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OZET
Doktora Tezi

ESME AYVA (CYDONIA OBLONGA MILL.) CESIiDININ DERIM SONRASI
FiZYOLOJiSi UZERINE ARASTIRMALAR

Ozgiir CALHAN

Siileyman Demirel Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Bahge Bitkileri Anabilim Dah

Damsman: Prof. Dr. Mehmet Ali KOYUNCU

Bu ¢alismada 2013, 2014 ve 2015 yillarinda, Isparta’da (Egirdir) yetistirilen Esme
ayva g¢esidinde optimum derim zamanin (ODZ) belirlenmesi ile 3 farkli derim tarihi,
sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama sistemlerinin meyve Kalitesi ve
muhafaza siiresi lizerine etkileri incelenmistir. ODZ belirlemek amaciyla 15 haftalik
bir periyotta 1 hafta arayla meyve 6rnekleri alinarak analizler yapilmistir. Depolama
calismalari i¢in on giinliik araliklarla 3 farkli donemde derilen meyvelerin yarisina
depolama oncesi sicaklik kosullandirma (20°C sicaklik ve %60+£5 RH 10 giin)
uygulanmis diger yarisi kontrol olarak sogukta depolanmustir. 3 farkli depolama
sisteminde [0°C sicaklik ve %90+5 oransal nem kosullarinda normal atmosfer (NA),
kontrollii atmosfer (KA) ve dinamik kontrollii atmosfer (DKA)] sogukta muhafaza
yapildiktan sonra, 20°C sicaklik ve %60+5 oransal nem iceren oda kosullarinda 7
giin bekletilmistir. KA’da gaz bilesimi %2 O, ve %3 CO; olacak sekilde
ayarlanmistir. DKA’da ise %1 CO,’de minimum oksijen seviyesinin %0.2 oldugu
bulunmus ve %0.3 giivenlik pay1 eklenerek %0.5 O, seviyesinde depolama
yapilmustir.

ODZ belirleme ¢alismasinda meyvelerde tam ¢i¢eklenmeden derime kadar gegen giin
sayist (TCDG), meyve agirligi, en-boy gelisimi, nisasta icerigi, meyve eti sertligi,
suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM), pH, titre edilebilir asitlik (TEA), kabuk rengi,
etilen liretimi, solunum hiz1 dl¢timleri yapilmistir. Meyvelerin sogukta muhafazasi ve
oda kosullarinda bekletme sonrasinda agirlik kaybi, meyve eti sertligi, kabuk rengi,
etilen iiretimi, solunum hizi, SCKM, TEA, pH, duyusal analizler, etanol, asetaldehit,
¢lirime orani, meyve eti kahverengilesme ve kabuk kararma siddetleri belirlenmistir.
Deneme tesadiif parselleri faktoriyel deneme desenine gore 3 tekerriirlii olarak
yuritilmistir.

Esme ayva ¢esidinde ODZ’nin belirlenmesinde en kullanishi kalite parametreleri
TCDG, meyve kabuk rengi (h° degeri), sertlik ve nisasta icerigidir. Meyvelerin
erken, optimum ve ge¢ donemde derimi igin sirasiyla TCDG sayist 150-155 giin,
155-165 giin, 165-175 giin; kabuk renk skalas1 degeri 5-6, 7, 8; kabuk rengi h° degeri
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115°-110°, 110°-105°, 105°-100°, sertlik 85-90 N, 75-80 N, 70-75 N; nisasta skalas1
degeri 4-5, 6, 7 olarak belirlenmistir.

Muhafaza siiresince 1. derim (1.D) meyvelerinin genel olarak kalitelerini daha iyi
koruduklar1 saptanmistir. Fakat 1.D meyvelerinde meyvenin kismen kiigiik, agirlik
kaybinin fazla, tat-aroma gelisiminin diisiik, kabuk renginin yesil-sar1 olmasi
olumsuz &zelliklerdir. Tkinci derimde (2.D) meyvelerin ilk derime kiyasla depolama
stiresi kisalmistir. Ancak hem kabuk rengi hem de tat ve aroma gelisimi bakimindan
1.D meyvelerine nazaran daha iyi sonu¢ almmistir. Ugiincii derimde (3.D) ise
meyvelerin kabuk renkleri tiiketiciler tarafindan istenen altin sarisi rengini almis ve
tat-aroma daha iyi olmustur. Fakat bu grup meyvelerde muhafaza sirasinda fizyolojik
ve patojen kaynakli bozulma oranlart artmigtir. NA’da depolamada agirlik kayb1 ¢ok
fazla ve yeme kalitesi diisiik olmustur. DKA ve KA’da depolanan meyvelerde ise;
agirhik kaybt ve solunum hizi azalmis ve meyve dis kabuk rengi daha iyi
korunabilmistir. Meyve eti kahverengilesmesinin onlenmesinde DKA depolama
etkili olmustur. Depolama oncesi sicaklik kosullandirma uygulamasi meyvelerde
kabuk kararmasi ve et kahverengilesmesi siddetlerini hafifletmis ve solunum hizi ile
patojen kaynakli ¢iirimeleri azaltmistir. Bununla birlikte uygulama sirasinda
meyvelerde agirlik kaybi artis1 ve kabuk renginde sararmalar gézlemlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Ayva, optimum derim zamani, depolama, kontrollii atmosfer,
dinamik kontrollii atmosfer, meyve eti kahverengilesmesi

2018, 242 sayfa



ABSTRACT
Ph.D. Thesis

STUDIES ON POSTHARVEST PHYSIOLOGY OF QUINCE (CYDONIA
OBLONGA MILL. VAR. ESME)

Ozgiir CALHAN

Siileyman Demirel University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Horticulture

Supervisor: Prof. Dr. Mehmet Ali KOYUNCU

In this study, optimum harvest date (OHD) and the effects of 3 harvesting dates,
temperature conditioning and different storage systems on fruit quality and shelf life
were investigated for the Egsme quince variety grown in Isparta (Egirdir) in 2013,
2014, and 2015. In order to determine the OHD, fruit samples were collected in a
period of 15 weeks for one week interval and analyzed. For storage experiments, half
of the fruits collected in three different periods at 10 days intervals were subjected to
temperature conditioning (20°C temperature and 60 = 5% RH 10 days) before
storage and the other half was placed directly in the cold room as a control. After
cold storage in 3 different storage systems [normal atmosphere (NA), controlled
atmosphere (CA) and dynamic controlled atmosphere (DCA) at 0°C temperature and
90+5% relative humidity], fruits were removed for 7 days at room conditions of
20°C and 60+5% RH. The gas composition in the CA was set to be 2% O, and 3%
CO,. In DCA, the minimum oxygen level was found to be 0.2% for 1% CO, and
storage was made at 0.5% O, level with 0.3% safety margin added.

