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OZET

SICAK SU ve KITOSAN UYGULAMALARININ ‘ORTANIQUE
TANGOR’CESIDININ SOGUKTA MUHAFAZASI UZERINE ETKILERI

Bu c¢alismanin amaci Dortyol (Hatay) ilinde yetistirilen Tuzcu 31-31 turuncu
anaci lzerine asilt ‘Ortanique tangor’ ¢esidinin Sogukta muhafazasina sicak su ve
Kitosan uygulamalarinin etkisinin arastirilmasidir. Optimal derim olum zamaninda
derilen meyveler kontrol, su, sicak su, kitosan, sicak su+ Kitosan uygulamalar
yapildiktan sonra soguk hava deposunda 5+0,5 °C’de ve %90+5 oransal nemde 3 ay
siireyle depolanmistir. Raf dmrii i¢in, meyveler sogukta muhafazadan sonra 7 giin 20
°C’de %70+5 oransal nem kosullarinda depoda bekletilmistir. Muhafaza ve raf omri
sirasinda aylik olarak, agirlik kayibi orani, goriiniis, mantarsal ve fizyolojik bozulma
oranlari, yesil kapsiillii meyve orani, meyve kabuk rengi, meyve kabuk kalinligi, usare
orani, usare pH’s1, suda ¢oziinebilir toplam kuru madde miktari (SCKM), titre edilebilir
asit miktar1 (TEA), SCKM/TEA oran1 ve tat incelenmistir.

Bulgularimiza gore, muhafazanin 3. ayinda agirlik kayiplarinin %10’un iizerine
cikmasi ve tiim uygulamalarda goriiniis puanlar1 kabul edilebilir sinirin altina inmesi
nedeniyle farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ meyvelerinin ekonomik agidan
pazarlanabilirlik 6zelliklerini kaybettikleri goriilmiistiir. Bununla birlikte, hicbir
uygulamada ‘Ortanique tangor’ meyvelerinin tat puanlari muhafaza siiresi sonunda bile
kabul edilebilir seviyenin altina diismemistir. Kitosan uygulamasi agirlik kayiplarini
onlemede sicak su uygulamasindan daha basarili olmustur. Muhafaza ve raf omri
stiresince tiim uygulamalarda mantarsal nedenlerle bozulan meyve miktar1 %1-5
arasinda olmustur. Muhafaza siiresi uzadik¢a sicak su ve sicak su + Kkitosan
uygulamalarinda fizyolojik nedenlerle bozulan meyve miktarinda asir1 artislar olmustur.

Tiim kalite parametreleri birlikte degerlendirildiginde; farkli uygulamalar yapilan
Tuzcu 31-31 turuncu anact lizerine asili  ‘Ortanique  tangor’  ¢esidi
meyvelerininkalitelerinden bir sey kaybetmeden 5 °C (£0,5) sicaklik ve %90 (£5,0)
oransal nem kosullarinda 2 ay basariyla muhafaza edilebilecegi saptanmustir.
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ABSTRACT

EFFECTS OF HOT WATER AND CHITOSAN TREATMENTS ON COLD
STORAGE OF ‘ORTANIQUE TANGOR’ VARIETY

The aim of this study was to determine effects of hot water and chitosan
treatments on cold storage performance of ‘Ortanique tangor’ variety grafted on Tuzcu
31-31 orange rootstock and grown in Dortyol (Hatay). Fruits were harvested at optimum
maturity and subjected to the following treatments: Control, water, chitosan, hot water,
hot water + chitosan. Fruits were then kept at 5+0.5 °C and 90+5% relative humidity for
3 months. In order to determine shelf life, fruits were kept at 20 °C and 70+5% relative
humidity for 7 days after cold storage. Percent weight loss, appearance, incidence of
fungal decay and physiological disorders, percent green buttoned fruit, fruit peel color,
fruit peel thickness, juice content, juice pH, total soluble solids (TSS), titratable acidity
(TA), TSS/TA and taste were determined in a moth interval during storage and shelf
life.

Based on our findings, ‘Ortanique tangor’ fruits have lost their marketability
characteristics in economic aspects. due to the weight losses exceeding 10% on 3"
month of storage and appearance scores dropping below acceptable limit in all
treatments However, taste scores of ‘Ortanique tangor’ fruits did not drop below the
acceptable level even at the end of storage period in any treatments. Chitosan treatment
was more successful in preventing weight losses than hot water treatment. Percent
decayed fruit was 1-5% in all treatments in both storage and shelf life period. As
storage period extended, percentage of fruits with physiological disorder increased
excessively in hot water and hot water + chitosan treatments.

When all quality parameters are assessed together, ‘Ortanique tangor’ fruits
grafted on Tuzcu 31-31 orange rootstock subject to different treatments can be
successfully stored for 2 months under 5 °C (£0,5) temperature and 90% (£5,0) relative
humidity conditions without losing their quality.

2019, 90 page
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TESEKKUR

Bu ¢aligma ‘Ortanique tangor’ meyveleriyle yiiriitiillmiis olup, ‘Ortanique tangor’
meyvelerinin sogukta muhafazasina hasat sonrasi yapilan sicak su, Kitosan ve sicak su +
kitosan uygulamalarinin meyve Kkalitesindeki degisimlere etkisini arastirilmasini
icermektedir. Tiiketici tercihleri ve isteklerindeki degisim ile birlikte Tiirkiye’ye pek
cok yeni turuncggil ¢esidi girmistir. Getirilen bu yeni ¢esitlerin farkli ekolojik kosullara
sahip Tirkiye’ nin degisik bolgelerinde ayni performansi gostermedikleri bilinmektedir.
Bu calismayla Dortyol (Hatay) yoresinde yetistirilen ‘Ortanique tangor’ meyvelerinin
hasat sonrasi1 kalitesinin korunmasiyla pazara daha uzun bir dénem igerisinde iiriin
sunulabilecegi sezonu disindaki donemde meyvelerinin piyasada olmasini saglanmasi,
kalite korunarak kayiplarin azaltilmasi, iireticilere ve iilkemize katki saglanmasi s6z
konusudur. Ayrica, bu ¢alismayla turuncgil meyvelerinin pazarlarda az bulundugu veya
hic bulunmadigi donemlerde taze sofralik veya taze sikilmig meyve suyu
olarak‘Ortanique tangor’ ¢esidinin tiikketiciye sunulmasi miimkiin olabilecektir.

Yiiksek lisanstez konusunun belirlenmesinde, arastirilmasi ve yazimi sirasinda
sahip oldugu bilgi birikimi ve tecriibesi ile ¢alismay1 yonlendiren ve her tiirlii yardimi
esirgemeyen saygideger danismanim Prof.Dr. Ahmet Erhan OZDEMIR ‘e, Prof.Dr. Elif
CANDIR’a, Prof.Dr. Mustafa KAPLANKIRAN’a, Do¢.Dr. Ercan YILDIZ’a, Prof.Dr.
Celil TOPLU’ya, Dr. Ogretim Uyesi Miige KAMILOGLU’na, tez ¢aligmalari sirasinda
destek olan tiim Bahge Bitkileri Anabilim Dali 6gretim elemanlarina, Dortyol’da
meyveleri yetistiren ve hasatta yardimci olan Bestami KAPLANKIRAN ve Zafer
KAZAN’a ve Anabilim Dalimiz doktora ogrencileri Ziraat Yiiksek Miihendisi Zafer
KARASAHINve Ziraat Yiiksek Miihendisi Mustafa UNLU’ye, yiiksek lisans
ogrencileriZiraat Miithendesi Canan UZUN’a ve Ziraat Miihendesi Sibel KULAN’a,
maddi destek veren Hatay Mustafa Kemal Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri
Komisyonuna (Proje No: 16697), danismanimin mezuniyet tezi 6grencileri Yunus Emre
ARIN ve Bekir DEMIRASLAN’a, boliimiimiiz lisans 6grencisi Mustafa Hiiseyin
GUN’e desteklerinden dolay1 sonsuz sayg1 ve tesekkiirlerimi sunarim.

Her zaman maddi ve manevi desteklerini gordiiglim aileme, c¢aligmalarim
sirasinda destegini esirgemeyen esime sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.

Seving BORAZAN
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Cizelge 4.14. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
°C’de ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafazasindan sonra
20 °C’de %70 oransal nem kosullarinda raf dmrii siiresince meyve
kabuk rengi a* degerinde saptanan degisimler..........cccvvvvviiiiieiiiiieniinnns
Cizelge 4.15. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
°C’de ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafaza sirasinda
meyve kabuk rengi b* degerinde saptanan degigimler ...........cccocceevvennnne
Cizelge 4.16. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
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°C’de %70 oransal nem kosullarinda raf Omrii siiresince meyve
kabuk rengi b* degerinde saptanan degisimler............cccoeveiirencnennnnnn.
Cizelge 4.17.Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
°C’de ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafaza sirasinda
meyve kabuk rengi C* degerinde saptanan degisimler .............cccocviinnnine
Cizelge 4.18. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
°C’de ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafazasindan sonra
20 °C’de %70 oransal nem kosullarinda raf dmrii siiresince meyve
kabuk rengi C* degerinde saptanan degisimler...........ccccvcvviiiiiniiiinnnns
Cizelge 4.19. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidinde 5 °C’de ve
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rengi h® degerinde saptanan degisimler............ooovviviiieiiiienieiisesecs
Cizelge 4.20. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidinde 5 °C’de ve
%85-90 oransal nem kosullarinda muhafazasindan sonra ve 20
°C’de %70 oransal nem kosullarinda raf Omrii siiresince meyve
kabuk rengi h® degerinde saptanan degisimler ............ccocvvieeriiiiniiinncnnns
Cizelge 4.21. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
°C’de ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafaza siiresince
meyve kabuk kalinliginda (mm) saptanan degisimler ............cccccoevviienne
Cizelge 4.22. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
°C’de ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafaza sirasinda usare
oraninda saptanan degisimler (%0)......cccoovviieriiiienii e
Cizelge 4.23. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
°C’de ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafazasindan sonra
20 °C’de %70 oransal nem kosullarinda raf omrii siiresince usare
oraninda saptanan degisimler (%0)......cccoovrieriiiiieniie e
Cizelge 4.24. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
°C’de ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafazasi sirasinda
SCKM igeriginde saptanan degisimler (%0) ......ccovvviiicniiiiiieeiieieiee e,
Cizelge 4.25. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
°C’de ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafazasindan sonra
20 °C’de %70 oransal nem kosullarinda raf omrii siiresince SCKM
iceriginde saptanan degiSimler (%0).......cccoviveiiniiiiiiiie e
Cizelge 4.26. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
°C’de ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafaza sirasinda
meyve suyu pH degerinde saptanan degisimler..........ccccovcvvvvieiiiieniinenns
Cizelge 4.27. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
°C’de ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafazasindan sonra
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1. GIRIS

Ana vatani Cin, Giineydogu Asya ve Hindistan olan turunggillerin, giiniimiizde
subtropik iklimlere sahip hemen hemen tiim iilkelerde yetistiriciligi yapilmaktadir.
Diinyada turunggil iiretimi Kuzey ve Orta Amerika, Akdeniz iilkeleri, Gliney Amerika,
Giliney Afrika ve Avustralya’da yapilmaktadir. Turunggiller; altintop, limon, laym,
mandarin ve portakal gibi yetistiriciligi yaygin ve ekonomikdegeriyiiksek olan tiirlerin
disinda sadok, aga¢ kavunu, bergamot gibi diger tiirleri de igerisinde bulunduran bir
bitki toplulugudur. C vitamini iceren, insan sagligina O6nemli yararlar1 bulunan
turunggiller, sofralik, taze tliketimin yaninda regel, marmelat ve meyve suyu olarak
degerlendirilmekte bunun yaninda kozmetik sektoriinde de ham madde olarak
kullanilmaktadir (Akgiin, 2006).

Turunggil meyvelerinin insan sagligi ve beslenmesindeki yeri ve dneminin giin
gectikce genis Kkitleler tarafindan daha iyi anlasilmasi bu meyvelere olan talebin
artmasina neden olmustur. Bunun sonucu olarak turunggil tiretimi Diinya ve iilkemizde
gecmisten gliniimiize 6nemli bir ticari boyut kazanmistir.Diinyadaen fazla turunggil
tireten tilkeler Cin (38.392.847 ton), Brezilya (19.591.623 ton), Hindistan (12.043.000
ton), Meksika (8.110.382 ton), ABD (7.514.334 ton), ispanya (7.022.271 ton), Misir
(4.808.531 ton). Tiirkiye (4.293.007 ton) ve Nijerya (4.062.983 ton)’dir (Anonymous,
2019).

Son 10 yilin degerlendirmesi yapildiginda diinya toplam turunggil {iretiminde
%22 artis goriilmektedir. S6z konusu artis orant %14 ile en az portakalda goriiliirken en
fazla artis %84 ile altintop liretiminde goriilmektedir (Anonymous, 2019).Ticari olarak
ekonomik degeri yiiksek olan turunggil tiirlerinin iiretiminin yani sira, sadok, agag
kavunu, bergamot gibi diger turunggil tiirlerinin de iiretimi yapilmaktadir. Bu tiirlerle
birlikte 2016 yilinda diinyada toplam 73.187.570ton portakal, 32.792.530ton mandarin,
17.347.153ton limon, 9.074.176ton altintop ve 14.027.589ton diger turunggiller olmak
tizere toplam 146.429.018ton iizerinde turuncggil iiretimi gergeklesmistir (Anonymous,
2019).

Tirkiye 2016 yilinda yaklagik 51 milyon ton yas meyve ve sebze iiretim miktari
ile 6nemli bir iiretici lilke konumunda yer almaktadir (Anonim, 2019a). 2017 yili tarim

tirtinleri ihracati icerisinde ise yas meyve sebze iiriinlerinin payr yaklasik %212iken



turuncggillerin pay1%5°tir. Yas meyve sebze ihracatt (3.961.700 ton) igerisinde ise
turuncgillerin (1.672.800 ton) payi1 yaklasik %42,22°dir (Anonim, 2019b).

Tirkiye 2017 yili turunggil tiretimi 4.769.726 ton olup, bu iiretimin %32,51°
mandarin (1.550.469ton)’dir (Anonim, 2019a). Ulkemizde turuncgil yetistiriciligi en
fazla Akdeniz, Ege ve kismen de Dogu Karadeniz Bolgelerinde yapilmaktadir. 2017
yilinda bu tiretimin %44,97’si olan 697.200 tonu dis satima gitmistir (Anonim, 2019b).

Tirkiye’nin asil turunggil iiretim alanlar1 Akdeniz ve ozellikle bolgenin dogu
kisimlaridir. Turunggil iiretiminin en yogun oldugu iller Akdeniz Bdlgesinde yer
almaktadir. Bu bolge igerisinde 2017 yili verilerine gére Adana ili (%28,41) 1.355.249
ton toplam turunggil iiretimi ile ilk sirada yer almaktadir. Adana’yr 1.124.263 ton
tiretimi ile Mersin (%23,57) ve 1.005.486 ton iretimi ile Hatay (%21,08) illeri
izlemektedir (Anonim, 2019a).Hatay ilinde ise 2017 yilinda Erzin ilgesi 515.412 ton
tiretim ve %51,26’lik payla birinci siray1 alirken, Dortyol ilgesi 292.323 ton iiretim ve
%29,07’lik payla ikinci ve Arsuz ilgesi 86.585 ton iiretim ve %8,61°lik payla iiglincii
siradadir.Hatay ili %38,75’lik payla ve 600.850 ton iiretimleiilkemizde en fazla
mandarin lretimi gergeklestiren il olup, Hatay’1 sirasiyla Adana (%33,96’lik pay ve
526.468 ton iiretim), Mersin (%12,76’lik pay ve 197.901 ton iiretim), Izmir (%7,12’lik
pay ve 110.452 ton iiretim) ve Antalya (%2,27°1lik pay ve 35.157 ton iiretim) illeri takip
etmektedirler. Hatay ilinde Erzin ilgesi %59,28’lik payla ve 356.157 ton mandarin
tiretimiyle ilk sirada olurken, bu ilgeyi %26,32’°lik pay ve 158.146 ton iiretimle Dortyol,
%5,92’lik pay ve 35.554 ton iiretimle Samandag, %3,62’lik pay ve 21.762 ton
tiretimlePayas ve %3,51’lik pay ve 21.119 ton iiretimle Arsuz ilgeleri takip etmektedir
(Anonim, 2019a).

Avrupa’da pazarda yil boyu taze turunggil meyvelerinin bulunmasini talep
edilmektedir. Bu amagla 6zellikle mandarin, portakal gibi turunggil tiirlerinde gesit
dinamizmini kullanarak {iretim sezonunu erkene alarak ve bu meyvelerin pazarda kalma
stirelerini uzatmay1 hedeflenmektedir (Kaplankiran ve ark., 2005). Yetisticiler ve bitki
1slahgilart gibi sektor paydaslart yogun bir sekilde tiiketici talebi dogrultusunda
uygulama ve ¢alismalar yiiriitmektedirler.

Ulkemizin halen devam ede gelen turunggil ticaretinde subat ve sonrasi donemde
pazarlardakitiiketici talepleri hedef alarak orta ge¢¢i mandarin iiretimine yonelmesi

gerekmektedir. Anilan donemde derilen gesitlerin sayica az olmasi, var olan gesitlerin



ise Tirkiye ekolojisine uygunluklarmin tartisilir olmast ve bu cesitlerin degisen ve
gelisen tiiketici isteklerini karsilayamamasi gibi sebeplerle acilen orta geggi, ¢ekirdeksiz
ve ihracata uygun yeni mandarin cesitlerinin gelistirilmesi gerektigi bildirilmistir
(Yener, 2011).

Tiirkiye turunggil ihracatinin 2017 yilinda %90,44°ii Rusya, Ukrayna, Romanya,
Polonya, Bulgaristan, Sirbistan, Cek Cumhuriyeti, Beyaz Rusya, Giircistan, Moldavya,
Makedonya, Bosha-Hersekile Irak, Suudi Arabistan,Birlesik Arap Emirlikleri,
Azerbaycan-Nahgivan ve Endonezya gibi heniiz tiiketici refleksi tam gelismemis
tilkelere yapilmistir(Anonim, 2019b). Bu riskli pazarlarda tutunabilmek; daha istikrarl
ve iyi bir ithalat¢ci olan Bati Avrupa pazarlarina yeniden girmek ve yeni pazarlar
bulabilmek ic¢in turuncgil sektoriinii giiclendirmek gerekmektedir(Yesiloglu ve ark.,
2015). 2017 yilinda turunggil ihracati en fazla %52 ile Bagimsiz Devletler Toplulugu
(Azerbaycan, Beyaz Rusya, Ermenistan, Kazakistan, Kirgizistan, Moldova, Ozbekistan,
Rusya ve Tacikistan)’na, %25 ile Orta dogu iilkelerine ve %17 ile de Avrupa Birligi
ilkelerine yapilmistir (Anonim, 2019b).

Evrensel tiiketici talepleri son yirmi yil igerisinde biiyiik degisimlergostermistir.
Ozellikle teknoloji ve iletisim araclarinin kullanimive yayginlasmasiileartik iilkeler
arasindaki sinirlar kalkmigsve ¢ok hizlibir rekabet ortamidogmustur. Budenli hizlive
rekabetgi uluslararasi ticaret sartlarinin ortada oldugu dénemdediger iiriinlerde oldugu
gibi tarimsal {iriinlerde de {iretimden sonra isleme vepazarlamada gok koklii gelismeler
kaydedilmistir.

Diinya niifusunun hizhartisikarsisinda tarimsal iiretim alanlariazalmaktaancak
tarimsal {irlinlere talep artmaktadir. Bunun sonucunda birim alandan verimiarttirma
veya farkliteknikler kullanilarak iretimi arttirma lizerine birgok
arastirmalaryapiimaktadir.  Uretimin artmasiyogun c¢alismalar ile gergeklesirken
tireticiden tiiketiciye ulagincaya kadar gecen asamalardaki iiriin kayiplariilkelere gore
degismekleberaber ¢ok yiiksek rakamlara ulasabilmektedir.

Meyvelerin kalitesini derim Oncesi ve derim sonrasi faktorler etkilemektedir.
Derim oncesi faktorler; anag, ¢esit, toprak yapisi, derim sirasinda meyvenin olgunlugu,
derim zamani, agacin giicli ve dayanikliligi, iklimsel etkiler (sicaklik, nem, yagmur vs)
ve kiiltiirel islemlerdir (glibreleme, sulama, hastalik ve zararli kontrolii, biiyiime

diizenleyiciler v.b.). Kullanilacak derim ydntemlerini meyveler arasindaki olgunluk ve



derim sirasinda olusan mekanik zararlanmalar etkilemektedir. Derim sonrasi faktorler
ise depodaki etilen ve diger ucucu maddeler, oransal nem, sicaklik, biiylime
diizenleyiciler, meyvelerin tek tek sarilarak paketlenmesi, mumlama, fungusit
uygulamalari, sarartma islemleri, onsogutma, meyvelerin ambalajlanmasi ve derim
yontemidir (Kader ve ark., 1985).

Sen (2004) tarafindan bildirildigine gore, yas meyve ve sebze iretimi ve
pazarlanmasindaki yasanan sikintilar, 6zellikle hasat sonras1 donemde ve pazarlama
donemlerinde olmaktadir. Bu donem, lriiniin dis ortamla kars1 karsiya kaldigi ve buna
gore yonlendirilen metabolizmasimin etkisiyle giderek tiikendigi bir gelisme asamasini
igermektedir. Bu donemde, iiriiniin sahip oldugu kalite 6zelliklerini koruyarak, tiiketilir
olma siiresini uzatmak, tarihsel donemlerden beri hep insanoglunun ugras alani iginde
olmustur.

Yas meyve ve sebzelerde hasat sonrasinda olusan kayiplar %25-50 arasinda
olmaktadir. Diger yas meyve ve sebzelerde oldugu gibi mandarinlerde de gerekli
onlemler alinmadig: takdirde derim sonrasinda iirin kaybi, iirlinlin besin degerinde
kayip, duyusal kalite kayb1 ve ekonomik kayiplar meydana gelmektedir. Bu kayiplarin
azaltilmasi; iiriiniin uygun kosullarda hasat edilmesi ve hasattan sonra uygun kosullarda
tutulmasi ile miimkiin olabilmektedir.

Uretim miktar1 her y1l 6nemli dlgiide artmakta olan turunggil meyvelerinin ithalat
ve ihracatin1 daha uygun kosullarda yapabilmek ve pazarlanmasi sirasinda olusan
kayiplar1 en aza indirebilmek icin belirli bir siire depolanmasi biiylik nem tagimaktadir.
Diger meyvelerde oldugu gibi turuncgil meyvelerinde de hasattan sonra kalitelerinden
bir sey kaybetmeden uzunca bir siire muhafaza edebilmek i¢in olgunlagsma ve yasam
faaliyetlerini yavaslatan uygun depo kosullarinda saklanmalar1 gerekmektedir (Tiirk,
2008).

Derim sonrasi kimyasal olmayan bu uygulamalar arasinda yer alan sicaklik
uygulamasi, 6nemli bir yere sahip olup, 0Ozellikle birgok {riinde pratikte
uygulanmaktadir. Sicaklik uygulamasi bugiin bazi iilkelerde ticari olarak paketleme
evlerinde kullanilmaktadir (Fallik ve ark., 2000).

Sicak su uygulamasi fizyolojik ve patolojik bozulmalar1 engellemekte, meyvelerin
depoda diisiik sicakliklara dayanimini arttirmakta ve olgunlagmay1 geciktirerek

depolama stiresini uzatmaktadir. Tiim bu olumlu faydalarinin yaninda meyvelerin



yiikksek sicakliga karsi hassasiyeti bu uygulamalarin basarisini etkileyen en onemli
faktorlerin basinda yer almaktadir. Sicak su uygulamalarinda basari, iiriine zarar
vermeyen en yiksek sicaklik ile iirtinde olumlu etki yaratacak yeterli siire
kombinasyonudur. Dolayisi ile iiriin bazinda bu farkli sicaklik ve siire denemelerinin
uygulanmasi biiyiik dnem tagimaktadir (Ozkaya, 2007).

Her yi1l derim zamani turunggil meyvelerinde uygun olmayan depolama nedeniyle
bliyiik kayiplar olmaktadir. Kitosanin meyve kabuk yapisinin bozulmalara karsi
nispeten koruma etkisi bulunmaktadir. Kitosan meyve ylizeyini bir film gibi sarar,
yenilebilir ve kolayca parcalanabilir olma avantajina sahip olup, ¢evre kirliligini etkili

bir sekilde azaltabilen meyve ambalajidir (Cheng ve ark., 2019).

Meyve kalitesinin korunarak, insan sagligi agisindan daha giivenli ve uzun siireli
pazarlanmasi ve tiiketiciye sunumuna olanak saglayabilecek uygulamalarin arastirilmasi
onem arz etmektedir. Hasattan sonra belli bir siire muhafaza edilen meyvelerin pazarda
daha uzun bir donem icerisinde tiiketiciye sunulabilmesi ve bu durumun getirecegi
avantajlardan iireticilerin yararlanabilmesi esastir.

