin igine katilmaktadirlar.

YOKSEKOCRETIM KURULY
FoKOMANTASYON DERIIZS



Cok olgun meyveler ise konsantreler, meyve sulari, saraplara islenmektedirler (Crandall
1994).

Ahududu meyvesinin %84.2° sini su, % 1,2’ sini protein, %13.6’s1m
karbonhidrat ve % 0.5’ini yag olusturmaktadir. 100g ahududunda toplam asit sitrik asit
cinsinden % 0.7-33, C vitamini 13-50 mg/100g. seker ise % 1.74 - 8.67 arasinda
degismektedir (Westwood 1993 - Cemeroglu 1982).

Ahududu meyvesi 1lik ve kuru sartlar altinda yetistirilirse seker igeriginin arttigi,
daha az asitli, daha aromatik ve daha kirmizi oldugu, sicak sartlarda meyvenin
aromasinin, nemli havalarda ise seker igeriginin azaldig belirtilmigtir (Pritts 1996).

Bogiirtlen ahududu ile ayn1 grup igerisinde incelenmektedir. Bogiirtlen Rubus /.
cinsinin Eubatus focke alt cinsine girmektedir. Idaeobatus alt cinsine giren ahududu
tiirlerinden meyve sapinin, sap tutac1 meyve iginde kalacak sekilde kopmasi ile ayrilir.

Bogiirtlenlerin degerlendirme gekilleri de difer tiziimsii meyveler gibi ¢ok
yonliidiir. Taze tiiketimlerinin yaninda, endiistriye uygunlugu ekonomik olarak nem
kazanmasina neden olmustur. Meyve suyu sanayinde, igki sanayinde kullanilmaktadir.
Bunlarin disinda konservecilik, pasta ve gsekerlemelerde, regel, marmelat,
dondurmacilikta ve derin dondurma sanayinde aranan bir iiziimsii meyve tiirtidiir
(Agaoglu 1986).

Darrow boglirtlenlerin diinyanin birgok yerinde dogal olarak yetistigini, ticari
olarak ise Avrupa ve Kuzey Amerika’da yetistirildigini bildirmistir (Crandall 1994).

Bogiirtlenin % 84.5’ini su, % 1.2’sini protein, % 0.9’unu yag ve % 12.9’unu
karbonhidrat olugturmaktadir. Toplam asit sitrik asit cinsinden % 0.4 -2.5, C vitamini
20-40 mg/100g, seker % 1.70-7.60 arasinda degismektedir (Westwood 1993-
Cemeroglu 1986).

Frenkiizimii Rosales takiminin Saxifragaceae familyasimin Ribes cinsine
girmektedir. Frenk {iziimleri Ribesia ve Coreosma alt cinsleri igerisinde bulunmaktadir.
Ribesia alt cinsine ait tiirler kirmiz1 ve beyaz frenk liziimlerini, Coreosma alt cinsine ait
tiirler ise siyah frenk iiziimlerini temsil etmektedir (Agaoglu 1986).

Kirmizi frenk fiziimleri 6zellikle Ingiltere’de meyve sularina ve jellere
islenmektedir (Barney 1996).



Frenk tiziimleri daha ¢ok endiistride kullanilmaktadir. Taze meyve olarak
titkketimleri azdir. Gida endiistrisine ¢ok uygun bir meyve tiiriidiir. Tat, koku, vitamin ve
diger biyokimyasal ozellikleri insan saghi igin ¢ok degerlidir. Frenkiliziimii meyve
suyu, konsantre, j6le, regel, marmelat, komposto, seker, pasta, dondurma, sarap ve
meyveli yogurt gibi degisik sekillerde islenmektedir (Agaoglu 1986).

Frenkiiziimiiniin yenilebilir 100 graminda % 85.7 su, % 1.4 protein, % 0.2 yag,
% 12.1 karbonhidrat, % 41 C vitamini bulunmaktadir. Toplam asit sitrik asit cinsinden
% 2.38, seker miktan ise %6.27 oranindadir (Westwood 1993).

Bektasi liziimii Rosales takiminin Saxifragaceae familyasinin Ribes cinsine,
Grassularia alt cinsine girmektedir. Bektasi tizlimlerinde hasat zamaninin tespiti 6zel
bir 6nem tagimaktadir. Bir ham olum, bir sert olum, bir de tam olum safhalar1 vardir.
Ham olumdaki meyveler konserve sanayinde kullamilmak iizere, sert olumdaki
meyvelerin kuru maddesi yiikseldigi i¢in marmelat yapiminda, tam olum devresinde ise
taze tiiketimde kullanilmak lizere hasat edilirler. Bektasi iiziimii diger iiziimsti meyveler
gibi meyve suyu, j6le, seker, pasta ve sarap endiistrisinde kullanilir (Agaoglu 1986).

Bektasi {iziimiiniin yenilebilir 100 graminda % 88.9 su, %0.8 protein, % 0.2 yag
ve % 9.7 karbonhidrat bulunmaktadir. Ortalama olarak toplam asit sitrik asit cinsinden
% 1.6, toplam seker % 4.58 olup 33 mg/100g C vitamini bulunmaktadir (Westwood
1993).

Regel ve jele yapiminda kullamlacak iiziimsii meyvelerin dondurulmasinda
plastik figilar kullanilip sekerle karigtirilip dondurulur. Bagimsiz izl dondurma
yontemi kullamildifinda donmus meyveler, 10 kg’lik karton kutulara doldurulur. IQF
dondurmada seker ilave edilmez (Kilig ve ark. 1997).

Meyve ve sebzelerin siiratle bozulmalarinin en Snemli nedeni, bazen % 98
diizeyine erigen miktarda su igermeleridir (Cemeroglu 1986).

Dondurma tekniginde gidalarda bulunan serbest su buz kristallerine
doniistiiriilerek su aktivitesi azaltilmakta, mikroorganizma g¢aligmalan engellenmekte,
diisiik sicakliklarda enzimatik ve fizikokimyasal tepkimelerin hizi azaltilarak gidanin
baslangig kalitesi en iyi sekilde korunmaktadir. fyi uygulanmis bir dondurma teknigi ile
renk, doku, tat ve aroma tazeye yakin olarak korunabilmekte besleyici degerlerdeki
kayiplar diigiik miktarlarda olmaktadir (Miiftigil 1984).



Uziimsti meyvelerin dondurulmasinda hem blok dondurma, hem de IQF metodu
kullamlabilmektedir. Blok dondurmada meyveler dondurmadan &nce, ambalajlara
yerlestirilmekte ve islenmektedir. IQF islemede ise, her biri ayn ayri dondurulmaktadir.
IQF islemede hammadde miktarimin fazla olmasi gerekir. Bu yontemde meyvelerin
¢ozlinmesi esnasinda sizdirma kaybinin az olmasi bir avantajdir (Anonim 1978).

Uluslararas: yas meyve ve sebze sektorii ticaretinde rekabet giicii kazandiran
faktorlerin basinda tiretilen g¢esitlerin tiretim miktarlarni gelmektedir. Uluslararasi
piyasalarda talep edilen gesitleri, talep edilen miktarlarda {iretemeyen iilkelerin
piyasalarda kalic1 yer edinmeleri miimkiin olmamaktadir (Anonim 1999).

Diinyada liretilen meyvelerin (392 milyon ton) %6.3’li dondurulmakta, Avrupa
Birligi tilkelerinde tiretilen meyvelerin ise %1.4’ti dondurulmus meyve sanayinde
degerlendirilmektedir. Tirkiye’de ise toplam meyve-sebze iiretiminin %0.2’si
dondurulmaktadir. Isletmelerin hammadde bulma olanaklarindaki gelismeler ve
dondurulmus iiriin tiikketimindeki artiglar, sanayinin iretim faaliyetini gelistirmektedir.
Bu konuda iiriin gesitlenmesi ve {iretim kalitesinin artmasi beklenmektedir (Glines ve
Keskin 1999).

1983-1987 yillar1 arasinda 1slah edilen ¢ilek tiplerinin bazi kalite 6zelliklerinin
saptanmas! ve dondurmaya uygunlugunun arastirilmas: amaciyla 19 ¢ilek tipi denemeye
alinmig; sonugta Yalova 15, 107, 125, 104, 212, 222, 224 no'lu tipler dondurmaya
uygun bulunmustur ( Cetin ve Fidan 1987).

1984 yilinda Miiftigil tarafindan yapilan ¢alismada Marmara Bolgesinde
yetistirilen kiraz, seftali ve dutlarin dondurulmaya elverigliligi tizerine g¢aligmalar
yapilmig; sonugta kirazda Edirne kara, Hafiz Ahmet ve Turfanda Kara'nin, geftalide
Dixired ve Coronet'in, dut ¢esitleri i¢cinde de kara dutun dondurulma sonrasinda
dzelliklerini daha iyi korudugu saptanmigtir (Miiftigil 1984).

Baz1i meyve ve sebzelerin dondurmaya uygunlufu ve depolama siirecinde
meydana gelen degismeler tizerine yapilan galisma sonucunda, Nantes gesidi havug,
Kartal ¢esidi pirasa, matador ¢esidi 1spanak, J.H. Hale geftali ile Kiitahya, Macar ve
Tekirdag visne g¢esitleri dondurulmaya uygun secilmis, Ornekler Atatiick Bahge
Kiiltiirleri Merkez Aragtirma Enstitiisiinde deneme bahgelerinden alinmustir (Yigit
1982).



Giiney Ukrayna’da 1980-83 yillart arasinda siyah Frenkiiziimlerinde en iyi
verim, yil i¢inde verdifi tomurcuk, meyvenin kimyasal kompozisyonu ve meyve
kalitesine bakilarak aragtirilmig, en yiiksek verimi Belorusskaya Sladkaya ve Minai
Shmyrev gesitleri gostermistir. Bu iki ¢esit ve Slavuta, Golubka, Velikan, Pamyat’
Zhukova, Chernaya Lisavenko ve Pamyat’ Michurina gesitleri en iyi kimyasal igerik ve
kaliteyi gostermislerdir. Son bes gesit ise dondurulmaya elverigli bulunmuglardir
(Rybalov ve ark. 1985).

1983-1986 yillan arasinda Minnesota’ da, taze ve dondurulduktan sonra meyve
veriminde, agirhiginda, sertlikte, tekstiirde, kokuda, kararliik gésteren 30 ¢ilek
¢esidinde gesit denemesi yapilmis ve dondurulan meyvelerde duyusal testler sonucunda
en iyi sonucu , Earliglow, Canoga, Kent ve Scott gesitleri almiglardir (Luby 1986).

Polonya’da ¢ilek, ahududu, bektasi {izlimii, siyah Frenkiiziimiinii igeren {iziimsii
meyvelerin tiretimi ele alinmig ve 1951 yilinda Plocharski ve arkadaslar1 tarafindan
Skierniewice’de Floruculture ve Pomology Arastirma Enstitiisiinde aragtirmalara
baglanmigtir. Sonugta Polonya iretiminin 1991 yilinda toplam diinya iiretiminin,
Frenkiiziimiinde %31.5°’ni ve ahududunda % 8.4’nii karsiladifi belirtilmigtir. Bu
tiretimin yaklasik % 50’sinin islendigi, kalaninin meyve, donmus ve sogutulmus iiriin
olarak ihrag edildigi bildirilmistir (Plocharski ve ark. 1993).

Crivelli ve arkadaslar1, 1975 yilinda yaptiklar galigmanin sonucunda; 1972 ve
1973 yilinda haziran ayinda hasat ettikleri ahududularda en diisiik sizdirma kaybini,
Taylor ve Lloyd George gesitlerinde bulmuslardir. En yiiksek sizdirma kaybim ise
Heritage ¢esidinin gdsterdigini bildirmislerdir. Bégiirtlenlerde 2 yil siire ile Smoothstem
ve Thornfree ¢esitlerinde galisilmig, 2 cesitte de diisik sizdirma kaybi oldugu,
¢oziindiikten sonra her iki gesitte de hos parlak bir gorliniim izlendigi belirtilmistir
(Crivelli ve ark. 1969).

Uziimsti meyveler, erik, nar, kirmiz1 lahana, bayir turpu gibi birgok meyve ve
sebzenin pembeden mora kadar uzanan renk tonlarim veren maddeler olan antosiyanin
grubu pigmentleri icermektedir. Cogu antosiyaninlerin rengi, pH derecesine bagli olarak
adeta bir indikat6r gibi degisir, pH derecesi yiikselince renk zayiflar (Cemeroglu ve
Acar 1986).