For the determiantion of HD, days after full blossom (DAFB), fruit weight, length-
width development, starch content, fruit flesh firmness, soluble solid content (SSC),
pH, titratable acidity (TA), ground color, ethylene production, and respiration rate
were measured. After storing the fruits in the cold storage and room conditions of the
fruit, weight loss, fruit flesh firmness, ground color, ethylene production, respiration
rate, SSC, TA, pH, sensory analysis, ethanol, acetaldehyde, decay rate, flesh
browning and skin browning severity were determined. The experiments carried out
according to factorials in a completely randomized design with three replications.

DAFB, fruit flesh firmness, starch content, and hue angle of the ground color were
the most usable parameters on which to predict optimum harvest date. Quality
parameter of fruit, which early, optimum and late picking periods were determined as
150-155, 155-165, and 165-175 for DAFB; 5-6, 7, and 8 for skin color scale number;
115°-110°, 110°-105°, and 105°-100° for h® value; 85-90 N, 75-80 N, and 70-75 N
for firmness; 4-5, 6, and 7 for starch scale, respectively.
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It has been determined that the fruits of first harvest (1.H) generally have better
quality during storage periods. However, fruits of 1.H fruit have some negative
characteristics that the fruit was partly small, the weight loss was high, the taste-
aroma development was low, and the skin color was green-yellow. In the second
harvest (2.H), storage time of the fruits compared to the first harvest was shortened.
However, both skin color, flavor and aroma development were better than the fruits
of 1.H fruits. At the third harvest (3.H), the skin colors of the fruits had golden
yellow color desired by the consumers and the flavor became better than the others.
However, physiological and pathogen-induced deterioration rates increased during
storage periods. In NA storage, weight loss was too much and eating quality was
low. Fruit stored in DCA and CA; showed reduced weight loss and respiration rate
and the skin color was better maintained. DCA storage has been effective in
alleviation of fruit flesh browning. The pre-storage temperature conditioning
treatment alleviated the intensity of skin and flesh browning, and reduced respiration
rate and pathogen-induced decays. However, increase in weight loss of fruit and
yellowing of skin color was observed during treatment.

Key Words: Quince, optimum harvest date, storage, controlled atmosphere, dynamic
controlled atmosphere, and fruit flesh browning

2018, 242 pages
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1. GIRIS

Ayva, elma ve armut gibi yumusak ¢ekirdekli meyveler grubuna dahil olan, Giilgiller
(Rosaceae) familyasina ait bir meyve tiiridiir (Brunn, 1963). Ayva klimakterik
meyve grubuna dahildir (Kader, 2002a). Ayvalarda kiiltiir g¢esitleri, buna yakin
akraba olan elma ve armutlardaki kadar fazla degildir (Ozbek, 1978). Ayvanin
Latincesi Cydonia oblonga Mill. olup, sinonim kullanimlart da vardir. Bunlar
Cydonia vulgaris Pers. ve Pyrus cydonia L.’dir (Oz¢agiran vd., 2004). Cydonia
oblonga Mill. grubuna ait ayvalarda meyve sekillerine gore farkli alt gruplara
ayrilmistir (Michal, 2001; Ozgagiran vd., 2004). Tiirkiye’de yetistirilen gesitlerin
biiylik ¢ogunlugu Cydonia oblonga var. pyriformis (armut sekilli olanlar) grubuna

girmektedir. Ornegin; Esme, Ekmek, Demir vb.

Ayva’nin anavatan1 Kuzey-Bati iran, Kuzey Kafkasya, Hazar Denizi dolaylari ve
Kuzey Anadolu’dur. Yabanileri doguda Tiirkistan’a kadar uzandig1 gibi batida da
Avrupa’nin Giliney bolgelerine ve Kuzey Afrika’ya kadar genisler. Ayva
yetistiriciligi ¢ok eski ¢aglardan beri bilinmekte olup diinyanin birgok bdlgesine
tasmarak yetistiriciligi yayimustir (Sekil 1.1) (Ozbek, 1978; Brunn, 1963). Fakat

diinyanin ¢ogu yerinde meyveleri taze tiiketim amagli ¢ok fazla kullanilmamaktadir.

M Orijin merkezi

=» Dagilim alanlari

Sekil 1.1. Diinyada ayvanin orijin merkezi ve dagilim alanlar



Tiirkiye’de her bolgede yetistirilebilen ayva, kumlu-tinli, sicak ve gecirgen
topraklarda iyi yetisir (Ercan ve Ozkarakas, 2005). Tiirkiye ayvanmn anavatanlari
igerisinde yer almakta olup, ayvanin bir¢ok ¢esidi bulunmaktadir. Bu cesit ve
tiplerden bazilar1 Esme, Ekmek, Limon, Cukurgobek, Kalecik, Yerkdy, Acem,
Alaycik, Bardakcik, Bencikli, Havan, Tas ve Tekes’tir (Kiiden vd., 2009). Fakat
yetistiriciligin yogun yapildigi bolgelerde en fazla tercih edilen ayva ¢esidi Esme’dir
ve iiretimimizin biiyiik boliimiinii bu ¢esit olusturmaktadir. Bazi literatiirlerde Esme
ayva cesidinin Ekmek ve Limon ayvasi ile benzer olduklarina yonelik ifadeler
kullanilmis olup, aslinda bu 3 ¢esidin birbirinden farkli ¢esit olduklari, hem meyve
ozellikleri hem de molekiiler karakterizasyon bakimindan ortaya konmustur (Sykes,

1972; Bayazit vd., 2011; Yiiksel vd., 2013).