Degisen diinya turunggil konjektorii dogrultusunda 6zellikle mandarinlerde pazar
bosluklar1 hedef alinarak ‘Ortanique tangor’ meyve gesidinde sicak su ve Kitosan
uygulamalariile depolama siiresininuzatilmasinin hedeflendigi bu g¢alismada;turunggil
meyvelerinin pazarlarda az bulundugu veya hi¢ bulunmadigi donemlerde taze sofralik
veya taze sikilmig meyve suyu olarak‘Ortanique tangor’ ¢esidinintiiketiciye
sunulmasiamaglanmistir.Yapilan uygulamalar ve depolama ile i¢ ve dis pazarin iiriine
thtiyaci oldugu, sezon disindaki donemlerde de meyvelerin piyasada olmasini saglamak
ve raf dmriinde meyve kalitesini koruyarak, kayiplari1 azaltmak yoluyla milli ekonomiye

katki saglanmasi da hedeflenmistir.



2. ONCEKI CALISMALAR

Meyve ve sebzelerde derim sonrasinda pazarlama siiresini siirlayan en 6nemli
faktorlerden biri, iiretim, tasima ve depolama sirasinda mantarsal ve bakteriyel
etmenlerden kaynaklanan bozulmalardir. Derilen {iriinlerin yaklasik 1/3’i derim sonrasi
depo ciiriikliiklerinden dolayr atilmaktadir (Stevens ve ark., 1997). Turuncggillerde,
ozellikle duyarli cesitlerde, ciirlimelerden kaynaklanan {iriin kayiplart %30-50’leri
bulmaktadir (Porat ve ark., 2000a).

Diger yas meyve ve sebzelerde oldugu gibi mandarinlerde de gerekli onlemler
alinmadig1 takdirde derim sonrasinda iirlin kaybi, iriiniin besin degerinde kayip,
duyusal kalite kayb1 ve ekonomik kayiplar meydana gelmektedir. Bu kayiplarin
azaltilmast; iirlinlin uygun kosullarda hasat edilmesi ve hasattan sonra uygun kosullarda
tutulmasi ile miimkiin olabilmektedir.

Turunggil meyveleri solunum ve etilen tiretim hiz1 diistik ve klimakterik olmayan
meyveler olarak sinmiflandirilirlar (Kader, 2002). Klimakterik gostermeyen meyvelerden
olan turuncggillerin olgun ve saglikli meyveleri normal kosullarda etilen salgilamaz.
Ancak diisiik sicakliklarda, yiiksek oksijenli ortamlarda sinirli oranda etilen salgilarlar
(Karagal1, 2009). Mandarinlerin solunum orani <10 mg/kg h ve etilen tiretimi 20 °C’de
<0.1 uL/kg h olup, ¢ok diisiik diizeylerdedir (Arpaia ve Kader, 1999). Olgun ve saglikli
turuncgil meyveleri normal kosullarda etilen salgilamamakta veya c¢ok diisiik
miktarlarda salgilamasina ragmen, diisiik sicakliklarda (Mc Donald ve ark. 1991),
mekanik zararlanmalarda (Hyodo ve Nishino, 1981) ve diger stres kosullarinda (Vines
ve ark. 1968) etilen iiretim miktarinda artislar olmaktadir. Ulkemizde turunggil
meyvelerinin hasat, tagima, isleme ve depolama kosullar1 diisiiniildiiglinde, etilen {iretim
miktarinda artiglarin olmasi kaginilmazdir (Tiirk, 2008).

Kaynas ve ark.(1992)’nagore, meyve ve sebzelerimizin %30-40’laravaran
oranlarda  derim  sonrast  bozulma nedenleri arasinda, uygun derim
zamanininsaptanamamasi, su kaybi ve dolayisiyla iirlinlin kalite degerinin diismesi,
kontrolliidepolama kosullarinin saglanmamasi sayilabilir.

Ozdemir ve ark.(1999) bildirdiklerine gdre, Adana ve Igel yorelerinde yapilan bir
caligmada, ‘Klemantin’ mandarinleri ile ‘Minneola tanjelo’da goriilen kayiplarin

%29-59’unun derim sirasindaoldugu saptanmaistir.



Turunggil meyvelerinin  muhafazasi {izerinde yapilan bircok caligmada,
otekimeyve tiirlerinde oldugu gibi turunggillerde de firiinlerin derimden sonra
depodadayanma dereceleri ve muhafaza kosullar1 iizerine tiir, ¢esit, iiretim yapilan
bolgeninekolojisi, derim zamani ve derimden sonra yapilan uygulamalarin 6nemli
oOl¢giide etkilioldugu bildirilmektedir (Grierson ve Hatton, 1977; Ben Yehoshua ve ark.,
1979; Pekmezci, 1984a; Kader ve ark., 1985; Diindar ve Pekmezci, 1991; Pekmezci ve
ark., 1992; Diindar ve Kaska, 1995a;b; Erkan ve Pekmezci, 1998; Ozdemir ve Diindar,
2006; Ozdemir ve Kahraman, 2004; Ozdemir ve Diindar, Kaplankiran ve ark., 2008;
Karagali, 2009).

Arastirmacilarin  ¢oguna gore, bahge irilinlerinin kalitelerinden bir sey
kaybetmeden muhafaza edilmelerini etkileyen depo faktorleri sicaklik, depo
atmosferinin bilesimi, depo havasinin oransal nemi ve hava hareketidir. Bu depo
faktorlerinden ozellikle sicaklik ve depo atmosferindeki gazlarin bilesimi, solunumu
yavaglatan ve olgunlagmay1 geciktiren bir etkiye sahiptir. Buna karsilik depodaki hava
oransal nemi ve hava hareketi meyve kalitesinin korunmasini saglamaktadir (Kader ve
ark.,1985; Streif, 1988; Agar, 1993; Karacali, 2009). Depo atmosferini olusturan
gazlarin kontrolii yalniz kontrollii atmosferli depolarda miimkiin olmaktadir (Agar ve
Kagka, 1992). Disiik sicakliklarda muhafaza edilen meyvelerde klimakterik yiikselis
gecikmekte ve muhafaza siiresi uzamaktadir (Agar, 1993).

Ulkemizde iiretilmekte olan turunggillerin %25'e yakin bir kismmin tiiketiciye
ulagincaya kadar degisik nedenlerle bozulup, atildigi bildirilmistir. Ayrica, Kkalite
yoniinden kayiplarin belirlenmesinin pek miimkiin olmadigi, kayiplarin azaltilmasinda
sogukta muhafazanin 6nemli oldugunu belirtilmistir (Pekmezci, 1981).

Arpaia ve Kader (1999) tarafindan, mandarinlerde derim olum zamaninda ¢eside
0zgii rengin geneldemeyveyiizeyinin %75’ini kaplamasi ve SCKM/Asit oraninin 6,5 ve
tizeri olmasi gerektigibildirilmistir. Ayn1 arastiricilar tarafindan, meyvelerin muhafaza
sicakliginin 5-8°C’ler arasinda ve %90-95 oransal nemde ¢eside, derim olgunluguna,
clirimelere kars1t alinan Onlemlere bagli olarak 2-6hafta depolanabilecegi ve
mandarinlerin derim, tasgima ve ambalajlama sirasindaeterik yag keseciklerinin
patlamasi olan “Oleocellosis”e, 5°C’nin altindaki muhafaza sicakliklarinda tisiime

zararina veyaslanmaya duyarli olduklart belirtilmistir.



Uysal (2001),Dortyol kosullarinda ‘Satsuma’ mandarinin OECD standartlarinda
belirtilen olgunluk kriterlerine turung anaci iizerinde Ekim basinda ulagabildigini ancak
bu dénemde meyve agirhigmmn disiik oldugunu (95,16 g) belirtmistir. Ulkemiz
kosullarinda elde edilen bu sonuglara gére ‘Satsuma’mandarinin alici iilkelerin istedigi
diizeydeki SCKM/Asit oranina Ege bolgesinde Ekim ay1 ortasinda, Dortyol yoresinde
Ekim ay1 baslarinda ulasilabilmektedir.

Morton (1987), ‘Ortanique tangor’ ¢esidinin 6zelliklerini belirledigi ¢alismasinda
meyvelerin 16 adet dilimden olustugunu; kabuk kalinliginin ince; ¢ekirdeksiz bir ¢esit
oldugu; meyve eti ve kabuk renginin portakal renkte oldugu; meyvelerin kabuga
oldukea sik1 bagli oldugunu bildirmistir.

Yilmaz (2002),turung anaci iizerine asili ‘Fremont” ve ‘Nova’ mandarinlerinin
Dortyol (Hatay) kosullarinda verim ve kalitelerine degisik anaglarin etkilerinin
arastirildigr bir calismada ‘Nova’ ¢esidinin iriligi 129,69 g, usare igeriginin %48,71,
SCKM oraninin %12,14 ve SCKM/Asit oraninin 11,32, usare igeriginin %49,86,
‘Fremont’ cesidinin iriligi 98,38 g, SCKM oraninin %11,18 ve SCKM/Asit oraninin
15,32 oldugunu bildirmistir.

Sogukta muhafaza turunggil meyvelerinin pazarda kalma siiresini uzatarakbunlari
normal derim mevsimi disinda da tiiketime sunabilmek uygun bir pazarbuluncaya kadar
bekletmek amaciyla veya uzak pazarlara tagima sirasindauygulanmaktadir. Muhafaza ile
saglanan bir bagka yarar, ¢iirliyiip atilan {irlin miktarininazaltilmasi ve iilke iiretiminden
daha fazla insanin yararlandirilmasi olarak sdylenebilir(Agar ve Kagka, 1992). Boylece
meyvelerin satis1 ve pazarlamasi sirasindameydana gelebilecek kayiplar en az diizeye
indirilebilecektir.

Yas meyve ve sebzelerin liretiminden tiikketimasamasima kadar kalitelerinin
korunmas: ve kayiplarin azaltilmasi i¢in soguk zinciri¢inde muhafaza edilmelerinin
zorunlu oldugu bildirilmistir (Ozcan ve Ertiirk, 1994).

Mandarinlerin ¢iirimeye ¢ok duyarli oldugu vedepolanacak meyvelerde fungusit
uygulamasinin veya meyvelerin fungusitli kagitlarlaambalajlanmasinin  zorunlu
oldugunu bildirilmistir (Pekmezci, 1979).

Depolama sirasinda portakallarin fiziksel vekimyasal yapilarinda bazi degismeler

meydana  geldigi, olgunluk  durumlarma  ve  depokosullartyla  iligkili



olarak,olusandegismelerin ~ baslicalarinin  meyve agirhigi,usare,asit, SCKM, C
vitamini,toplam ve indirgen sekerde oldugu bildirilmistir (Salunkhe ve Desai, 1984).

Turunggil meyvelerininderim sonrasi goriilen kalite kayiplarinda en 6nemli faktor
agirhik kaybidir. Depolama kosullarinin uygun olmamasidan kaynaklanan agirlik
kayiplari, meyvelerin yumusamasina,burusmasina ve goriiniisiiniin bozulmasina neden
oldugu belirtilmistir (Grierson ve Ben Yehoshua, 1986).

Agar ve Kagka (1994a), ‘Satsuma’ ve ‘Klemantin’ mandarinlerinde ¢esitli
fungusit ve dezenfektan uygulamalariyla meyvenin dis ylizeyinin temizlenmesi ve
tizerinde bulunabilecek fungal etmenlerin arindirilmasi amaciyla meyvelere 1000 ppm
Thiabendozole (TBZ), 2000 ppm Imazalil ve %5 Semperfresh (SPE) uyguladiktan sonra
4°C sicaklik ve 9%85-90 oransal nem igeren soguk hava deposunda muhafazaya
almislardir. Deneme sonuglarma gore, TBZ+SPE ve Imazalil+SPE uygulamalarinin
clirimeleri 6nemli 6l¢iide azalttigini saptamislardir.

Agar ve Kagka (1994b)tarafindan ‘Robinson’, ‘Fremont’ ve ‘Sunburst’
mandarinleri 2 farkli derim zamaninda derilen meyvelere, 2000 ppm Imazalil ve %5’lik
Hipoklorid uygulandiktan sonra,meyveler difenilsiz kagida sarilarak 4°C sicaklik ve
%85-90 oransal nem igceren soguk hava deposunda 3 ay muhafaza edilmistir. Deneme
sonuclarina gore, her iki uygulama da mantarsal cilirimeleri azaltmada basarili
bulunmustur.

Yapilan bir ¢alismada, ‘Minneola tanjelo’ meyveleri 4°C sicaklik ve %85-90
oransal nemde soguk hava deposunda 3—4 ay basariyla muhafaza edilebilmistir (Diindar
ve Goger, 2001).

‘Fremont’” mandarinleriyle propolisin muhafazaya etkisinin belirlenmesi amaciyla
yapilan bir ¢aligmada, propolis uygulanan ve uygulanmayan meyveler 4°C’de %85-90
oransal nemde 120 giin siireyle muhafaza edilmis ve elde edilen sonuglara goére propolis
uygulanan meyveler daha az agirhik kaybi gostermis ve 3-3,5 ay, propolis
uygulanmayan tanik meyveleri ise yaklasik 2 ay basariyla depolanabilmistir(Ozdemir ve
ark., 2005).

Dortyol kosullarinda farkli anaglar {izerinde yetistirilen‘Nova’ ve ‘Robinson’
mandarinleri 120 giin ve 4-6°C’lerde %85-90 oransal nemde depolanmis ve her iki
¢esidinde 4°C sicaklikta daha basarili oldugu ve 75 giin basariyla depolanabilecekleri
saptanmistir (Didin, 2007).



‘Minneola tanjelo’ meyveleri 4 °C sicaklik ve %85-90 oransal nem kosullarinda
90 giin, 6 °C sicaklik ve %85-90 oransal nem kosullarinda 75 giin kalitelerinden fazla
bir sey kaybetmeden basariyla depolanabilecegi bildirilmistir (Ozdemir ve ark., 2007).
Yapilan baska bir ¢alismadaOzdemir ve ark. (2008), Dortyol kosullarinda yetistirilen ve
4°C’de ve %85-90 oransal nemde kalite kriterlerinden ¢ok fazla bir sey kaybetmeden
‘Fremont’ ¢esidi meyvelerinin 75 giinden fazla depolanabilecegini, ‘Nova’ ve
‘Robinson’ gesitleri meyvelerinin 60 giinden fazla depolanabilecegini saptamistir.

Luengwilai ve ark. (2007), ‘Clemenules’,Clementine’ ve ‘W. Murcott’ mandarin
cesitlerinin diisiik oksijen atmosferinde muhafazi konulu ¢alismalarinda, s6zkonusu ii¢
mandarin ¢esidinin depolama Omriinlii uzatmak ve kalitesini korumak i¢in kontrolli
atmosferde 1, 3 ve 5 kPa oksijen ortaminda muhafaza etmislerdir. Uriinler diisiik
oksijenli ortamda 5 °C’de 8 hafta boyunca depolanmusladir. Uriinlerin solunum orani
¢ok az miktarda azalirken lezzeti, titre edilebilir asit miktari, suda ¢oziinlir kuru madde
miktar1 ve etilen iiretim oraninda degisiklik olmamistir. Calisma sonunda
‘Clemenules’,‘Clementine’ ve ‘W. Murcott’ mandarin ¢esitlerinin 5 °C’de %90-95
nisbi nemde 5 ile 7 hafta depolanabilecegi sonucuna varilmistir.

Uzun (2019) tarafindan anaglarin sogukta muhafazaya etkilerinin arastirildig bir
calismada, ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin kalite 6zelliklerinden 6diin vermeden
5 °C sicaklik ve %85-90 oransal nem kosullarinda 2 ay basariyla muhafaza
edilebilecegi saptanmistir. “Volkameriana’, ‘Smooth Seville’, ‘Carrizo sitranjr’
ve‘Tuzcu 31-31° turuncu anaglart meyve kalitesi yoniinden 6n plana ¢ikan anaglar
olmuslardir.

Derim sonrasinda 6zellikle depoda olusabilecek kayiplar1 6nlemek amaci ile
yogun kimyasal uygulamalar1 yapilmaktadir. Ancak bu kimyasal uygulamalari insan
saglig1 ve ¢evre kirliligi bakimindan biiyiik tehlikeler olusturmaktadir. Dolayisiyla son
yillarda 6zellikle Avrupa Birligi tilkeleri basta olmak iizere ihrag iiriinlerinde kimyasal
kalint1 kesinlikle istenmemektedir. Son zamanlarda derim sonrasinda uygulanan
kimyasallarin yerini alabilecek uygulamalar 6nem kazanmistir. Bu uygulamalardan
sicakuygulamalar derim sonrasinda meyve, sebze ve c¢icekleri dezenfekte etmek
amaciyla kullanilmaktadir. Sicak uygulamalari sicak su, sicak hava (kiir) ve sicak buhar
olmak iizere ii¢ sekilde uygulanmaktadir. Bu uygulamalar iizerine aragtirmalar yogunluk

kazanmaktadir. Sicak su uygulamalarinin Kimyasallara alternatif uygulama olmasi
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disinda depoda olusabilecek kabuk kararmasi gibi bazi fizyolojik bozulmalar1 da
Onleyebilecegi yapilan caligmalarda belirtilmektedir. Meyvelerin  sicak suya
daldirilmasinin zararlilarin dezenfektesi amaciyla kullanildigi, sicak su uygulamalarinin
mantarsal bozulmalar1 ve {isiime zararlarim onlemede de basarili oldugu bildirilmistir
(Klein ve Lurie, 1991).

Sicak su uygulamalarinin sicakligin transferinde sicak hava uygulamalarindan
daha etkili oldugu belirtilmistir (Shellic ve Mangan, 1994). Sicak su uygulamalarinin
daldirma ve sprey seklinde uygulanabildigi ve meyve, sebzelerin kabuklar1 arasinda
ve/veya lizerindeki mantarsal sporlar ve goriinmeyen enfeksiyonlarin neden oldugu
bozulmalara etkili oldugu bildirilmistir (Lurie ve Klein, 1992; Lurie, 1998a; 1998b).

‘Klemantin’ mandarinlerinde 45 °C’de 2,5 dk sicak su uygulamasinin giiriimeleri
kontrolde basarili oldugu bildirilmistir (Fallik, 2004).

Ben-Yehoshua ve ark. (1997)’nin bildirdigine gore, turunggil meyvelerinde
ozellikle yagislardan sonra derilenlerde yaygin olarak goriilen
Phytophthoraenfeksiyonu, 49 °C sicakligindaki suya 2—4 dk daldirmadan sonra 30 saat
oda sicakliginda bekletmeyle 6nlenebilmektedir.

Pekmezci ve ark. (1997) tarafindan ‘Klemantin® mandarini 25 ve 53 °C’de 2 dk
sicak su ile Benlate ve Imazalil uygulamalar1 yapildiktan sonra 1 ve 3 °C sicaklik ve
%85-90 oransal nem iceren soguk hava depolarinda muhafaza edilmistir. Deneme
sonuglarina gore, ‘Klemantin’ mandarininde depolama o6ncesi sicak su ve kimyasal
uygulamalarinin, lisiime zararini ve ¢iiriik meyve miktarin1 azaltarak muhafaza {izerine
olumlu etki yaptig1 bildirilmistir.

Gonzalez-Aguilar ve ark. (1997) tarafindan yapilan bir arastirmada, ‘Fortune’
mandarinlerinde derim sonras1 44 °C’de 3, 9, 15 dk, 47 °C’de 3, 6, 9 dk, 50 ve 53
°C’de 3’er dk sicak su uygulamalari yapildiktan sonra meyveler 2 ve 12 °C’lerde 45
giin muhafaza edilmistir. Sonuglara gore, 2 °C’de depolanan, 47 °C’de 6 dk ve 53
°C’de 3 dk sicak su uygulamalar1 yapilan meyvelerde iisiime zararinin énemli Glgiide
azaldig: bildirilmistir.

Lurie (1998) tarafindan bildirildigine gore, sicak su uygulamalarisicak hava, sicak
buhar veya sicak su olarak ti¢ farkli sekilde uygulanabilir.Sicaklik uygulamalari
sonucunda meyvede olgunlasma yavaslamaktadir. Ayrica, arastirici tarafindan tiriine

gore degismekle beraber 35 °C ve lzerindeki uygulamalarin, depolama siiresince
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tiriinlere diisiik sicaklik zararmma karsi tolerans kazandirdigi belirtilmistir. Sicaklik
uygulamalar1 bu yoniiyle karantina uygulamalarinda iiriinlerin diistiik sicakliga
alinmadan 6nce uygulanabilecek iyi bir yontem oldugu bildirilmistir.

Turunggillerde 51-53°C’lerde 1-2 dk sicak su uygulamalari degisik turunggil
cesitlerinde lisiime zararina duyarlilig1 ve ¢iirlimeleri azaltirken, ¢ok yiiksek sicakliklar
veya ¢ok uzun siireli daldirma ise fitotoksiteye neden olmaktadir. Zararin Seviyesi
cesitlere, iklime ve wuygulamalara gore degisiklikler gotermektedir. Sicak su
uygulamalarinin etki mekanizmasi patojenlerin engellenmesi, meyvenin {isiime zararina
ve patojenlere karsi dayanikliliginin artmasi ile iliskilidir(Ben-Yehoshua ve ark., 1998).

Sicak uygulamalarin derim sonrasinda kaliteyi korumakonusundahastalik kontrolii
ve karantina islerinde kullanilmasiuluslararas1 diizeyde c¢ok sayida arastirma
yapilmaktadir. Sicak su uygulamalariyla derim sonrast kullanilan fungisitlerin
miktarinin ve kullanim dozlarin azaltilmasi beklenmektedir. Bu basarildig: takdirde
fungusitlerin ¢evreye olan zarar1 azaltilacak ve/veya engellenebilecektir. Sicak
uygulamalarinin bir diger avantaji ise {iriin yiizeyinde bulunan patojenlerin, meyveye
zarar vermeyecek uygun sicaklik ve uygulama siiresi ile azaltilmasi veya yok
edilmesidir (Ozkaya, 2007).

Sicak su daldirmasi, sicak su firgalama teknigi ve sicak hava seklinde uygulanan
sicaklik uygulamalari, ticari olarak bircok iilkede kullanilmaktadir. Arastirmalarin
yogun bir sekilde stirdiiriildiigii bu uygulamalarin ticari kullanima adapte olmasi ise
olduk¢a yavastir. Giiniimiizde giderek kimyasallarin kullaniminin sinirlandirilmasi,
hastalik ve zararli kontroliinde kullanilan bu uygulamalara olan ilgiyi daha cok
arttirmistir. Bu uygulamalarla ortaya ¢ikan bilgi birikimi, farkl etkili yontemlerin de
ortaya ¢ikmasi i¢in olumlu adimlar1 olusturmaktadir (Ferguson ve ark., 2000).

Ozdemir ve Diindar (1999) tarafindan, ‘Kozan Yerli’ ve ‘Valencia’ portakallarinin
sogukta muhafazalarina etkilerini saptamak amaciyla derim sonrasi sicak su (53 °C’de 3
dk), mum ve bunlarin kombinasyonlart uygulanmis ‘Kozan Yerli’ portakallari derimden
itibaren 4 ay, ‘Valencia’ portakallar1 ise 5 ay siireyle kalitelerinden fazla bir sey
kaybetmeden bagariyla muhafazasi saglanmistir.

Yapilan bir ¢aligmada, ‘Fortune’ mandarin ¢esidi meyveleri 53°C’de 3 dk sicak su
daldirmasi ve 37°C’de ve %90-95 oransal nem kosullarinda 3 giin sicak uygulamasinin

soguk zararina kars1 toleransda katalaz aktivitesindeki degisimleri incelemisler ve Sicak
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su daldirmasinin meyve kabugundaki katalaz aktivitesini arttirdigini saptamislardir.
Ancak meyveler sicak ortamdan 2 °C’deki sogukta muhafaza ortamina alindiginda
katalaz aktivitesinde azalmalar olup, iisiime zarar1 belirtileri gortilmistiir. En yiiksek
lisiime zararina tolerans ve katalaz aktivitesi 37°C de %90-95 oransal nem kosullarinda
3 giin bekletilen meyvelerde belirlenmistir. Katalaz aktivitesi 2°C’de muhafazada sicak
hava uygulamasinda, sicak suya daldirma ve kontrol uygulamalarina gére daha yiiksek
oldugu saptanmistir. Elde edilen verilere gore arastiricilar, katalazin {isiime zararina
kars1 etkili olan antioksidant enzimlerden biri olabilecegini bildirmislerdir (Sala ve
Lafuante,2000).

‘Valencia’ portakal ¢esidi meyveleri 53°C’de 3 dk sicak su daldirmasi ve farkl
fungusit uygulamalarin kombinasyonlarinindenendigi bir ¢alismada, sicak su daldirmasi
ve Fruitgard 70 uygulamalarinin digerlerine gore daha iyi sonug verdigi ve ‘Valencia’
portakal ¢esidinin 5 ay basar1 ile muhafaza edilebilecegini bildirilmistir (Ozdemir ve
Diindar, 2001; 2006).