Antosiyaninlerin en ¢ok dayanikli olduklan pH degeri 1.8-2 arasindadir. Bu

degerin iistiine c¢ikildiginda renkte bir agima belirir ve ndtr nokta civarinda



antosiyaninler renklerini tamamen kaybederek renksiz bilesiklere déntistirler. pH 8.8
civarinda mor renkli bilesikler olugtururlar. pH 11°de ise renk mavilegir (Hulme 1970).

Meyvelerdeki kararmalarin nedeni; polifenollerin oksijen molekiilleri ile
tepkimesi sonucunda meydana gelmektedir. Normal olarak renksiz bilesiklerden olan
fenolik maddeler kahverengi ve kirmizi renk pigmentlerine déniismektedirler.
Karatonoid ve antosiyanin gibi renkli bilesikler de ortamdaki oksijen ile oksidasyona
ugrarlar. Kararmanin derecesi ve yogunlugu askorbik asit miktan ile de ilgilidir (Yigit
1982. Kilig ve ark. 1997).

Dondurulan bogiirtlenlerin renk degisikliklerinin sebeplerini arastirmak igin bir
aragtirma yapilmug, 5 gesit bogiirtlende renk degisikliginin antosiyaninlerden dolay:
olustugu bildirilmistir (Polesollo ve ark.1986).

Dért farkh olgunluk derecesinde olan dort gilek ¢esidi, bir ahududu gesidi (farkl
son sicaklik ve farkli paketleme yapilmis dondurulmus); iki ¢esit mayhos kiraz (elle ve
mekanik olarak hasat edilmis) ve yaban mersinleri 6rnek olarak alinmi§ ve bunlar sivi
azot ve plakali dondurucularda dondurulmusg, sizdirma kaybi, duyusal karakteristikler
gibi ana kalite fakttrleri incelenmistir. Sonugta: askorbik asit kaybi istatistiksel olarak
onemli bulunmus ancak besin elementleri kaybi diislik olmustur. Sivi azot altinda
dondurmakla, olgunlugu ilerlemis meyvelerin dondurulmasinda uygulanan geleneksel
yontemlerden daha olumlu sonug alinmigtir. Ahududularda orgoneleptik kalite faktorleri
iyi ¢cikmamig, gok kiiglik meyvelerde sizdirma kaybi fazla bulunmugtur. Uriiniin
dondurulmasinda son sicaklik meyve kalitesini etkilemigtir. Paketleme tipinin kalitede
onemli etkileri oldugu goriilmiistiir (Lenartowicz ve ark. 1979).

Yapilan bir galigmada siyah Frenkiiziimil, ¢gilek, yesil fasulye ve karnabahar 1-3
dakika arasi degisik soliisyonlara daldirilarak dondurulmustur. Sonugta, en yiiksek
askorbik asit igerigi 3 dakika %0.6 potasyum metabisiilfit soliisyonunda muamele
edilen cileklerde bulunmus, depolamadan 4-5 ay sonra bile %68.1 askorbik asit
icerdigini belirtmiglerdir. Orijinal drneklerde 100 g. meyvede 75.6-51.5 mg askorbik
asit igeren ¢ileklerde aym uygulama 1 dakika stire ile yapilmig ve uygulama sonunda
65.7 mg askorbik asit igerdigi, % 0.5, 0.75, 1.0 oranlarinda potasyum metabisiilfit
kullanilarak yapilan denemelerde 1 dakika ¢dzeltide bekletilen siyah Frenkiiziimlerinde
askorbik asidin en iyi sekilde korundugunu belirtmislerdir (Korobkina ve ark. 1978).



Donmus iiriinlerin duyusal ve hijyenik olarak ¢6ziinmesinde 3 veya 4°C’ ta
yavas ¢Oziindiirme tavsiye edilmistir (Philippon 1975 ).

Yapilan bir ¢alismada —30 °C’ta dondurulan ¢ilekler —18 °C’ta 6-8 ay depo
edilmis, 24 saat iginde ¢6ziinmesi i¢in 0-2 °C’a alinmugtir. C vitamini kayb1 depolanmis
cileklerde orijinal vitamin C miktarimin %13 1’ i, seker surubu iginde iglenen ¢ileklerde
% 17.5’u, seker surubu i¢inde blok dondurulmus pulpunda ise %3.1°i kayip olmustur.
Bogiirtlenlerde benzer yontemle sekilde islenmis ve kayip sirasiyla %11.4, %24, %34,4
oraninda bulunmugtur (Korobkina ve ark. 1975).

1972-1974 yillarinda ¢ilek gegitleri arasinda kargilagtirmali galismalar yapiimus,
10 ¢ilek ¢esidi iginden pazara, dondurmaya, konserveye, dondurarak kurutmaya, ev tipi
dondurmaya uygun ve kiife dayanikh gesitler belirlenmistir. Sonugta Zefry ve Sengana
tim ozellikleri iceren en iyi iki ¢esit, Kristina erken olgunlagmasi, meyvelerin
oldugundan kiigiik olmasi, giizel rengi ile ev tipi dondurmaya uygun bulunmus, Tigaiga
derin dondurmaya uygun karakteristik gdstermis, Lumina ise parlak portakal kirmizis:
rengi ve gecei gesit 6zelligi gostermistir (Thuesen 1977).

Uziimsti meyveler vitaminler (6zellikle vit.c), minareller,organik asitler, kolay
hazmedilebilir karbonhitratlar, lifler ve su bakimindan besin degeri yiiksek meyvelerdir
(Agaoglu 1986).



3.MATERYAL VE YONTEM
3.1. Materyal

Calismada ahududunda Tulameen, Willamette, Meeker; bogiirtlende Black
Satin, Dirkson Thornless; frenkiiziimiinde Red Lake, Rovada; bektasi iiziimiinde
Invicta, Rote Triumph cesitleri kullamlmigtir. Ahududu, bogiirtlen, frenkiiziimii ve
bektasi lizlimiiniin yukanda belirtilen cesitleri, Atatlirk Bahge Kiiltiirleri Merkez
Arastirma Enstitiisti'niin adaptasyon parsellerinden, yaklagik her meyveden 2-3 kg. aras:
temin edilmistir. Cegitler, dondurma islemine uygun olacak sekilde hasat edilerek

islenmek {izere laboratuvara getirilmigtir.

3.2. Yontem

3.2.1. Meyvelerin Dondurulmaya islenmesi

Hasat edilen meyveler bekletilmeden isleme yerlerine getirilmis, ezik ve ¢iiriik
meyveler ayiklandiktan sonra itina ile yikamip sulan siizilmeye birakilmigtir. Sulan
slizillen meyveler Frigoscandia marka dondurucuda —40 °C’ta hava akimi y6ntemiyle
meyvenin merkez sicaklifi —18 °C’a ulasana kadar dondurulmugtur. Daha sonra

polietilen kilitli torbalara konularak —20 °C’ta 9 ay siireyle depo edilmistir.

3.2.2. Analiz Yontemleri
Taze, donmus, depolanmug (depolamanin 3., 6., ve 9. aylar1 sonunda ) meyvelere
kaliteyi belirleyen analizler yapilmigtir. Yontemlerde 2 tekerriir 2 paralel olacak gekilde

caligimugtir.
3.2.2.1. En, Boy, Agirhik Olgiimleri
Meyvelerin enleri ve boylari raslantisal alinan 10 meyvede boyut olgerle

dl¢iilmiis ve bir meyvede santimetre olarak ifade edilmis, agirhiklan 0.01 grama duyarh

terazide tartilmig gram olarak belirlenmistir.
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3.2.2.2. Suda Coziiniir Kuru Madde

Meyvelerde suda ¢oziiniir madde el refraktometresi ile saptanmig ve % olarak
ifade edilmistir.

3.2.2.3. pH ve Toplam Asitlik Tayini

Ph, InoLab pH metre yardimiyla, toplam asitlik Regnel (1976)'a gére yapilmigtur.

3.2.2.4. Askorbik Asit Tayini

Spektrofotometrik yéntemle Anonim (1970)'e gore yapilmistir.

3.2.2.5. Indirgen Seker Tayini

Ross (1959)'a gore saptanmugtir.

3.2.2.6. Antosiyanin Tayini

Lees ve Francis(1972)' ye gore yapilmastir.

3.2.2.7. Renk Tayini

Hunter Color-Diffrence Meter ile renk degerleri olgiilmiistiir. Bu yontem de
L:aydinlik degeri olup, 0 siyahi, 100 ise beyazi gostermekte, a kirmizilik(-a, yesillik) ve
b sarilik (-b, mavilik) degerlerini belirtmektedir (Velioglu 1987).

3.2.2.8. Dondurmadaki Agirhk Kayb:

Meyvelerin, dondurmadan 8nce ve sonra tartimlar ile donma siiresince meydana

gelen su kaybimn ifadesi olarak agirlik kaybi (%) saptanmugtir.
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3.2.2,9. Sizdirilan Meyve Suyu Miktar

Astrom ve Londhal 1969'a gére saptanmugtir.

3.2.2.10. Duyusal Analizler

Duyusal testler (renk, doku, tat-koku) 5 kisilik bir panelce 0-10 arasinda
puanlama y&ntemiyle, 1-3 kotii, 4-6 kabul edilebilir, 7-9 iyi olarak degerlendirilmistir
(Steinbuch ve ark.1979).

3.2.3. Istatistiksel Analizler

Cesitlerin  derin dondurmaya uygunlugunun belirlenmesinde, incelenen
6zelliklerin toplu olarak degerlendirilebilmesi igin sonuglardaki degisimler faktériyel
deneme desenine gore analiz edilmislerdir. Fakt6riyel deneme deseninde I. Faktor
olarak ¢esitler alinmig, II. Faktér olarak zaman (depolama siiresi) alinmugtir.
Cizelgelerde gesit x zaman interaksiyonu istatistiki olarak farkhilik gésterdiginde biiyiik
harflerle guruplandirilmis, ¢esitler arasindaki farklilik stitunlarda kiigiik harflerle, zaman
ortalamalar1 arasindaki farklilik satirlarda kiigiik harflerle verilmistir. Faktorlerin belirli
ozellikler tizerindeki etkilerin saptanmasinda varyans analizi uygulanmis, &nemli
bulunanlara Duncan testi uygulanarak %S5 diizeyinde gruplandirma yapilmigtir
(Yurtseven 1984).



4. BULGULAR
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4.1. isleme Oncesi Uziimsii Meyvelerin Bazi Ozellikleri
4.1.1. Ahududu Meyvesinin Baz Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Cizelge 4.1.1. Taze Ahududu Meyvesinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Tulameen Willamette Meeker
En (cm) 1.97 1.83 3.50
Boy (cm) 222 2.11 1.96
Agirlik (g) 3.50 3.13 2.76
S.C.K.M.* (%) 10.95 12.10 13.65
PH 225 248 2.52
Asitlik (Sitrik Asit 2.04 1.79 1.39
Cinsinden g /100g)
Indirgen Seker 4.1 43 5.05
(g/100g)
Vit.C (mg/ 100g) 43.60 46.50 27.90
Antosiyanin (mg/100g) 39.00 27.65 45.50
*Suda Co6ziinebilir Kuru Madde

4.1.2. Bogiirtlenin Baz1 Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri
Cizelge 4.1.2. Bogiirtlenin Baz1 Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Black Satin Dirkson Thornless
En (cm) 1.84 1.35
Boy (cm) 240 2.32
Agirhik (g) 39 3.5
S.C.KM. (%) 10.25 9.30
pH 2.45 2.40
g‘}‘fggg)seke’ 5.49 4.80
Vit.C (mg/ 100g) 36.50 30.00
Antosiyanin (mg/100g) 110 105

1.C. YOKSEKOCRETM KURULE

gzt
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4.1.3. Frenkiiziimiiniin Fiziksel ve Baza Kimyasal Ozellikleri

Cizelge 4.1.3. Frenkiiziimiiniin Baz1 Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Red Lake Rovado
En (cm) 1.32 0.98
Boy (cm) 1.32 0.99
Agirlik (g) 1.25 1.25
S.C.KM. (%) 10.05 10.8
pH 2.35 2.50
éfxllgilrll(d(esr‘lltgfli(ll()&gg) 1.88 217
?g“}‘lrgg‘g‘)seke’ 520 5.85
Vit.C (mg/ 100g) 43 50
Antosiyanin (mg/100g) 11.9 13.5

4.1.4. Bektasi Uziimiiniin Baz1 Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Cizelge 4.1.4. Bektasi Uziimiiniin Baz1 Fiziksel ve Kalite Ozellikleri