Ulkemizin hemen hemen her yoresinde yetisebilen ayvanin diger meyve tiirlerine
gore sofralik degerinin pek fazla olmamasi sebebiyle kiiltiirii yakin zamana kadar ¢ok
fazla yapilmamistir (Biyiikyilmaz, 1999). Yurdumuzda oldugu gibi diger tlkelerde
ayva yetistiriciliginin fazla yapilmamasinin temel sebeplerinden biri meyvesinin sert
olusundan kaynaklanmaktadir. Bu sebeple ozellikle sofralik tiiketim igin yumusak
etli ya da meyve eti daha az sert olan gesitler tercih edilmektedir (Goniilsen vd.,
1984). Diinyada ayva meyvesi genellikle islenmis iriin olarak (regel, sira, jel,
marmelat, konserve, meyve suyu ve kurutma) tiiketilirken, Tirkiye gibi bazi
tilkelerde ise yogun sekilde taze tikketimde de kullanilmaktadir. 2013 verilerine gore
diinya ayva iiretimi 630.000 ton olup, 139.311 ton ile Tiirkiye ilk sirada gelmekte ve
iilkemizi 127.000 ton ile Cin, 102.000 ton ile Ozbekistan ve 73.623 ton ile de iran
takip etmektedir (FAO, 2016). Diinya genelinde ayva, sofralik tiiketiminden ziyade

armutlarda bodurlastirict anag olarak kullanilmaktadir.

Tiirkiye’de en yogun ayva yetistirilen il 72.002 ton ile Sakarya olup, bunu Bursa
(8.818), Bilecik (6.304 ton) ve Denizli (5.222 ton) takip etmektedir (TUIK, 2017).
Tiirkiye genelinde kapama ayva bahgeleri iki bolgede yogunlagmistir. Bunlardan
birincisi Marmara Bolgesi, ikincisi ise Akdeniz ile Ege Bolgelerinin birlestigi Gegit
kusaginin yer aldigi bolgelerdir (Durmus ve Yigit, 2003). Tirkiye’nin geri kalan

bolgelerinde ise kapama bahgeler oldukc¢a sinirlidir.



Ayva yurtdisinda ¢ok fazla taze tiiketim amaciyla kullanilmadigindan dolay1 bu
meyveyle ilgili ¢alisma sayist oldukga sinirlidir. Ayvanin uzun siire ve kaliteli olarak
muhafaza edilebilmesi igin gerekli bilgi birikiminin olusmadigi diisiiniilmektedir.
Derimden sonra paketleme, depolama, pazarlama ve tiiketiciye kadar olan tiim
stireclerde meyve kalitesinin siirdiiriilmesi i¢in en onemli birinci basamak dogru
zamanda meyvelerin derilmesidir. Bu yiizden, meyvelerin derim sonrasi kalitelerini
en Ust diizeyde tutmak ve kayip miktarini azaltmak i¢in optimum derim zamaninin
belirlenmesi ireticiler agisindan hayati 6nem tasimaktadir (DeLong vd., 1999).
Meyvelerin iyi bir yeme kalitesine sahip olmalar1 icin agagta iyice gelisip
olgunlagmalar1 gerekirken, daha uzun silire depolanmalar1 i¢in de daha erken
donemlerde derilmesi gerekmektedir. Bu nedenle iyi bir igsel ve digsal meyve
kalitesi ile uzun siire depolamanin ortast bulunmalidir (Streif vd., 2009). Ayvalarda
optimum derim zamaninin belirlenmesinde meyve zemin renginin yesilden sariya
dondiigii donemin en &nemli derim kriteri oldugu (Ozbek, 1978; Silbereisen vd.
1996; Karagali, 2009) ve diger baz1 derim kriterlerinin yardimiyla derim zamaninin
belirlenmesi gerektigi belirtilmistir. Fakat meyvelerin optimum derim zamaninin
belirlenmesiyle ilgili {reticilerin kullanimma yonelik pratik uygulamalar

bulunmamaktadir.

Bhge iirtinlerinin daldan koptuktan sonra kaliteli bir sekilde tiiketiciye ulagsmalari, o
tirine ait derim sonrasi fizyolojisinin iyi bilinmesi ile saglanabilmektedir. Aksi
takdirde derilen iiriinde tiiketiciye ulastirilincaya kadar gegen siirede, 6nemli kalite
kayiplar1 goriilebilmektedir. Olusan bu kalite ve iiriin kayiplarinin en az diizeyde
tutulabilmesi iiriinde meydana gelecek fiziksel ve biyokimyasal degisimlerin
hizlarmin en diisiik seviyede tutulmasi ile miimkiindiir (Tiirk vd., 1997). Meyvelerin
fiziksel ve biyokimyasal degisimlerinin yavaslatilmasinda sicaklik, O,, CO,, CO,
etilen, diger hidrokarbonlar ve stres (fiziksel ve biyokimyasal) etkilidir (Kader ve
Saltveit, 2003). Meyvelerin derim sonrasi Omriinii uzatmada en etkili yontem,
sogukta depolamadir. Ayvalarin soguk hava depolarinda muhafazasi sirasinda ise
baz1 problemler ile karsilasiimaktadir. Ozellikle depolamanm 2.- 3. ayindan itibaren
karsilagilan meyve eti kahverengilesmesi adi verilen fizyolojik bozukluk ayva

depolamasini sinirlandiran en 6nemli problemdir. Diinya ayva iiretiminde ilk sirada



yer alan Ulkemizde bu meyve ile ilgili muhafaza ¢alismalar1 oldukg¢a azdir. Yapilan
az sayidaki ¢aligmalar, normal atmosfer (NA) kosullarinda yiiriitiilen ¢alismalar olup,
meyvelerin daha uzun siire muhafaza edilebildigi kontrollii atmosfer (KA) ve
dinamik kontrollii atmosfer (DKA) calismalar1 ise ¢ok az sayidadir. NA depolamaya
gore KA ve DKA depolama ile birgok meyvede muhafaza siireleri uzatilmig, meyve
kalitesi korunmus ve fizyolojik bozukluklar ile patojen kaynakli ciirlimeler
engellenerek kayiplar azaltilmistir (Kupferman, 2003; Thompson, 2010; Prange vd.,
2013).