Yapilan bir ¢aligmada, sicak su daldirmasi (53 °C’de 3 ve 6 dk ve48 °C’de 12 dk)
vekiirleme (53 °C’de 1 ile 6 saat ve48 °C’de 12 saat)yapilan ‘Valencia’ portakallar1 4
°C’de 6 ay muhafaza edilmis ve her iki uygulama yontemi de tisiime zararmna karsi
basarili bulunmustur. En etkili uygulama 6 saat 53 °C’de ve 12 saat 48 °C’de kiirlenmesi
olmustur. Sicak su uygulamalarinin titre edilebilir asit miktari, kuru madde miktari,
askorbik asit ve kabuk rengi {izerine etkileri dnemsiz bulunmustur (Erkan ve ark.,
2005).

Sala ve ark. (2000) yaptiklari ¢alismada‘Fortune’ mandarinleri i¢in depolama
oncesi 53 °C’de 3 dk sicak suya daldirmanin ¢iirlimeleri 6nlemede basarili oldugunu
belirtmislerdir. Benzer sekilde Schirra ve D’Hallewin (1997) ‘Fortune’ mandarinlerini
depolama 6ncesi 50, 52 veya 54 °C sicak suya 3 dk daldirdiktan sonra 6 °C de
muhafaza ve 20 °C raf 6mrii siiresince kabuk yiizeyinde olumsuz bir etki goriillmeden
clrimelerin azaldigim bildirmislerdir. Ancak, 56-58 °C sicak su uygulamalarinda
kabukta sicaklik zararina neden olmus, kabukta kahverengimsi renkte matlagmalar
goriilmiis ve artan ciirlimeyle birlikte su kayiplar1 daha fazla olmugtur. 50-54 °C sicak
su uygulamalar1 yapilan meyvelerde fizyolojik faaliyetler ve i¢ kalite yoniinden etkiler
en diisiik diizeyde olmasma karsin, 58 °C sicak su uygulanan meyvelerde tat

bozulmalar1 olmustur.
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Derim sonrasi 48 °C’de sicak suya daldirilan ‘Satsuma’ mandarini meyvelerinde
istime zararinin, kontrole gore azaldigi saptanmis ve 48°C’de sicak suya daldirmanin
‘Satsuma’ mandarinin muhafazasina olumlu katkilar yaptigi bildirilmistir (Jemric ve
Pavicic, 2002).

Sen ve Karagali (2005), yaptiklar1 bir caligmada sicak su ve sicak hava
uygulamalarinin  ‘Satsuma’ mandarininde derim sonrasi goriilen kayiplara ve
depolanabilirlige etkilerini arastirmistir.  Yapilan ¢alisma sonunda sicak su
uygulamalarindan 53 °C 3dk, sicak hava uygulamalarindan 38 °C’de 48 saat
Uygulamast en iyi sonucu vermistir. Bu uygulamalardan 53 °C’de 3dk sicak su
uygulamasinin sicak hava uygulamasi gibi bazi olumsuzluklar géstermemesi ve bir¢ok
kalite parametresini olumlu yonde etkilemesinden dolayi tercih edilmelidir.

Ozkaya (2007) tarafindan ‘Mineola tanjelo’ ve ‘Robinson’ mandarin ¢esitlerinde
50, 53, 56 °C daldirma sicakligi ile 30 ve 60 saniye daldirma siiresi denenmis ve sicak
su daldirmalarinin her iki yilda meyve kalite kriterlerine zarar vermeden depolama
siiresince meydana gelen kayiplar1 azalttig1 ve diisiik dozda Imazalil uygulamas ile
basaril bir sekilde kullanilabilecegi bulunmustur.

Yapilan bir ¢alismada, ‘Satsuma’ mandarini meyveleri 52 °C’de 2 dk, 55 °C’de 1
dk ve 60 °C’de 20 saniye sicak su daldirmasi yapildiktan sonra 3 hafta siireyle 5 °C’de
muhafaza edilmis ve 1 hafta 18 °C’de raf 6mri i¢in tutulmustur. Elde edilen bulgulara
gore, kalite kriterlerinden titre edilebilir asit miktari, pH, agirlik kaybi, renk iizerine
uygulamalarin farklari istatistiksel olarak 6nemsiz bulunurken, solunum hizinin arttigi
bildirilmistir. Arastiricilar tarafindan sicak su daldirmalarimin mantarsal cilirimeleri
onlemede basarili oldugu belirtilmistir (Hong ve ark., 2007).

‘Satsuma’ mandarini lizerine yapilan bir baska caligmada 45, 47,5, 50, 52,5 ve 55
°C’lerde 2 ve 5 dk sicak suya daldirma uygulamalar1 yapildiktan sonra meyveler 2
°C’de 8 hafta depolanmis, 4. haftadan sonra iisiime zararlarinda artis olmus ve yiiksek
sicakliklarda tisiime orani daha yiiksek goriilmiistiir. 47,5 °C’de 2 ve 5 dk ile 50 °C’de 2
dk sicak suya daldirma uygulamalar1 8 hafta muhafaza sonunda en diisiik lisiime zarari
gosteren uygulamalar olmuslardir (Ghasemnezhad ve ark., 2008).

Demiraslan ve Arn (2018) tarafindan Dortyol (Hatay) ilinde yetistirilen
‘Ortanique tangor’ g¢esidininsogukta muhafazasina sicak su ve mumlama

uygulamalarinin etkisinin arastirildigi bir caligmada, ‘Ortanik tangor’ c¢esidinde
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“Mumlama” ve “Sicak su (53 °C’de 2 dk sicak suya daldirma) + Mumlama”
uygulamalarinin basarili oldugu ve uygulama yapilan meyvelerin 5 °C’de ve %85-90
oransal nemde kalite kriterlerinden ¢ok fazla bir sey kaybetmeden 2 ay basari ile
depolanabilecegi saptanmuistir.

Giliniimiizde halen turunggil isleyen paketleme evlerinde meyve tazeligini
korumak, hasat sonrasi ¢iirlimeyi kontrol etmek ve meyve raf dmriinii uzatmak igin
geleneksel sentetik mumlar ve/veya imazalil (IMZ), thiabendazole (TBZ), sodyum orto-
fenil fenat (SOPP) gibi kimyasal fungisitler ile diger aktif bilesenler hasat sonrasi
uygulamalarda uzun yillardan beri kullanilmaktadir (Palou ve ark., 2015).

Mumlama, firiinlerde parlak dis goriiniimii saglamak, su kaybmi dolayisiyla
burugma ve solmayr azaltmak, yiizeyin gaz gecirgenligini azaltarak yaslanmay1
geciktirmek i¢in yapilmaktadir (Zan, 2018).Cin’de portakal ve limonlara 12. ve 13.
yizyillda mum uygulamasi yapilmistir, ABD’de eritilmis parafin mumlar elma ve
armutlarda 1930’larda kullanilmaya baglamistir (Baldvin ve ark., 1994). Donuk
goriiniimlerine ragmen, carnauba mumlar polietilen ve parafinle kombine edilerek
limonlarn  uzun siire depolanmasinda 1950’lerden itibaren kullanilmustir.
Turunggillerde suda ¢oziinen recine ve sellaklardan yapilan mumlar 1960’larda
kullanilmaya baslamistir (Debeaufort ve ark., 1998). Ticari preparatlar TAL Pro-long,
Semperfresh 1980°lerde kullanilmistir (Ozdemir ve ark, 1994; 1995).

Yapilan bir kamuoyu arastirmasinda, satis sirasinda tiiketicileri oncelikle tirtiniin
hos ve parlak goriintisiinin ¢ektigi ortaya c¢ikmig olup kaplanan meyve
kaplanmayanlara gore tercih edilmektedir(Ben-Yehoshua, 1989).

Yenilebilir kaplamalar, depolama sirasinda meyve ve sebze kalitesinin korunmasi
ve gelistirilmesinde gelecek i¢in en imit verici goriilen uygulamalardir (Debeaufort ve
ark., 1998). Bu kaplama maddeleri, cogu meyve ve sebzede tek baslarina veya yararl
katki maddeleri ile birlikte bir¢ok islevi yerine getirmektedirler.

Dogal mumlar, regineler, polisakkaritler ve proteinlerden yapilan yenilebilir
kaplamalar; yenilebilir 06zellikleri sayesinde plastigin kullanilamadigi durumlarda
kullanilabildikleri, plastige olan ihtiyaci azaltmaya hizmet ettikleri ve biyolojik olarak
geri donlistimlii olduklari i¢in ideal bir ¢evreci ambalaj goriiniimiindedirler (Baldwin ve

ark., 1999).
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Ragone (1999) tarafindan yapilan bir c¢aligmada, ‘Nova’ mandarinleri 5ve
9°C’lerde mumlu ve mumsuz olarak muhafaza edilmekle birlikte sicakliklar arasinda
istatistiksel olarak fark bulunamamistir. Depolama sirasindakalite fizyolojik ve
mantarsal bozulmalara, seker/asit oranina bagli olarak degismis ve mumlanan
meyvelerde agirlik kayiplari daha diislik goriilmiistir.

Seliiloz, pektin, kitin, nisasta, kitosan gibi polisakkaritlerden elde edilen
yenilebilir kaplamalar genellikle gaz gegirgenliklerinin diisiik olmasi nedeniyle
kullanilmaktadirlar. Polisakkaritler dogada hidrofilik yapida bulundugundan dolay1
fiziksel nem bariyeri olarak ¢ok iyi gorev yapamazlar (Baldwin ve ark., 1999).

Yenilebilir bir kaplama materyali olan kitosan; yengeg, karides, istakoz gibi
eklembacaklilarin kabuklarinda, baz1 bakteri ve mantarlarin hiicre duvarlarinda bulunan
ve dogada selillozdan sonra en yaygm olarak bulunan bir polimer olan Kitinin
deasetilasyonu sonucu elde edilmektedir. Dogada bulunan kaynaklardan elde edilebilen
bir biyopolimer olan kitosan, canlilara karsi toksik O6zelliginin olmamasi, biyolojik
olarak parcalanabilirligi, biyouyumlulugu, kimyasal ve fiziksel 6zellikleri bakimindan
diger biyopolimerlere gore TUstiin Ozellikler gostermesi nedeniyle meyve-sebze
endstrisi i¢in genig kullanim alanina sahiptir (Tastan ve Baysal, 2013).

Vargas ve ark. (2008) ve Bourlieu ve ark. (2009)’nin bilidirdigine gore, kitosan
kaplama uygulamasi, meyve ylizeyinde yar1 ge¢irgen bir bariyer olusturarak, su kaybini
diisirmekte ve gaz degisimini diizenlemektedir. Kitosan kaplamasi ile olusan modifiye
atmosfer ortaminin meyve solunum hizin1 ve metabolik aktivitesini digiirerek meyve
olgunlagsmasin1 ve yaslanmasini geciktirdigi Olivas ve Barbosa-Canovas (2005),
Romanazzi ve ark. (2007; 2009) ve Vargas ve ark. (2008) tarafindan bilidirilmistir.

Jiang ve Li (2001) tarafindan kitosan uygulamalariminhasattan sonra meyve
kabugundaki olgunlagsmadan veya dsiime zarar1 vb. fizyolojik bozulmalardan
kaynaklanan renk degisimlerini Onleyerek veya yavaglatarak gorsel kalitenin en 6nemli
unsuru olan rengin korunmasini sagladig: belirtilmistir.

Kitosan gibi yar1 gegirgen kaplamalarin depolamada kullanilan modifiye
atmosfere benzer bir atmosfer ortami olusturabildigi, fakat kontrollii atmosferden daha

diisiik bir maliyetli oldugu bildirilmistir (Baldwin ve ark., 1995a).

16



Kitosanin ¢ok iyi bir nem bariyeri oldugu (Caner ve ark., 1998) ve bitkilerde
patojenlere karsi sentezlenen bir enzim olan Kitinaz enziminin aktivitesini artirdigi
belirtilmistir (Baldwin ve ark., 1994).

Dong ve ark. (2004) tarafindan kitosan uygulamalarinin su kaybini, meyve
yumusamasi ve olgunlagsmanin gecikmesini saglayarak, kaliteyi arttirict uygulamalar
oldugu bildirilmistir.

Xing ve ark. (2011), kitosan uygulamasinin meyve solunumunu inhibe ettigi,
Gholamipour Fard ve ark. (2010) rengi korudugu, raf émriinii uzatttigit ve MengMeng
ve ark. (2012) tarafindan da meyvelerdeki yaralanma belirtilerini azalttigi belirtilmistir.

Galed ve ark. (2004), asetik asit igerisinde ¢Ozindurilmiis %]1,25
konsantrasyonunda Kitosant mandarinlere uygulayarak, 4 °C’de 6 hafta siireyle
depolamislar ve sonugta kitosanin olgunlugu geciktirdigini, ¢iirlimeleri azalttigini ve
meyvelerin saglikli goriiniislerini korudugunu bildirmislerdir.

‘Klemantin’ mandarin ¢esidi meyvelerinlerde olgunlasma ve derimden 86 giin
once farkli konsantrasyonlarda (12,5-125 mg/l) uygulanan kitosanin derim sonrasi
kaliteye etkisinin arastirildigi bir ¢alismada,sertlik, usare orani azalmigtir. Kitosan dozu
arttikca meyve yiizeyinde yaslanmaya bagli olarak ortaya ¢ikan su lekesi seklindeki
bozulma orani azalmig olup, en iyi etki 125 mg/l uygulamasindan elde edilmistir.
Kitosan meyve yiizeyinde bir film tabakas1 olusturmus ve i¢sel gaz konsantrasyonuyla
gaz aligverigine etkilemistir. Kitosanin hiicre zarlar1 tarafindan emilerek, antisenescence
ve antifungal etki gosterdigi saptanmistir (Fornes ve ark., 2005).

‘Clemenules’ mandarin ¢esidi meyvelerinlerine derimden 86 giin 6nce 12,5-125
mg/l konsantrasyonlarindakitosan uygulamasinin meyve olgunlagmasi tizerine etkisinin
arastirlldigi bir caligmada, kitosan i¢ meyve Kkalitesini etkilemeksizin,olgunlukta
meyvenin yumusakligini ve su emme Kkapasitesini diislirmiis, antisenesens etkiler
gostermis ve yaslanmaya bagli olarak ortaya ¢ikan su lekesi seklindeki bozulma orani
oranini azaltmistir. Bu bozulma oranimi %65 diisiiren 125 mg/1 kitosan uygulamasi en
basarili uygulama olarak saptanmistir. Meyve yiizeyinde, gaz degisimini atmosfer ve i¢
gaz bilesimi {iizerinde degistirecek bir kaplama filmi iretmede Kkitosan yeterli
bulunmamistir. Uygulanan konsantrasyonlarda kitosanin antiseptik ve antifungal etkiler

yaptig1 belirtilmistir (Fernando ve ark., 2005).
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Yapilan bir c¢alismada disiik molekiller agirlikli  %0,2’lik  Kitosan
konsantrasyonunun‘Murcott tangor’da 15 °C’de 56 giin boyunca etkili antifungal
etkinlik gosteren Penicillium digitatum ve P. italicum'un neden oldugu meyve
gelisiminin ~ kontroliinde basarili  oldugu saptanmistir. TBZ uygulamasiyla
karsilastirildiginda diisiik molekiiler agirlikli kitosan ile kaplanan ‘Murcott tangor’un
TBZ'den daha fazla antifungal diren¢ gosterdigi ve kalitesini daha uzun siire muhafaza
edebildigi bildirilmistir (Chien ve ark., 2007).

Kitosan kaplamalarin, 25 °C'de in vitro kosullarda ‘Valencia’ portakallarindaki
Guignardia citricarpa patojenlerinin neden oldugu hastaliginin gelisimini 6nleme
potansiyeli  gosterdigini  bildirilmistir.  Ayrica, Kitosan uygulamasiyla meyve
kabuklarinda hastalik direnci mekanizmalarinin tetikledigini belirtilmistir(Rappussi ve
ark., 2009).

Kitosanin meyvelerde insan sagligi ve beslenmesi agisindan Onemli olan
antioksidan kapasiteyi olusturan askorbik asit ve fenolik maddeler gibi biyoaktif
bilesenlere olumlu etkileri oldugu degisik arastiricilar tarafindan bildirilmistir. Uziimde
toplam fenolik iceriginin (Meng ve ark., 2008), cilekte antosiyanin (E1 Ghaouth ve ark.,
1991; Zhang ve Quantick, 1998; Reddy ve ark., 2000), toplam fenolik madde (Kerch ve
ark., 2011) ve askorbik asit i¢eriginin (Zhang ve Quantick,1998; Kerch ve ark., 2011;
Wang ve Gao, 2012), ahududu meyvelerinde antosiyanin ve askorbik asit igeriginin
(Zhang ve Quantick,1998), kayisilarda toplam fenolik madde ve antioksidan aktivitenin
(Ghasemnezhad ve ark., 2010), mangoda (Jitareerat ve ark., 2007; Zhu ve ark.,2008) ve
papayada (Ali ve ark., 2011) askorbik asit igeriginin, ‘litchi’ meyvelerinde toplam
fenolik madde ve flavonoid igeriginin (Zhang ve Quantick, 1997; Sivakumar ve ark.,
2005) artt1g1 saptanmustir.

Kirazlarda, kitosan ve sicak su uygulamalari yapilmis ve bu uygulamalarin
bireysel ve/veya birlikte etkileri arastirilmistir. %0,5 ve %1°lik kitosan uygulamalarinin
yaninda 50 °C’de 5 ve 10 dk sicak suya daldirma ve bunlarin kombinasyonlari
denenerek meyveler 60 giin depolanmistir. Elde edilen bulgulara gore kitosan ve sicak
su uygulamalar1 hasat sonrasi ¢iiriimelere karsi duyarliligi azaltirken, kitosanin daha
giiclii bir etki gdsterdigi bildirilmistir. Bununla birlikte en az ¢lirlime ise sicak su ve

kitosan kombinasyonunda olmustur (Chailoo ve Asghari, 2011).
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Zhang ve ark. (2011)’nin yaptig1 bir ¢alismada, diisiik molekil agirlikli kitosan ile
kaplanan turunggillerin; 25 °C'de 14 giin depolamadan sonra, P. digitatum, P. italicum
ve Botrytis cinerea bozulmalarin1 6nemli 6lgiide inhibe ettigi belirlenmistir. Ayrica,
sertlik, toplam suda ¢oziinebilir kuru madde, titre edilebilir asitlik ve askorbik asit
iceriginin de olumlu yonde etkilendigi belirtilmistir.

Mandarin ve diger meyvelerde yapilan Onceki calismalar incelendiginde derim
sonrasi Kitosan uygulamalarinda %0,5 Kitosan dozunun 6zellikle ¢iiriimelerin énlemesi
ve gorsel kalitenin korunmasi igin yetersiz kaldigi Ghasemnezhad ve ark. (2013)
tarafindan, %1 ve %2 dozlar1 arasinda ise incelenen meyve kalite parametreleri
acisindan istatsitiksel olarak benzer oldugu Varasteh ve ark. (2012) ve Meighani ve ark.
(2015) tarafindan bildirilmistir.

Turunggil ambalajlayan ve depolayan bir¢ok paketleme evinde meyve tazeligini
korumak, derim sonrasi ¢iirimeyi onlemek ve meyve raf Omriinii uzatmak igin
geleneksel sentetik mumlar ve/veya (IMZ), (TBZ), (SOPP) gibi kimyasal fungisitlerle
birlikte diger aktif bilesenler derim sonrast uygulamalarda wuzun yillardir
kullanilmaktadir. TBZ, IMZ ve guazatin (GZT) onlarca yildir yesil kiifii kontrol etmede
kullanilmistir (Erasmus ve ark., 2011; 2013; 2015; Kellerman veark., 2014,
2016).Kellermanve ark. (2018) tarafindan ‘Navel’ portakali meyvelerine 60 saniye siire
ile Pyrimethanil (PYR), IMZ, TBZ, GZT ve didesil dimetil amonyum kloriiriin farkli
kombinasyonlar1 ile drenching uygulamalar1 yapilmis ve fungisit karigimlarinin, tek
fungusitten daha iyi performans gosterdigi saptanmustir.

Samandag (Hatay) ilgesinde yetistirilen ‘Owari satsuma’ mandarin ¢esidinindogal
sogutmali depove sogukta muhafazasina kitosan uygulamasinin etkisininarastirildig: bir
calismada, agirlik kayiplar1 bakimindan mumlama en basarili uygulama olurken, kitosan
uygulamas1 fizyolojik bozulmalari Onlemede basarili bulunmustur. Meyvede yesil
kapsiiliin  korunmasinda kitosan ve kitosantmum uygulamalar1 basarili olmustur.
SCKM miktarindaki artis kitosan uygulamasinda daha yavas olmustur.Kitosan+mum
uygulamast TEA miktar1 en az azalan olmustur.Tat puanlarikitosan+mum, kitosan ve
mumlamauygulamalarinda yiliksek olmustur.Sogukta depolanan‘Owari Satsuma’
mandarin ¢esidi meyvelerinin 5+£0,5 °C sicaklik ve %90+5 oransal nem kosullarinda

kontrol, su ve kitosan uygulananlari 45 giin, ticari, mumlama ve kitosan + mum

19



uygulamalar1 yapilanlarin ise 75 giine kadar kalitelerinden bir sey kaybetmeden
muhafaza edilebilecegi saptanmistir (Zan, 2018).

Candir ve ark. (2018) tarafindan Kitosanuygulamasi ve modifiye atmosferde
paketleme (MAP)’nin ‘Hicaznar’ nar ¢esidinin depo ve raf Omriine etkisinin
belirlenmesi amaciyla yapilan bir ¢alismada, derim sonras1 %1°lik kitosanuygulandiktan
meyveler MAP torbalarda 6 °C’de 6 ay siire ile depolanmistir.Soguktamuhafaza ve raf
omrii periyodu boyunca kitosan,MAP ambalaj vekitosan+tMAP uygulamalarinin
mantarsal bozulmalar1 azalttigi ve meyvelerin kabuk rengini, TEA ve askorbik asit

miktarinikontrol uygulamasina gére daha iyi korudugu saptanmuistir.

Cheng ve ark. (2019)’min ‘Satsuma’larda kitosan-katesin igeren kaplamanin
antifungal 6zellikleri ve meyveyi koruma etkilerininarastirildigi bir galigmada,in vitro
deneyler sonucunda kitosan-katesin igeren uygulamasinin antifungal aktivitesinin artan
konsantrasyon ile arttigigoriilmiistiir. Katesin igerenkitosan kaplama uygulamasinin
P.citrinum ve Aspergillus niger'den kaynaklanan c¢iirlimeyi 6nemli Olgiide azalttig
belirlenmistir. Bu sonuglarin, ‘Satsuma’larda Katesin igeren kitosan kaplamanin
mantarsal bozulmay:1 6nleyiciolarak faydal olabilecegi yoniinde oldugu bildirilmistir.
Kitosan filminin hazirlama iglemine katesin eklenmesi, liriinii taze tutma etkisini daha
iyi artirabilmekte ve meyvelerin korunma siiresini uzatabilmektedir. Yapilan toksisite
testinde, kitosan-katesin ¢ozeltisi enjekte edilen farelerde, kontrol grubuna kiyasla

anlamli bir fark goriilmemistir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

Bu g¢aligmada materyal olarak Tuzcu 31-31 turuncu iizerine asili 7 x 3,5 m
araliklarla tesis edilmis 12 yash ‘Ortanique tangor’ meyveleri kullanilmigtir. Meyveler,
Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesinin Bahge Bitkileri Béliimii’ne ait Dog. Dr.
Turan Hakan DEMIRKESER Subtropik ve Turunggil Meyveleri Arastirma ve
Uygulama (Dortyol Bahge 70) bahgesinden (36° 51° N enleminde, 36° 09° E
boylaminda ve rakim 9 m) saglanmistir (Sekil 3.1).

il —~
P

Sekil 3.1. Dortyol Bahge 70°de Ortanique tangor’ parseli

Tuzcu 31-31 turung anaci: Kiiciik yapili bir agagtir. Dik habitiis formludur. Kisa
dayaniklilig1 kuvvetli, yaprak koyu yesil renkli, eterik yag keseleri boldur. Yaprak sekli
mizrak ugludur. Disi organ gelismesi iyidir. Cigeklenme siiresi tek devrededir. Usare
oraninin yiiksek olmasi sebebiyle meyve suyu sanayi icin Onerilebilir. Kiiciik tagh

olmasinda dolay1 agacglar1 erken meyveye yatirma ozelligine sahip ve sik dikim igin
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elverisli bir anac¢ olabilir (Hopur,1987; Okyay, 1987). Yesiloglu (1982), morfolojik
ozellikleri yoniinden Tuzcu 31-31 klonunun tatli turunglar grubuna; Hopur (1987) ise,
aga¢ ve yaprak oOzellikleri bakimindan farkli turunglar grubuna girebilicegini ileri

siirmektedir (Sekil 3.2).