Invicta Rote Triumph
En (cm) 1.96 1.87
Boy (cm) 2.36 227
Agirhik (g) 4.8 423
S.C.KM. (%) 8.68 11.65
pH 2.50 2.55
?g“}‘lrggfg‘)seker 4.30 4.60
Vit.C (mg/ 100g) 29.20 35.80
Antosiyanin (mg/100g) - 40.5
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4.2. Dondurma ve Depolamanin Ahududunun Kalitesi Uzerine Etkileri
4.2.1. Suda Coziinebilir Kuru Madde
Ahududu ¢esitlerinin suda ¢oziinlir kuru madde miktarlarinin donma ve
depolama ile olan degisimleri Cizelge 4.2.1.1 verilmigtir. .
Cizelge 4.2.1.1. Taze, Donmus ve Depolanmis Ahududunun Suda Coziinebilir Kuru
Madde Miktarlar1 (%)
Taze Donmug 3.Ay 6.Ay 9.Ay | Cesit Ort.
Tulameen |1095DE | 10.15GH | 10.65E 11.65C 1146C | 1097a
Willamette | 12.10B 9.85H 10.55F 11.05D 10.30FG| 10.77c
Meeker 13.65 A 9351 11.70C 12.10B 1225B | 1181 a

Zaman Ort. | 1223 a 9.78 ¢ 10.97d 11.60b 11.34c¢

Ahududunda Suda Coziiniir Kuru Madde yoniinden yapilan varyans analizinde
cesitler arasinda istatistiki olarak farklilik bulunmus, Tulameen ve Meeker gesitlerinin
Suda Coziinlir Kuru Madde miktarlann Willamette gesidinden daha yiiksek ¢ikmugtir.
Taze, donmus ve 3, 6, 9. aylarda S.C.K.M. yoniinden istatistiki olarak farliliklar
bulunmustur. Donmus iiriinde taze iiriine gore S.C.K.M. azalmis daha sonraki aylarda
zamana bagli olarak artig gozlenmigtir. Depolama stiresi x gesit interaksiyonu degerleri
arasindaki farklilik énemli bulunmus, en yiiksek S.C.K.M. miktar1 Meeker g¢esidinin
tazesinde saptanmigtir.

4.2.2. pH

Dondurularak depolanmug ahududu gesitlerinde depolama siiresince olan
degisimler Cizelge 4.2.2.1 de goriilmektedir.

Cizelge 4.2.2.1. Taze, Donmug ve Depolanmig Ahududunun pH Degerleri

Taze Donmus 3.Ay 6.Ay 9.Ay | Cesit Ort.
Tulameen 225FG 2.081J 1.987 221GH | 236DE | 2.17c
Willamette | 248 BC | 2.14HI |238CDE| 2.32EF [243BCD| 235b
Meeker 252B 2071) |237CDE| 243BCD | 2.62A 240 a

Zaman Ort. | 2.41a 2.09d 224c 2.32b 247 a

Ahududu gegitlerinde depolama siiresince pH'da degisimler meydana gelmis ve
bu farklilik istatistiki olarak 6nemli bulunmugtur. Cegitler arasinda da pH yoniinden
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farklilik saptanmis, en yiiksek pH degeri Meeker ¢esidinde belirlenmigtir. Depolama
sliresi x gegit interaksiyonunda da istatistiki olarak farkliik bulunmus, en yiiksek pH
degeri Meeker ¢esidinin 9.ay depolamasinda elde edilmigtir. En diisiik pH degeri,

Tulameen ¢esidinin 3. ay depolama siiresinde elde edilmistir.

4.2.3. Asitlik
Ahududu cesitlerinde donma ve depolama ile olugsan Toplam asitlik degerleri
Cizelge 4.2.3.1 de verilmigtir.
Cizelge 4.2.3.1. Taze, Donmus ve Depolanmig Ahududunun Toplam Asitlik Degerleri
(g /100g)

Taze Donmug 3.Ay 6.Ay 9.Ay | Cesit Ort.
Tulameen 2.04D 228C 247 A 225C [ 242AB | 229a
Willamette 1.79E 2.34BC 2.09D 1.75E 222C 2.040b
Meeker 1.39H 1.68 EF 1.38H 151G | 1.57FG 1.50 ¢
Zaman Ort. 1.744d 2.10a 1.98b 1.84c 207 a

Toplam asitlik her li¢ gesitte de artmig, Tulameen ve Willamette de bu artis
Meeker ¢esidine gore daha fazla olmustur. Yapilan varyans analizinde gesitler arasinda
istatistiki olarak farkliliklar olmusg, Tulameen ¢esidinin asitligi diger ¢esitlere gére daha
yiiksek bulunmugtur. Taze, donmus ve depolamanin 3, 6, 9. farkliliklar olup donmus ve
depolamanin 9.ayinda asitlik yiikselmigtir. Depolama siiresi x g¢esit interaksiyonu
degerleri arasindaki farklilikta &nemli olup en yiiksek Tulameen gesidinde 3. ve 9.
aylarinda olmustur.

4.2.4. indirgen Seker

Ahududu ¢esitlerinde donma ve depolama ile olugan indirgen seker degerleri
Cizelge 4.2.3.1 de verilmistir.

Ahududunda Indirgen seker yoniinden yapilan varyans analizinde istatistiki
olarak farlihklar bulunmus, Meeker ¢esidinde Indirgen seker miktan fazla bulunmustur.
Diger iki gesit arasinda farklilik bulunmamigtir. Taze, donmug ve depolamanin 3, 6, ve
9.aylarinda ise zamana bagli olarak azalma olmus ancak en yliksek deger 9. ayda
¢ikmugtir. Depolama siiresi x gesit interaksiyonu degerleri arasindaki faklilik 6nemli
bulunmus, en yiiksek deger Meeker gesidinin taze 6rneklerinde elde edilmigtir.
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Cizelge 4.2.4.1. Taze, Donmug ve Depolanmig Ahududunun indirgen Seker Degerleri

(g/100g)
Taze Donmus 3.Ay 6.Ay 9.Ay Cesit Ort.
Tulameen | 4.10 BCDE | 3.90 DE 3.80E 3.68E 505A 411b
Willamette | 4.30 BCDE | 4.00 CDE 3.90 DE 4.07 BCDE | 455ABCD | 4.16b
Meeker 505A 4.80 AB | 435 ABCDE | 420 BCDE | 470 ABC | 4.62a
Zaman Ort. 448b 423 ¢ 4.02 cd 3.98d 478 a
4.2.5. Askorbik Asit

Dondurulan ahududularda gesitlere gore askorbik asit degerleri ve degisimi
Cizelge 4.2.5.1 de verilmigtir.
Cizelge 4.2.5.1. Taze, Donmus ve Depolanmis Ahududunun Askorbik Asit Degerleri

(mg /100g)

Taze Donmus 3.Ay 6.Ay 9.Ay ((:;Brsti.t K;/;lp
Tulameen | 43.60 A 3795B 36.20B 31.00C |25.70CDE|34.80a| 20
Willamette | 46.50 A | 4525A | 43.60A | 2825CD | 21.00E [3692a| 20.6
Meeker 2790CD | 26.85CD | 23.50DE | 2450DE | 21.00E |24.75b] 11.3
Zaman Ort. | 39.33a | 36.68 ab 3443b 2792 ¢ 22.57d

Cizelgeden goriildiigii gibi askorbik asit degerleri depolama siiresine bagh olarak
azalma goOstermis ve 9.ayda en diisik seviyeye inmistir. Tulameen ve Willamette
¢esitlerinin askorbik asit degerleri Meeker ¢esidine gore daha yiiksek bulunmusgtur.
Depolama siiresi x ¢esit interaksiyonu istatistiki olarak nemli bulunmus, en yiiksek
degerler Willamette ¢esidinin taze, donmus, 3. ay ve Tulameen g¢egidinin taze
orneklerinde belirlenmisgtir.

Taze 6rneklere gore 9.ay sonunda askorbik asit kayb1 Tulameen ve Willamette
gesitlerinde % 20 diizeyinde olurken Meeker ¢esidinde (taze 6rneklerdeki diisiik degere
bagh olarak) %11 gibi daha az bir askorbik asit kayb1 olmusgtur.
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B Tulameen
E Willamette
B Meeker

TR

Taze Donmus 3.AY 6.Ay 9.Ay

4.2.5.1. Taze, Donmus ve Depolanmig Ahududunun Askorbik Asit Degerleri

4.2.6. Antosiyanin

Ahududularm dondurulmasi ve depolanmast sirasmda olugan antosiyanin miktar
ve degisimleri Cizelge 4.2.6.1 da verilmistir.
Cizelge 4.2.6.1. Taze, Donmug ve Depolanmis Ahududunun Antosiyanin Degerleri
(mg /100g)
Taze Donmusg 3.Ay 6.Ay
Tulameen | 39.00 BC | 36.65CD | 37.00C |33.00 CDE |32.95CDE| 35.60b
Willamette | 27.65 EF | 32.50 CDE | 46.90 AB |34.10 CDE | 31.90 CDE | 34.61 b

Meeker 4550 AB| 4875 A |[33.65CDE | 28.50 DEF | 37.32C 38.74a
34.06 be

9.Ay Cesit Ort.

Zaman Ort. | 37.38 ab 39.30 a 39.18 a 31.86d

Ahududunda gesitler arasinda istatistiki anlamda fark bulunmus, Meeker ¢esidi
antosiyanin miktari en fazla gesit gtkmistir. Taze, donmus ve 3, 6 ve 9. aylarda istatistik
farklilik bulunmus donmus ve 3. ayda antosiyanin miktari yiiksek, 9. ayda 6. aya gore
yiiksek gikmugtir. Depolama siiresi x gesit interaksiyon arasindaki farklilik Snemli

bulunmus, Meeker ¢esidinin donmus ve taze ornekleri ile Willamette gesidinin 3. ay

Srnekleri en yiiksek degeri vermistir.
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4.2.7. Hunter —Lab Renk Degerleri

Dondurulan ve depolanan ahududularin Hunter-Lab renk degerleri Cizelge

4.2.7.1 de verilmistir.
Cizelge 4.2.7.1. Taze, Donmus ve Depolanmis Ahududunun Hunter-Lab Renk

Degerleri
Taze Donmug 3.Ay 6.Ay 9.Ay
I 20.03 21.97 19.50 20.20 21.60
32.18 34.10 30.59 31.20 32.74

Tulameen
8.88 10.01 9.05 9.10 9.22
a/b 3.62 3.41 3.38 3.42 3.55
I; 16.62 18.29 15.33 17.30 18.54
a 30.97 30.26 2258 28.40 32.88

Willamette
b 7:53 8.28 5.54 6.70 8.95
a/b 4.11 3165 4.07 423 3.67
L 19.41 22.87 18.12 18.20 18.87
a 29.35 34.20 27.41 28.90 8203

Meeker

7.2 10.45 :55 8.00 8.51
a/b 4.03 3.27 3.63 3.61 3.78

Ahududularin dondurulmasi sirasinda 3 meyvede de L degeri artmis yani
parlaklik azalmig daha sonra depolama siiresi iginde parlaklikta artis olmustur. 9.ay
sonunda Meeker ¢esidi diger iki geside nazaran parlakligini daha iyi korumustur. A
degerinde Tulameen ve Willamette’de 9.ay sonunda fazla bir artis olmamuis, Meeker’da
ise bu artis diger iki ¢eside gore fazla olmustur. 3 gesit ahududunda b degeri ise
baslangi¢ degerine gére artmistir, a/b degeri ise en yiiksek Meeker ¢esidinde ¢ikmuisgtir.

4.2.8. Agirhik Kaybi
Donma esnasinda ahududularda olusan agirlik kayiplart Cizelge 4.2.8.1 de

verilmektedir. Willamette ¢esidi donma esnasinda en az agirlik kaybina ugrayan gesittir.
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Cizelge 4.2.8.1. Donma Esnasinda Olusan Agirlik Kaybi (g /100g)

Tulameen 1.20
Willamette 0.97
Meeker 1.04

4.2.9. Sizdirma Kayb:
Dondurulma ve depolama sirasinda olusan sizdirma kaybi degerleri Cizelge
4.2.9.1 de gosterilmektedir.