Ayvalarda uzun siire depolamayi sinirlandiran meyve eti kahverengilesmesi,
depolama sirasinda meyve dokusunun yumusamasi ve dokuda kahverengilesmenin
gelismesi seklinde ortaya c¢ikar. Meyve eti kahverengilesmesinin olusumunda
genellikle derim o6ncesi ve sonrast donemdeki birgok faktoriin etkili olabilecegi,
bunlardan da derim dncesi diisiik sicakliklarin ve yagisl havalarin en énemlilerinden
oldugu bildirilmistir (Ozelkok vd., 1997; Tiirk ve Memicgoglu, 1994; Tiirk vd., 1997).
Bu nedenlerden dolay1 ayvalarda goriilen bu bozuklugun iisiime zarar1 olabilecegi
diisliniilmiis ve diger meyvelerde goriilen {islime =zararimin hafifletilmesinde
kullanilan sicaklik kosullandirmasinin (Saltveit ve Morris, 1990; Wang, 1993) Esme
ayva cesidindeki meyve eti kahverengilesmesi iizerine etkilerinin incelenmesi bu
caligmanin temelini olusturmaktadir. Sicaklik kosullandirmalar1 farkli sekillerde
kullanilmakta olup, bu c¢alismada geciktirilmis depolama yapilarak meyvelerin

depolama sirasinda iisiime zarari belirtilerinin hafifletilmesi amaglanmustir.

Bu tez kapsaminda; Oncelikle lilkemizde en yogun yetistirilen Esme ayva cesidinde
ic ve gecit bdlgeleri kosullarinda optimum derim zamanini belirlemek, en uygun
kriterlerden ¢iftcilere yonelik pratikte kullanilabilir uygulamalar gelistirmek
amaglanmistir. ikinci olarak, ayvalarda farkli derim ve depolama kosullar1 ile derim
oncesi sicaklik kosullandirmasi uygulamalarmmin meyvelerin muhafaza siiresi ve

kalitesi tizerine etkilerini ortaya ¢ikarmaktir.



2. KAYNAK OZETLERI

2.1. Ayvalarda Optimum Derim Zamam Belirleme Calismalari

Optimum derim zamani1 (ODZ), iiriin normal tat ve lezzetini almis veya bitkiden
ayrildiktan sonra normal tat ve lezzetini alip yeme olumuna ulagabilmek i¢in gerekli
olgunlagsma olaylarini siirdiirebilecek durumda olmasi olarak tanimlanmaktadir
(Karagal1, 2009). Meyvelerde optimum derim zamani ¢alismalar1 olduk¢a Onemli
olup derim sonrasi kalitesini ve omriinii dogrudan etkileyen en 6nemli faktorlerin
basinda gelir (Skic vd., 2016). Ciinkii iiriiniin erken veya ge¢ derilmesi durumunda
bircok olumsuz durum ile depolama sirasinda karsilasilabilmektedir. Uriiniin
optimum zamanda derimi yapilmadigi durumlarda fizyolojik bozukluklar ve kalite
kayiplar ile karsilagilir. ODZ iireticiden tiiketiciye kadar zincirin tiim halkalarimi
ilgilendiren 6nemli bir basamaktir ve asagida sayilan amaglar dogrultusunda
belirlenmektedir.
- Uriin renginde, bilesiminde, yapisinda, tekstiiriinde, besinsel iceriginde arzu
edilmeyen degisimlere neden olan metabolik siirecleri yavaslatmak,
- Uriinde agirlik kaybi, burusma, yumusama ve gevreklik kayiplarina neden
olan su kaybinin azaltmak,
- Uriinlerde berelenme, baski zararlanmalar1 ve diger mekaniksel yaralanmalar
azaltmak,
- Uriinde fizyolojik bozulmalar1 ve patojenik ¢iiriimeleri azaltmak (Watkins,
2003).
ODZ belirlenmesinde bir¢ok kriter kullanilabilmektedir. Meyvelerde kullanilabilen
ODZ kriterlerinden en yaygin kullanilanlardan bazilari sunlardir:
- Gelisme siiresi (tam ¢igeklenmeden derime kadar gecen giin sayisi)
- Irilik ve sekil,
- Tam ¢igceklenmeden sonra sicaklik toplama,
- Kabuk zemin rengi,
- Kabuk iist rengi,
- Meyve nisasta miktari,

- Meyve eti sertligi,



- Suda ¢6ziiniir kuru madde miktari,
- Titre edilebilir asitlik miktari,

- Aroma durumu,

- Solunum hizi,

- Etilen tiretim miktari,

- Daldan kopma durumu.

Fakat her tiir ve cesit i¢in arzu edilen sonuglarin alinabildigi ODZ kriteri sayist
oldukca azdir. ODZ iklim kosullarina ve bakim islemlerine gore yildan yila az ¢cok
degisiklik gosterebilmektedir (Karagali, 2009). Bu nedenle ODZ calismalarinda,
belirli araliklarla agaglardan alinan meyve Orneklerinde bir¢cok kriter uzun bir
gelisme periyodu boyunca incelenerek uzun yillar en uygun olanin belirlenmesi
seklinde yapilmaktadir (Ozelkék vd., 1993; Fan vd., 1997; Koyuncu ve Can, 2002;
Eren vd., 2002). Elma ve armut gibi yumusak cekirdekli meyveler grubunda yer alan
ayvada derim olumu, derim sonrasi fizyolojisi ve muhafaza kosullar ile ilgili olarak
diger iki meyvede oldugu gibi yeterli sayida ¢alisma yoktur. Bu gergek, iireticileri ve
ayva muhafazasi yapan kuruluslari giic durumda birakmakta ve derim sonrasi
donemde ortaya ¢ikan fizyolojik ve patojen kaynakli bozulmalara karsi etkin
tedbirlerin alinmasini1 engellemektedir (Tiirk vd., 1997). Bu nedenle ayvalarda ODZ
belirlenmesi ve bu kriterlerin ¢esitler ve bolgeler bazinda yayginlastirilarak yapilmasi
ekonomik kayiplarin azaltilmas: agisindan oldukg¢a Onemlidir. Ayvalarda ODZ

belirlenmesi ile ilgili diinyada az sayida ¢alisma bulunmaktadir.