Sekil 3.2. Dortyol Bahge 70’de “Ortanique tangor’ agaci

Ortanique tangor: 1920 yilinda Jamaika, Mandeville, Chelleston’da C. P.
Jackson tarafindan bir sans ¢6giirli olarak bulunmustur. Mandarin x Portakal melezidir
(Sekil 3.3). Diger agaclardan ayirt edici 6zellikleri nedeniyle dogal tangor olarak kabul
edilmis ve H. H. Cousins tarafindan ‘Ortanique’ adi verilmistir. Bu isim or(ange),
tan(gerine) ve (un) ique kelimelerinden alinarak sentezlenmistir (Blazquez, 1967,
Hodgson, 1967). Meyve kabugu sar1 portakal renkli ve hafif piiriizlidiir. Bu ¢esit
oldukga iri ve yass1 meyvelere sahiptir. Orta gegci bir cesit olmast sebebiyle ticari
anlamda degerli bir gesittir. Kabuk kalin, derimsi, nadiren siki ama soyulabilirdir.
Meyve basina 10 adet tohum diismektedir (Blazquez, 1967; Reuther ve ark., 1967).
Ortanique sicak ve kuru havaya ii¢ aym lizerinde 1yi bir sekilde dayanabilmektedir.
Fakat nemli/yagisli hava kosullarina toleranshi degildir. En iyi lezzet ve verimi

alliminyumca zengin topraklarinda verir. Ortanique’in goriiniisii ‘Temple’1 andirirfakat
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lezzeti ve meyve suyu karakteristik Ozelligi bakimindan farklilik gdstermektedir
(Blazquez, 1967). Kibris bolgesinde ‘Mandora’, Avustralya’da ise ‘Australique’ olarak
bilinmektedir (Reeve ve Arthur, 2002).

Sekil 3.3. Dortyol Bahge 70°de “Ortanique tangor’ meyveleri

Deneme arazisinin toprak yapist kumlu-tinli (kum 646-693, tin 245-270 ve Kil
64,6-69,4 g/kg), toprak pH’s1 7,90 ile hafif alkali karakterlidir (Y1ildiz, 2011). Parselin
bulundugu Dortyol ilgesinin iklim 6zellikleri tipik Akdeniz iklimi 6zeliklerine sahip,
yazlari sicak ve kurak, kiglari ise 1lik ve yagish gegmektedir. Turunggiller Arastirma ve
Uygulama alaninin ortalama sicaklik, nem ve yagis miktarlar1 yillara gore bazi
farkliliklar gosterse de genelde yillik ortalama sicaklik 19,1 °C ve yillik yagis miktari
ise yaklasik 950 mm’dir.

3.2. Yontem

Mandarinlerin  olgunluk kriterlerine bagh  ozellikleri Anonim (1973),
Anonymous (1980), Tuzcu (1990), Anonim (1991), Anonim (1995), Arpaia ve Kader
(1999),Anonim, (2000)ve Ozdemir ve ark. (2010; 2015) tarafindan belirtilen kriterlere
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gore meyve usaresi %33’iin lizerinde, SCKM orant %10’un iizerinde, SCKM/Asit orani
6,5’un lizerinde ve ¢eside 6zgii meyve kabuk rengini 2/3 oraninda aldigr donem olacak
sekilde belirlenen minimum olgunlukta hasat edilmistir. Benzer irilikte olan meyveler
derim makasi ile toplanmis ve ¢alismada yarasiz, beresiz olan meyveler secilerek, her
yineleme icin 10 adet meyve olacak sekilde plastik kasalara yerlestirilmistir.
Uygulamalar yapildiktan sonra (Sekil 3.4 ve 3.5) meyveler Mustafa Kemal Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Boliimiine ait soguk hava depolarinda 5°C’de ve
%85-90 oransal nemde 3 ay siireyle depolanmistir. Soguk hava deposunda diizenli

olarak kaydedilen sicaklik ve oransal nemle ilgili veriler Sekil 3.6’da verilmistir.

Sekil 3.4. Dortyol Bahge 70°de derilen Tuzcu 31-31 turuncu tizerine asili ‘Ortanique
tangor’ meyveleri

3.2.1. Yapilan Uygulamalar

Tanik: Meyveler bahceden geldigi gibi hicbir uygulama yapilmadan 24 saat
stireyle farkli bir soguk odada 18-20 °C sicaklikta tutulduktan sonra depolanmuistir.
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Sekil 3.5. Denemede kullanilan‘Ortanique tangor’ meyveleri

Su uygulamasinda; meyveler bahgeden geldikten sonra oda sicakliginda normal
¢esme suyuna (20 °C) 2 dk daldirildiktan sonra kurutularak delikli plastik kasalara
yerlestirilmis ve depolanmustir.

Sicak su uygulamasinda; meyveler bahceden geldikten sonra 53 °C’de 2 dk
sicak suya daldirildiktan sonra kurutularak, delikli plastik kasalara yerlestirilmis ve
depolanmustir (Sekil 3.7).

Kitosan uygulamasinda; meyveler bahg¢eden geldikten sonra %1 kitosana 2 dk
daldirildiktan sonra kurutularak delikli plastik kasalara yerlestirilmis ve depolanmistir
(Sekil 3.8). Calismada ChiPro GmbH (Bremen, Almanya) tarafindan derim Gncesi ve
sonrasi hastaliklarin kontrolii i¢in gelistirilmis ChitoPlant® ticari adiyla satilan %99,9
kitosan iceren pH’s1 6,5-7 olan suda c¢oziinebilen toz formiilasyon kullanilmistir.

ChitoPlant®, Boyut Dig Ticaret Ltd. Sti. (Istanbul, Tiirkiye) tarafindan saglanmistir. Bu
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calismada kitosan uygulamasi i¢in %1 dozu kullanilacak olup, %1 kitosan ¢ozeltisi saf

su ile hazirlanmistir.

100 T 86,50 90,47 90,76 91,16 90,01 T 1000
85,20 ' N N/ N/ N
9,0 + ) - P P 'A‘—’A{ - 90,0
}1¢’+A4/
8,0 + -+ 80,0
70 + -+ 70,0
6,0 + + 600 __
X
v ' ' ' 5,24 5,25 2
é 4,0 + 5,19 e 40,0 E
=5 3
[+ c
2 30 - -+ 300 g
2 (@)
20 + -+ 20,0
10 + —#-Soguk depo sicaklik (°C) 1 10,0
0,0 1 f f f f 0,0
Mart 1-2 Mart 3-4 Nisan 1-2  Nisan 3-4  Mayis 1-2  Mayis 3-4
hafta hafta hafta hafta hafta hafta
Aylar

Sekil 3.6. Farkli uygulamalar yapildiktan sonra ‘Ortanique tangor’ meyvelerinin
depolandig1 soguk hava deposunda sicaklik (°C) ve oransal nem (%) degisimleri

Sicak su + Kitosan uygulamasinda; meyveler bahceden geldikten sonra 53
°C’de 2 dk sicak suya daldirildiktan sonra %1 kitosana 2 dk daldirilmis ve kurutularak
delikli plastik kasalara yerlestirilmis ve depolanmistir.

Raf omrii 6zelliklerini belirleyebilmek amaciyla ise aylikolarak depodan ¢ikarilan
meyveler 20 °C (£0,5)’de %70 (£5,0) oransal nem kosullarinda 7 giin bekletilmis ve

muhafaza sirasinda yapilan analizler tekrarlanmistir.

3.2.2. Yapilan Olciimler ve izlenen Parametreler

Muhafaza ve raf 6mrii siiresince ayda bir alinan meyve 6rneklerinde her seferinde,

her uygulamada 10'ar adet meyve 3 yinelemeli olarak analizlenmistir.
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Sekil 3.8. ‘Ortanique tangor’ meyvelerinde kitosan uygulamasi
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3.2.2.1. Agirhik Kayiplar: (%)

Muhafazanin baslangicindan itibaren ve raf dmrii siiresince her uygulamadan 30
adet meyve tek tek numaralanmis ve her ay 0,01 g'a duyarhi hassas teraziyle (Ohaus
Adventurer, ABD) tartilmis baslangic agirligindan son agirhigr ¢ikarilip esitlik 3.1°e

gore ylizde olarak hesaplanmistir.

Baslangic agirligi- Son agirlik
Agirlik kaybi (%) = ’ gailagnglfaglrhgl g X 100 .. e vee ver e e (3.1)

3.2.2.2. Meyve Dis Goriiniisii

Muhafaza ve raf dmrii siiresince her ay alinan meyve 6rneklerinde 10 kisilik bir
panelist grubuyla 1-5 degerlendirmesi yapilmistir. (1: En kotii, 5: En iyi) Puan1 3 ve

3’lin listlinde olanlar pazarlanabilir kalite olarak degerlendirilmistir.

3.2.2.3. Mantarsal Nedenlerle Bozulmalar

Mubhafaza ve raf omrii siiresi sonunda periyodik olarak her analiz doneminde her
uygulama i¢in her tekerriirdeki tiim meyveler incelenmis ve mantarsal bozulma oranlar1

yiizde (%) olarak saptanmustir.

3.2.2.4. Fizyolojik Nedenlerle Bozulmalar

Muhataza ve raf 6mrii siiresi sonunda periyodik olarak her analiz doneminde her
uygulamanin her yinelemesinde her ay depodan cikarilan meyveler incelenmis ve
fizyolojik bozulma gosterenler saptanarak yiizde olarak hesaplanmistir. Fizyolojik
bozulma siddeti ise; muhafaza ve raf omrii sirasinda meyve kabugunda ortaya ¢ikan
fizyolojik nedenli bozulmalarin siddeti 1-5 skalasina gore [1: Saglikli, 2: Hafif
(%10’dan az kabuk yiizeyi zararlanmis), 3: Orta (%10-25 kabuk yiizeyi zararlanmis), 4:
Siddetli (%2650 kabuk yiizeyi zararlanmis) ve 5: Cok siddetli (%50’den fazla kabuk
yiizeyi zararlanmig] degerlendirilmistir. Puan1 3 ve 3’lin altinda olanlar pazarlanabilir

kalitede olarak kabul edilmistir.
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3.2.2.5. Yesil Kapsiillii Meyve Oram

Muhafaza ve raf 6mrii sirasinda her ay her uygulamanin her yinelemesindeki yesil

kapsiillii meyveler sayilarak esitlik 3.2°e gore yiizde (%) olarak saptanmaistir.

Yesil kapstillii meyve o

Yesil kapsiilli meyve orani(%) = 100 . e e e e e (3.2)

Toplam meyve
3.2.2.6. Meyve Kabuk Rengi

Meyve kabuk rengi C.LE. L*a*b* skalasina gore Minolta CR-300 Chromometer
renk 6l¢iim cihazi (Konica Minolta Sensing Inc., Osaka, Japonya) ile 6l¢iilmiis olup, L*,
a* b* Hue (h°) ve Chroma (C¥*) degeriyle ifade edilmistir. Meyve kabuk rengi
Ol¢iimlerinde, muhafaza siiresince ayda bir ve raf omrii sirasinda her uygulama igin 3
yinelemeli olarak her yinelemede 10 meyve kullanilmis olup, dl¢timler agirlik kayiplari
icin ayrilan meyvelerin ekvatorbolgesinde; her iki yanaktan daha 6nceden isaretlenen
yerlerden her seferinde okuma seklinde yapilmistir (Sekil 3.9). Cihazin kalibrasyonunda
Minolta beyaz renk standardi kullanilmistir. L* rengin parlakliginda meydana gelen
degisimleri gdstermektedir. L* degeri 100’e yaklastikca maksimum degerini almakta ve
bu renge gonderilen 15181 %100 {iniin yansimasi esasina dayanmaktadir. a* degeri
yesilden kirmiziya, b* degeri ise maviden sariya renk degisimini gostermektedir. a*’nin
pozitif degerleri kirmizi, negatif degerleri yesil rengi; b*’nin ise pozitif degerleri sari,
negatif degerleri mavi rengi gostermektedir. Degerlerin artan bicimde negatif veya
pozitif olmalari rengin koyulagsmasi anlamma gelmektedir. C* degeri C.ILE. L*¥*C*h°
renk skalasinda renk doygunluk koordinatidir. C*’nin sifir degeri tamamen notr bir
renktir. C* degerleri artik¢a renk doygunlugu da artmaktadir (O=mat, 60 doygun). Hue
(h°) CIE L*C*h° renk skalasinda a¢1 koordinatidir (0°=kirmizi, 90°=sar1, 180°=yesil ve
270°=mavi). C degeri ile (a*?+b?*)? ve h° degeri tan"}(b*/a*) olarak tanimlanmaktir.

(McGuire, 1992; Sen, 2004).
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Sekil 3.9. Minolta Chromometer renk sikalasi

3.2.2.7. Meyve Kabuk Kalinhg:

Muhafaza sirasinda her uygulama igin her ay her yinelemede kesilen meyvelerde
meyve kabugu ekvator bolgesinden karsilikli olarak iki farkli yerinden kumpas ile
“mm?” olarak 6l¢tim yapilmistir (Sekil 3.10).

3.2.2.8. Usare Oram

Muhafaza periyodu siiresince ayda bir ve raf omrii siiresi sonunda periyodik
olarak her analiz doneminde alinan meyve 6rneklerinin meyve sikacagi ile meyve sulari
sikilip, posa agirligi bulunduktan sonra her seferinde baslangigtaki agirliktan posa
agirhigr c¢ikarilarak, tim meyve agirliginin usare orani esitlik 3.3’e gore yiizde olarak

hesaplanmustir.

Toplam meyve agirligi- Posa agirligi
Usare orani (%) = P Topl};vm r’feyvge 2BIIIE] Eel 100 .. oo e e ve e (3.3)
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Sekil 3.10. ‘Ortanique tangor’ meyvelerinde kumpas ile kabuk kalinlig1 6lgtimii

3.2.2.9.Suda Coziinebilir Toplam Kuru Madde Miktar1 (SCKM)

Mubhafaza ve raf omrii siiresi her ay alinan meyve oOrneklerinden elde edilen
meyve sularinda suda ¢oziiniir kuru madde (SCKM) miktari, 20 °C oda sicakliginda el
refraktometresi (Atago ATC-1EModel, Atago Co. Ltd., Tokyo, Japonya) ile yiizde
olarak saptanmistir (Sekil 3.11).

3.2.2.10. Usare pH’s1
Muhafaza ve raf omrii siiresi her ay alinan meyve orneklerinden elde edilen

meyve sularinda dijital pH metre (HI 2211 pH/ORP meter, Hanna instruments, ABD)
ile olgtilmustiir (Sekil 3.12).
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Sekil 3.11.’Ortanique tangor’ meyvelerinde el refraktometresi ile SCKM 6l¢timii

Sekil 3.12. ‘Ortanique tangor’ meyvelerinde elde edilen meyve sularinda pH ve titre
edilebilir asit miktariol¢timii
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3.2.2.11. Titre Edilebilir Asit Miktari(TEA)

TEA miktar1i, muhafaza ve raf omrii siiresi her ay alinan meyve Orneklerinden
elde edilen meyve sularinda potansiyometrik yontem (Sadler, 1994) ile 6l¢iilmiis, elde
edilen meyve suyundan alinan 5 mL 6rnek distile su ile 100 mL’ye tamamlanarak,
dijital pH metrede 8,10 degeri okunana kadar 0,1 N NaOH ¢ozeltisi ile karistirict (ARE
Heating Magnetic Stirrer, Velp Scientifica, Singapur) dijital biiret (Brand Titrette,
Almanya)yardimiyla titre edilmis ve sonuglar sitrik asit cinsinden “g sitrik asit / 100 mL
meyve suyu” esitlik 3.4’¢ gore ylizde olarak hesaplanmistir (Sekil 3.12).

NaOH faktorii X Harcanan NaOH miktar1 X Sitrik asit sabiti

TEA miktar1 (%) = - x 100(3.4)
Alinan meyve suyu miktari

3.2.2.12. SCKM/TEA Orani

Muhafaza ve raf Omrii sirasinda her ay her uygulama ve yineleme igin

SCKM/TEA oranlar1 hesaplanmaistir.

3.2.2.13. Tat

Muhafaza ve raf Omril siiresi sonunda periyodik olarak her analiz doneminde
meyvelerin tad1 10 kisiden olusan bir panelist grup tarafindan 1-9 hedonik skalaya goére
degerlendirilmistir. Bu skalada 9 en iyi ve 1 en diisiik deger olmustur. Skaladaki “5”

pazarlanabilir kalitede olma sinirini olusturmaktadir (Cliffe-Byrnes ve O’ Beirne, 2007).

3.2.2.14. C Vitamini (L-Askorbik Asit) Miktar:

Muhafaza ve raf Omrii siiresi sonunda periyodik olarak her analiz doneminde
meyve suyu Orneklerinden 5 mL alinip test tiipline aktarilarak tizerine 5 mL %6’lik
meta-fosforik asit ¢ozeltisi eklenmistir. Karisim 4 °C’de 6500 d/dak hizda 10 dk
santrifiijlendikten sonra santrifiij tliptindeki berrak kisimdan 5 mL alinarak %6’lik meta-
fosforik asit ¢ozeltisi ile 10 mL’ye tamamlanmistir. Bu karisim 0,45 pm’lik teflon

filtreden filtre edilerek HPLC cihazina enjekte edilmistir (Cemeroglu, 2007). Meyve
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suyu ornegindeki C vitamini (L-Askorbik asit) icerigi “mg askorbik asit/100 ml usare”

olarak belirlenmistir.

3.2.3. Verilerin Degerlendirilmesi

Muhafaza g¢alismalarinda her uygulama 3 tekerriirlii her tekerriirde 10 meyve
olacak sekilde deneme “Faktoriyel Diizende Tesadiif Parselleri Deneme Deseni’ne
(Bek, 1983; Diizgiines ve ark., 1987) gore kurulmus,elde edilen verilerin istatistiksel
analizi SAS software (SAS Version V.9.4, SAS InstituteCary, N.C.) kullanilarak
yapilmig (Anonymous, 2019b),F testi sonunda 6nemli bulunan varyasyon kaynaklarina
ait ortalamalar Tukey testi ile (p<0,05) ile karsilastirilmis ve sonuglar cizelgelerde

verilmistir.

34



4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

‘Ortanique tangor’ ¢esidinde ait muhafaza ve raf 6mrii kalite parametrelerindeki

degisimler Cizelge 4.1-4.35te verilmistir.

4.1. Agirhk Kayiplarn

‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinde muhafaza ve raf dmrii sirasinda agirlik
kayiplarinda(%) saptanan degisimler Cizelge 4.1°de verilmisir. Agirlik kaybi, meyvenin
burusmasina ve gorliniisliniin bozulmasina neden olmaktadir. ‘Ortanique tangor’cesidi
meyvelerinin muhafaza siiresi uzadikga agirlik kayiplarinda artig saptanmis, kayiplar 3.
ayda ortalama %13,42’ye ulagsmistir. Uygulamalar arasinda en fazla agirlik kaybi sicak
su uygulamasinda(ortalama %210,08) olurken, en az kitosan(%7,53) ve tanik (%?7,86)

uygulamalarindaolmustur (Cizelge 4.1).

Cizelge 4.1. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanik tangor’ ¢esidinde 5 °C’de ve %85-90
oransal nem kosullarinda muhafaza sirasinda saptanan agirlik kayiplari (%)

Uygulamalar Muhafaza Siiresi Uygulama
0 1 2 3 Ortalama
Tanik - 4,12 7,77 11,70 7,86 ¢
Su uygulamasi - 3,41 8,55 13,91 8,62b
Sicak su uygulamasi --- 4,85 10,24 15,14 10,08 a
Kitosan 3,34 6,76 12,50 7,53 ¢
Sicak su + kitosan - 5,58 9,87 13,86 9,77 a
Siire Ortalama --- 426c 864b 1342a
DossMuhataza siiresi): 0,47 Dosuygutama): 0,56

Raf Omriinde baslangicta %4,42 olan agirhik kayiplar1 daha sonraki aylarda
azaliglar gbstermesine ragmen, 3. ayda (%4,58) artarak istatistiksel olarak baglangic
seviyesine ylikselmistir. Agirhik kayiplart agisindan uygulamalar arasindaki farklar
istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.2).

Grierson ve Wardowski (1978) tarafindan bildirildigine gore, agirlik kayb1 oraninin
irlinlin toplam agirligmin %10’u gegmesi iirliniin ekonomik olarak pazarlanabilirligini
kaybetmesine neden olabilmektedir. Turunggil meyvelerininderim sonrasi goriilen kalite

kayiplarinda en 6nemli kaybin agirlik kayiplari oldugu Grierson ve Ben Yehoshua
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(1986) tarafindan belirtilmistir. Uygun sicaklikta ve %85-90 oransal nemde
turuncggillerde aylik %2-3’liik agirlik kaybinin olabilecegi Pekmezci (1984a, b), Waks
ve ark. (1985) ve Giirgen ve ark. (1995) tarafindan bildirilmistir.

Cizelge 4.2. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanik tangor’ ¢esidinde 5 °C’de ve %8590
oransal nem kosullarindamuhafazadan sonra 20 °C’de %70 oransal nem kosullarindaraf
Oomrii stiresince saptanan agirlik kayiplari (%)

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi Uygulama
0+7gln 1+7gin2+7gin 3+7 giin Ortalama
Tanik 4,94 2,55 2,68 3,98 3,54
Su uygulamasi 4,49 3,31 2,96 4,60 3,84
Sicak su uygulamasi 3,75 2,91 3,00 450 3,54
Kitosan 4,55 2,82 2,66 4,29 3,58
Sicak su + kitosan 4,36 2,58 2,88 5,52 3,83
Siire Ortalama 4,42 a 2,83b 284D 458 a
D%S(Raf()m;ﬁ siiresi)- 0,36 D%S(Uygulama): OD O.D.I Onemli degil

Meyve ve sebze muhafazasinda en onemli faktorlerden birisinin su kaybinin
onlenmesi oldugu Ryall ve Lipton (1983) tarafindan bildirilmistir. Kabuk yapisi
tizerindeki lentisel, stomalarin sayist ve yapist gibi fiziksel ozellikler yaninda havanin
buharlastirma giicii, depo sicakligi, oransal nemi, hava hareketi ve ambalaj tipine bagh
olan buhar basinci farki da su kaybinda 6nem kazanmaktadir. Bizim denemelerimizde
de agirlik kayiplarinda uygulamalar arasinda 6nemli farklar bulunmustur. Bulgularimiza
benzer olarak Uzun (2019) tarafindan anaglarin soguktamuhafazaya etkilerinin
arastirlldigt c¢alismada da Tuzcu 31-31 turuncu iizerine asili ‘Ortanique tangor’
meyveleri muhafaza siiresince en diisiik agirlik kaybmi gosteren anaglar arasinda
olmustur. Derim sonrasi kaplama materyalleri veya mumlar meyvelerde pazarlama,
depolama esnasinda tiriinden nem kaybini1 6nlemektedir (Ryall ve Pentzer, 1982). Bizim
calismamizdan elde edilen sonuglara gore kitosan meyvelerde agirlik kayiplar
azaltmada basarili olmustur.

Yenilebilir kaplamalarin meyvenin i¢ gaz atmosferini kontrol edebildigi, meyve
solunum oranini azaltabildigi (Park, 1999) ve su buharina bir bariyer olusturarak nem
kaybini ve meyve su kaybini azaltabildigi (Baldwin ve ark., 1995b) bildirilmistir.

Calismamizda en az agirlik kaybi tanik ve %1°lik kitosan uygulamalarinda

olmustur. Benzer sekilde, Cheng ve ark. (2019) tarafindan oda kosullarinda 20 giin
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bekletilen ‘Satsuma’ meyvelerinde kitosan-katesin kaplamanin taniktan daha disiik
agirlik kaybina neden oldugu bildirilmistir.

Bulgularimizdanfarkli olarak, Galed ve ark. (2004) tarafindan ‘Fortune’
mandarinleriyle yapilan bir ¢alismada, 4 °C’de 6 hafta depolama sonunda kontrol,
%0,1, %0,5 ve %1,25 ticari kitosan soliisyonu (BIOREND®) uygulamalar1 arasinda net
bir fark bulunamamistir.Ayrica Zan (2018)’1n ‘Owari satsuma’ mandarin ¢esidinindogal
sogutmali depove sogukta muhafazasina kitosan uygulamasmin etkisinin arastirdigi
calismada, agirlik kayiplar1 bakimindan mumlama en basarili uygulama olurken, kitosan
en yiiksek agirlik kayb1 gosteren uygulama olmustur.

Calismamizda en yliksek agirlik kaybi sicak su uygulamasinda olmustur,
Demiraslan ve Arin (2018)’1n ‘Ortanique tangor’ ¢esidininsogukta muhafazasina sicak
su (53 °C’de 2 dk sicak suya daldirma) ve mumlama uygulamalarinin etkisinin
arastirlldigr calismalarinda da benzer sonuglar alinmistir. Sicak su uygulamasinin
turunggillerin sogukta muhafazasinda agirlik kaybini azaltmada etkili olmadigi Schirra
ve D’hallewin (1997) ve Seok-In ve ark. (2007) tarafindan da bildirilmistir.
Bulgularimizdanfarkli olarak,sicak su uygulamalarinin turunggillerin  sogukta
muhafazasinda agirlik kaybini azaltmada basarili oldugu yoniinde ¢alismalarda
mevcuttur (Rodov ve ark., 1995). Ayrica, Ozdemir ve Diindar (1999) tarafindan 6 ay
sogukta muhafaza edilen ‘Kozan Yerli’ ve ‘Valencia’ portakallariyla yapilan ¢alismada,
sicak su uygulanan meyvelerde uygulanmayanlara gore agirlik kayiplart daha disiik
olmustur. CalismamizdaTuzcu 31-31 turuncu tizerine asili 12 yash ‘Ortanique tangor’
meyvelerine 53 °C’de 2 dk sicak suya daldirma yapilmis olup, bu sicak su derecesinin
agirhik kayiplarinda artislara neden oldugu goriilmiistir.Bu durum sicak su
uygulamasinin kabukta kararmaya neden olmasindan kaynaklanabilir.