Resim 4.2.9.1. Dondurulan Ahududunun 3 Saat Sonraki Coziinmiis Goriintiisii

Resim 4.2.9.2. Dondurulmus Olarak 9 Ay Muhafaza Edilen Ahududunun
3 Saat Sonraki Coziinmiis Goriintiisii

.C. YOKSEKOCRE M KURULY
MERKEZA
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Cizelge 4.2.9.1. Donmus ve Depolanmis Ahududunun Sizdirma Kaybi Degerleri

(ml/100g)

Donmug 3.Ay 6.Ay 9.Ay Cesit Ort.
Tulameen 435D 525D 1125C 1525B 9.25b
Willamette 11.00C 12.50 BC 15:75B 20.75 A 15.00 a
Meeker 425D 495D 11.50C 16 B 9.17b
Zaman Ort. 6.53 ¢ 157" 12.83 b 1733 a

Yapilan varyans analizinde ahududularda gesitler arasinda Willamette ¢esidinin
diger cesitlerden daha fazla sizdirma kaybi oldugu goriilmektedir. Donmus, ve
depolanmig meyvede ise zamana bagli olarak sizdirma kaybinin artti1 gézlemlenmistir.
Depolama siiresi x gesit interaksiyon degerleri arasindaki farklilik 6nemli bulunmus en

az sizdirma kaybi1 Tulameen ve Willamette gesitleri donmus ve 3. ayda belirlenmistir.

4.2.10. Duyusal Ozelliklerdeki Degismeler
Ahududu gesitlerinin dondurulma sonrast ve depolamanin 3. 6. ve 9. aylarn
sonunda duyusal 6zellikler panelistler tarafindan taze érneklerin puani 10 kabul edilerek
1-9 arasinda puanlanmistir. Sonuglar ¢izelgeler 4.2.10.1, 4.2.10.2, 4.2.10.3 de
gosterilmektedir.
Cizelge 4.2.10.1. Ahududunda Dondurulmanin ve Depolanmanin Duyusal Olarak
Degerlendirilen Renk Puanlari Uzerine Etkileri

Taze |Donmus [3.Ay |6.Ay |9.Ay |[CesitOrt.
Tulameen |10A |7.7B 6.7BC |73B |7.0B 7.7a
Willamette [10A |73 B 73B [|7.3B [7.0B 78a
Meeker 10A |6.7BC |6.7BC|43D |56C 6.7¢
Zaman Ort. |10 a 7256 69bc |63d |[6.6cd
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Ahududu gesitleri arasinda renk puanlarinda istatistiksel anlamda fark bulunmus,
Willamette ve Tulameen gesidi 9 ay sonunda en fazla puam almis onlar1 Meeker takip
etmistir. Zamana gore dondurulmus ve depolanmis Uriinde renk degerleri azalmistir.
Depolama siiresi x gesit interaksiyonu arasmda fark bulunmus en diisiik puan: Meeker

gesidi 6. ayda almugtir.

-
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Sekil 4.2.10.1. Ahududunda Dondurulmanmn ve Depolanmanin Duyusal Olarak
Deperlendirilen Renk Puanlar1 Uzerine Etkileri

Cizelge 4.2.10.2. Ahududunda Dondurulmann ve Depolanmanin Duyusal Olarak
Degerlendirilen Doku Puanlari Uzerine Etkileri

Taze Donmus |3.Ay 6.Ay 9.Ay Cesit Ort.

Tulameen |10 A 57BC |40DE |63B 6.0 BC 6.4a

Willamette |10 A 40DE |63B 6.0BC [6.0BC [65a

Meeker 10A 6.7B 4.7CDE |[3.7E 53BCD [6.0b

Zaman Ort. |10 a 54bc |5.0c¢c 54bc |57b
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Doku yoniinden ilk iki gesit birbirine yakin gikmig Meeker diger cesitlerden
daha diigiik puan almistir. Zamana bagli olarak doku puanlari arasmdaki farklilik énemli
bulunmustur. Depolama siiresi x gesit interaksiyonu onemli bulunmus, depolama
siiresinin uzamast ile deperlerin diigtiigii gozlemlenmistir. En diisik puani 6. ayda

Meeker ¢esidi almistir.

-
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Sekil 4.10.2.2. Ahududunda Dondurulmamin ve Depolanmanin Duyusal Olarak
Degerlendirilen Doku Puanlar: Uzerine Etkileri

Cizelge 4.2.10.3. Ahududunda Dondurulmanin ve Depolamanin Duyusal Olarak

Degerlendirilen Tat-Koku Puanlari Uzerine Etkileri

Taze Donmus |3.Ay 6.Ay 9.Ay Cesit Ort.
Tulameen 10 A 73BC |[5.7DE |[63CDE |53E 7.0b
Willamette |10 A 7.1B 6.7BCD [6.7BCD |7.0 BC 7.6a
Meeker 10 A 73BC |7.0BC [53E 6.3 CDE 71
Zaman Ort. [10a 74b 6.4c 6.1'e 6.2¢
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Tat ve koku yoniinden gesitler arasinda Willamette en yiiksek puam almisg,
zamana baplh olarak taze iriine gdre puanlar azalmus, depolama siiresi x gesit
interaksiyonu énemli ¢ikmig 6. ayda Meeker ve 9. ayda Tulameen en diigiik puanlar
almuglardr.

-
© o
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B Tulameen
B Willamette
AMeeker
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Taze Donmus 3Ay 6.Ay 9 Ay

Sekil 4.2.10.3. Ahududunda Dondurulmamin ve Depolanmanin Duyusal Olarak

Degerlendirilen Tat-Koku Puanlar1 Uzerine Etkileri

4.3. Dondurma ve Depolamanin Bogiirtlenin Kalitesi Uzerine Etkileri

4.3.1. Suda Coziinebilir Kuru Madde
Dondurulan ve depolanan bégiirtlenlerin Suda Coziiniir Kuru Madde degerleri
Cizelge 4.3.1.1 de gosterilmektedir.
Cizelge 4.3.1.1. Taze, Donmus ve Depolanmis Bogiirtlenin Suda Coziinebilir Kuru
Madde Degerleri (%)

Taze Donmus 3.Ay 6.Ay 9.Ay | Cesit Ort.

Black Satin| 10.25B 10.30B 9.65C 9.75C 11.30A | 10.25a

Dirkson 930D 9.85C 9.70 C 935D | 11.15A | 9.87b
Thornless

Zaman Ort. 9.78 ¢ 10.08 b 9.68 cd 9.55d 1123 a
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Bogiirtlende gesitler arasinda yapilan varyans analizinde Black Satin'in Suda
Coziintir Kuru Madde miktar1 diger gesitten daha fazla ¢ikmis, zamana bagli olarak
dondurulmus ve depolanmus taze iiriine gére S.C.K.M. miktarlarinda artig gézlenmistir.
Depolama siiresi x gesit interaksiyonu degerleri arasindaki farklilik énemli bulunmus,
en yiiksek S.C.K.M. miktar1 Black Satin ve Dirkson Thornless gesidinin 9. ay
depolanmasi sonrasinda elde edilmistir.

4.3.2. pH

Dondurulmus ve depolanmig bogiirtlenlerin pH degerleri Cizelge 4.3.2.1 de
verilmektedir.

Cizelge 4.3.2.1. Taze, Donmus ve Depolanmis Bogiirtlenin pH Degerleri

Taze Donmusg 3.Ay 6.Ay 9.Ay Cesit Ort.*
Black Satin| 2.45BC | 2.60AB | 225C | 245BC | 2.35BC 242
Dirkson | 240BC | 240BC | 225C | 2.80A | 2.40BC 245

Thornless

Zaman Ort. | 2.43 be 2.50 ab 225 ¢ 2.63a 2.38 be

* (OD) Onemli Degil

Bogiirtlen gesitleri arasinda pH yoniinden istatistiki olarak fark bulunmamus,
zamana bagli olarak dondurulmus ve depolanmis iiriinlerde azalma olmus. Depolama
siiresi x ¢esit interaksiyonu degerleri arasindaki farklilik 6nemli bulunmus Black Satin
¢esidinde depolama siiresi sonunda 0.1 birimlik azalma belirlenmigtir. Diger gesitte ise

depolama siiresi sonunda herhangi bir farklilik goriilmemistir.

4.3.3. Asitlik
Dondurulmus ve depolanmis bogiirtlenlerin asitlik degerleri Cizelge 4.3.3.1 de
verilmektedir.

Cizelge 4.3.3. Taze, Donmug ve Depolanmig Bogiirtlenin Asitlik Degerleri (g/100g)

Taze Donmusg 3.Ay 6.Ay 9.Ay [ Cesit Ort.

Black Satin | 1.48 F 1.23H 143G 141G 142G 1.39b

Dirkson 166C | 151E | 1.62D | 1.71B | 1.76A | 1.65a
Thornless

Zaman Ort. | 1.57b 1.39d 1.52¢ 1.56 b 1.59a
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Bogiirtlen gesitleri arasinda Dirkson Thornless gesidinin toplam asitlik degeri
Black Satin'den daha yiiksek bulunmustur. Zamana bagl olarak toplam asitlik artis
gostermis Depolama siiresi x gesit interaksiyonu degerleri arasindaki farklilik 6nemli
bulunmus en diisiik toplam asitlik Black Satin ¢esidinde donmus iiriinde, en yiiksek

toplam asitlik Dirkson Thornless ¢esidinde 9. ay sonunda elde edilmistir.

4.3.4. Indirgen Seker
Donmus ve depolanmig bogiirtlenin Indirgen seker degerleri Cizelge 4.3.4.1 de
verilmektedir.

Cizelge 4.3.4.1. Taze, Donmus ve Depolanmig Bégiirtlenin Indirgen Seker Miktarlar

(g/100g)
Taze Donmug 3.Ay 6.Ay 9.Ay Cesit Ort.
Black Satin 5.49* 5.07 5.20 4.20 4.30 485a
Dirkson 4.80 4.50 439 3.76 3.96 427b
Thornless
Zaman Ort. 5.14a 479b 4.79b 398 ¢ 413 ¢
*OD (Onemli Degil)

Bogiirtlende Indirgen seker yoniinden yapilan varyans analizinde istatistiki
olarak farliliklar bulunmus, Black Satin ¢esidinde Indirgen seker miktari Dirkson
Thornless ¢esidinden fazla bulunmustur. Taze, donmus ve depolamanin 3, 6, ve
9.aylarinda ise zamana bagl olarak azalma olmustur. Depolama siiresi x gesit

interaksiyonu énemli bulunmamustir.

4.3.5. Askorbik Asit

Dondurulan ve 9 ay siireyle depolanan bogiirtlenlerin askorbik asit igerikleri

Cizelge 4.3.5.1 de verilmektedir.
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Cizelge 4.3.5.1. Taze, Donmus ve Depolanmis Bogiirtlenin Askorbik Asit Miktarlart
(mg/100g)

Taze |Donmus| 3.Ay 6.Ay 9.Ay | Cesit Ort. | % Kayip
Black Satin | 36.50* | 29.00 | 29.50 | 30.30 | 27.70 | 30.60a 24

Dirkson 30.00 27.15 27.50 27.00 2590 | 27.61b 13
Thornless

Zaman Ort.* | 33.25 28.05 28.50 28.90 26.80

OD (Onemli Degil)

Askorbik asit miktar1 bakimindan bagiirtlen gesitleri arasinda istatistiki anlamda
farklhilik olmus, Black Satin gesidinin daha fazla askorbik asit igerdigi belirlenmistir.
Dondurulmus ve depolanmus iirtinde taze iriine gore zamana bagl olarak askorbik asit
miktarlarinda artis ve depolama siiresi x gesit interaksiyonu 6nemli bulunmamugtir.

Taze drneklere gore 9.ay sonunda askorbik asit kaybi Black Satin ¢esidinde %

24 diizeyinde olurken Dirkson Thornless ¢esidinde %1 3 askorbik asit kayb1 olmustur.

Black Satin
E Dirkson Thomnless

Donmus 3Ay

Sekil 4.3.5.1. Taze, Donmus ve Depolanmus Bogiirtlenin Askorbik Asit Degerleri
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4.3.6. Antosiyanin
Bogiirtlenlerin dondurulmasi ve depolamasi ile olusan antosiyanin degisimleri
Cizelge 4.3.6.1 de verilmektedir.
Cizelge 4.3.6.1. Taze, Donmus ve Depolanmis Bogiirtlenin Antosiyanin Miktarlar
(mg/100g)

Taze Donmus 3.Ay 6.Ay 9.Ay (é)erstlt

Black Satin 110 A |102.50 ABC 84.80E | 96.00 ABCD | 104.10 AB | 99.48a

Dirkson 105.00 AB | 97.50 ABCD |87.10 DE | 94.00 BCDE | 93.00 CDE | 9532 b
Thornless

Zaman Ort. 107.5a 100.00 b 85.95¢ 95.00 b 98.55b

Bogiirtlen gesitleri arasinda istatistiki anlamda antosiyanin miktarlarinda fark
bulunmus Black Satin ¢esidinde antosiyanin miktar1 Dirkson Thornless ¢esidine gore
fazla bulunmustur. Taze, donmus ve 3, 6 ve 9. aylarda istatistik farklilik bulunmus
9.ayda antosiyanin miktar1 3. ve 6. aylara gore artmustir. Depolama siiresi x gesit
interaksiyon énemli bulunmug en fazla antosiyanin miktar1 Black Satin cesidinde taze

6rneklerde, en az antosiyanin miktari ise her iki gesitte de 3. ayda elde edilmistir.