Ozbek (1978), ayvalarda ODZ nin yesil olan meyve kabuk renginin sarrya donmeye
baslamasi ve havli gesitlerde bu havin el ile kolayca silinmesiyle anlagilabilecegini

sOylemistir.

Madi vd. (1996), Macaristan’da yetistirilen ayvalarda uygun derim zamaninin
belirlenmesinde asitlik, SCKM, sertlik, meyve kabuk ve tohum rengi, solunum hiz1

ile etilen iiretimlerinin kullanilabilecegini bildirmistir.



Ayvalarda optimum derim zamanin belirlenmesinde meyve rengi degisimi, daldan
kopma direnci, meyve kabugu iizerinde bulunan havli yapi ve mumlu yapinin

gelismesi derim kriterleri olarak kullanilmaktadir (Silbereisen vd. 1996).

Thompson (2003), ayvalarin olgunlagmasiyla birlikte kabuk yiizeyindeki havin
azaldigini, meyve kabugunun altin sarisi renge dondiigiinii ve bu zamanda agaglardan

toplanmasi gerektigini belirtmistir.

Glines (2003), Esme ayva cesidinde meyvelerin etilen iiretim miktarinin optimum
derim zamaninin belirlenmesinde kullanilip kullanilmayacagi hakkinda yaptigi
calismada, yillar arasindaki degisimlerden dolayr kullanilmayacagi sonucuna

ulagmustir.

Karacali (2009), ayvalarda ODZ i¢in en uygun kriterlerin meyve kabuk zemin rengi
ve tanen miktar1 oldugunu bildirmistir. Meyve kabuk renginin yesilden agik sariya

dondiigii donemin en uygun derim zamani olarak kullanildigini belirtmistir.

Bulgaristan’da 5 ¢esit iizerinde ayvalarda solunum hizinin optimum derim Kriteri
olarak kullanilip kullanilmayacagi iizerine ¢alisma yapilmistir. 5 ayva cesidi de
klimakterik ytikselis gostermis ve en erken klimakterik yiikselis 10 Eyliil tarihinde
Pazardzhishka No: 1 ¢esidinde olmus bunu Lyaskovska, Pazardzhishka
Yab"lkovidna, Portuguese ve Plovdivska cesitleri takip etmistir. Portuguese ve
Pazardshishka Yablokovidna cesitlerinde klimakterik yiikselisten ©Once yapilan
derimdeki meyvelerin depolama kalitelerinin  klimakterik yiikselisten sonra

yapilanlara gore daha iyi oldugu belirlenmistir (Angelov, 1975).

Kiiden vd. (2006), Tiirkiye’nin degisik bolgelerinden seleksiyon yoluyla elde edilen
ayva tiplerinin Pozant1 kosullarinda bazi meyve ve agag 6zelliklerini arastirmislardir.
Segilen iki adet Esme ayvasi tipinin (5401 ve 5403) derim zamanindaki SCKM
degerlerinin %15.18 ve %14.29, asitlik degerlerinin ise %0.77 ve %0.96 oldugu

bulunmustur.



Dokuzoguz ve Karagali (1976) 5 ayva cesidinde (Ekmek, Bencikli, S6bii, Limon ve
Kis Ayvasi) tam ¢igeklenme tarihlerini Nisan’in 2. (1974) ve 1. (1975) haftalari;
derim zamanin1 Kis Ayvasi disindaki ¢esitlerde Eyliil’iin 2. haftasinda, Kis Ayva
¢esidinde ise Ekim’in ilk haftasi olarak belirlemislerdir. Bu c¢esitler i¢in tam
ciceklenmeden derime kadar gegen giin sayis1 ortalama 159 giin ile 167 giin arasinda

degisirken, Kis Ayva ¢esidinde ise 176 giin olarak gergeklesmistir.

Tekintas vd. (1991), Van ilinde 3 ayva ¢esidinde (Memeli, Katirburnu ve Van
Yerlisi) fenolojik ve pomolojik ¢alismalarla 3 ¢esidin 6zelliklerinin birbirine yakin
oldugunu belirtmislerdir. Tam ¢igeklenme tarihleri Mayis sonunda gerg¢eklesmis, tam

ciceklenme ve derim arasinda gegen siire 131 giin ile 147 giin arasinda degismistir.

Cukurgobek, Ekmek, Esme, Kalecik, Limon ve Yerkdy cesitlerinin solunum hizi,
meyve eti sertligi, SCKM, titre edilebilir asitlik, kabuk rengi ile optimum derim
tarihleri 3 y1l boyunca arastirilmustir (Giines ve Dumanoglu, 2005). Olgiilen kriterler
cesitlere ve yillara gore degismekle birlikte solunum hizi 1.80-6.83 ml COy/kg.h,
sertlik 56.8-91.4 N, SCKM %13.0-15.9, titre edilebilir asitlik 0.78-1.61 g/100 ml,
kabuk rengi h® degeri 96.2°-110.6°, TCDG 124-162 giin arasinda degerler almistir.
Genel olarak tiim ¢esitler 11 Eyliil ile 2 Ekim tarihleri arasinda derilmis, Yerkoy ve

Ekmek cesitleri digerlerinden 7-10 giin erken olgunlagmislardir.

Esme ve Cukurgdbek ayva gesitlerinde derim zamaninin belirlenmesi i¢in 6lgtimler
yapilmis olup 6zellikle her iki ayva g¢esidinde 2 yil boyunca tam ¢igeklenmeden
derime kadar gegen giin sayisi ile kabuk rengi (h°), sertlik ve solunum hizi arasinda

negatif yonlii gliglii korelasyon elde edilmistir (Giines, 2003).