Bulgularimizdan ~ farkli  olarak,Ozkaya  (2007) tarafindan  yapilan
calismada,‘Minneola tanjelo’ meyvelerinde agirlik kayplart sicak su uygulamalarinda
kontrol meyvelerinden daha az bulunmustur. Bulgularimiza benzer olarak, ‘Robinson’
mandarin ¢esidi meyvelerinde agirlik kayiplar1 sicak su uygulanan meyvelerde daha
fazla bulunmustur (Ozkaya, 2007).

Candir ve ark. (2018) tarafindan kitosan uygulamasi ve MAP ambalaj1 yapilan
‘Hicaznar’ nar meyvelerinin sogukta depo ve raf omrii sirasinda kitosanin tek basina

agirlik kaybini azaltmada etkili olamadigi bildirilmistir.
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4.2. Meyve Dis Goriiniisii

‘Ortanique tangor’ meyvelerinde muhafaza siiresi ve raf omrii sirasinda (1-5)
skalasina gore goriiniiste saptanan degisimler Cizelge 4.3’de ve 4.4’te verilmistir.
‘Ortanique tangor’ ¢esidinde muhafaza ve raf Omrii siiresi uzadikca baslangigta ortalama
5,00 olan goriiniis puanlar1 azalmalar olmakla birlikte 3. ayin sonunda (ortalama 2,60)
kabul edilebilir sinir olan 3’{in altina diismiis ve muhafaza siiresi sonunda goriiniis puani
kabul edilebilir seviyenin altinda kalmistir. Goriiniis puani tizerine muhafaza ve raf 6mrii
stiresince uygulamalarin etkileri istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur. Bununla
birlikte tanik meyvelerinde (3,33) 3. ayin sonunda goriiniis puanlar1 bile kabul edilebilir

sinirin {izerinde olmustur (Cizelge 4.3 ve 4.4).

Cizelge 4.3. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinind °C’de
ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafaza sirasindameyve dis goriiniisiinde (1-5)
saptanan degigimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi Uygulama
0 1 2 3 Ortalama

Sogukta Muhafaza

Tanik 5,00 5,00 5,00 3,33 4,58

Su uygulamasi 5,00 5,00 5,00 2,00 4,25

Sicak su uygulamasi 5,00 5,00 5,00 2,33 4,33

kitosan 5,00 5,00 5,00 2,67 4,42

Sicak su + kitosan 5,00 5,00 5,00 2,67 4,42

Stire Ortalama 5,00 a 500a 5,00a 2,60 b

D%S(Muhafaza siiresi)- 0,40 D%S(Uygulama): OD

Cizelge 4.4. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5 °C’de
ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafazadan sonra 20 °C’de %70 oransal nem
kosullarinda raf 6mri siiresincemeyve dis goriiniisiinde (1-5) saptanan degisimler

Raf Omrii Siiresi Uygulama
Uygulamalar O+7gin 1+7gin2+7gin 3+7gin Ortalama
Tanik 5,00 5,00 5,00 3,33 4,58
Su uygulamasi 5,00 5,00 4.67 2,00 417
Sicak su uygulamasi 5,00 5,00 5,00 2,33 4,33
kitosan 5,00 5,00 5,00 2,67 4,42
Sicak su + kitosan 5,00 5,00 5,00 2,67 4,42
Siire Ortalama 5,00 a 500a 493a 2,60Db
Doys(raf omri siiresi): 0,42 Does(uygulama): O.D. O.D.: Onemli degil
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Bulgularimiza benzer olarak, Demiraslan ve Arin (2018)’in ‘Ortanique tangor’
cesidininsogukta muhafazasina sicak su (53 °C’de 2 dk sicak suya daldirma) ve
mumlama uygulamalarinin etkisinin arastirildigi ¢alismalarinda da goriinlis puan
lizerine muhafaza ve raf omrii siiresince uygulamalarin etkileri istatistiksel olarak
Oonemsiz bulunmustur. Ayrica, Zan (2018) tarafindan yapilan bir ¢alismada ‘Owari
satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinde dogal sogutmali depove sogukta muhafaza
stiresi uzadikca goriiniis puanlar azalislar gostermis ve 90 giin sonunda kabul edilebilir
siir olan 3’{in altina diismiistiir. Bulgularimizdanfarkli olarak,Zan (2018) uygulamalar
arasinda goriiniis degeri en yiikksek mumlama ve ticari uygulamalarda olurken, en diisiik

kontrol, kitosan ve su uygulamalarinda oldugunu bildirmistir.

4.3.Mantarsal Nedenlerle Bozulmalar

‘Ortanique tangor’ ¢esidinde muhafaza ve raf omriinde mantarsalnedenlerle
bozulan meyve miktarinda (%) saptanan degisimler Cizelge 4.5. ve 4.6’da
verilmistir.Elde ettigimiz sonuglara gore, depoda ciirlimelere neden olan mantarsal
bozulmalara yesil kif (P. digitatum), mavi kiif (P. italicum)ve sap dibi (Diplodia
natalensis) ciiriikliiklerinin neden oldugu goriilmistir (Sekil 4.1). Bununla birlikte,
muhafaza siiresince siyah ¢iiriikliige (Alternaria citri) hi¢ rasttanmamistir. Turunggiller
ve daha diger birgok meyve cesitlerinde oldugu gibi ‘Ortanique tangor’ ¢esidinde
muhafaza siiresinin uzamasi mantarsal nedenlerle bozulan meyve miktarinda artiglarin
goriilmesine sebep olmus ve 2. ayda (ortalama %0,78) baslayan mantarsal nedenlerle
bozulmalar 3. aym sonunda %2,00’ye ulasmistir. Mantarsal nedenlerle bozulan meyve
miktar1 lizerine muhafaza siiresince uygulamalarin etkileri istatistiksel olarak onemsiz
bulunmustur (Cizelge 4.5).

Raf omrii siiresince de 2. ayda (ortalama %1,55) baslayan mantarsal nedenlerle
bozulmalar 3. ayin sonunda %1,78’e ulasmistir. Uygulamalar: inceledigimizde, sicak su
uygulamasi ve kitosan uygulamasinda mantarsal bir bozulma goriilmezken, sicak su +
kitosan (ortalama %1,94) ve su (%1,39) uygulamalarinda en fazla gériilmiistiir (Cizelge
4.6).
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Cizelge 4.5. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanik tangor’ ¢esidinde 5 °C’de ve %85-90
oransal nem kosullarinda muhafaza sirasinda saptanan mantarsal nedenli
bozulmalardaki degisimler(%)

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 2 3 Ortalama

Sogukta Muhafaza

Tanik --- 0,00 0,00 1,11 0,37

Su uygulamasi --- 0,00 1,67 2,78 1,48

Sicak su uygulamasi --- 0,00 0,56 1,11 0,56

Kitosan 0,00 0,56 3,33 1,30

Sicak su + kitosan --- 0,00 1,11 1,67 0,93

SiireOrtalama --- 0,00 b 0,78 b 2,00 a

Dos(Muhataza siresi): 0,97 Duss(uygutamay: O.D.

Cizelge 4.6. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanik tangor’ ¢esidinde 5 °C’de ve %85-90
oransal nem kosullarinda muhafazadan sonra 20 °C’de %70 oransal nem kosullarinda
raf omrii siiresince saptanan mantarsal nedenli bozulmalardaki degisimler(%)

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi Uygulama
O0+7gln 1+7gln2+7gin 3+7gin  Ortalama
Tanik 0,00 0,00 1,11 2,22 0,83 bc
Su uygulamasi 0,00 0,00 2,22 3,33 1,39 ab
Sicak su uygulamasi 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 c
kitosan 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00c
Sicak su + kitosan 0,00 0,00 4,44 3,33 1,94 a
Siire Ortalama 0,00 b 0,00b 155a 1,78 a
Doss(raf smrii siiresiy: 0,85 Dogsuygulama): 1,01

Mubhafaza siiresi uzadik¢a ve depo sicaklik, nem ve hava bilesimi iiriin i¢in
olumsuz yonde dalgalandik¢a, fizyolojik ve mantarsal bozulmalarin arttigi
bildirilmektedir (Diindar, 1997). Calismanin basindan sonuna kadar depo sicaklik ve
nem degerleri izlenmis ve kontrol altinda tutulmustur (Sekil 3.6). Turunggil yetistirilen
diger tlkelerde oldugu gibi iilkemizde de bu iiriinlerin depolanmasi1 ve pazarlamasi
sirasinda mantarsal ¢iirlimeler meydana gelmektedir. Bu c¢liriimeler degisik mantarsal
kaynakli etmenlerce olusturulmaktadir. Ozellikle Penicilliumspp. tarafindan olusturulan
clriikliikler turunggil meyvelerinde derim sonras1 goriilen ¢iliriimelerin  en
onemlilerindendir (Ozdemir, 1999).

Porat ve ark. (2000a) tarafindan P. digitatum’un turunggillerde derim sonrasi en

¢ok soruna neden olan patojen oldugu, Galed ve ark. (2004) tarafindan da derim ve
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isleme sirasinda meyve flavedosunda olusan c¢ok kii¢iik yaralanmalardan bile
patojenlerin meyveye bulastigini bildirilmistir.

Bulgularimizdantfarkli olarak,Demiraslan ve Arin (2018)’in ‘Ortanique tangor’
¢esidinin sogukta muhafazasina sicak su (53 °C’de 2 dk sicak suya daldirma) ve
mumlama uygulamalarinin etkisinin arastirildigi ¢alismalarinda en fazla mantarsal
nedenlerle bozulan meyve miktar1 su ve sicak su uygulamalarinda saptanmistir. Yapilan
bir baska calismada ise 4 °C’de 6 hafta depolanan ‘Valencia’ portakal ve 4 °C’de 24
haftadepolanan ‘Fortune’ mandarin ¢esitlerinde kitosanin olgunluk ve mantarsal
nedenli bozulmalari geciktirdigi bildirilmistir (Galed ve ark., 2004).

Sekil 4.1.°Ortanik tangor’ ¢esidinde 3 ay muhafaza siiresi sonunda su uygulamasinda
meyvelerde tistte mavi ve yesil kiif ve altta sap dibi ¢lirikligi

Zan (2018) tarafindan yapilan bir ¢alismada ‘Owari satsuma’ mandarin ¢esidi
meyvelerinde sogukta muhafaza siiresi uzadik¢a mantarsal nedenli bozulmalarin

oraninda artiglar olmus ve 90 giin sonunda (ortalama %?2,67)bulgularimiza yakin bir
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deger olmustur.Bulgularimizdanfarkli olarak, ayni c¢aligmada uygulamalar arasinda
mantarsal nedenli bozulmalar en disiikk kontrol, kitosan ve su uygulamalarinda
olmustur. Benzer sekilde,Uzun (2019) ‘Ortanique tangor’ meyvelerinin 3 ay muhafazasi
sonunda mantarsal nedenli bozulmalarin orani (ortalama %2,36) bulgularimiza yakin bir
deger olmustur.Kitosan ile turunggillerin kaplanmasi, P. digitatum Sacc. ve P.
expansum Link’in neden oldugu meyve bozulmalarimin kontroliinde etkili oldugu
bildirilmistir (Chien ve ark., 2007).

Bulgularimizdan farkli olarak, Ozkaya (2007) tarafindan yapilan muhafaza
calismasinda‘Minneola tanjelo’ ve ‘Robinson’ mandarin meyvelerinde mantarsal
nedenli bozulmalar sicak su uygulamalarinda kontrol meyvelerinden daha diisiik
bulunmustur. Nafussi ve ark.(2001) bildirdigine gore, sicak su uygulamalar1 ile
mantarsal hastaliklarin sporlarinin popiilasyonu ve meyve ylizeyine yerlesimlerinin
azaldig1 ve bdylece meyvenin bu sporlara kars1 bagisiklik kazandigi disiiniilmektedir.
Patojen-konukgu iligkisinde patojen popiilasyonundaki azalmanin sicak su ile
saglanmasi, sicak su uygulamasi ile c¢iirik meyve miktarindaki azalmalarin temel
sebebinin oldugu 6ne siiriilmektedir (Porat ve ark., 2000a; Schirra ve ark., 2000; Hong
ve ark., 2007).

Kirazlarda yapilan bir ¢alismada tek basina sicak su veya kitosan uygulamasi
yerine sicak su ile birlikte kitosan uygulamalarinin daha basarili oldugu bildirilmistir.
Arastirmada 50 °C'de 5 ve 10 dk sicak suya daldirildiktan sonra 5 dk%0,5 kitosan
uygulanan kirazlarin 5 °C’de 30 giin depolandiktan sonra en diisiik mantarsal nedenli

bozulma gosteren uygulama oldugu saptanmistir (Chailoo ve Asghari, 2011).

4.4.Fizyolojik Nedenlerle Bozulmalar

‘Ortanik tangor’cesidinde muhafaza ve raf omrii siiresince meyve kabugunda
saptanan fizyolojik bozulmalardaki (%) degisimler Cizelge 4.7.’deverilmistir. Goriilen
fizyolojik nedenlerle bozulmalar meyve flizerinde kabuk kararmasi ve c¢okiintiiler
seklinde olmustur (Sekil 4.2).‘Ortanique tangor’ ¢esidinde muhafaza siiresinin uzamasi
fizyolojik nedenlerle bozulan meyve miktarinda artislarin goriilmesine sebep olmus ve
2. ayda (ortalama %2,22) baslayan fizyolojik nedenlerle bozulmalar 3. ayin sonunda

%10,45’e ulagsmistir. Uygulamalar inceledigimizde, fizyolojik nedenlerle bozulmalar
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ortalama %6,11 ile sicak su + kitosan ve sicak su uygulamalarinda en fazla goriiliirken,
en az tanik (%0,93) meyvelerinde goriilmiistir (Cizelge 4.7). Raf Oomrii siiresince

uygulamalar arasinda fizyolojik bozulma goriilmemistir.

Sekil 4.2. ‘Ortanique tangor’ ¢esidinde 3 ay muhafaza siiresi sonunda {istte sicak su +
kitosan ve altta sicak su uygulamalari yapilan meyvelerde goriilen fizyolojik bozulmalar

Benzer sonugclar, fizyolojik bozulmalarin (1-5) siddetinde de saptanmistir. 2. ayda
(ortalama 1,21) olan fizyolojik bozulma siddeti 3. ayin sonunda 2,09 olmus ve kabul
edilebilir siirin {izerinde olmustur. En fazla fizyolojik nedenli bozulma orani ortalama

%06,11 ile sicak su + kitosan ve sicak su uygulamalarinda olurken, bu uygulamalarin
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fizyolojik bozulma siddeti sicak su uygulamasinda ortalama 1,52 ve sicak su + kitosan

uygulamasinda 1,48 olmustur (Cizelge 4.8).

Cizelge 4.7. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanik tangor’cesidinde 5 °C’de ve %85-90
oransal nem kosullarinda muhafaza sirasinda saptanan fizyolojik nedenli
bozulmalardaki (%) degisimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi Uygulama
0 1 2 3 Ortalama

Sogukta Muhataza

Tanmik --- 0,00 1,67 1,11 0,93d

Su uygulamasi --- 0,00 1,67 8,89 3,52¢c

Sicak su uygulamasi --- 0,00 1,67 16,67 6,11 a

Kitosan 0,00 4,44 8,89 4,44 b

Sicak su + kitosan 0,00 1,67 16,67 6,11a

Siire Ortalama — 0,00 c 2,22 b 10,45 a

D%S(Muhafaza sﬁresi):0,56 D%S(Uygulama): 0,67

‘Ortanique tangor’ ¢esidinde 3 ayimn sonunda bile fizyolojik bozulma siddeti sicak
su uygulamasinda 2,90 ve sicak su + kitosan uygulamasinda 2,73 olmast bu
uygulamalarin tliketiciler tarafindan kabul edilebilirligi {izerine olumsuz etki
yapmamistir. Degerlerin kabul edilebilir sinirlar (3’iin altinda) iginde ve pazarlanabilir

durumda oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.8).

Cizelge 4.8. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanik tangor’ ¢esidinde 5 °C’de ve %85-90
oransal nem kosullarinda muhafaza sirasinda saptanan fizyolojik bozulmalarin (1-5)
siddeti

Muhafaza Siiresi Uygulama
Uygulamalar 0 1 2 3 Ortalama
Sogukta Muhafaza
Tanik 1,00 1,00 1,13 1,13 1,07c
Su uygulamasi 1,00 1,00 1,23 1,93 1,29b
Sicak su uygulamasi 1,00 1,00 1,17 2,90 152a
Kitosan 1,00 1,00 1,33 1,73 1,27 b
Sicak su + kitosan 1,00 1,00 1,20 2,73 1,48 a
Siire Ortalama 1,00c  100c 121b 209a
D%S(Muhafaza siiresi)- 0,12 D%S(Uygulama): 0,14

Muhafaza siiresi baslangi¢c kalitesine, fizyolojik ve mantarsal bozulmalara,

seker/asit oranina bagli olarakdegismekte olup, mumlanan meyvelerde agirlik kayiplar
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daha az olmaktadir(Ragone,1999). Fizyolojik bozulmalarin goriilmemesinde; iklim ve
yetistiricilik sirasinda her tiirlii kiiltiirel tedbir ve uygulamalarin usuliine uygun sekilde
yapilmasinin ve depoda sicaklik ve nem gibi kosullarin kontrollii olarak saglanmasinin
etkili oldugu Pesis (2004) ve Feygenberg ve ark. (2005) tarafindan bildirilmistir.
Ozdemir ve ark. (2016)’min bildirdigine gore, depolama sirasinda rastlanan fizyolojik
bozulmalarin turunggillerde kabukta dokiintii ve kararmalar seklinde olmakta ve tligiime
zararl ile uzun siireli depolamada meyvelerin yaslanma ve kocamasindan
kaynaklanmaktadir.

Bulgularimiza benzer olarak,Demiraslan ve Armn (2018)’in ‘Ortanique tangor’
cesidinin sogukta muhafazasina sicak su (53 °C’de 2 dk sicak suya daldirma) ve
mumlama uygulamalarinin etkisinin arastirildigi ¢alismalarinda da uygulamalar
arasinda en fazla fizyolojik bozulma sicak su uygulamasinda saptanirken, en diisiik
tanik ve mumlama uygulamalarinda saptanmustir.

Zan (2018) tarafindan yapilan bir ¢alismada ‘Owari satsuma’ mandarin ¢esidi
meyvelerinde sogukta muhafaza siiresi uzadik¢a fizyolojik nedenli bozulmalarin
oraninda artislar olmus ve 90 giin sonunda fizyolojik nedenli bozulmalarin orani
ortalama %06,85 ile bulgularimizdan diisiik olmustur. Bulgularimizdanfarkli olarak,
ayni ¢alismada uygulamalar arasinda fizyolojik nedenli bozulmalar en yiiksek kitosan
uygulamasinda olmustur. Benzer sekilde, Uzun (2019) tarafindan anaglarin sogukta
muhafazaya etkilerinin arastirildigi ¢aligmada, muhafaza siiresi uzadikga fizyolojik
nedenli bozulmalarin oraninda artislar olmus ve Tuzcu 31-31 turuncuanaci lizerine asili
‘Ortanique tangor’ meyvelerinin 3 ay muhafazasi sonunda en az fizyolojik nedenli
bozulma gosteren anaglar arasinda yeralmis olup,3 ay sonunda ortalama %21,11 ile
bulgularimizin tanik meyvelerin (ortalama %0,93) degerine yakin bir deger almistir.

Bulgularimiza benzer olarak, Zan (2018) tarafindan yapilan ‘Owari satsuma’
mandarin g¢esidi meyvelerinde dogal sogutmali depove sogukta muhafaza ¢aligmasinda
Uzun (2019) tarafindan anaglarin‘Ortanique tangor’ meyvelerininsogukta muhafazasina
etkilerinin arastirildigi ¢alismada, muhafaza siiresi uzadik¢a fizyolojik bozulma siddeti
puanlar artiglar gostermekle birlikte muhafaza siiresi sonunda kabul edilebilir sinir olan

3’lin altina kalmistir.
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Candir ve ark. (2018) tarafindan kitosan uygulamasi ve MAP ambalaj1 yapilan
‘Hicaznar’ nar meyvelerinin sogukta depo ve raf dmrii sirasinda kitosanin tek basina

fizyolojik bozulmalar1 azaltmada etkili olamadig: bildirilmistir.

4.5. Yesil Kapsiillii Meyve Orani

Turunggillerde meyve kapsiilii muhafaza siiresi uzadik¢a kahverengine ve siyaha
doniismekte veya diismektedir. Meyve kapsiiliiniin diismesinin mantarsal hastaliklardan
Alternaria citri icin giris ortami1 olusturdugu Diindar (1988; 1997) ve Ozdemir (1999)
tarafindan bildirilmistir.

Muhafaza ve raf omrii sirasinda her uygulama icin her yinelemeye ait tiim
meyveler incelenerek yesil kapsiillii, kahverengi ve kurumus ile kapsiilsiiz meyveler
saptanmis ve yesil kapsiilli meyve oranlari belirlenmistir.‘Ortanik tangor’ ¢esidinde
muhafaza ve raf dmriinde yesil kapsiillii meyve oraninda saptanan degisimler Cizelge
4.9’da ve 4.10’daverilmistir. ‘Ortanik tangor’ ¢esidi meyvelerinde baslangictan 2. ay
sonuna kadar gegen muhafaza siiresince kapsiil yesil kalirken, 3. ayda biraz azalarak
ortalama %90,33’e diismiistiir. Uygulamalar arasinda yesil kapsiilli meyve orani en
diisiik kitosan uygulamasinda (ortalama %95,00) olurken, tanik meyvelerinin hepsinin

kapsiillii yesil kalmistir(Cizelge 4.9).

Cizelge 4.9. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanik tangor ¢esidinde 5 °C’de ve %85-90
oransal nem kosullarinda muhafaza sirasinda yesil kapsiillii meyve oraninda saptanan
degisimler (%)

Uygulamalar Muhafaza Siiresi Uygulama
0 1 2 3 Ortalama
Sogukta Muhafaza
Tanik 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 a
Su uygulamasi 100,00 100,00 100,00 97,22 9931b
Sicak su uygulamasi 100,00 100,00 100,00 85,56 96,39 d
kitosan 100,00 100,00 100,00 80,00 95,00 e
Sicak su + kitosan 100,00 100,00 100,00 88,89 97,22 ¢

Sire Ortalama
100,00 a 100,00a 100,00a 90,33b

D%S(Muhafaza sﬁresi): 0137 D%S(Uygulama): 0144
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Yesil kapsiillii meyve orani raf omrii uzadik¢a azalislar gostermis ve 3. ayin
sonunda ortalama % 96,89’a diismiistiir. Yesil kapsiilli meyve orani iizerine raf omrii
siiresince uygulamalarin etkileri istatistiksel olarak Snemsiz bulunmustur (Cizelge

4.10).

Cizelge 4.10. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanik tangor‘ ¢esidinde 5 °C’de ve %85-90
oransal nem kosullarinda muhafazasindan sonra ve 20 °C’de %70 oransal nem
kosullarinda raf 6mrii siiresince yesil kapsiillii meyve oraninda saptanan degisimler (%)

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi Uygulama
0+7gin 1+7gin 2+7gin 3+7gin Ortalama
Tanik 100,00 100,00 98,89 97,78 99,17
Su uygulamasi 100,00 100,00 97,78 96,67 98,61
Sicak su uygulamasi 100,00 100,00 100,00 96,67 99,17
kitosan 100,00 100,00 100,00 96,67 99,17
Sicak su + kitosan 100,00 100,00 100,00 96,67 99,17
Siire Ortalama 100,00a 100,00a 99,33a 96,89b
Doys(raf smrii siiresi): 0,73 Dos(uygutama): O.D. O.D.: Onemli degil

Diindar ve Kaska (1995a), Toker ve Bicici (1996) ve Tatli ve Ozgiiven (1999)
tarafindan yesil kapsiiliin korunmasinin 6nemine deginilmis ve c¢lirlimelerin ¢ogunun
yesil kapsiiliin korunamamasindan kaynaklandig bildirilmistir.