4.3.7. Hunter-Lab Renk Degerleri
Dondurulmus ve depolanmig Bogiirtlenin Hunter-Lab Degerleri Cizelge 4.3.7.1
de verilmektedir.

Cizelge 4.3.7.1. Taze, Donmug ve Depolanmis Bogiirtlenin Hunter-Lab Renk Degerleri

Taze Donmus 3.Ay 6.Ay 9.Ay

L 10.90 10.23 10.35 11.08 9.94

Black a 18.17 15.60 9.81 12.15 13.97
Satin b 3.62 2.28 1.49 3.16 2.74
a/b 5.01 6.84 6.58 3.84 5.02

I 12.24 11.94 11.36 11.13 10.45

Dirkson |a 16.54 15.971 12.07 14.13 13.39
Thornless |b 3. 3.40 2.44 3.05 2.45
a/b 5.51 4.69 4.94 4.63 5.46
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Tablodan gériilecegi gibi her iki gesit iginde L degeri yani parlakligi depolama
siiresinin artmastyla azalmistir, a degerinde L degerine gore daha fazla bir azalma

olmustur, b degeri de diger iki deger gibi azalma kaydetmistir.

4.3.8. Agirhik Kaybi
Donma esnasinda olugan agirlik kayiplar: Cizelge 4.3.8.1 de verilmektedir.
Cizelge 4.3.8.1. Donma Esnasinda Olusan Agirlik Kaybi (g/100g)

Black Satin 0.84

Dirkson Thornless 1.20

Donma esnasinda Black Satin’de Dirkson Thornles’e gore daha az bir kayip

olmustur.

4.3.9. Sizdirma Kayb:
Donmus ve depolanmis boglirtlenin sizdirma kaybi miktar ve degisimleri
Cizelge 4.3.9 de gosterilmektedir.
Cizelge 4.3.9.1. Taze, Donmus ve Depolanmis Boégiirtlenin Sizdirma Kaybi
Miktarlari(ml/100g)

Donmus |3.Ay 6.Ay 9.Ay Cesit Ort.
Black Satin [1-9E 3.2BC [19E 2.4 DE 2.4b

Dirkson 39B |54A |3.1CD |26CDE| 3.7a
Thornless

Zamanom: | 2-9b 43a 2:5b 25b

Yapilan varyans analizinde bogiirtlenlerde gesitler arasinda Dirkson Thornless
gesidinde diger gesitten daha fazla sizdirma kaybi oldugu goriilmektedir. Donmus, ve
depolanmig meyvede ise zamana bagl olarak sizdirma kaybinin arttig1 gézlemlenmistir.
Depolama siiresi x ¢esit interaksiyonu onemli bulunmus, en az sizdirma kaybi Black

Satin ¢esidinde dondurma ve 6.ay depolama sirasinda goriilmiistiir.
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Resim 4.3.9.1. Dondurulan Bogiirtlenin 3 Saat Sonraki C6ziinmii Durumu

Resim 4.3.9.2. Dondurulmus Olarak 9 Ay Muhafaza Edilen Ahududunun
3 Saat Sonraki C6ziinmiis Durumu

4.3.10. Duyusal Ozelliklerdeki Degismeler
Bogiirtlen gesitlerinin dondurulma sonrasi ve depolamanm 3. 6. ve 9.
aylar1 sonunda duyusal 6zellikler panelistler tarafindan taze drneklerin puam 10 kabul
edilerek 1-9 arasinda puanlanmustir. Sonuglar Cizelge 4.3.10.1 de verilmektedir.
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Cizelge 4.3.10.1. Donmus ve Depolanmis Bogiirtlenin Duyusal Olarak Degerlendirilen
Renk Puanlar1 Uzerine Etkileri

Taze Donmus |3.Ay 6.Ay 9.Ay Cesit Ort.*
Black |0+ 8.7 73 7.3 7.0 7.8
Satin
Dirkson |, 79 73 I 7.0 8.0
Thornless
Zaman |, |82b |73bc |73bc |7.0c
Ort.

* OD (Onemli Degil)

Bogiirtlenlerde renk yoniinden gesitler arasinda fark olmamis, zamana baglh
olarak renk deerlerinde ise farkliliklar bulunmustur. Taze triine gore renk donmus
iiriinde en yiiksek puant almis, depolama siiresine bagl olarak renk degerlerinde azalma

kaydedilmistir. Depolama siiresi x gesit interaksiyonu énemli bulunmamuistir.

OBlack Satin
B Dirkson Thomnless

Taze Donmusg 3.Ay 6.Ay 9.Ay
Sekil 4.3.10.1. Bogiirtlende Dondurulmanin ve Depolanmanin Duyusal Olarak
Degerlendirilen Renk Puanlari Uzerine Etkileri

Doku yoniinden de bdgiirtlenlerde gesitler arasinda fark olmamis, zamana bagl
olarak taze iriine gdre doku yoniinden deferler zamana bagh olarak azalma

gostermistir. Depolama stiresi x gesit interaksiyonu onemli bulunmamustir.
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Cizelge 4.3.10.2. Donmus ve Depolanmig Bogiirtlenin Duyusal Olarak Degerlendirilen

Doku Puanlari Uzerine Etkileri

Taze

Donmus

3.Ay

6.Ay

9.Ay

Cegsit Ort.*

Black
Satin

10*

8.0

73

8.0

7.0

8.0

Dirkson
Thornless

10

74

7.0

7.4

6.7

7.8

Zaman Ort.

10a

7.8b

7.2bc

7.8b

6.8¢

* OD (Onemli Degil)

i

84

Taze

Donmus

6.Ay

9. Ay

OBlack Satin
@ Dirkson Thornless |

Sekil 4.3.10.2. Bogiirtlende Dondurulmanin ve Depolanmanin Duyusal Olarak
Degerlendirilen Doku Puanlari Uzerine Etkileri

Cizelge 4.3.10.3. Donmus ve Depolanmig Bogiirtlenin Duyusal Olarak Degerlendirilen

Tat-Koku Puanlar1 Uzerine Etkileri

Taze Donmus |3.Ay 6.Ay 9.Ay Cesit Ort.*
Black 10% 8.0 6.7 6.7 73 T
Satin
Dirkson |, 7.0 6.7 73 6.7 7.5
Thornless
Zaman |0, 7.5b 6.7¢c 7.0bc  |7.0bc
Ort.

* OD (Onemli Degil)
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Tat koku yoniinden yapilan varyans analizinde Black Satin ¢esidi Dirkson
Thornless gesidi arasinda fark bulunmamig, zamana bagh olarak taze iiriine gore
depolama siiresinin uzamas ile beraber degerler azalmugtir. Depolama siiresi x gesit

interaksiyonu 6nemli bulunmamustir.

O Black Satin
@ Dirkson Thomnless |

Donmus 3Ay 6.Ay 9.Ay

Sekil 4.3.10.3. Bogiirtlende Dondurulmanin ve Depolanmanin Duyusal Olarak
Degerlendirilen Tat-Koku Puanlari Uzerine Etkileri

4.4. Dondurma ve Depolamann Frenkiiziimiiniin Kalitesi Uzerine Etkileri

4.4.1. Suda Coziinebilir Kuru Madde

Dondurulmus ve depolanmis Frenkiiziimiinin Suda (boziinebilir Kuru Madde
degerleri Cizelge 4.4.1.1 de verilmektedir.

Frenkiizimiinde Suda Cozinir Kuru Madde ydniinden yapilan varyans
analizinde gesitler arasinda istatistiki olarak fark bulunmamis, zamana bagli olarak
S.C.K.M. yoniinden istatistiki olarak farlihiklar bulunmustur, S.C.K.M. miktarlarinda
zamanla azalma gozlenmistir. Depolama siiresi x gesit interaksiyonu 6nemli bulunmus,

en yiiksek S.C.K.M. miktar1 her iki gesitte dondurma sirasinda elde edilmigtir.
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Cizelge 4.4.1.1. Taze, Donmus ve Depolanmig Frenkiiziimiiniin Suda Céziinebilir Kuru

Madde Degerleri (%)

Taze Donmug 3.Ay 6.Ay 9.Ay | Cesit Ort.*

Red Lake 10.05AB | 10.80A | 9.10BC | 9.80D | 10.15E 9.98

Rovado 10.80C |11.20AB| 1030D | 9.15C | 830C 9.95

Zaman Ort. 1043 b 11.00 a 9.70 ¢ 946¢cd | 9.23d

* (OD) Onemli Degil

4.4.2. pH
Dondurulmus ve depolanmis Frenkiiziimiiniin pH degerleri Cizelge 4.4.2.1 de
verilmektedir.

Cizelge 4.4.2.1. Taze, Donmus ve Depolanmis Frenkiiziimiiniin pH Degerleri

Taze | Donmusg 3.Ay 6.Ay 9.Ay Cesit Ort.
Red Lake 2.35% 2.50 2.35 2.30 2.45 2:39'b
Rovads 2.50 245 255 2.45 2.65 2.58a
Zaman Ort. 243bc | 2.63a 2.45be 238¢ 2.55 ab

* (OD) Onemli Degil

Frenkiiziimii ¢esitleri arasinda istatistiki olarak fark bulunmus, Rovado gesidinin
pH’1 Red Lake gesidinden daha yiiksek ¢ikmigtir. Zamana bagli olarak dondurulmus ve
depolanmus tirlinlerde pH yoniinden artis olmustur. Depolama siiresi x gesit

interaksiyonu 6nemli bulunmamugtir.

4.4.3. Asitlik

Dondurmanin ve depolamanin Frenkiiziimtinde asitlik {izerine etkileri Cizelge
4.4.3.1 de verilmektedir.

Frenkiiziimii ¢esitleri arasinda istatistiki olarak farklilik bulunmus, Rovado
¢esidinin diger ¢eside gore toplam asitligi yiiksek ¢ikmistir. Taze, donmus ve 3, 6, 9.

aylarda toplam asit miktarlar1 arasinda istatistiki olarak farkliliklar bulunmus, zamana




bagli olarak toplam asit yoniinden azalma goriilmiigtiir. Depolama siiresi x gesit
interaksiyonu onemli bulunmus toplam asit miktar1 en fazla taze, dondurmanin hemen

sonrasinda ve 3. ayda Red Lake ¢esidinde goriilmiistiir.

Cizelge 4.4.3.1. Taze, Donmus ve Depolanmis Frenkiiziimiiniin Asitlik Degerleri

(g/100g)
Taze Donmus 3.Ay 6.Ay 9.Ay Cesit Ort.

Red Lake 1.88C L8l ¢ 1:92BC 1.99 BC | 240 AB 2.00a

e 27sA | ZAA | zmA 195B | 196B | 243b

Zaman Ort. 233a 2.26 ab 234a 1:97:¢ 2.18b

4.4.4, indirgen Seker
Dondurulan ve depolanan Frenkiiziimii gesitlerinin Indirgen Seker miktarlart
Cizelge 4.4.4.1 de verilmektedir.
Cizelge 4.4.4.1. Taze, Donmus ve Depolanmig Frenkiiziimiiniin Indirgen Seker
Miktarlar (g/100g)
Taze Donmus 3.Ay 6.Ay 9.Ay Cesit Ort.

Red Lake S20BE || 5.00/€D 490D | 5.50AB | 5.00CD 5.12 a8

o 585A | 530BC | 465DE | 385F |445AB | 482b

Zaman Ort. 553a 515a 477b 4.68b 4.72b

Indirgen seker yoniinden yapilan varyans analizinde gesitler arasinda Red Lake
cesidinin geker igerii diger ¢esitten daha yiiksek bulunmus, taze, donmus ve
depolamanin 3, 6, ve 9.aylarinda ise zamana bagli olarak azalma olmugtur. Depolama
siiresi x ¢esit interaksiyonu degerleri arasindaki faklilik 6nemli bulunmus en yiiksek

seker miktar: taze Rovado gesidinde elde edilmistir.



4.4.5. Askorbik Asit

Frenkiiziimii gesitlerinin dondurulma ve depolama ile olusan askorbik asit

degisimleri Cizelge 4.4.5.1 de verilmektedir.