Tokat yoresinde Esme ayva ¢esidinde tam ¢igeklenme 02 Mayis (2009) ve 15 Nisan
(2010) tarihlerinde, optimum derim zamanmin ise 30 Eylil (2009) ve 05 Ekim
(2010) tarihlerinde gerceklesmistir. Bu calismada Esme ayva c¢esidinin tam
ciceklenmeden derime kadar gegen giin sayisinin 152 giin (2009) ve 153 giin (2010)
oldugu hesaplanmistir (Gergekgioglu vd., 2014).



Bolat ve ikinci (2015) Sanliurfa kosullarinda yetistirilen Esme ayva cesidinde uzun
yillar (2007-2014) tam ¢i¢eklenmeden derime kadar gecen giin sayisinin ortalama

180 giin oldugunu tespit etmislerdir.

Osmanoglu vd. (2013), Bingol kosularinda yetistirilen Egsme ayva cesidinde 2012

yilinda tam ¢i¢ceklenmenin 2-5 Mayis tarihleri arasinda oldugunu bildirmislerdir.

[ran’in en 6nemli cesitlerinden biri olan Isfahan’ni, tam ciceklenmeden derime

kadar gecen giin sayis1 181 giin olarak bulunmustur (Ghasemi ve Moshref, 2003).

Ergisli vd. (2015), Coruh vadisinde yetistirilen 4 ayva g¢esidinde (Kis Ayvasi, Anzav
Dere, Ekmek ve Ecem) derim zamaninda kabuk rengi h® degerlerini sirasiyla 93.90°
+1.81°,92.70° £ 0.61°, 96.47° + 0.73° ve 93.49° + 1.10° olarak 6l¢miislerdir.

Esme ayva gesidinde optimum derim zamanindaki kabuk zemin rengi L*, a* ve b*
degerlerinin 69.76, -19.40, 54.66 (2009) ve 74.89, -18.10, 58.59 (2010) oldugu
bulunmustur (Gergekgioglu vd., 2014).

Thomidis vd. (2004), Kuzey Yunanistan da 49 farkli ayva cesidiyle yapilan
adaptasyon calismasinda, tiim c¢esitlerin c¢iceklenmelerinin 6 Nisan’dan sonra
gergeklestigini ve derim tarihlerinin de 27 Eyliil ile 6 Ekim arasinda yer aldigimi

bildirmislerdir.

Gergekcioglu vd. (2014), Tokat yoresinde Esme ayva g¢esidinde yaptiklari ¢alismada
derim zamanindaki meyve eti sertliginin 37.02 ve 36.30 1b, SCKM miktarinin
%13.57 ve 13.70, titre edilebilir asitligin de 1.16 ve 0.84 g/100 ml oldugunu

belirlemislerdir.

Sen vd. (1993), Tirebolu ilgesinde secilen ayva tiplerinin ortalama meyve
agirliklarini 180-338 g; meyve eti sertligi degerlerini 1.40-10.67 kg/cm?; SCKM
iceriklerini %12.17-16.13, pH degerlerini 3.06-3.30 ve titre edilebilir asit miktarlarim
ise %0.81-1.29 arasinda bulmuslardir.



Sykes (1972), Esme ayva c¢esidinin derim zamaninda ortalama agirliginin 290 g
(251-322 g), meyve boyunun 89 mm ve meyve eninin 83 mm oldugunu bildirmistir.

2.2. Ayvalarda Muhafaza Cahsmalari

Ayvanin derim sonrasi sogukta muhafaza calismalar1 1970’li yillardan sonra
baslamistir (Nuritdinov ve Ruban, 1975; Nasibau, 1980; Ayfer vd., 1986). Bu
yillardan itibaren yiiriitilen ¢aligmalar daha ¢ok normal atmosfer kosullarindaki
calismalar olup, genellikle depolama sicakligi ve nemi {iizerine aragtirmalar
yapilmistir. Ayvanin depolama sicakligi ve nem diizeyi konusunda arastiricilar

arasinda goriis farkliliklar1 bulunmaktadir.

SeaLand (1991), ayvalarin soguk odalarda -0.5°C’de ve %90-95 oransal nemde,
Cantwell (2002), Chen (2004), Simson ve Straus (2010) ve Barman vd. (2015) ise -
0.5-0°C’de ve %90 oransal nemde 2-3 ay depolanabilecegini bildirmislerdir.

Nuritdinov ve Ruban (1975), 11 ayva ¢esidini derimden sonra 3-5°C’de 45 ile 90 giin
boyunca muhafaza etmisler ve meyvelerin kimyasal bilesimlerinde meydana gelen

degisimleri incelemislerdir.
Ayvalar 1.5°C ve %75-80 oransal nem kosullarinda 2-3 ay Kkaliteli sekilde
depolanabilmektedir. Ayrica ayvalarin asir1 kokulu olmalar1 nedeniyle diger

meyvelerle bir arada depolanmamasi gerekmektedir (Ozbek, 1978).

Ayvalar genellikle 0-4°C sicaklik ve %85-90 oransal nem kosullarinda 2-3 ay
basarili bir sekilde depolanabilmektedirler (Ryall ve Pentzer, 1982).

Debner vd., (1984), ayvalarin depolanmasinda 0°C sicaklik ve %90 oransal nemin en

uygun degerler oldugunu ileri siirmektedirler.

10



Ayfer vd. (1986), Esme ayva gesidinin 2°C ve %85 oransal nemde en iyi sekilde

depolanabilecegini belirtmiglerdir.

Tiirk ve Memigoglu (1994), iki farkli rakimdan 3 farkli donemde derilen ayvalari

0°C sicaklik ve %85+5 oransal nem kosullarinda muhafaza etmislerdir.

Kader (1996), ayvalarin genel olarak 0°C’de (32°F) ve %90-95 oransal nemde 2-3 ay
kaliteli bir sekilde muhafaza edilebilecegini ve ayvalarin donma noktasinin da -2°C

(28.4°F) oldugunu belirtmistir.

Tezcan vd. (1998), Esme ayva ¢esidinde muhafaza galismasinda 0+1°C ve %90+5

oransal nem kosullarini kullanmislardir.

Ayvalarin depolanmasi ve tasinmasinda 0°C ile 2°C arasindaki sicakliklarin

kullanilmas: tavsiye edilmektedir (Thompson, 2002).