Bulgularimiza benzer olarak, Zan (2018) tarafindan yapilan bir ¢aligmada ‘Owari
satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinindogal sogutmali depove sogukta muhafazasinda
ve Uzun (2019) tarafindan anaglarin sogukta muhafazaya etkilerinin arastirildigi bir
caligmada, Tuzcu 31-31 turuncu iizerine asili ‘Ortanique tangor’ meyvelerinin sogukta
muhafazasinda siire uzadik¢a yesil kapsiillii meyve orani azalislar gostermistir. Benzer
sonuglar turunggillerle yapilan bir¢ok muhafaza calismasinda da saptanmistir
(Karasahin ve ark.,2014; Didin ve ark., 2018;0zdemir ve ark.,2005, 2007, 2008, 2016;
2019). Ayrica, Demiraslan ve Arin (2018)’in ‘Ortanique tangor’ c¢esidininsogukta
muhafazasimna sicak su (53 °C’de 2 dk sicak suya daldirma) ve mumlama
uygulamalarinin etkisinin arastirildigr caligmalarinda uygulamalar arasinda tanik
meyvelerinde yesil kapsiil rengi korunurken, en diisiik yesil kapsiillii meyve orani sicak
su + mumlama uygulamasinda saptanmaigstir.

Bulgularimizin aksine, Zan (2018) tarafindan yapilan bir c¢alismada ‘Owari

satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinde dogal sogutmali depo ve sogukta muhafaza
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sirasinda, uygulamalar arasinda yesil kapsiilli meyve orani en diisik mumlama
uygulamasinda olurken, en yiiksek kitosan+mum, ticari ve Kitosan uygulamalarinda

olmustur.

4.6.Meyve Kabuk Rengi

Meyve kabuk rengi C.LE. L*a*b* skalasina gore Minolta CR-300
Chromometerrenk Ol¢iim cihazi ile 6l¢iilmiis olup, L*, a*, b*, C* ve h® degerleriyle
ifade edilmis ve Cizelge 4.11-4.20’de verilmistir.

5 °C’de %90 nemde depolanan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerininmuhafaza
ve raf omri siiresinde meyve kabuk rengi L* degerinde saptanan degisimler Cizelge
411 ve 4.12°de verilmistir.‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinde muhafaza siiresi
uzadik¢a meyve kabuk rengi L* degeri artis ve azaliglar gostermis, baslangicta ortalama
63,59 olan meyve kabuk rengi L* degeri 3. ayda biraz azalarak 63,08 olmustur.
Uygulamalar arasinda meyve kabuk rengi L* degerinde istatistiksel olarak en fazla
azal1$62,60 ile tanik meyvelerinde olurken,sicak su uygulamasinda (63,65) en fazlaartis

goriilmustiir (Cizelge 4.11).

Cizelge 4.11. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerininS °C’de
ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafazasi sirasindameyve kabuk rengi L*
degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi Uygulama
0 1 2 3 Ortalama

Sogukta Muhafaza

Tanik 63,59 62,88 61,53 62,39 62,60 b

Su uygulamasi 63,59 64,08 62,09 63,58 63,33 ab

Sicak su uygulamasi 63,59 65,06 63,18 62,75 63,65 a

Kitosan 63,59 63,84 62,57 63,61 63,40 ab

Sicak su + kitosan 63,59 63,67 62,03 63,07 63,09 ab

Siire Ortalama 6359ab 6391a 6228c 63,08b

D%S(Muhafaza sﬁresi): 0,71 D%S(Uygulama): 0,85

Raf 6mriinde siire uzadikgabaslangigta ortalama 65,08 olan meyve kabuk rengi L*
degeri azalma gostermis ve 3. ayda ortalama 62,73’e diismiistiir. Uygulamalar arasinda

istatistiksel olarak meyve kabuk rengi L* degerinde en az azalma ortalama 64,21 ile
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kitosan uygulamasinda olurken, en fazla azalma 63,05 ile sicak su uygulamasinda
olmustur. Bununla birlikte tanikve su uygulalart da istatistiksel olarak sicak su
uygulamasina benzer olmuslardir (Cizelge4.12).

Yapilan bir caligmada, ‘Satsuma’ mandarinlerinin 2 aylik muhafaza sonunda
meyve kabuk rengi L* degeri azalma gostermesine ragmen, bu azalis istatistiksel olarak
onemli bulunmamistir (Sen ve ark., 2005). Bizim ¢alismamizda ise meyve kabuk rengi
L* degerinde istatistiksel olarak goriilen azalma ¢ok diisiik miktarlarda olmustur.
‘Minneola Tanjelo’larin sogukta muhafazasi lizerine yapilan bir ¢alismada meyve kabuk
rengi L* degeri baslangica gore azalirken, meyveler muhafaza siiresi uzadik¢a
parlakligini kaybetmis, ancak baslangica gore ¢ok fazla bir diisiis olmamustir (Ozdemir
ve ark., 2007). Bizim c¢aligmamizda bu calisma ile paralellik gdstermektedir. Benzer
sonuglar, Uzun (2019) tarafindan anaglarin sogukta muhafazaya etkilerinin arastirildigi
bir ¢alismada, Tuzcu 31-31 turuncu iizerine asili ‘Ortanique tangor’ meyvelerinin ve
Zan (2018) tarafindan yapilan bir caligmada ‘Owari satsuma’ mandarin ¢esidi
meyvelerinde dogal sogutmali depo ve sogukta muhafazasi sirasinda da saptanmastir.
Karagsahin ve ark. (2014) yaptiklar1 calismada meyve kabuk rengi L* degeri
incelendiginde kontrol meyvelerinin parlakligi 45. giine kadar hafif bir sekilde artmis ve

45. giinden depolama siiresi sonuna kadar azalma gdstermistir.

Cizelge 4.12. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin5 °C’de
ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafazasindan sonra 20 °C’de %70 oransal nem
kosullarinda raf 6mrii siiresince meyve kabuk rengi L* degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi Uygulama
0+7gln 1+7gin2+7gin 3+ 7 gin Ortalama
Tanik 64,23 63,44 62,65 62,37 63,17 bc
Su uygulamasi 64,68 63,71 62,73 62,44 63,39 hc
Sicak su uygulamasi 65,31 63,33 61,35 62,22 63,05¢c
Kitosan 65,50 64,22 62,93 64,20 64,21 a
Sicak su + kitosan 65,70 64,04 62,38 62,41 63,63 b
Siire Ortalama 6508a 63,74b 6241c 62,73¢
Doss(rat smri siiresi): 0,38 Dossuyguiama): 0,46

Ozdemir ve ark. (2008) ‘Fremont’ ve ‘Robinson’ ¢esitlerinde muhafaza siiresinin
meyve kabuk rengi L* degerine etkisi istatiksel olarak 6nemsiz bulunmustur. Bizim

calismamizda ise meyve kabuk rengi L* degerinde azalis saptanmistir.
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Bulgularimiza benzer olarak, Zan (2018) tarafindan yapilan bir ¢aligmada ‘Owari
satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinde dogal sogutmali depove sogukta muhafaza
siiresi uzadik¢a uygulamalar arasinda meyve kabuk rengi L* degeri en diisiik
kitosan+tmum uygulamasinda olurken, en yiiksek kontrol, su ve Kkitosan
uygulamalarinda olmustur. Ayrica, bulgularimiza benzer sonuglar, ‘Ortanique tangor’
cesidininsogukta muhafazasina sicak su (53 °C’de 2 dk sicak suya daldirma) ve
mumlama uygulamalarinin etkisinin arastirildigr ¢alismalarinda Demiraslan ve Arin
(2018) tarafindan da saptanmustir.

‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin muhafaza siiresi uzadik¢a baglangicta
ortalama 31,92 olan meyve kabuk rengi a* degeri artisve azalislar gostermis ve 3. ayda
azalarak 30,63’e diismiistiir. Uygulamalararasinda meyve kabuk rengi a* degerinde
istatistiksel olarak en fazla artistanikta (ortalama32,98) olurken, digerlerinde azalmalar
olmus, istatistiksel olarak birbirine benzer ve en fazla azalma gosteren uygulamalar
olmuslardir(Cizelge 4.13).

Cizelge 4.13. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
°C’de ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafazasi sirasindameyve kabuk rengi a*
degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi Uygulama
0 1 2 3 Ortalama

Sogukta Muhafaza

Tanik 31,92 34,17 33,70 32,12 32,98 a

Su uygulamasi 31,92 32,31 32,57 30,67 31,87 ab

Sicak su uygulamasi 31,92 31,68 30,45 31,30 31,34 Db

kitosan 31,92 32,94 30,56 29,90 31,33b

Sicak su + kitosan 31,92 32,19 30,78 29,18 31,02b

Siire Ortalama 31,92a 32,66a 31,6lab 30,63b

D%S(Muhafaza siiresi)- 1,16 D%S(Uygulama): 1,38

Raf 6mriinde siire uzadikga baslangicta ortalama 31,87 olan meyve kabuk rengi a*
degeri azalma egiliminde olmus ve 3. aym sonunda 30,69’a diismiistiir. Uygulamalar
arasinda istatistiksel olarak meyve kabuk rengi a* degerinde en fazla azalma ortalama
30,33 ile sicak su+tkitosan ve kitosan (30,96) uygulamalarinda olurken, en az azalma
32,26 ile tanik ve sicak su (32,09) uygulamalarinda olmustur (Cizelge 4.14).

Sen ve ark. (2005) tarafindan ‘Satsuma’ mandarinleriyle yapilan 2 aylik muhafaza

caligmas1 sonunda meyve kabuk rengi a* degerinin cok az bir artis gostermesine
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ragmen, istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir. Bizim c¢alismamizda ise 3 aylik
muhafaza sonunda meyve kabuk rengi a* degerinde azalislar saptanmustir.
Bulgularimiza benzer olarak, meyve kabuk rengi a* degerinde 3 ay muhafaza
sonunda azalmalar oldugu ve uygulamalar arasinda meyve kabuk rengi a* degerinde en
az azalisin tanik meyvelerinde oldugu Demiraslan ve Arin (2018)’1n ‘Ortanique tangor’
cesidininsogukta muhafazasina sicak su (53 °C’de 2 dk sicak suya daldirma) ve

mumlama uygulamalarinin etkisinin arastirildigi ¢alismalarinda da saptanmastir.

Cizelge 4.14. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
°C’de ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafazasindan sonra 20 °C’de %70
oransal nem kosullarinda raf 6mrii siiresince meyve kabuk rengi a* degerinde saptanan
degisimler

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi Uygulama
0+7gin 1+7gin2+7gin 3+7giin Ortalama
Tanik 33,07 32,63 32,18 31,15 32,26 a
Su uygulamasi 32,59 32,30 32,01 30,93 31,96 ab
Sicak su uygulamasi 32,09 32,30 32,51 31,47 32,09 a
Kitosan 31,13 31,34 31,55 29,84 30,96 cb
Sicak su + kitosan 30,49 30,42 30,35 30,06 30,33 ¢
Siire Orfalama 31,87a 31,80a 31,72a 30,69 b
Doss(raf smri siiresi): 0,80 Dossuygutamay: 1,03

Bulgularimizdanfarkli olarak, Zan (2018) tarafindan yapilan bir ¢alismada ‘Owari
satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinde dogal sogutmali depo ve sogukta muhafaza
stiresi uzadik¢a uygulamalar arasinda meyve kabuk rengi a* degeri en yiiksek
mumlama, ticari ve kitosan uygulamalarinda olurken, en diisiik kitosan+mum ve su
uygulamalarinda olmustur. Uzun (2019) tarafindan anaglarin sogukta muhafazaya
etkilerinin arastirildigi bir ¢caligmada da meyve kabuk rengi a* degeri artis ve azalislar
gostermis, 1. ayda en yiiksek degere ulagsmis ve azalarak 3. ayda baslangigla istatistiksel
olararak benzer oldugu goriilmiistiir.

‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin muhafaza ve raf dmrii sirasinda meyve
kabugunun maviden sariya renk degisimini veren b* degerinde saptanan degisimler
Cizelge 4.15°de ve 4.16’da verilmistir. ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin muhafaza
stiresi uzadikg¢a baslangigta ortalama 57,22 olan meyve kabuk rengi b* degeri artis ve

azaliglar géstermis ve 3.ayda azalarak 55,81’e diismiistiir. Meyve kabuk rengi b* degeri
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lizerine muhafaza siiresince uygulamalarin etkileri istatistiksel olarak Onemsiz
bulunmustur (Cizelge 4.15).

Raf 6mrii siiresi uzadik¢a baslangigta ortalama 59,77 olan meyve kabuk rengi b*
degeri azaliglar gostererek 3.ayda 55,85°e diismiistiir. Raf 6mrii sirasinda uygulamalar
arasinda meyve kabuk rengi b* degeri en diisiik kitosan (ortalama 56,24) ve sicak su +
kitosan (56,72) uygulamalarinda saptanirken, en yiiksek sicak su uygulamasi (58,64) ve
tanik (57,74) uygulamalarinda saptanmistir (Cizelge 4.16).

Cizelge 4.15. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
°C’de ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafaza sirasindameyve kabuk rengi b*
degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi Uygulama
0 1 2 3 Ortalama

Sogukta Muhafaza

Tanik 57,22 61,89 59,07 56,14 58,58

Su uygulamasi 57,22 61,04 58,95 56,03 58,31

Sicak su uygulamasi 57,22 59,56 58,06 56,90 57,94

Kitosan 57,22 64,80 57,64 56,02 58,92

Sicak su + kitosan 57,22 65,21 56,61 53,95 58,25

Siire Ortalama 57,22bc 6250a 58,07b 5581c

D%S(Muhafaza siiresi): 1,46 D%S(Uygulama): OD O.D.i Onemli degll

Cizelge 4.16. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
°C’de ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafazandan sonra20 °C’de %70 oransal
nem kosullarinda raf Omrii siiresince meyve kabuk rengi b* degerinde saptanan
degisimler

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi Uygulama
O0+7gin 1+7gin2+7gin 3+7gin Ortalama
Tanik 60,06 58,52 56,97 55,43 57,74 ab
Su uygulamasi 59,81 57,95 56,08 55,11 57,24 bc
Sicak su uygulamasi 61,64 59,20 56,76 56,96 58,64 a
kitosan 58,29 55,99 53,69 57,00 56,24 d
Sicak su + kitosan 59,06 57,38 55,70 54,76 56,72 cd
Siire Ortalama 59,77a 578lb 5584c 5585c
D%S(Raf{jmr{j siiresi)- 0,82 D%S(Uygulama): OD OD Onemll degll

Bulgularimiza benzer olarak, Uzun (2019) tarafindan anaclarin sogukta
muhafazaya etkilerinin arastirildigi bir ¢alismada ve Zan (2018) tarafindan ‘Owari

satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinde dogal sogutmali depo ve sogukta muhafazaya
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kitosan ve bazi uygulamalarin etkilerinin arastirildigi ¢alismada meyve kabuk rengi b*
degeri artis ve azaliglar gostermis, muhafaza sonunda baslangicla istatistiksel olararak
benzer olmustur.

Bulgularimizdan farkli olarak, Zan (2018) tarafindan yapilan bir ¢alismada ‘Owari
satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinde dogal sogutmali depo ve sogukta muhafaza
stiresi uzadik¢a uygulamalar arasinda meyve kabuk rengi b* degeri en yiiksek ticari,
kontrol ve su uygulamalarinda saptanirken, en diisiikk kitosan+mum uygulamasinda
saptanmistir. Ayrica, Demiraslan ve Arin (2018)’1n ‘Ortanique tangor’ ¢esidininsogukta
muhafazasina sicak su (53 °C’de 2 dk sicak suya daldirma) ve mumlama
uygulamalarinin etkisinin arastirildigi c¢alismalarinda uygulamalar arasinda meyve
kabuk rengi b* degerinde en fazla azalma sicak su + mumlama uygulamasinda
saptanirken, diger uygulamalar en az ve birbirlerine benzer olmuslardir. Oysa ki, bizim
calismamizda ise meyve kabuk rengi b* degeri iizerine muhafaza siiresince
uygulamalarin etkileri istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur.

Karasahin ve ark. (2014) tarafindan yapilan ¢alismada ise 1-MCP uygulanmis
meyveler ve kontrol meyvelerinde meyve kabuk rengi b* degeri baslangictan depolama
stiresi sonuna kadar artislar gostermistir. Bizim ¢alismamizda ise meyve kabuk rengi b*
degeri artig ve azaliglar gostermis, muhafaza sonunda biraz diismiis ama baslangicla
istatistiksel olarak benzer olmustur.

‘Ortanique tangor’ c¢esidi meyvelerinin muhafaza siiresi uzadik¢a baglangicta
ortalama 65,60 olan meyve kabuk rengi C* degerinde artis ve azalislar saptanmis ve 3.
ayda azalarak 63,72’ye dismiistiir. Meyve kabuk rengi C* degeri iizerine muhafaza
siiresince uygulamalarin etkileri istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge
4.17).

Raf 6mriinde siire uzadik¢a baslangigta ortalama 67,81 olan meyve kabuk rengi
C* degeri muhafaza siliresinin sonuna kadar azalmis ve 3. ayin sonunda ise 63,78
olmustur. Raf omrii sirasinda uygulamalar arasinda meyve kabuk rengi C* en diisiik
kitosan (ortalama 64,29) ve sicak su + kitosan (64,41) uygulamalarinda bulunurken, en
yiiksek sicak su uygulamasi (66,92) ve tanik (66,20) uygulamalarinda bulunmustur
(Cizelge 4.18).
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Cizelge 4.17. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
°C’de ve %8590 oransal nem kosullarinda muhafaza sirasindameyve kabuk rengi C*
degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi Uygulama
0 1 2 3 Ortalama
Sogukta Muhafaza
Tanik 65,60 70,78 68,05 64,72 67,29
Su uygulamasi 65,60 69,15 67,41 63,93 66,52
Sicak su uygulamasi 65,60 67,51 65,64 64,99 65,93
kitosan 65,60 72,76 65,32 63,56 66,81
Sicak su + kitosan 65,60 72,83 64,52 61,38 66,08

Siire Ortalama
6560b 70,60a 66,19b 63,72cC

DoysMunafaza siresi): 1,71 Dos(uygutama): O.D. O.D.: Onemli degil

Cizelge 4.18. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
°C’de ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafazasindan sonra 20 °C’de %70
oransal nem kosullarinda raf dmrii siiresince meyve kabuk rengi C* degerinde saptanan
degisimler

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi Uygulama
O0+7gln 1+7glin2+7gin 3+7gin Ortalama
Tanik 68,62 67,06 65,49 63,62 66,20 ab
Su uygulamasi 68,19 66,42 64,66 63,26 65,63 b
Sicak su uygulamasi 69,55 67,52 65,48 65,10 66,92 a
kitosan 66,15 64,25 62,36 64,39 64,29 c
Sicak su + kitosan 66,55 65,04 63,52 62,52 64,41 c
Siire Ortalama 678la 66,06b 6430c 63,78 c
Dos(Raf smrii siiresi): 0,88 Doss(uygulamay: 1,05

Bulgularimiza benzer olarak, Uzun (2019) tarafindan anaglarin sogukta
muhafazaya etkilerinin arastirildig1 bir calismada meyve kabuk rengi C* degeri artis ve
azaliglar gostermis, muhafaza sonunda baslangicla istatistiksel olararak benzer olmustur.

Bulgularimizdan farkli olarak, Zan (2018) tarafindan yapilan bir ¢alismada ‘Owari
satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinde dogal sogutmali depo ve sogukta muhafaza
sliresi uzadikga meyve kabuk rengi C* degeri baslangictan depolama siiresi sonuna
kadar artis ve azalislar gostermis, muhafaza sonunda artmistir. Ayni c¢alismada,
uygulamalar arasinda meyve kabuk rengi C* degeri en yiiksek ticari, kontrol ve su
uygulamalarinda saptanirken, en diisiik kitosan+tmum uygulamasinda saptanmistir.
Ayrica, Didin ve ark. (2018) tarafindan yapilan ¢aligmada ‘Robinson’, Ozdemir ve ark.

(2019) tarafindan yapilan ¢alismada ‘Nova’ mandarinlerinin muhafaza siiresi sonunda
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meyve kabuk rengi C* degeri azalmistir. Demiraslan ve Arm (2018)’in ‘Ortanique
tangor’ ¢esidininsogukta muhafazasina sicak su (53 °C’de 2 dk sicak suya daldirma) ve
mumlama uygulamalariin etkisinin arastirildigi caligmalarinda uygulamalar arasinda
meyve kabuk rengi C* degeri en yiksek tanik, mumlama ve sicak su
uygulamalarindaolurken, en diisiik sicak su + mumlama uygulamasinda olmustur. Bizim
calisgmamizda ise meyve kabuk rengi C* degeri lizerine muhafaza siiresince
uygulamalarin etkileri istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur.

‘Ortanique tangor’ cesidi meyvelerinin muhafaza siiresi ve raf omrii sirasinda
uygulamalarin meyve kabuk rengi h°® degerinde saptanan degisimler Cizelge 4.19 ve
4.20°de verilmistir. ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin meyve kabuk rengi h® degeri
lizerine muhafaza siiresinin etkileri istatistiksel olarak onemsiz bulunmustur. Muhafaza
sliresince uygulamalar arasinda meyve kabuk rengi h® en diisiikk su (ortalama 60,56)
uygulamasinda saptanirken, digerleri en yiiksek ve birbirlerine benzer olmuslardir. Raf
omriinde siire uzadikc¢a baslangigta ortalama 61,90 olan meyve kabuk rengi h° degeri
baslangica gore azalis ve artislar gostermis ve kismen azalarak, 3. ayda 61,15°e

diismiistiir (Cizelge 4.19).

Cizelge 4.19. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanik tangor’ ¢esidinde 5 °C’de ve %85-90
oransal nem kosullarinda muhafaza sirasindameyve kabuk rengi h® degerinde saptanan
degisimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi Uygulama
0 1 2 3 Ortalama

Sogukta Muhafaza

Tamk 60,82 61,08 60,29 60,21 60,60 ab

Su uygulamasi 60,82 59,14 61,05 61,23 60,56 b

Sicak su uygulamasi 60,82 61,95 62,29 61,13 61,55 ab

Kitosan 60,82 63,08 62,03 61,92 61,96 a

Sicak su + kitosan 60,82 63,60 61,38 61,51 61,83 ab

Siire Ortalama 60,82 61,77 61,41 61,20

D%S(Muhafaza siiresi)- O.D. D%S(Uygulama): 1,39 O.D.: Onemli degil

Raf 6mrii sirasinda uygulamalar arasinda meyve kabuk rengi h°® en yiiksek sicak
su + kitosan (ortalama 61,78) uygulamasinda saptanirken, digerleri en diisik ve

birbirlerine benzer olmuslardir (Cizelge 4.20).
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Bulgularimiza benzer olarak, Zan (2018) tarafindan yapilan ¢aligmada ‘Owari
satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinde dogal sogutmali depo ve sogukta muhafaza
siiresi uzadik¢a, uygulamalar arasinda meyve kabuk rengi h® degeri en diisiik mumlama
uygulamasinda olurken, kitosan ve kitosantmum uygulamalar1 dahildigerleri
istatistiksel olarak birbirine benzer ve en yliksek olmustur. Ayrica, Demiraslan ve Arin
(2018)’mn ‘Ortanique tangor’ ¢esidinin sogukta muhafazasina sicak su (53 °C’de 2 dk
sicak suya daldirma) ve mumlama uygulamalarinin etkisinin arastirildigi ¢alismalarinda
da bulgularimiza benzer sekilde, meyve kabuk rengi h°® degeri iizerine muhafaza

stiresinin etkileri istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur.

Cizelge 4.20. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanik tangor’ ¢esidinde 5 °C’de ve %85-90
oransal nem kosullarinda muhafazasindan sonra 20 °C’de %70 oransal nem
kosullarinda raf 6mrii siiresince meyve kabuk rengi h° degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi Uygulama
0+7gln 1+7gin2+7gin 3+7giin Ortalama
Tanik 61,13 60,80 60,48 60,62 60,76 b
Su uygulamast 61,38 60,81 60,24 60,62 60,76 b
Sicak su uygulamasi 62,52 61,34 60,16 61,06 61,27 ab
Kitosan 61,86 60,68 59,51 62,30 61,09 ab
Sicak su + kitosan 62,62 61,99 61,36 61,15 61,78 a
Siire Ortalama 61,90a 61,13b 60,35c 61,15b
Doss(raf i siiresiy: )+ 0,69 Dosuygulama): 0,82 O.D.: Onemli degil

Bulgularimizdan farkli olarak, Ozkaya (2007) tarafindan yapilan calismada
‘Minneola tanjelo’ meyvelerinde meyve kabuk rengi h® degeri iizerine uygulamalarin
etkileri ¢aligmanin ilk yilinda ve ‘Robinson’ mandarin meyvelerinde ¢alismanin ikinci
yilinda istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur. Ayn1 ¢alismada bulgularimiza benzer
olarak, ‘Robinson’ mandarin meyvelerinde ¢alismanin ilk yilinda meyve kabuk rengi h°
degeri lizerine muhafaza siiresinin etkileri istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur.
Ayrica, Zan (2018) tarafindan yapilan caligmada ‘Owari satsuma’ mandarin ¢esidi
meyvelerinde dogal sogutmali depo ve sogukta muhafaza siiresi uzadik¢a meyve kabuk
rengi h® degeri baslangictan depolama siiresi sonuna kadar azalislar gdstermistir.Uzun
(2019) tarafindan anaglarin sogukta muhafazaya etkilerinin arastirildigi bir ¢alismada,
meyve kabuk rengi h°® degeri artis ve azalislar gostermis, muhafaza sonunda baslangicla

istatistiksel olararak benzer olmustur.
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4.7. Meyve Kabuk Kalinh@

‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin muhafaza siiresince baslangicta 3,53 olan
meyve kabuk kalinligi genelde azalma gosterereck 3 ayda ortalama 2,75%e
diismiistiir. Meyve kabuk kalinlig1 iizerine uygulamalarin etkileri istatistiksel olarak

onemsiz bulunmustur (Cizelge 4.21).