36

Cizelge 4.4.5.1. Taze, Donmus ve Depolanmig Frenkiiziimiiniin Askorbik Asit

Miktarlar1 (mg/100g)
Taze | Donmus | 3.Ay 6.Ay 9.Ay | Cesit Ort. | % Kayip
Red Lake |43.00*% | 41.50 40.50 37.00 31.50 | 38.70b 10
Rovado 50.00 | 47.00 41.50 34.50 33.50 | 4130a 17
Zaman Ort. |46.50 a| 44.25a |41.00ab| 35.75bc | 32.50 ¢

* OD (Onemli Degil)
Askorbik asit miktarlarinda Frenkiiziimiinde gesitler arasinda istatistiki anlamda

farklilik olmus Rovado gesidinin askorbik asit miktar: Red Lake cesidinden yiiksek

¢ikmistir. Dondurulmus ve depolanmig firiinde taze iiriine gore zamana bagh olarak

askorbik asit miktarlarinda azalma gozlemlenmistir. Depolama sliresi x gesit

interaksiyonu 6nemli bulunmamustir.

Taze 6rneklere gore 9.ay sonunda askorbik asit kaybr Red Lake gesidinde % 10

diizeyinde olurken Rovado gesidinde %17 askorbik asit kayb1 olmustur.

mg/100 g
8

Taze

Donmus

3.Ay

6.Ay

9 Ay

O Red Lake
ERovado

4.4.5.1. Taze, Donmus ve Depolanmig Frenkiiziimiiniin Askorbik Asit Degerleri
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4.4.6. Antosiyanin
Donmus ve depolanmis Frenkiiziimii gesitlerinde antosiyanin miktar: degisimleri
Cizelge 4.4.6.1 de verilmektedir.
Cizelge 4.4.6.1. Taze, Donmus ve Depolanmis Frenkiiziimiiniin Antosiyanin Miktarlar
(mg/100g)

Taze Donmus 3.Ay 6.Ay 9.Ay Cesit Ort.

Red Lake 11.90 DE 940 E 13.00C | 11.80DE | 11.05D 1143 b

Rovado 13.50BCD | 13.40BCD| 1425B | 16.85A |16.15AB| 14.83a

Zaman Ort. | 12.70 be 11.40¢ 13.63b | 1432a | 13.60b

Frenkiiziimii ¢esitleri arasinda istatistiki anlamda fark bulunmus Rovado gesidi
antosiyanin miktar1 en fazla gesit ¢ikmistir. Zamana bagl olarak antosiyanin miktarinda
donma iglemi ile bir azalma olmus, 6. aya kadar miktarda artis olmus 9. ayda azalma
elde edilmistir. Depolama siiresi X ¢esit interaksiyonu énemli bulunmus Rovado ¢esidi

6.ayda en yiiksek Red Lake donmus tiriinde en diisiik antosiyanin miktarini vermistir.

4.4.7. Hunter-Lab Renk Degerleri

Frenkiiziimii ¢esitlerinin dondurulmus ve depolanmig Hunter-Lab degerleri
Cizelge 4.4.7.1 de gosterilmektedir.
Cizelge 4.4.7.1. Taze, Donmus ve Depolanmis Frenkiiziimiiniin Hunter-Lab Renk

Degerleri

Taze Donmus 3.Ay 6.Ay 9.Ay

1 29.95 28.03 25.56 28.78 29.28

Red a 3379 32.41 29.95 32.90 31.7
Lake b 8.90 8.83 8.54 8.87 9.45
a/b 3.79 3.67 3.50 3.70 3.30

L 30.21 31.76 32.51 32.40 21.87

a 30.80 3571 31.62 31.04 2397

. 8.65 10.35 9.13 8.86 725
a/b 3.56 3.45 3.46 3.80 3.30
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Frenkiiztimiiniin Red Lake ¢esidinde 9 ay sonunda L degerinde azalma az iken
Rovado gesidinde bu miktar ¢ok daha fazla olmustur. a degerinde ise her iki gesitte de
azalma olmug, b degerinde Red Lake ¢esidinde az miktarda artig olmus Rovado ¢esidi

ise azalmustir.

4.4.8. Agirhik Kayb:
Dondurulan ve depolanan Frenkiiziimii ¢esitlerinin donma esnasinda ugradiklar
agirlik kaybi Cizelge 4.4.8.1 de verilmektedir.
Cizelge 4.4.8.1. Donma Esnasinda Olusan Agirlik Kayb1 (g/100g)
Red Lake 1.0
Rovado 12

Donma esnasinda Red Lake gesidi Rovado ¢esidine nazaran daha az agirlik

kaybina ugramistir.

4.4.9. Sizdirma Kaybi
Dondurulan ve depolanan Frenkiiziimii g¢esitlerinin sizdirma kaybi miktarlar
Cizelge 4.4.9.1 de verilmektedir.

Cizelge 4.4.9.1. Taze, Donmus ve Depolanmis Frenkiiziimiiniin Sizdirma Kaybi

Miktarlari(ml/100g)

Donmus |3.Ay 6.Ay 9.Ay Cesit Ort.
Red Lake 26¢€ 26 C 2.7BC 29BC (27D
Rovado 28BC [29BC |3.0B 35A 30a
Zaman Ort. 2.7b 2.8b 2.8b 32a

Yapilan varyans analizinde gesitler arasinda Rovado gesidinde diger gesitten
daha fazla sizdirma kaybi oldugu goriilmektedir. Donmus, ve depolanmis meyvede ise
zamana bagli olarak sizdirma kaybinin arttig1 gézlemlenmistir. Depolama stiresi x gesit
interaksiyonu énemli bulunmus en az sizdirma kayb1 Rovado gesidinde dondurma ve

3.ay depolama sirasinda goriilmiigtiir.
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Resim 4.4.9.1. Dondurulan Frenkiiziimiiniin 3 Saat Sonraki Coziinmiig Durumu

Resim 4.4.9.2. Dondurulmus Olarak 9 Ay Muhafaza Edilen Frenkiiziimiiniin

3 Saat Sonraki Coziinmiis Durumu

4.4.10. Duyusal Ozelliklerdeki Degismeler

Frenkiiziimil gesitlerinin dondurulma sonrasi ve depolamanm 3. 6. ve 9. aylari
sonunda duyusal dzellikler panelistler tarafindan taze drneklerin puani 10 kabul edilerek
1-9 arasinda puanlanmustir. Sonuglar Cizelge 4.4.10.1 de gosterilmektedir.
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Cizelge 4.4.10.1. Frenkiiziimlerinde Dondurulmanin ve Depolanmanin Duyusal Olarak
Degerlendirilen Renk Puanlar Uzerine Etkileri
Taze |Donmus| 3.Ay 6.Ay 9.Ay | Cesit Ort.*

Red Lake 10* 8.3 8.3 13 7.0 8.2

— 10 74 8.0 7.0 7.0 7.9

Zaman Ort. 10a 8.0b 8.2b 126 7.0¢
*OD (Onemli Degil)

Frenkiiziimiinde renk yoniinden yapilan varyans analizinde cesitler arasinda fark

goriilmemis, zamana bagh olarak taze friine gore depolama siiresinin uzamasi ile

birlikte degerler azalmistir.

2

DO Black Satin
H Dirkson Thomless

Taze Donmus 3.Ay 6.Ay 9Ay

Sekil 4.4.10.1. Frenkiiziimiinde Dondurulmanin ve Depolanmanin Duyusal
Olarak Degerlendirilen Renk Puanlari Uzerine Etkileri

Cizelge 4.4.10.2. Frenkiiziimlerinde Dondurulmanin ve Depolanmanin Duyusal Olarak

Degerlendirilen Doku Puanlart Uzerine Etkileri

Taze |Donmus| 3.Ay 6.Ay 9.Ay | Cesit Ort.*

Red Lake |10 A 8.0B 6.0 D 7.3BC |6.3CD 75

Rovado  |10A |67CD |[7.0BCD |60D 60D 7.1

Zaman Ort. |10 a 73b 6.5 bc 6.7bc |6.2¢c
*OD (Onemli Degil)
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Yapilan varyans analizinde doku yoniinden de gesitler arasinda fark
bulunmamis, zamana bagh olarak taze triine gore depolama siiresi ile beraber doku
yoniinden degerler azalmis, depolama siiresi x gesit interaksiyonu 6nemli bulunmus,

Rovado gesidinde 6. ve 9. ayda, Red Lake gesidinde 3. ayda en az puan almustir.

O Black Satin
B Dirkson Thomless |

Taze Donmus 3Ay 6AY 9Ay

Sekil 4.4.10.2. Frenkiiziimiinde Dondurulmanin ve Depolanmanin Duyusal Olarak
Degerlendirilen Doku Puanlari Uzerine Etkileri

Frenkiiziimiinde tat-koku yoniinden de Red Lake ¢esidi ve Rovado arasinda,
fark bulunmamus, zamana bagli olarak taze iiriine gore doku yoniinden degerler azalmis,

depolama ve gesit interaksiyonu onemli bulunmamugtir.

OBlack Satin
M Dirkson Thomless

Taze Donmus 3Ay 6.Ay 9 Ay
Sekil 4.4.10.3. Frenkiiziimiinde Dondurulmanim ve Depolanmanin Duyusal Olarak
Degerlendirilen Tat-Koku Puanlar Uzerine Etkileri
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Cizelge 4.4.10.3. Frenkiiziimlerinde Dondurulmanin ve Depolanmanin Duyusal Olarak

Degerlendirilen Tat-Koku Puanlar1 Uzerine Etkileri

Taze Donmus |3.Ay 6.Ay 9.Ay Gesit Ort*

Red Lake |10* 8.0 6.7 6.7 6.3 7.5

Zaman Ort. | 10 a 7.3b 6.3¢c 6.7 be 6.5 be
*OD (Onemli Degil)

4.5. Dondurma ve Depolamanim Bektasi Uziimiiniin Kalitesi Uzerine Etkileri

4.5.1. Suda Coziinebilir Kuru Madde

Dondurulmus ve depolanmis bektasi tiziimiiniin suda ¢6ziinebilir kuru madde
degerleri Cizelge 4.5.1.1 de verilmistir.
Cizelge 4.5.1.1. Taze, Donmus ve Depolanmis Bektasi Uziimiiniin Suda Coziinebilir

Kuru Madde Degerleri (%)

Taze Donmus |3.Ay 6.Ay 9.Ay Cesit Ort.

Invicta 8.68* 8.85 8.55 8.60 8.45 8.63b

Rote Triumph |1165 [1220  [12.65 1215  |1270 |1227a

Zaman Ort. 10.16 ¢ [10.53ab [10.60 a 10.38 b 10.58 a

* OD (Onemli Degil)

Bektasi tiziimiinde Suda Coziiniir Kuru Madde yéniinden yapilan varyans
analizinde gesitler arasinda istatistiki olarak fark bulunmug, Rote Triumph gesidinin
S.C.K.M degeri Invicta ¢esidinden daha fazla ¢tkmustir. Dondurulmus ve depolanmig
taze lriine gore zamana bagl olarak S.C.K.M. miktarlarinda arti gozlenmistir.

Depolama siiresi x gesit interaksiyonu 6nemli bulunmamugtir.

4.5.2. pH
Donmus ve depolanmis bektasi iliziimiiniin pH degerleri Cizelge 4.5.2.1 de

verilmektedir.



Cizelge 4.5.2.1. Taze, Donmus ve Depolanmis Bektasi Uziimiiniin pH Degerleri

Taze Donmug 3.Ay 6.Ay 9.Ay |Cesit Ort.*
Invicta 2.50% 235 2.20 235 2.50 2.38
Rote Triumph 2.55 2.45 2.15 235 2.55 2.41
Zaman Ort. 2:53:a 2.40 ab 2.18¢ 2.35b 253a
*OD (Onemli Degil)

Bektasi iiziimii gegitleri arasinda istatistiki olarak farklilik bulunmamgtir. Taze,
donmus ve 3, 6, 9. aylarda pH degerlerinde istatistiki olarak farkliliklar bulunmus,
zamana bagli olarak toplam asit miktarinda artis goriilmiistiir. Depolama siiresi x gesit

interaksiyonu degerleri arasindaki farklilik 6nemli bulunmamustir .