Thomidis vd. (2004), Kuzey Yunanistan’da 49 farkli ayva ¢esidinde meyveleri 2-
4°C’lerde muhafaza ederek, depolama sirasinda gelisen fizyolojik bozukluklar:

incelemistir.

Isfahan/Iran’in Flavargan bolgesinde 4 ayva gesidinde 10 giin araliklarla yapilan 4
derim tarihinde elde edilen meyveler 0°C’de %85 oransal nem kosullarinda 5 ay
siireyle muhafaza edilmistir. Muhafaza siiresi boyunca meyve eti sertligi, SCKM,
pH, asitlik ve pektin icerigi analizleri her ay yapilmistir. Caligma sonucunda 4. derim
meyvelerinin (181 giin TCDG) 5 ay siireyle optimum kosullarda muhafaza
edilebilecegi bulunmustur (Mosharaf ve Ghasemi, 2004).

Gilines ve Koksal (2005; 2006) ve Gines (2009), Esme ve Cukurgdobek ayva

cesitlerini 2+1°C ve %85-90 oransal nem kosullarinda depolamiglardir.
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Eren vd. (2008), Esme ayva c¢esidini 0 ve 2°C’de 6 ay depolamislardir. Deneme
sonunda meyvelerin 0°C’de 5 ay siireyle kaliteli olarak muhafaza edilebilecegi

saptanmistir.

Glines (2008a), Ankara kosullarinda yetistirilen Kalecik ayvasinin 2+1°C ve %85-90

oransal nem kosullarinda 4 ay basarili bir sekilde depolanabilecegini bildirmistir.

Giines (2008b), ayvalarin normal atmosfer kosullarinda 0°C veya 2°C sicaklikta 2
aydan 6 aya kadar depolanabilecegini, kontrollii atmosfer ile bu siirenin 7 aya

¢ikartilabilecegini bildirmistir.

Kuzucu ve Sakaldas (2008), Canakkale Kepez bdlgesinde yetistirilen Esme ayva
cesidi meyvelerini farkli derim zamani ve ambalaj materyalleri kullanarak 0+0.5°C

ve %85-90 oransal nem kosullarinda 6 ay siireyle muhafaza etmislerdir.

Canakkale-Kepez bolgesinde yetistirilen Esme ayva ¢esidi, 0-1°C sicaklik ve %85-
90 oransal nem kosullarinda 6 ay siireyle depolanmis ve 4. aydan itibaren meyve eti

kahverengilesmesi goriilmistiir (Sakaldas vd., 2009).

Kaynas vd. (2011), Esme ayva ¢esidinin 0-1°C sicaklik ve %85-90 oransal nem

kosullarinda depolanabilecegini kaydetmislerdir.

Rop vd. (2011), Cek Cumhuriyetinde yetistirilen 22 adet ayva tip ve ¢esidini Ekim
ay1 icerisinde derim yapmis, 2°C sicaklik ve %85 oransal nem kosullarinda Aralik

ayma kadar muhafaza ederek bu meyvelerin kimyasal 6zelliklerini incelemislerdir.
Yurdugiil (2005), ayvalar1 derimden sonra farkli kimyasal uygulamalara tabi tutarak
4°C sicaklik ve %90-95 oransal nem kosullarinda 40 giin siireyle muhafaza etmis ve

meyvelerdeki kalite degisimlerini aragtirmistir.

Ayvalarda ilk yillardan itibaren muhafaza calismalarinda -0.5-4°C’ler arasinda

sicaklik ve 9%75-95 arasinda oransal nem kosullart kullanilmistir. En yogun
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kullanilan sicaklik degerleri 0-2°C, oransal nem degerleri ise %85-90 arasinda yer
almistir. Fakat bu degerlerde genellikle meyvelerin 2-3 ay gibi kisa siirelerle
muhafaza edildikleri kaydedilmistir (SeaLand 1991; Cantwell, 2002; Ozbek, 1978;
Tirk ve Memigoglu, 1994).

Ayva meyveleriyle normal atmosfer kosullarinda yiiriitiilen muhafaza ¢alismalarinin
yaninda az sayida modifiye atmosfer (MA) ve kontrollii atmosfer (KA) kosullarinda
yapilan denemeler de mevcuttur. MA ve KA depolama teknigi, iiriinii ¢evreleyen
atmosferdeki hava bilesenlerinin degistirilmesi ile iiriinlerin daha uzun siire kaliteli
olarak muhafaza edilmesini saglamaktadir. MA daha ¢ok, cabuk bozulabilir
tiriinlerde (¢ilek, kiraz, vb.), KA ise daha uzun muhafaza edilebilen iirlinlerde (elma,
armut, vb.) daha yaygin bir sekilde kullanilmaktadir (Kader vd. 1989). Bu depolama
teknikleri iiriiniin solunum hizin1 ve etilen tiretimini baskilamakta, sertligi ve asitligi
korumakta, fizyolojik ve patojen kaynakli bozulmalar1 azaltarak muhafaza siiresini
uzatmaktadir (Smock, 1979; Kader, 1993). Bu muhafaza teknikleri gelismis
tilkelerde yogun olarak kullanilirken, Tiirkiye’de ise son yillarda bir artis gériilmekle
birlikte heniiz yeterli diizeyde degildir. Dolayisiyla ayvanin en yogun yetistirildigi
tilkemizde heniiz KA muhafazasi ticari olarak yapilamamaktadir. Bu konu ile yapilan

calismalar oldukc¢a siirlidir.

Esme ve Cukurgdbek gesitlerine ait meyveler %2 O, + %3 CO, ve %5 O, + %5 CO,
bilesimlerine sahip KA kosullarinda 2+1°C sicaklikta, 7 ay siireyle muhafaza
edilmistir. %5 CO; iceren depoda meyvelerin olgunlagsmalarinin hizlandig ve
depolama sonunda meyve eti kahverengilesmesinin %g80’lere kadar c¢iktig1
bildirilmistir (Giines, 1999). Ayrica cesitlerin KA depolamaya da farkli tepkiler
verdigi, Cukurgobek cesidinin sertliginin ve duyusal kalitesinin daha hizli azaldigi,

meyve eti kahverengilesmesinin de arttig1 bulunmustur.