Cizelge 4.21. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
°C’de ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafaza siiresince meyve kabuk
kalinliginda (mm) saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi Uygulama
0 1 2 3 Ortalama
Tanik 3,53 2,91 2,96 2,73 3,03
Su uygulamasi 3,53 2,60 2,88 2,81 2,96
Sicak su uygulamasi 3,53 2,76 2,79 2,67 2,94
Kitosan 3,53 2,81 2,53 2,81 2,92
Sicak su + kitosan 3,53 2,88 3,27 2,72 3,10
Siire Ortalama 3,53 a 2,79b 289b 2,75b
D%S(Muhafaza siiresi): 0,97 D%S(Uygulama): O.D. O.D.: Onemli degil

Bulgularimiza benzer olarak, Demiraslan ve Arin (2018)’1n ‘Ortanique tangor’
cesidininsogukta muhafazasina sicak su (53 °C’de 2 dk sicak suya daldirma) ve
mumlama uygulamalarinin etkisinin arastirildigi calismalarinda da muhafaza siiresince
meyve kabuk kalinliginda azalmalar olmus ve meyve kabuk kalinliginin uygulamalar
arasinda istatiksel olarak herhangi bir etkisinin olmadig1 goriilmiistiir.

Uzun (2019) tarafindan anaglarin sogukta muhafazaya etkilerinin arastirildig: bir
calismada,Tuzcu 31-31 turuncuanact tizerine asili ‘Ortanique tangor’ ¢esidi
meyvelerinde muhafaza siiresi uzadik¢a baslangicta 3,49 mm olanmeyve kabuk
kalinlig1 azalarak, 3. aymn sonunda 2,81 mm’e distiigi bildirilmistir. Bu degerler

bulgularimiza benzerlik gostermektedir.

4.8. Usare Orani

‘Ortanique tangor’ c¢esidi meyvelerininde muhafaza siiresince saptanan usare
oraninin muhafazasiiresive uygulamalara gore istatistiksel analiz sonuglar1 Cizelge 4.22

ve  4.23’deverilmistir.‘Ortanique  tangor’¢esidi  meyvelerininde  muhafazanin
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baslangicinda ortalama %41,590lan usare orani artis ve azalislar gostermis, genelde artis
egiliminde olmus ve 1. ayda en yiiksek deger olan %48,82’ye yiikselmis olup,3. ay
sonunda %45,69 olmustur. Usare igerigi lizerine uygulamalarin etkileri istatistiksel

olarak dnemsiz bulunmustur(Cizelge 4.22).

Cizelge 4.22. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
°C’de ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafaza sirasindausare oranindasaptanan
degisimler(%)

Uygulamalar Muhafaza Siiresi Uygulama
0 1 2 3 Ortalama

Sogukta Muhafaza

Tanik 41,59 52,36 42,89 45,08 45,48

Su uygulamasi 41,59 47,77 42,89 48,14 45,10

Sicak su uygulamasi 41,59 49,26 40,97 45,24 44,26

Kitosan 41,59 43,65 45,95 45,74 44,23

Sicak su + kitosan 41,59 51,03 41,13 44,25 44,50

Siire Ortalama 4159c 4882a 42,76cb 45,69 ab

DoysMuhafaza siiresi): 3,067 Dos(uygutama): O.D. O.D.: Onemli degil

Raf 6mriinde siire uzadik¢a baslangigta ortalama %48,95 olan usare orani azaligve
artiglar gostermis ve 3 ay sonunda (%48,79) istatistiksel olarak baslangica benzer
olmustur.Uygulamalar arasindaki usare oran1 bakimindan istatistiksel olarak en yiiksek
artis %52,60 ile su ve %52,16 ile sicak su uygulamalarinda olurken, tanik (%43,55) ve
sicak su + kitosan (%45,71) uygulamalarinda azaliglar olmustur (Cizelge 4.23).

Cizelge 4.23. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
°C’de ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafazasindan sonra 20 °C’de %70
oransal nem kosullarinda raf dmrii siiresince usare oraninda saptanan degisimler(%)

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi Uygulama
0+7gin 1+7gin 2+7gin 3+7gin  Ortalama
Tanik 48,73 38,10 41,45 45,93 43,55 d
Su uygulamasi 49,61 52,06 55,72 53,00 52,60 a
Sicak su uygulamasi 48 55 55,71 53,73 50,66 52,16 ab
Kitosan 48,95 39,42 54,34 52,36 48,76 cb
Sicak su + kitosan 48,91 41,80 50,13 42,00 45,71 cd
Siire Ortalama 4895a 4542b 51,07a 48,79a
D%S(Rafémrﬁ sﬁresi): 3,18 D%S(Uygulama): 3,79
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Usare oranindaki artiglarin meyve kabugunun fiziksel ve kimyasal olaylar sonucu
nem kaybetmesi ile ilgili oldugu sdylenebilir. Usare igerigindeki artiglar meyvelerin
kabuk yapisindan kaynaklanmakta olup, su kayiplariyla yakindan ilgilidir (Ozdemir ve
ark., 2005). Muhafaza sirasinda usare igeriginde artis ve azaliglarin olmasinin sebebinin
karbonhidrat/sekerler disindaki bilesiklerin ¢dziiniirliiglinden kaynaklanabilecegi
bildirilmistir (Echeverria ve Ismail, 1990). Barreiro ve ark. (2000) tarafindan, suyun,
meyve dokularinda farkli sekilde dagildigi ve son derece hareketli olan serbest suyun,
aktif metabolizmanin meydana geldigi ve diisiik hareketliligin yavas metabolizma ile
sonuglandig1 yerlere dagildig: bildirilmistir. Ishida ve ark. (1989) tarafindan, meyvenin
olgunlagsma siirecinde genellikle serbest su olan meyve suyunun ve ugucu bitki
yaglarinin arttig1 bildirilmistir.

Bulgularimiza benzer olarak, Ozkaya (2007) tarafindan sicak su ve fungusit
uygulamalarinin etkilerinin arastirildigi sogukta muhafaza c¢alismasinda, ‘Minneola
tanjelo’ ve ‘Robinson’ mandarin meyvelerinde usare igerigi iizerine uygulamalarin
etkileri istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur. Demiraslan ve Arin (2018)’in
‘Ortanique tangor’ ¢esidininsogukta muhafazasina sicak su (53 °C’de 2 dk sicak suya
daldirma) ve mumlama uygulamalarmin etkisinin arastirildigt ¢alismalarinda da
muhafaza siiresi uzadik¢a usare oraninnda artiglar saptanmis ve uygulamalar arasinda
farklar istatistiksel olarak oOnemsiz bulunmustur. Zan (2018) tarafindan yapilan
calismada, ‘Owari satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinde meyvelerinde dogal
sogutmali depo ve sogukta muhafaza sirasinda, usare icerigi ilizerine aralarinda kitosan
uygulamasimninda oldugu uygulamalarin etkileri istatistiksel olarak Onemsiz
bulunmustur. Uzun (2019) tarafindan anaglarin sogukta muhafazaya etkilerinin
arastirildigi bir ¢aligmada, Tuzcu 31-31 turuncuanaci tizerine asili ‘Ortanique tangor’
cesidi  meyvelerindemuhafaza  siiresi  uzadik¢a  usare  oraninda  artiglar
saptanmistir.Benzer sonuglar Ozdemir ve Diindar (2006) ve Ozdemir ve ark. (2016)
tarafindan da alinmstir.

Bulgularimizdan farkli olarak, Ozdemir ve Diindar (1999)‘Kozan Yerli® ve
‘Valencia’ portakallariin sogukta muhafazalarina sicak su (53 °C’de 3 dk), mum ve
bunlarin kombinasyonlarinin etkilerini saptamak amaciyla yapilan bir calismada,
muhafaza siiresi sonunda, sicak su ve sicak su + mum uygulamalarinda usare oraninda

azalislar olmustur. Turung anaci iizerinde yetistirilen ‘Fremont’, ‘Nova’ ve ‘Robinson’
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mandarinlerinin sogukta muhafazasi lizerine yapilan bir calismada, muhafaza siiresinin
usare oranina etkisi istatistiksel olarak &nemsiz bulunmustur (Ozdemir ve ark.,
2008).Didin ve ark. (2018) tarafindan yapilan ¢alismada da ‘Robinson’ mandarinlerinin
ve Ozdemir ve ark. (2019) tarafindan yapilan ¢alismada ‘Nova’ mandarinlerinin
muhafaza siiresi sonunda usare oraninda azalislar olmustur. Zan (2018) tarafindan
yapilan ¢aligmada ‘Owari satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinde dogal sogutmali depo
ve sogukta muhafaza siiresi uzadik¢a usare oraninda artis ve azalislar olmus ve 90
giinlik muhafaza sonunda istatistiksel olarak baslangica benzer olmustur. Ozkaya
(2007) tarafindan sicak su ve fungusit uygulamalarinin etkilerinin arastirildigi sogukta
muhafaza c¢alismasinda,‘Minneola tanjelo’ ve ‘Robinson’ mandarin meyvelerinde
muhafaza siiresi uzadik¢a usare oraninda azalislar olmustur.

Bulgularimizdan farkli olarak, muhafaza siiresi uzadik¢a usare oraninin azaldigi
mandarin muhafazasiyla ilgili daha Once yapilmis bircok calismada bildirilmistir
(Pekmezci, 1984b; Agar ve Kaska, 1992; 1994a; Giil, 1996; Pekmezci ve ark., 1997,
Agabbio ve ark., 1999; Ragone, 1999; Sen, 2004; Sen ve Karagali, 2005; Ozdemir ve
ark., 2007; Ladaniya, 2011; Candir ve ark., 2012).

4.9.Suda Coziinebilir Toplam Kuru Madde Miktar1 (SCKM)

‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin muhafaza ve raf 6mrii sirasinda SCKM
miktarlarinda (%) saptanan degisimler Cizelge 4.24 ve 4.25’te verilmistir. ‘Ortanique
tangor’ mandarin ¢esidi meyvelerinde muhafaza siiresi uzadikca baslangicta ortalama
%15,27 olan SCKM miktar1 artigsve azaliglar gostermis,3 ay sonunda artarak%16,07
olmustur. Uygulamalar arasinda SCKM miktarinda en fazla artis kitosan (ortalama
%16,39), sicak su (%16,38) ve su (%15,98) uygulamalarinda olurken, en az artis
%15,33 ile tanik ve %15,52 ile sicak su + kitosanuygulamalarinda olmustur (Cizelge
4.24).

Raf 6mriinde siire uzadik¢a baslangicta ortalama %15,21 olan SCKM miktar
artarak, 3 ay sonunda %17,03’e ulasmistir.Uygulamalar arasinda SCKM miktarinda en
az artis tanikmeyvelerinde (ortalama %15,49)olurken, en fazla artis sicak su (%16,64)
uygulamasinda olmus, digerleri istatistiksel olarak bu iki uygulamaya benzer

olmuslardir (Cizelge 4.25).
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Bulgularimiza benzer olarak, Demiraslan ve Arin (2018)’in ‘Ortanique tangor’
cesidininsogukta muhafazasina sicak su ve mumlama uygulamalarinin etkisinin
arastirildigl ¢alismalarinda, muhafaza siiresi uzadikga SCKM miktarinda artiglar
saptanmis ve uygulamalar arasinda en diisik SCKM igerigi tanikta goriiliirken, en
yiiksek sicak su + mumlama, mumlama ve sicak su uygulamalarinda goriilmiistiir. Uzun
(2019) tarafindan anaglarin sogukta muhafazaya etkilerinin arastirildigi bir caligmada,
Tuzcu 31-31 turuncu anact lzerine asili  ‘Ortanique tangor’  c¢esidi

meyvelerindemuhafaza siiresi uzadikga SCKM miktarinda artiglar saptanmustir.

Cizelge 4.24. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
°C’de ve %8590 oransal nem kosullarinda muhafazasi sirasindaSCKM igeriginde
saptanan degisimler(%)

Uygulamalar Muhafaza Siiresi Uygulama
0 1 2 3 Ortalama
Sogukta Muhafaza
Tanik 15,27 15,07 15,30 15,67 15,33 ¢
Su uygulamast 15,27 14,37 17,63 16,67 15,98 ab
Sicak su uygulamasi 15,27 15,93 17,63 16,67 16,38 a
Kitosan 15,27 16,00 17,30 17,00 16,39 a
Sicak su + kitosan 15,27 15,67 16,80 14,33 15,52 bc

Sire Ortalama
1527¢ 1541c 16,93a 16,07b

Doys(Muhafaza siresiy: 0,43 Dogsuygutama): 0,51

Cizelge 4.25. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
°C’de ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafazasindan sonra 20 °C’de %70
oransal nem kosullarinda raf 6mrii siiresince SCKM igeriginde saptanan degisimler(%)

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi Uygulama
0+7gin 1+7glin2+7gin 3+7gin Ortalama
Tanik 15,00 14,30 17,00 15,67 15,49 b
Su uygulamasi 14,83 13,60 17,67 17,33 15,86 ab
Sicak su uygulamasi 15,33 16,07 17,00 18,17 16,64 a
kitosan 15,53 15,67 16,00 17,00 16,05 ab
Sicak su + kitosan 15,33 14,07 16,33 17,00 15,68 ab
Sure Ortalama 1521b  1474b 1680a 17,03a
D%S(Rafémrﬁ siiresi)- 0,58 D%S(Uygulama): 0,69

Ozdemir ve Diindar (1999) ‘Kozan Yerli> ve ‘Valencia’ portakallarinin sogukta

muhafazalarina sicak su, mum ve bunlarin kombinasyonlarmin etkilerini saptamak
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amactyla yapilan bir ¢caligmada, muhafaza siiresi uzadikga SCKM miktarinda artiglar
oldugu bildirilmistir. Ozdemir ve Diindar (2006) tarafindan sogukta muhafaza sirasinda
‘Valencia’ portakallarinda sicak su ve fungusit uygulamalarinin etkilerinin arastirildig
calismada, muhafaza siiresi uzadikga SCKM miktarinda artiglar oldugu bildirilmis ve
bulgularimizdan farkli olarak, ¢aligmanin ilk yilinda sicak su uygulamasi uygulamalar
arasinda en diigsik SCKM miktarina sahip uygulamalardan olurken, ¢aligmanin ikinci
yilinda ise uygulamalarin SCKM igerigine etkisinin istatistiksel olarak 6nemsiz oldugu
bildirilmistir.

Bulgularimiza benzer sekilde, turung anaci Tlizerine asili  ‘Fremont’
mandarinlerinde 120 giinliik (Ozdemir ve ark., 2005) ve ‘Owari’ ve ‘W. Murcott’
mandarinlerinde 7 haftalik (Obenland ve ark., 2011) muhafaza sonunda SCKM
iceriginin arttigini bildirimistir. Yine, turun¢ anaci lizerine asili ‘Minneola tanjelo’larda
150 giinliik (Ozdemir ve ark., 2007) ve turung anaci iizerine asili ‘Fremont’, ‘Nova’ ve
‘Robinson’ mandarinlerinde 120 giinliik (Ozdemir ve ark., 2008) muhafaza sonunda
SCKM igeriklerinin arttig1 bildirimistir.

Bulgularimizdan farkli olarak, Zan (2018) tarafindan yapilan ¢alismada ‘Owari
Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinde dogal sogutmali depo ve sogukta muhafaza
stiresi uzadikga SCKM miktarinda artislar olmus ve bulgularimizdan farkli olarak, en
diisiik SCKM igerigi kitosan uygulamasinda saptanmuistir.

Bulgularimizdan farkli olarak, muhafaza siiresi uzadikg¢a saptanan ortalama
SCKM oraninin baglangica gore azalmalar gosterdigi daha 6nce yapilan turunggillerin
muhafazasi ile ilgili baz1 ¢alismalar belirtilmistir (Akpinar, 1990; Agar ve Kagka, 1992;
Agar ve Kagka, 1994a; Agar ve Kaska, 1994b; Giil, 1996; Pekmezci ve ark., 1997;
Erkan ve ark., 2005). Benzer sekilde, Ozkaya (2007) tarafindan sicak su ve fungusit
uygulamalarinin etkilerinin arastirildigi sogukta muhafaza calismasinda, ‘Minneola
tanjelo’ ve °‘Robinson’ mandarin meyvelerinde muhafaza siiresi uzadikga SCKM
miktarinda azalmalar olmus ve en diisiik SCKM miktarin sicak su uygulamalarinda
bulunmustur. Ayrica, ‘Fortune’ mandarinlerinde muhafaza sonunda SCKM
iceriklerindeki degisimlerin istatistiksel olarak 6nemsiz oldugu D’ Aquino ve ark. (2005)
ile Palma ve ark. (2005) tarafindan bildirilmistir.

Carrizo sitranj1 ve turung anaglari iizerinde yetistirilen ‘Fremont’ mandarinlerinin

(Ozdemir ve ark., 2016), farkli anaglar iizerinde yetistirilen ‘Robinson’ mandarinlerinin
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(Didin ve ark., 2018) ve farkli anaglar iizerinde yetistirilen ‘Nova’ mandarinlerinin
(Ozdemir ve ark., 2019) sogukta muhafazasi sirasinda SCKM igeriklerinde
bulgularimizdan farkli olarak, muhafaza siiresi sonunda baslangic seviyesinin

korundugu bildirilmistir.

4.10. pH Degeri

‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinde muhafaza ve raf omrii sirasinda meyve
suyu pH degerinde saptanan degisimler Cizelge 4.26de ve Cizelge 4.27°de verilmistir.
‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin muhafaza siiresi uzadik¢a baglangicta ortalama
2,91 olan meyve suyu pH degerinde azalisve artislar saptanmis ve 3 ayin sonundadeger
artarak 3,03’e ulagmistir. Uygulamalar arasinda meyve suyu pH degeri en yiiksek 2,96
ile sicak su + kitosan uygulamasinda saptanirken, digerleri en diisik ve istatistiksel

olarak birbirlerine benzer olmuslardir (Cizelge 4.26).

Cizelge 4.26. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
°C’de ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafaza sirasindameyve suyu pH
degerinde saptanan degigsimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi Uygulama
0 1 2 3 Ortalama

Sogukta Muhafaza

Tanik 2,91 2,84 2,85 3,07 2,92b

Su uygulamasi 2,91 2,86 2,83 3,00 290 Db

Sicak su uygulamasi 2,91 2,86 2,83 2,99 290Db

Kitosan 2,91 2,84 2,88 2,99 291b

Sicak su + kitosan 2,91 2,94 2,88 3,09 2,96 a

Siire Ortalama 291b 2,87c 285¢c 3,03a

D%S(Muhafaza siiresi)- 0103 D%S(Uygulama): 0,04

Raf dmriinde siire uzadikca baglangicta ortalama 2,82 olan meyve suyu pH degeri
artarak, 3 ay sonunda 3,06’ya ulasmistir. Uygulamalar arasinda meyve suyu pH degeri
yine en yiiksek sicak su + kitosan (2,94) uygulamasinda olurken, en diisiik sicak su
(2,89) uygulamasinda olmus ve digerleri istatistiksel olarak bu iki uygulamaya benzer

olmuslardir (Cizelge 4.27).
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Cizelge 4.27. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
°C’de ve %8590 oransal nem kosullarinda muhafazasindan sonra 20 °C’de %70
oransal nem kosullarinda raf omrii siliresince meyve suyu pH degerinde saptanan
degisimler

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi Uygulama
0+7gin 1+7gin2+7gin 3+7giin Ortalama
Tanik 2,82 2,88 2,84 3,05 2,90 ab
Su uygulamasi 2,81 2,95 2,88 3,09 2,93 ab
Sicak su uygulamasi 2,80 2,83 2,88 3,03 2,89Db
kitosan 2,85 2,84 2,89 3,06 2,91 ab
Sicak su + kitosan 2,81 2,93 2,94 3,07 2,94 a
Siire Ortalama 282¢  289b 289b  306a
D%S(Rafﬁ‘)mrﬁ siiresi)- O;O3 D%S(Uygulama): 0104

Bulgularimiza benzer olarak, Demiraslan ve Arin (2018)’in ‘Ortanique tangor’
cesidinin sogukta muhafazasina sicak su ve mumlama uygulamalarinin etkisinin
arastirlldigl calismalarinda da muhafaza siiresi uzadik¢a meyve suyu pH degerinde
artiglar saptanmis ve uygulamalar arasinda sicak su uygulamasi en diisiik meyve suyu
pH degerine sahip uygulamalar arasinda olmustur. Benzer sekilde, Ozkaya (2007)
tarafindan sicak su ve fungusit uygulamalarinin etkilerinin arastirildigi sogukta
muhafaza calismasinda, ‘Minneola tanjelo’ ve ‘Robinson’ mandarin meyvelerinde
muhafaza siiresi uzadik¢a meyve suyu pH degerinde artiglar saptanmis ve uygulamalar
arasinda sicak su uygulamasi en diisiik meyve suyu pH degerine sahip uygulamalar
arasinda olmustur.

Uzun (2019) tarafindan anaclarin sogukta muhafazaya etkilerinin arastirildig: bir
calismada, Tuzcu 31-31 turung anaci fiizerine asili ‘Ortanique tangor’ c¢esidi
meyvelerindemuhafaza siiresi uzadik¢a meyve suyu pH degerinde artiglar saptanmis ve
anaglar arasinda Tuzcu 31-31 turun¢ anaci lizerine asili ‘Ortanique tangor’ cesidi
meyvelerindemeyve suyu pH degerine en diisiikler arasinda bulunmustur.Zan (2018)
tarafindan yapilan ¢alismada ‘Owari satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinde dogal
sogutmal1 depo ve sogukta muhafaza siiresi uzadik¢ca meyve suyu pH degerinde artiglar
saptanmis ve uygulamalar arasinda kitosan uygulamasi en yiiksek meyve suyu pH
degerine sahip uygulamalar arasinda olmustur. Oysaki bizim ¢alismamizda, kitosan en
diisiik meyve suyu pH degeri gosteren uygulama olurken, en yiiksek meyve suyu pH

degeri sicak su + kitosan uygulamasinda saptanmistir.
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Sonuglarimiza uygun olarak, mandarin ve diger turuncggil meyvelerinin sogukta
muhafazasini ¢alisan aragtirmacilar, depolama esnasinda meyve suyu pH degerlerinde
artis oldugunu bildirmislerdir (Agar ve Kaska, 1992; 1994a; Giil, 1996; D’Aquino ve
ark., 1997; Porat ve ark., 2000a; b; Palou ve ark. 2002; Lurie ve ark., 2004;0zdemir ve
ark., 2005, 2008, 2016, 2019; Ozkaya, 2007;Karasahin ve ark., 2014; Didin ve ark.,
2018).

4.11.Titre Edilebilir Asit Miktari(TEA)

‘Ortanique tangor’ c¢esidi meyvelerinin muhafaza ve raf omrii siiresince TEA
miktarlarlarinda (%) saptanan degisimler Cizelge 4.27 ve 4.28’de verilmistir. ‘Ortanique
tangor’ ¢esidi meyvelerinin muhafaza siiresi uzadik¢a baslangigta ortalama %2,99 olan
TEA miktar1 azaliglar gostermis ve 3 ay sonunda %2,38’e diismiistiir. Uygulamalar
arasinda TEA miktar1 en disiik olan uygulama sicak su + kitosan (ortalama %32,48)
uygulamasi olurken, diger uygulamalar en yiiksek ve birbirlerine benzer olmuslardir

(Cizelge 4.28).

Cizelge 4.28. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
°C’de ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafaza sirasindaTEA igeriginde saptanan
degisimler(%)

Uygulamalar Muhafaza Siiresi Uygulama
0 1 2 3 Ortalama

Sogukta Muhafaza

Tanik 2,99 2,79 2,72 2,19 2,67 ab

Su uygulamasi 2,99 2,96 2,52 2,41 2,72 a

Sicak su uygulamasi 2,99 2,86 2,74 2,59 2,80 a

kitosan 2,99 2,70 2,62 2,68 2,75a

Sicak su + kitosan 2,99 2,75 2,15 2,02 2,48 b

Stire Ortalama 209a  28la 255b  238b

DoysMuhataza siiresiy: 0,18 Dossuyguiama): 0,22

Raf Omriinde siire uzadik¢a baslangicta ortalama %2,86 olan TEA miktari
azaliglar gostererek, 3 ay sonunda %2,33’e diismiistiir. Raf dmrii sirasinda uygulamalar
arasinda TEA miktar1 en yiiksek sicak su uygulamasi (ortalama %2,63) ve kitosan
(%2,61) uygulamalar1 olurken, en disiiktanik (%2,42) meyvelerinde olmus ve digerleri

bu iki uygulamanin arasinda ve istatistiksel olarak benzer olmuslardir (Cizelge 4.29).
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Asit kaybinin ekolojik kosullar ve olgunlagmaya bagli oldugu, sicak havalarin ve
olgunlugu hizlandiran kosullarin asit kaybini hizlandirdig, tersine diisiik sicaklik ve
diisiik oksijen ile yiiksek karbondioksitin metabolizmay1 yavaslatmasi ve solunumu

azaltmasiasit kaybiin da azalmasina neden oldugu bildirilmistir (Karagali, 2009).