4.5.3. Asitlik

Donmus ve depolanmis bektasi tiziimii gesitlerinin asitlik degerleri Cizelge
4.5.3.1 de verilmektedir.
Cizelge 4.5.3.1. Taze, Donmus ve Depolanmis Bektasi Uziimiintin Asitlik Degerleri

(g/100g)
Taze Donmus 3.Ay 6.Ay 9.Ay Cesit Ort.
Invicta K86 BC | 1.77E" | 1:85'BCD.| 1L.Z6'E '"l.82 €BE| 1.81lb
Rote Triumph 1.78DE |' 1.97A | 1.92AB |181CDE| 1.95A 1.88 a
Zaman Ort. 1.82a 1.87 ab 1.88a 1.79¢ 1.88a

Bektagi liziimii gesitleri arasinda toplam asitlik, Rote Triumph ¢esidinin diger
ceside gore toplam asitligi yiiksek gikmistir. Taze, donmus ve 3, 6, 9. aylarda toplam
asit miktarlar1 arasinda istatistiki olarak farkliliklar bulunmus, zamana bagli olarak
toplam asit yoniinden artig gériilmiistiir. Depolama siiresi x gesit interaksiyonu &nemli
bulunmus en diisik pH dondurmanin hemen sonrasinda ve 6. ayinda Red Lake

¢esidinde goriilmiistiir.
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4.5.4. indirgen Seker
Donmus ve depolanmig bektasi tiziimiiniin indirgen seker miktar Cizelge 4.5.4.1

de verilmektedir.

Cizelge 4.5.4.1. Taze, Donmus ve Depolanmis Bektasi Uziimiiniin Indirgen Seker

Miktarlari (mg/100g)
Taze Donmus 3.Ay 6.Ay 9.Ay | Cesit Ort.*
Invicta 4.30%* 3.70 5.05 4.20 3195 4.24
Rote Triumph 4.60 4.41 4.40 4.70 4.40 4.50
Zaman Ort.* 4.45 4.06 4.73 4.45 4.18

*OD (Onemli Degil)
Yapilan varyans analizinde ¢esitler arasinda ve zamana bagh olarak ve depolama

siiresi x ¢esit interaksiyonu 6nemli bulunmamustir.

4.5.5. Askorbik Asit

Donmus ve depolanmig bektasi tiziimiiniin askorbik asit igerigi Cizelge 4.5.5.1

de verilmektedir

Cizelge 4.5.5.1. Taze, Donmus ve Depolanmis Bektasi Uziimiiniin Askorbik Asit
Miktarlar1 (mg/100g)
Taze | Donmus | 3.Ay 6.Ay 9.Ay | Cesit Ort. | % Kayip

nvicta 29.20* 26.75 24.50 23.00 21.00 | 24.89b 14

ote 3580 | 3507 | 31.00 | 27.00 | 26.00 | 30.97a 13
riumph
?tma“ 3250a | 3091a [27.75ab| 25.00b |23.50b

Cesitler arasinda istatistiki anlamda farklilik olmus Rote Triumph gesidinin
askorbik asit miktar1 Rovado gesidinden fazla ¢ikmug ama her iki gesitte de ayni
miktarlarda kayip olmugstur. Dondurulmus ve depolanmis iirlinde taze iiriine gore
zamana bagli olarak askorbik asit miktarlarinda azalma gézlemlenmistir. Depolama

siiresi x gesit interaksiyonu degerleri arasindaki farklilik énemli bulunmamustir.
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Taze orneklere gore 9.ay sonunda askorbik asit kayb1 Invicta gesidinde % 14

diizeyinde olurken Rote Triumph cesidinde %13 askorbik asit kaybi olmustur.

Olnvicta
HERote Triumph

mg/100 g

Sekil 4.5.5.1. Taze, Donmus ve Depolanmig Bektasi Uziimiiniin

Askorbik Asit Degerleri

4.5.6. Antosiyanin
Donmus ve depolanmis bektasi tizimiintin antosiyanin miktar1 Cizelge 4.5.6.1

de verilmektedir
Cizelge 4.5.6.1. Taze, Donmus ve Depolanmis Bektasi Uziimiiniin Antosiyanin
Miktarlar1 (mg/100g)
1 Taze Donmusg 3.Ay 6.Ay 9.Ay
ﬁte 40.50 a 39.65b 36.55 ab 32.70b 30.75b '
Triumph

Rote Triumph cesidinin antosiyanin miktar1 zamana bagl olarak istatistiki
anlamda farklilk gostermis, en yitksek miktarlar taze iiriin, dondurulmus ve 3.ayda

bulunmustur.

4.5.7. Hunter-Lab Renk Degerleri
Donmus ve depolanmis bektasi iiziimiintin Hunter-Lab Renk Degerleri Cizelge

4.5.7.1 de verilmektedir
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Cizelge 4.5.7.1. Taze, Donmus ve Depolanmis Bektasi Uziimiiniin Hunter-Lab Renk

Degerleri

Taze Donmusg 3.Ay 6.Ay 9.Ay

i 40.18 47.53 48.09 44.07 45.09

—— a =777 -53 -4.69 -3.51 6.13
b 16.77 17.70 17.89 16.52 11.18

a/b -0.46 -0.029 -0.26 -0.21 0.54

i 25195 25.00 24.38 2370 26.29

Rote a 16.33 19.53 15470 19.61 17.28
Triumph |b 5.31 6.59 4.85 3.78 3.89
3.07 2.96 3.23 5.18 4.44

Yesil gesit olan Invicta ¢esidinde L degeri 3. aya kadar artig gostermis 3.aydan
sonra azalmig, Rote Triumph ¢esidinde fazla artig veya azalma olmamustir. a, b ve a/b

degerleri her iki ¢esitte zamanla artmustir.

4.5.8. Agirhik Kaybi
Donmus ve depolanmig bektagi iiziimiiniin agirlik kaybi Cizelge 4.5.8.1 de

verilmektedir.

Cizelge 4.5.8.1. Donma Esnasinda Olusan Agirlik Kayb: (g/100g
Invicta 0.80

Rote Triumph 0:35

Donma esnasinda Rote Triumph gesidi Invicta gesidinden daha az agirhk

kaybina ugramistir.

4.5.9. Sizdirma Kayb1
Donmus ve depolanmis bektasi iiziimiiniin sizdirma kaybi Cizelge 4.5.9.1 de

verilmektedir.
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Cizelge 4.5.9.1. Taze, Donmus ve Depolanmig Bektasi Uziimiiniin Sizdirma Kaybi

Miktarlar1 (ml/100g)

Donmus |3.Ay 6.Ay 9.Ay Cesit Ort.*
Tnvicta 8:5% 7.5 52 7.0 7.0

8.8 7l 5.6 5.7 6.8

Rote Triumph

Zaman Ort. 8.6a 73ab |54b 6.3 ab

*OD (Onemli Degil)

Yapilan varyans analizinde gesitler arasinda fark olmadig goriilmiistiir.
Donmus, ve depolanmis meyvede ise zamana bagli olarak sizdirma kaybmn arttig
gozlemlenmistir. Depolama siiresi x interaksiyon degerleri arasdaki farklilik onemli

bulunmus.

Resim 4.5.9.2. Dondurulmus Olarak 9 Ay Muhafaza Edilen Bektasi Uziimiiniin
3 Saat Sonraki Coziinmiis Durumu
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4.5.10. Duyusal Ozelliklerdeki Degismeler
Frenkiiziimii gesitlerinin dondurulma sonrasi ve depolamanin 3. 6. ve 9. Aylari
sonunda duyusal 6zellikler panelistler tarafindan taze orneklerin puant 10 kabul edilerek
1-9 arasinda puanlanmistir. Sonuglar Cizelge 4.5.10.1 de gosterilmektedir.
Cizelge 4.5.10.1. Bektasi Ugziimlerinde Dondurulmanmn ve Depolanmanin Duyusal
Olarak Degerlendirilen Renk Puanlari Ugzerine Etkileri

r Taze Donmus |3.Ay 6.Ay 9.Ay Cesit Ort.*
Invicta 10% 77 8.0 7.3 7.0 8.0

Rote Triumph |10 7.3 8.3 73 6.7 7.9
Zaman Ort. 10a 75bc |8.1b F3:€ 6.8c

*OD (Onemli Degil)

Bektasi liziimiinde yapilan varyans analizinde renk yoniinden gesitler arasinda
fark bulunmamig, zamana bagh olarak taze tiriine gore depolamam siiresinin uzamas ile
beraber puanlar azalmistr. Depolama siiresi X gesit interaksiyonu &nemli

bulunmamustir.

-
o
Iy

HERote Triumph
Qinvicta

O = N W & OO N ® ©
el L S, e (A [k

Sekil 4.5.10.1. Bektasi Uziimiinde Dondurulmanin ve Depolanmanin Duyusal Olarak
Degerlendirilen Renk Puanlart Uzerine Etkileri
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Cizelge 4.5.10.2. Bektasi Uziimlerinde Dondurulmanin ve Depolanmanin Duyusal
Olarak Degerlendirilen Doku Puanlar Uzerine Etkileri

Taze Donmus |3.Ay 6.Ay 9.Ay Cesit Ort.
Tavicta 10 A 7.1B 7B 7.3B 6.7B 79a
Rote Triumph |10 A 70B 53CD |47D 5.7 € 6.7b
Zaman Ort. 10a 7.7b 6.5¢ 6.0c 62c

Bektasi iiziimiinde doku yoniinden yapilan yapilan varyans analizinde Invicta

cesidi Rote Triumph gesidinden daha ytiksek degerde ¢ikmugtir. Zamana bagh olarak

depolama siiresi boyunca taze iiriine gore doku yoniinden puanlar azalmistir. Depolama

siiresi x gesit interaksiyonu 6nemli bulunmus en diigiik puam Rote Triumph gesidi 6.

aymda almistir

N
\|
\
\
\

|

B Rote Triumph
Hinvicta

9 Ay

Sekil 4.5.10.2. Bektasi Uziimiinde Dondurulmanin ve Depolanmanin Duyusal Olarak

Degerlendirilen Doku Puanlari Uzerine Etkileri

Cizelge 4.5.10.3. Bektasi Uziimlerinde Dondurulmanmn ve Depolanmanin Duyusal
Olarak Degerlendirilen Tat-Koku Puanlari Uzerine Etkileri

Taze |Donmus |3.Ay 6.Ay 9.Ay Cesit Ort.
Invicta 10A |7.7B 73 BC 6.7BCD |63CD |7.6a
Rote Triumph |10A |7.7B 6.0D 47E 43E 6.5b
Zaman Ort. 10 a 7.7b 6.7¢ 5.74d 53d
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Bektasi iiziimiinde tat-koku yoniinden yapilan varyans analizinde Invicta cesidi
diger gesitten daha yiiksek deger almus, depolama siiresinin uzamastyla beraber zamana
bagh olarak tat-koku degerleri azalms, depolama siiresi x gesit interaksiyonu dnemli

bulunmus, en diisiik puan1 Rote Triumph ¢esidi 6. ve 9. ayda almustir.

1%1

94

84

74

6

54 Bl Rote Triumph
- Binvicta
34

24

1

o

Sekil 4.5.10.3. Bektasi Uziimiinde Dondurulmanm ve Depolanmanm Duyusal Olarak

Degerlendirilen Tat-Koku Puanlari Uzerine Etkileri
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TARTISMA

Calisma sonucunda elde edilen bulgulara gére dondurulan ahududu gesitlerinde
suda ¢ozliniir kuru madde %9.4 — 13.7, bégiirtlenlerde %9.3 — 10.3, frenkiiziimlerinde
%8.3 —10.8, bektasi liziimii gesitlerinde %8.5 — 11.7 arasinda degismigstir. Bulunan
sonuglar litaratiire uygun olarak ¢ikmis ve dondurma sirasinda , depolama siiresince
tazeye gore artis gostermistir. Suda ¢oziintir maddede artigin olmasi depolama sirasinda
su kaybinin olmasiyla agiklanabilir. Yigit’in Gaudani ve arkadaglarina atfen bildirdigine
gére donmus meyve ve sebzelerde kuru madde miktart depolama sicaklipina bagh
olarak %0.8- 1 arasinda degigmektedir. Ahududularda gira verimi iizerine yapilan bir
caligmada suda ¢&ziiniir kuru maddenin gegitler arasinda farklihk géstererek %8 — 14.5
arasinda degistigi bildirilmistir (Yigit 1982).

pH donmus gidalarda depolama sirasindaki kalite degisimlerinde kararlilig
saglayan 6nemli bir fiziko kimyasal etmendir. pH’ta olabilen degismeler biyokimyasal
tepkimelerin baslamasina yol agar, meyve ve sebzelerin fazla su igermeleri nedeniyle
ve bu suyun donma sonunda buza dénilismesi sebebiyle kolloidal yapiy1 degistirdigi
bilinmektedir. Bu sebepten pH gidalarda kolaylikla &lgiilebilen kalite gostergesidir
(Yigit 1982). Caligmamizdaki {iziimsii meyveler baslangic pH’lar1 depolama siiresince
6nemli bir farklilik go6stermemiglerdir. pH’daki degisimlerin baglica nedenleri {iriiniin
baslangi¢ pH’1, ¢6ziinmiis haldeki bilesenler ve enzim etkinligi de pH degisimlerini
etkilemektedir.