Cizelge 4.29. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
°C’de ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafaza sonrasinda 20 °C’de %70 oransal
nem kosullarinda raf 6mrii siiresince TEA igeriginde saptanan degisimler(%)

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi Uygulama
0+7gin 1+7gin2+7gin 3+7gin  Ortalama
Tanik 2,75 2,32 2,42 2,19 2,42 b
Su uygulamasi 2,87 2,51 2,62 2,33 2,58 ab
Sicak su uygulamasi 2,81 2,63 2,65 2,42 2,63 a
kitosan 2,91 2,58 2,48 2,47 2,61a
Sicak su + kitosan 2,98 2,49 2,54 2,26 2,57 ab
Siire Ortalama 2,86 a 251b 254 b 2,33¢C
Dosrar smrii siiresiy: 0,15 Doesuygutama): 0,17

Mandarin ve turunggiller muhafazasi konusunda yapilan 6nceki ¢alismalarda
depolama sirasinda TEA miktarlarinda azalma oldugu degisik arastiricilar tarafindan
bildirilmistir (Pekmezci 1984b; Agar ve Kaska, 1992; 1994a; Giil, 1996; Gonzales-
Aguilar ve ark.,1997; Pekmezci ve ark., 1997; SchirraveD’Hallewin, 1997; Agabbio ve
ark., 1999; Ozdemir ve Diindar, 1999; Ragone, 1999; Sen, 2004; Pailly ve ark., 2004;
Schirra ve ark., 2004; D’ Aquino Ve ark., 1997; 2005; Erkan ve ark., 2005; Ozdemir ve
ark., 2005, 2007, 2008, 2016, 2019).Sen ve Karagali, 2005; Salvador ve ark., 2006;
Obenland ve ark., 2011; Ladaniya, 2011; Tietel ve ark., 2012; Karasahin ve ark., 2014;
Didin ve ark., 2018.

Bulgularimiza benzer olarak, Demiraslan ve Arin (2018)’mn ‘Ortanique tangor’
cesidininsogukta muhafazasina sicak su ve mumlama uygulamalarinin etkisinin
arastirlldigi ¢alismalarinda da muhafaza siiresi uzadikga TEA miktarinda azalmalar
olmus ve uygulamalar arasinda sicak su uygulamasi en yiiksek TEA miktarina sahip
uygulamalar arasinda olmustur.Uzun (2019) tarafindan anaclarin sogukta muhafazaya
etkilerinin arastirildig bir ¢aligmada, Tuzcu 31-31 turung anaci iizerine asili ‘Ortanique
tangor’ ¢esidi meyvelerinde muhafaza siiresiuzadik¢a TEA miktarinda azalmalar olmus
ve Tuzcu 31-31 turuncuanact en yiksek TEA miktarina sahip anaglar arasinda

olmustur. Benzer sekilde, Zan (2018) tarafindan yapilan ¢alismada ‘Owari satsuma’
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mandarin ¢esidi meyvelerinde dogal sogutmali depo ve sogukta muhafaza
siresiuzadikca TEA miktarinda azalmalar olmustur. Ancak aym1 calismada
bulgularimizdan farkli olarak, uygulamalar arasinda kitosan uygulamasi en diisiik TEA
miktarina sahip uygulamalar arasinda olmustur.

Bulgularimiza benzer olarak, Ozkaya (2007) tarafindan sicak su ve fungusit
uygulamalarinin etkilerinin arastirildigi sogukta muhafaza g¢alismasinda, ‘Minneola
tanjelo’ ve ‘Robinson’ mandarin meyvelerinde uzadikca TEA miktarinda azalmalar
olmustur. ‘Minneola tanjelo’ mandarin meyvelerinde uygulamalar arasinda sicak su
uygulamasi en yiksek TEA miktarina sahip uygulamalar arasinda olurken,
bulgularimizdan farkli olarak, ‘Robinson’ mandarin meyvelerinde sicak su uygulamasi
uygulamalar arasinda en diisiik TEA miktarina sahip uygulamalardan olmustur. Benzer
sekilde Ozdemir ve Diindar (2006) tarafindan sogukta muhafaza sirasinda ‘Valencia’
portakallarinda sicak su ve fungusit uygulamalarinin etkilerinin arastirildigi ¢alismada,
sicak su uygulamast Uygulamalar arasinda en diisik TEA miktarima sahip
uygulamalardan olmustur.

Bulgularimizdan farkli olarak, ‘Star Ruby’ altintop ¢esidi meyvelerine 53 °C’de 2
ve 3 dk daldirma uygulamalar1 yapilmis ve 6 hafta muhafaza sonucunda TEA igerigine
uygulamalarinetkisinin istatistiksel olarak 6nemsiz oldugu bulunmustur(Porat ve ark.,
2000a).

4.12. SCKM/TEA Oram

‘Ortanik tangor’ c¢esidinde muhafaza siiresince SCKM/TEA oraninda artiglar
olmus, baslangicta ortalama 5,12 olan SCKM/TEA orani artiglar gostererek, 3 ay
sonunda 6,81’e ulasmistir. Uygulamalar arasinda SCKM/TEA orani1 en yiiksek sicak su
+ kitosan uygulamasinda (ortalama 6,47) olurken, en diistik tanik (5,83) ve sicak su
(5,89) uygulamalarinda olmus ve digerleri bu iki uygulamanin arasinda ve istatistiksel

olarak benzer olmuslardir(Cizelge 4.30).

Cizelge 4.30. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
°C’de ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafaza sirasindaSCKM/TEA oraninda
saptanan degisimler
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Uygulamalar Muhafaza Siiresi Uygulama

0 1 2 3 Ortalama
Sogukta Muhafaza
Tanik 512 5,42 5,64 7,14 583b
Su uygulamasi 5,12 4.85 7,01 6,91 5,97 ab
Sicak su uygulamasi 5,12 5,59 6,43 6,44 589b
Kitosan 512 5,93 6,64 6,41 6,02 ab
Sicak su + kitosan 512 5,81 7,82 7,15 6,47 a
Siire Ortalama 512b 552b 6,71a 6,81 a
DessMuhataza siiresi): 0,45 Dogsuygutama): 0,54

Raf omriinde siire uzadikca baslangicta ortalama 5,32 olan SCKM/TEA orani
artarak, 3 ay sonunda 7,31’e ulasmistir. Raf émrii sirasinda SCKM/TEA orani iizerine

uygulamalar arasinda farklar istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.31).

Cizelge 4.31. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
°C’de ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafaza sonrasinda 20 °C’de %70 oransal
nem kosullarinda raf 6mrii siiresince SCKM/TEA oraninda saptanan degisimler

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi Uygulama
0+7gln 1+7gin2+7gin 3+7giin Ortalama
Tanik 5,47 6,16 7,09 7,14 6,46
Su uygulamasi 5,16 5,42 6,74 7,44 6,19
Sicak su uygulamasi 5,50 6,10 6,42 7,54 6,39
kitosan 5,34 6,10 6,48 6,90 6,21
Sicak su + kitosan 5,15 5,65 6,46 7,54 6,20
Siire Ortalama 532d 589c 6,64b 731la
D%s(Rafamm siiresi)- 0,42 D%S(Uygulama): O.D. O.D.: Onemli degil

Bulgularimiza benzer olarak, Uzun (2019) tarafindan anaglarin sogukta
muhafazaya etkilerinin arastirildigi bir ¢alismada, Tuzcu 31-31 turuncanaci iizerine asili
‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinde ve Demiraslan ve Arin (2018)’m‘Ortanique
tangor’ ¢esidininsogukta muhafazasina sicak su ve mumlama uygulamalarinin etkisinin
arastirildigl calismalarinda da muhafaza siiresi uzadikca SCKM/TEA oraninda artislar
olmustur. Ancak, Demiraslan ve Arin (2018)’in ayni ¢alismasinda bulgularimizdan
farkli olarak, SCKM/TEA orani lizerine uygulamalar arasinda farklar istatistiksel olarak

Onemsiz bulunmustur.

Zan (2018) tarafindan yapilan calismada ‘Owari satsuma’ mandarin cesidi

meyvelerinde dogal sogutmali depo ve sogukta muhafaza siiresi uzadikga SCKM/TEA
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oraninda artiglar olmus ve uygulamalar arasinda en disik SCKM/TEA orani

kitosan+mum ve su uygulamalarinda olmustur.

4.13.Tat

Muhafaza ve raf omrii siiresince peryodik olarak meyvelerin tadi 10 kisiden
olusan bir panelist grup tarafindan 1-9 hedonik skalaya gore degerlendirilmistir.Bu
skalada 9 en iyi ve 1 en diisiikdeger olmustur. Skaladaki ‘5’pazarlanabilir kalitede olma
siirini olusturmaktadir (Cliffe-Byrnes ve O’Beirne,2007).

‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin muhafaza siiresi uzadik¢a 1-9 skalasina
gore baglangigta ortalama 8,50 olan tat puaninda azalmalar olmakla birlikte 3. aymn
sonunda (6,17) kabul edilebilir sinir olan 5’in iizerinde olmustur.Uygulamalar arasinda
tat puani en yiiksek sicak su (ortalama 7,79) uygulamasi ve tanik meyvelerinde (7,63)
olurken, en diisiik su (7,13) uygulamasinda olmus ve digerleri bu iki uygulamanin
arasinda ve istatistiksel olarak benzer olmuslardir. Raf omrii sirasinda baslangigta
ortalama 8,03 olan tat puaninda raf omrii siliresince azalmalar olmus, muhafaza
sirasindakine benzer sekilde 3. ayin sonunda 6,00’adlismekle birlikte kabul edilebilir

smiriniizerinde kalmistir(Cizelge 4.32).

Cizelge 4.32. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
°C’de ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafaza sirasindatat degerlendirmesinde
(1-9) saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi Uygulama
0 1 2 3 Ortalama

Sogukta Muhafaza

Tanik 8,50 7,33 7,33 7,33 7,63 a

Su uygulamasi 8,50 7,33 7,17 5,50 7,13 b

Sicak su uygulamasi 8,50 8,00 7,67 7,00 7,79 a

Kitosan 8,50 7,67 7,67 5,67 7,38 ab

Sicak su + kitosan 8,50 8,00 8,00 5,33 7,46 ab

Siire Ortalama 850a 7,67b 7,57b  617c

Des(Muhataza siiresi): 0,47 Dosuygutama): 0,56

Raf 6mrii sirasinda uygulamalar arasinda tat puaninda istatistiksel olarak en az

degisim ortalama 7,46 ile tanik meyvelerinde ve sicak su (7,42) uygulamasinda olurken,
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en fazla degisim 6,67 ile kitosan ve 6,79 ile sicak sut+ kitosan uygulamalarinda
olmustur. Bulgularimiza gore, muhafaza ve raf 6mrii sonunda hi¢bir uygulamamizda tat

puani kabul edilebilir sinirin altina diismemistir (Cizelge 4.33).

Cizelge 4.33. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
°C’de ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafazasindan sonra 20 °C’de %70
oransal nem kosullarinda raf omrii siiresince tat degerlendirmesinde (1-9) saptanan
degisimler

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi Uygulama
0+7gin 1+7gin2+7gin 3+7giin Ortalama
Tanik 7,83 7,33 7,33 7,33 7,46 a
Su uygulamasi 8,50 7,33 8,00 5,33 7,29 ab
Sicak su uygulamasi 8,33 7,67 7,00 6,67 7,42 a
Kitosan 7,67 7,67 6,00 5,33 6,67 Cc
Sicak su + kitosan 7,83 7,00 7,00 5,33 6,79 cb
Stire e 803a 740b 707b  600c
Dogs(Raf smri siiresi): 0,48 Doesuygutama):0,57

Bulgularimiza benzer olarak, Demiraslan ve Arin (2018)’in ‘Ortanique tangor’
cesidininsogukta muhafazasina sicak su ve mumlama uygulamalarinin etkisinin
arastirildig1 calismalarinda da muhafaza siiresi uzadik¢a, tat puaninda azalmalar olmus
ve uygulamalar arasinda en az diislis sicak su uygulamasit ve tanik meyvelerinde
saptanmistir. Benzer sekilde, Uzun (2019) tarafindan anaglarin sogukta muhafazaya
etkilerinin arastirildigi bir ¢alismada, Tuzcu 31-31 turung anaci {izerine asili ‘Ortanique
tangor’ ¢esidi meyvelerinde muhafaza siiresiuzadikga, tat puaninda azalmalar olmus ve
Tuzcu 31-31 turung anaci en yiiksek tat puanina sahip anaglar arasinda olmustur.

Zan (2018) tarafindan yapilan c¢alismada ‘Owari satsuma’ mandarin c¢esidi
meyvelerinde dogal sogutmali depo ve sogukta muhafaza siiresi uzadik¢a tat
puanindaazalmalar olmus ve uygulamalar arasinda tat puanlar1 en diisiik su ve kontrol
uygulamalar1 olurken, en yiiksek ticari uygulama olmustur. Kitosan uygulamasi bu

uygulamalarin arasinda ve istatistiksel olarak bu uygulamalara benzer olmustur.

4.14.C Vitamini (L-Askorbik Asit) Miktari
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‘Ortanique tangor’ c¢esidi meyvelerinin muhafaza ve raf omrii siiresince C
vitamini (L-Askorbik Asit) miktarlarinda (mg /100 ml) saptanan degisimler Cizelge
4.34 ve 4.35’te verilmistir. ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin muhafaza siiresi
uzadik¢a baslangicta ortalama 58,40 mg /100 ml olan C vitamini miktar1 azalislar
gostermis ve 3 ay sonunda 43,96 mg /100 ml’ye diismiistiir. Uygulamalar arasinda C
vitamini miktar1 en diisiikk tanik meyvelerinde (ortalama 46,32 mg /100 ml) olurken, en
yiiksek kitosan (54,75mg /100 ml) ve sicak su + kitosan (54,48 mg / 100 ml)
uygulamalarinda olmustur (Cizelge 4.34).

Cizelge 4.34. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
°C’de ve %8590 oransal nem kosullarinda muhafaza sirasindaC vitamini (L-Askorbik
Asit) miktarlarinda (mg /100 ml) saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi Uygulama
0 1 2 3 Ortalama

Sogukta Muhafaza

Tanik 58,40 58,90 33,22 34,74 46,32 c

Su uygulamast 58,40 53,19 52,55 47,87 53,00 b

Sicak su uygulamasi 58,40 59,69 50,99 44 33 53,35b

kitosan 58,40 61,85 55,30 43,47 54,75 a

Sicak su + kitosan 58,40 55,73 54,39 49,39 54,48 a

Siire Ortalama 5840a 57,87a 4929b 43,96 ¢

DosMuhataza siiresi): 0,84 Dosuygutama): 1,00

Raf 6mriinde siire uzadik¢a baslangigta ortalama 52,29 mg / 100 ml olan C
vitamini miktar1 azalislar gostererek, 3 ay sonunda 41,90 mg / 100 mlI’ye diismiistiir.
Raf Omrii sirasinda uygulamalar arasinda C vitamini miktar1 en disiik tanik
meyvelerinde (ortalama 38,93 mg / 100 ml) olurken, en yiiksek kitosan (51,37 mg / 100
ml) ve sicak su + kitosan (50,57 mg / 100 ml) uygulamalarinda olmustur (Cizelge 4.35).

Hasat Oncesi ve hasat sonrasi bir¢ok faktoriin C vitamini igerigi lizerine etkili
oldugu ve muhafaza siiresince degisimlerin buna bagl olarak farkliliklar gosterebilecegi
Lee ve Kader (2000) tarafindanbildirilmistir. Turunggillerin muhafazasinda muhafaza
stiresinin uzamasiyla C vitamini miktariin azaldigi veya baslangic degerinin

korundugu belirtilmistir (Biolatta ve ark, 2005).

Cizelge 4.35. Farkli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin 5
°C’de ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafazasindan sonra 20 °C’de %70
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oransal nem kosullarinda raf 6mrii siiresince C vitamini (L-Askorbik Asit) miktarlarinda
(mg /100 ml) saptanan degisimler

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi Uygulama
O0+7gln 1+7glin2+7gin 3+7gin Ortalama
Tanik 49,73 45,18 32,94 27,90 38,93d
Su uygulamasi 53,87 60,32 49,75 35,39 49,83 b
Sicak su uygulamasi 53,43 48,28 42,05 45,16 47,23 ¢
kitosan 51,26 49,68 53,21 51,35 51,37 a
Sicak su + kitosan 53,18 41,55 57,86 49,70 50,57 ab
Siire Ortalama 52,29a  49,00a 47,16c  41,90d
Doss(raf smrii siresi): 0,69 Doss(uygutama): 0,82

Bulgularimizdan farkli olarak, sicak su uygulandiktan sonra muhafaza edilen
‘Tarocco’ kan portakallarinda 3 hafta muhafaza sonunda meyvelerin askorbik asit
miktarinda baglangi¢ degerinin korundugu belirtilmistir (Schirra ve ark., 2004).

Bulgularimiza benzer olarak, Ozdemir ve Diindar (2006) tarafindan sogukta
muhafaza sirasinda ‘Valencia’ portakallarinda sicak su ve fungusit uygulamalarinin
etkilerinin arastirildigi ¢alismada, muhafaza siiresi uzadikga C vitamini miktarinda
azalmalar olmus ve uygulamalar arasinda C vitamini kaybi ¢alismanin ikinci yilinda en
fazla kontrol meyvelerinde olmustur. Bulgularimizdan farkli olarak, ayni caligmada
sicak su uygulamasi en az kayip olan uygulamalar arasinda olmustur.

Bulgularimiza benzer olarak, Ozkaya (2007) tarafindan sicak su ve fungusit
uygulamalarinin etkilerinin arastirildigi sogukta muhafaza g¢alismasinda, ‘Minneola
tanjelo’ meyvelerinde muhafaza siiresi uzadik¢aC vitamini miktarinda azalmalar
olmustur. Bulgularimizdan farkli olarak, C vitamini miktar1 iizerine uygulamalar
arasinda farklar istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur. Ayni calismada
bulgularimizdan farkli olarak, ‘Robinson’ mandarin meyvelerindeC vitamini miktari
lizerine muhafaza siliresi ve uygulamalar arasinda farklar istatistiksel olarak dnemsiz
bulunmustur.

Bulgularimiza benzer olarak, ‘Valencia’ portakallarinin (Erkan ve ark.,
2005),farkl1 anaglar iizerinde yetistirilen ‘Robinson’ mandarinlerinin (Didin ve ark.,
2018) ve farkli anaclar iizerinde yetistirilen ‘Nova’ mandarinlerinin (Ozdemir ve ark.,

2019) sogukta muhafazas: siiresi uzadik¢a C vitamini miktarinda azalmalar olmustur.
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5.SONUC VE ONERILER

Farkli uygulamalar yapilan Tuzcu 31-31 turuncu anaci lizerine asili ‘Ortanique
tangor’ meyvelerinin 1, 2 ve 3 ay sogukta muhafaza sonundaki goriintimleri Sekil 5.1,

5.2 ve 5.3’de verilmistir.

Sekil 5.1. A) Tanik, B) Su, C) Sicak su, () Kitosan ve D) Sicak su + kitosan
uygulamalar1 yapilan ‘Ortanique tangor’ meyvelerinin sogukta depolama kosullarinda 1.
ay goriiniimleri

Degisen diinya turunggil konjektorii dogrultusundadzellikle mandarinlerdepazar

bosluklar1 hedef alinarak ‘Ortanique tangor’ c¢esidinde kitosan ve sicak su
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uygulamalariyla ile depolama siiresini uzatmayr ve meyve kalitesini korumayi
hedefledigimiz bu aragtirmada; ‘Ortanique tangor’ meyvelerinin pazarlarda az
bulundugu veya hi¢ bulunmadigi dénemlerde agirlik kayiplart %10’un iizerinde olsa
bile taze sofralik veyataze sikma meyve suyu olarak tiiketiciye sunulma
olanaklarithedeflenmistir. Bu amagla c¢esitli uygulamalar yapilan ‘Ortanique tangor’

meyvelerinin muhafazasi kazangli olabilecektir.

Sekil 5.2. A)Tanik, B)Su, C) Sicak su, C) Kitosan ve D) Sicak su + kitosan
uygulamalar1 yapilan ‘Ortanique tangor’ meyvelerinin sogukta depolama kosullarinda 2.
ay goriiniimleri

Tiirkiye daha istikrarli olan Bati Avrupa pazarlarinda Ispanya ile rekabet

edemedigi i¢in zaman igerisinde cekilmek zorunda kalmistir. ispanya’nin onemli bir
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pazart olan AB’ye iiye olmasi ve “tek pazar” ilkesi sayesinde Tiirkiye karsisinda
avantajli olmasi1 olagandir ancak yeni tiir ve gesitlerin pazar talepleri dogrultusunda
gelistirilmesi ve depo sartlarimin iyilestirilmesiyle birlikte c¢esitli uygulamalarla
meyvelerin kalitelerinden 6diin vermeden muhafaza dmriinlin uzatilmasi Tiirkiye nin

rekabet sansini arttiracaktir.

|

Lanse

Sekil 5.3. A)Tanik, B)Su, C) Sicak su, C) Kitosan ve D) Sicak su + kitosan
uygulamalar1 yapilan ‘Ortanique tangor’ meyvelerinin sogukta depolama kosullarinda 3.
ay goriiniimleri

Muhafazanin 3. ayinda agirlik kayiplari, mantarsal ve fizyolojik bozulmalar

yoniiyle inceledigimizde; kayiplarin %10’un iizerine ¢ikmasi ve tiim uygulamalarda
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goriinlis puanlart kabul edilebilir siirn altina inmesi nedeniyle farkli uygulamalar
yapilan Tuzcu 31-31 turunganaci iizerine asili ‘Ortanique tangor’ meyvelerinin 3 ay
muhafazas1 sonrasinda ekonomik ag¢idan pazarlanabilirlik 6zelliklerini kaybettikleri
gorilmistiir. Bununla birlikte, ‘Ortanique tangor’un derim ve depolama doneminde
dalinda ve/veya pazarda ‘“W. Murcott’ haricinde mandarin olmadigindan, pazarda satis
fiyat1 yiiksek oldugu donemlerde, tat puanlari da birlikte degerlendirildiginde, kayiplar
yiiksek olsa bile ‘Ortanique tangor’ meyvelerinin muhafazasi kazangli olabilecektir.
Hicbir uygulamada ‘Ortanique tangor’ meyvelerinin tat puanlar1 muhafaza siiresi
sonunda bile kabul edilebilir seviyenin altina diismemistir.

Sonuglar incelendiginde, kitosan uygulamasi agirlik kayiplarin1 6nlemede sicak su
uygulamasindan daha basarili olmustur. Muhafaza ve raf Omrii siiresi dahil tim
uygulamalarda mantarsal nedenlerle bozulan meyve miktar1 %1-5 arasinda olmustur.
Muhafaza siiresi uzadik¢a sicak su ve sicak su + kitosan uygulamalarinda fizyolojik
nedenlerle bozulan meyve miktarinda asir1 artiglar olmustur. Sicak su derecesinin agirlik
kayb1 ve fizyolojik nedenlerle bozulan meyve miktar1 iizerine etkisinde sicaklik
derecesi, kabuk yapisi, meyve iriligi gibi faktorlerinde etkili oldugu diisiiniilmektedir.
‘Ortanique tangor’ meyveleri igin farkli sicaklik derecesi ve siirelerinin ¢alisilmasina
gereksinim vardir. Ayrica, %1°lik Kitosan uygulamasinin yerine daha yiiksek
konsantrasyonlarinin ¢alisilmasi gerekliligi ortaya ¢ikmustir.

Tiim kalite parametreleri birlikte degerlendirildiginde; farkli uygulamalar yapilan
Tuzcu  31-31 turunganact  lizerine  asili ‘Ortanique  tangor’ cesidi
meyvelerininkalitelerinden bir sey kaybetmeden 5 °C (+0,5) sicaklik ve %90 (£5,0)
oransal nem kosullarinda 2 ay basariyla muhafaza edilebilecegi saptanmistir.

Tim uygulamalarda 3. aydaagirlik kayiplart %11,70 ile %15,11 ve fizyolojik
bozulmalar %]1,11 ile %16,67 arasinda olmakla birlikte, higbir uygulamada ‘Ortanique
tangor’ meyvelerinin tat puanlart muhafaza siiresi ve raf 6mrii sonunda kabul edilebilir
seviyenin altina diismemis oldugundan, sofralik olarak olmasa bile, ‘Ortanique tangor’

meyvelerinin taze sikmalik meyve suyu olarak degerlendirilmesi miimkiin olabilecektir.
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