Caligmada toplam asitlik ahududu gesitlerinde 100g’da %1.5 — 2.3, bégiirtlenler
arasinda %1.4- 1.7, frenkiiziimlerinde %1.8 — 2.8, bektasi iiziimlerinde %1.8 — 2.0
arasinda degismistir. Yigit’in Gaudani ve arkadaglarina atfen bildirdigine gére
meyvelerde toplam asitlik degisiminin baslangicta hizli oldugu, ancak 40 ve 80 giin
depolama sonucunda yavaglayarak bir dengeye ulastig1 belirtilmistir (Yigit 1982).

Indirgen seker miktarlan ahududularda %3.7 — 4.9, bogiirtlenlerde %4.0 — 5.5,
Frenkiiziimlerinde %4.9 — 5.9, bektasi iiziimlerinde ise %3.7 — 4.5 arasinda
degismektedir. Depolama siiresince indirgen seker miktarlarinda azalma oldugu ve
cileklerin seker igeriklerinin depolama sonunda azaldifi belirtilmektedir (Crivelli ve
ark.1969). Calismamizda hasat zamanlariin farkli olmasindan dolay1 seker

miktarlarinda farkliliklar olmugtur. Bilisli (1976) yapti1 c¢alismasinda hasat sonuna
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dogru alinan {irlinlerin indirgen geker, suda ¢oziiniir madde antosiyanin, pektin enzimi
ve pH’larinin normalden yiiksek oldugunu bildirmistir.

Askorbik asit miktarlari ahududularda 21- 47 mg/100g, bégiirtlenlerde 26 - 37
mg/100g, frenkiiztimlerinde 35 ~ 50 mg/100g, bektasi {iziimlerinde 21 — 36 mg/100g
arasinda bulunmus, dondurulan ahududularda askorbik asit kayb: ortalama olarak %17,
bogiirtlenlerde %18.5, frenkiiziimlerinde %13.5, bektasi {iziimlerinde %13.5 oranlarinda
olmustur. Askorbik asitteki azalmaya hasat sonras: bekletilme, uygulanan 6n iglemler,
dondurma hizi, depolama siiresi ve sicaklifi, ambalaj ¢esidi, ¢6ziindiirme kosullar, 151k
ve oksijen gibi fakt6rlerin etkili oldugu bilinmektedir. Birgok dondurulma
¢aligmalarinda askorbik asit kayiplari incelenmis ve galigmalar arasi farkliliklar
goriilmiistiir (Ergun ve Samanci 1994). Askorbik asitin oksidatif yolla pargalanabilmesi
i¢in ¢ok az bir hava boglugunun bile yeterli olacag: belirtilmektedir (Ural 1981).

Calismada ahududularda antosiyanin igerigi 38 — 49 mg/100g, bogtirtlenlerde 95
— 105 mg/100g, frenkiiziimlerinde 12 — 16 mg/100g, bektasi {iziimlerinde 31 — 41
mg/100g arsinda bulunmustur. Depolama siiresi iginde antosiyanin miktarlarinda artig
goriilmektedir. Polesollo ve ark (1986) yaptig1 ¢alismada bogiirtlenlerin dondurulduktan
onra depolama siiresi i¢inde antosiyanin igeriginin arttifimi belirtmistir. Yine aym
aragtirici tarafindan bildirildigine gére Kyzling ¢ileklerde, Pizzocaro kirazlarda, Crivelli
ahududularda antosiyanin igerigini arttifim bildirmislerdir (Polesollo ve ark. 1986).
Polesollo ve arkadaglarinin(1986) Crivelli ve ark.'na atfen bildirdigine gére meyvelerin
olgunluk derecesi az iken kirmizi bdgiirtlenlerde antosiyanin igerigini diigiik bulmus,
olgunlugunu tamamlamig bogiirtlenlerde ise maksimum diizeyde antosiyanin
bulundugunu belirtmigtir. Ayn1 aragtirici meyvelerin dondurulma asamasinda bitki
dzsuyundan boyar maddelerin difiizyonu ile hiicrede baz1 bozulmalara sebep oldugu ve
bodylelikle meyvede karakteristik degisiklikler olabilecegini bildirmistir (Polesollo ve
ark. 1986).

Isleme ve depolamada uygulama sicaklik ve siirenin antosiyaninin
pargalanmasina ve bdylece rengin degismesine neden oldugu bu konuda askorbik asit ve
oksijenin de olumsuz etkide bulundugu belirtilmistir (Cemeroglu 1982).

Dondurulma sonrasinda ahududularda % 1.05, bogiirtlenlerde %l,
frenkiiziimlerinde %1.1, bektasi iiziimlerinde %0.55 oraminda kayip olmustur. Bu kayip
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su kayb1 yoluyla olup, yapilan g¢alismalarda agirlikta azalmalar saptanmustir (Yigit
1982).

Si1zdirma kayb: ahududularda 4 — 20ml /100g, bégiirtlenlerde 1.9 — 5.5ml/100g,
frenktizimlerinde 2.6 — 3.5ml/100g, bektasi {iztimlerinde 2 — 8.8 arasinda degigmistir.
Sapers derin dondurulduktan sonra depolanan bégiirtlenlerde ¢dziinme esnasindaki
sizma kayb:r degismelerinin sebepleri tayin ederek, bogiirtlenler arasinda kargilagtirma
yapmis, sizma kaybim olgun drneklerde fazla bulmus ve miktarin %1 ile %30 oraninda
degistigini belirtmistir. Ancak ¢alismalar sizma kaybinin meyvenin biiyikligi ile
baglantili olmadifim, meyvedeki erimez haldeki pektinle az orantili, sizmaya egilimle,
epidermal hiicre katlarmin kalinhf1 arasinda ise ters oranti oldugunu gostermistir.
(Sapers 1987).

Hunter Lab renk degerleri incelendiginde L degeri, ahududularda 15.33 - 22.87,
bogurtlenlerde 9.94 — 13.07, frenkiiziimlerinde 21.87 — 31.76, bektasi iiziimlerinde
25.00 — 48.09 arasinda, a degeri ahududularda 27.41 — 34.20, bogiirtlenlerde 9.81 —
18.17, frenkiiztimlerinde 23.97 — 35.71, bektasi tiziimlerinde yesil gesitte —7.77 — 6.13,
diger gesitte 16.33 — 19.53 arasinda, b degeri ahududularda 5.54 — 10.45, bogiirtlenlerde
1.49 — 3.62, frenkiiziimlerinde 7.25 —10.35, bektasi tiziimlerinde 3.78 — 17.70 arasinda
degismistir.

a / b degerleri ahududularda 3.38 — 3.62, bogiirtlenlerde 4.12 — 6.84,
frenkiiziimlerinde 3.30 — 3.80, bektasi iiziimlerinde yesil gesitte —0.029 — 0.54, kirmiz
cesitte 2.96 — 5.18 arasinda degismistir.

Uziimsti meyvelerde depolama siiresi boyunca, ahududularda L degeri
(parlaklik) donmayla beraber artmis depolama siiresi iginde ise azalma olmustur. Bu da
depolama ile beraber oksidadif degisikliklerin gelistiginin isaretidir. a (+ kirmizilik, —
yesillik ) ve b ( + sanlik, - mavilik) degeri ¢ gesitte de artmis, a / b (kirmiz1 / sar1)
degeri taze 6rneklere gére dokuzuncu ay sonunda azalma gostermisgtir.

Bogiirtlenlerde L, a ve b degeri de her iki gesitte de azalmigtir. Diger gesitte L ve
b degerleri artmis a degeri azalmistir, a / b degeri dokuzuncu ay sonunda bir gesitte
artarken, diger ¢esitte tazeye gére dokuz ay sonunda sabit kalmigtir.

Frenkiiziimlerinde her iki gesitte L ve a degerleri azalmistir b degeri bir gesitte

artmugtir. a/b degerleri ise depolama siiresi her iki ¢esitte azalmigtir. azalmustir.
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Bektasi tiziimlerinde yesil gesit olan Invicta’te parlaklik (L) ve yesillik (-a)
degeri artmis, sarilik (b) degeri ise azalmis, a / b degeri depolamayla artmistir. Diger
gesitte L degeri ve a degeri artarken, b degeri azalmig, a/b degeri ise artis g6stermisgtir.

Taze 6rneklerin puam1 10 kabul edilerek yapilan degerlendirmede depolama
sonunda ahududu g¢esitlerinde Tulameen ve Willamette ¢esitleri iyi durumda bulunmus,
Meeker ¢esidi ise kabul edilebilir bulunmugtur. Bogiirtlen, frenk tiziimleri, bektasi
{iziimleri gesitleri arasinda renk y6niinden herhangi bir fark bulunmamistir.

Doku yoniinden ise ahududularda yine Tulameen ve Willamette 9 ay sonunda iyi
durumda bulunmus Meeker kabul edilebilir bulunmugtur. Bogiirtlen ¢esitleri ve frenk
iiziimleri cesitleri arasinda fark bulunmazken, bektasi iiziimiinde Invicta ¢esidi Rote
Triumph ¢esidinden daha iyi durumda bulunmugtur.

Tat-koku y6niinden ahududularda Willamette ¢esidi en yiiksek puant almig ve
iyi durumda bulunmug, bogiirtlen gesitleri ve Frenkiiziimii ¢esitleri arsinda fark
olmazken bektasi tiziimii gesitlerinde Invicta ¢esidi Rote Triumph g¢esidinden daha iyi

durumda bulunmustur.
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SONUC

Bu ¢abigma kapsaminda Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma
Enstitiisii’nde yetistirilen iiziimsii meyvelerden, ahududunda Tulameen, Willamette,
Meeker; bogiirtlende Black Satin ve Dirkson Thornless; Frenkiiztimiinde Red Lake ve
Rovado; bektasi {iztimiinde ise Invicta ve Rote Triumph gesitlerinde derin dondurmaya
ve muhafazaya uygunluk durumlan aragtinlmigtir,

Meyveler hasat edilip, ayiklanmug, yikanms, sular: siiziildiikten sonra —40°C’ta
hizli dondurulmuglardir. Donmus &rnekler polietilen torbalara konularak —20 °C’ta 9 ay
siireyle depolanmiglardir.

Meyvelere taze, dondurulma sonrasi, depolamanin 3., 6. ve 9. aylar1 sonunda
kaliteyi etkileyen bazi analizler yapilmistir. Bunlar: Suda ¢6ziiniir kuru madde, pH,
toplam asitlik, Indirgen geker, askorbik asit, antosiyanin, agirlik kayb:, sizdirma kaybr,
renk, duyusal dzellikler (renk, doku, tat-koku) tayinleridir.

Elde edilen verilerin degerlendirilmesi sonucunda: Ahududunda Meeker Hunter
Lab’da L degerinin (parlakligin) depolama siireci iginde artmasi, kirmizi rengi daha iyi
koruyabilmesi ve sizma kaybinn, askorbik asit kaybinin az olmasi sebebiyle,
Willamette ise duyusal analizlerde aldif1 puanlarla donmaya uygun gesit segilmistir.
Tulameen ¢esidi ise donduktan sonra pargalandifi igin dbaha ¢ok sofralik olarak
tiiketilecek bir ahududu olarak degerlendirilmistir.

Bogiirtlende Black Satin ve Dirkson Thornless gesitleri renk, gériiniiy dzellikle
doku yo6niinden donma iglemine uygun bulunmuslardir. 9. ay sonunda bégiirtlenlerin
dokularimin ¢ok iyi durumda oldugu goriilmiis, bu nedenle sanayinin her alaninda
kullanilabilecegi hatta meyve olarak dahi tiiketilmeleri uygun goriilmiigtiir.

Frenkiiziimilinde Red Lake ve Rovado ¢esitleri doku, renk ve goriiniis yoniinden,
donma islemine oldukga yarayigli bulunmustur.

Bektasi iliziimiinde Invicta gesidi Rote Triumph g¢esidinden doku ve tat-koku
yoniinden daha iyi deferler almis ancak her iki ¢esitte donmaya elverisli

bulunmuslardir.
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