Dinamik kontrollii atmosfer (DKA) depolama teknolojisi ise KA depolamaya gore
daha diisiik O, seviyelerinde muhafaza imkani saglamaktadir. DKA’da depolama,
meyvelere zarar vermeden klorofil fliioresans teknigi (giinlimiizde kullanilan ii¢

teknikten birisi) kullanilarak ortam O, degerini meyvelerin dayanabildikleri
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minimum O; seviyesinin hafif iizerinde dinamik olarak ayarlanmasini saglayan yeni
gelistirilmis bir tekniktir (Vanoli vd., 2010). Klorofil fliioresans terminolojisi ilk defa
van Kooten ve Snel (1990) tarafindan kullanilmis ve klorofil fliioresans1 Fv/Fm veya
((Fp - Ft) / (Fp) x 100) olarak tanimlanmustir.

Fm veya Fp: Maksimum fliioresans durumu

Fo: Isik yoklugunda minimum fliioresans

Fv:Fm—Fo

Fs veya Ft: Sabit haldeki (1s1kta) fliioresans

Bitki dokularinda stresten veya yaralanmadan dolayr fotosentezde bozulmalar
meydana gelmekte ve bu durum dokunun kendine 6zgii fliioresans deseninin
degismesine neden olmaktadir. Bitkilerde gevresel, kimyasal ve biyolojik streslerin
belirlenmesinde klorofil fliloresans tekniginin kullanildigi bircok c¢alisma
bulunmaktadir (DeEll vd., 1995). Derim sonrasi ¢alismalarinda da bu teknoloji,
klorofil iceren meyve ve sebzelerin KA depolama sirasinda diisiik O, veya yiiksek
CO; seviyelerinin belirlenmesinde kullanilmaktadir (DeEll vd., 1995; Prange vd.,
1997). Bu teknoloji 2002 yilinda Prange vd. tarafindan HarvestWatch™ (Satlantic
Inc., Halifax, NS, Kanada) ismiyle patenti alinarak kullanima sunulmustur.
Meyvelerin, ortamdaki O, konsantrasyonunun azalmasiyla Fv/Fm degerlerinin
eazaldigi, Fo (Fa) degerlerinin arttigi elma, armut, kivi, avokado gibi meyveler de

test edilmistir (Prange vd., 2002).

Prange vd. (2002), O, konsantrasyonunun azalmasiyla meyvelerde Fo (Fa) degerinin
artmasinin 15181 toplayan yap1 (LHC) ile tilkoid memrandaki Fotosistem II (PSII)’nin
reaksiyon merkezi arasindaki mesafenin artmasindan kaynaklanabilecegini
bildirmislerdir. Mesafenin artmasiyla enerjinin tasinma olasiliginin azalmasi ve LHC
tarafindan absorplanan enerjinin fliioresans olma ihtimalinin artmasi birinci
onerileridir. Ikinci onerileri ise birincil Quinone (QA)’da azalma olmasi, bundan
dolay1 da PSII’den elektron akisi engellenmesidir. Boylece Fo (Fa) artmakta ve
Fv/Fm azalmaktadir. Bitkilerde ve meyvelerde cesitli stresler sonucunda fliioresans

degerlerindeki artis ile streslere tepkiler belirlenebilmektedir.
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DKA depolama ile hem NA hem de KA depolamaya gére meyve kalitesinin daha
uzun siire korunabilmesi saglanmaktadir. DKA depolamanin bazi olumlu 6zellikleri
sunlardir;
- Uriinlerin sertliginin daha uzun siire korunmasin1 saglar (Zanella vd., 2005;
Watkins, 2008).
- Uriinlerin etilen {iretimini baskilar (Calhan vd., 2012).
- Uriinlerde depolama sirasinda olusan fizyolojik bozukluklarm gelisimini
azaltir (kabuk yaniklig1 gibi) (Delong vd., 2007; Watkins, 2008).
- Uriinlerde yaslanmaya bagli baz1 bozulmalarin gelisimini yavaslatir (Wright
vd., 2012; Zanella vd., 2008).
- Fermantasyon iirlinlerinin olusumunu azaltir (Prange vd., 2003).
DKA teknolojisi basta elma olmak {izere birg¢ok tiriinde kalitenin siirdiiriilmesinde
kullanilmaya baslanmistir. Uriinlerin minimum O, seviyelerinin belirlenmesiyle
birlikte trlinlerdeki bozulma siiregleri yavaslatilarak daha uzun muhafaza imkani
saglanmaktadir. DKA depolama sistemi gelistirildiginden beri en fazla calisma,
elmalar iizerinde yiiriitiilmiistir. DKA depolama c¢alismasi1 yapilan elma cesitleri;
Granny Smith, Red Delicious, Honeycrisp, Stark, Morgenduft, Winesap, Golden
Delicious, Jonagold, Braeburn, Fuji, Pink Lady, Gala, Jeromine, Empire, Northern
Spy, Topaz, Elstar, Maigold’dur. Elmalarin yaninda armutlarda (Abbé fétel,
Conference, Uta), muzlarda, avokadolarda, seftalilerde DKA ¢aligmalar yiiriitiilmiis,
yeni tiir ve gesitlerde denemeler de devam etmektedir. Ulkemizde ve diinyada

ayvalarin DKA depolarda depolandig1 hi¢bir ¢alisma bulunmamaktadir.

Ayvalarda MA’da depolama ticari anlamda yapilmamakta ve akademik diizeyde
calisma sayist oldukca siirhidir. Canakkale Kepez bolgesinde yetistirilen Esme ayva
cesidi meyveleri 3 farkli tarihte derilerek, karton kutu, stre¢ filmle kapli poliestren
tabak, plastik torba ve karton kutularda plastik viollerde olmak iizere 4 farkli ambalaj
materyalleri kullanilarak 0+0.5°C ve %85-90 oransal nem kosullarinda 6 ay siireyle
muhafaza edilmistir. En iyi sonug¢larin 2. derim donemi ve polistren tabaklarda streg

filmle kaplanan meyvelerden elde edildigini bildirmistir (Kuzucu ve Sakaldas, 2008).
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Akbari ve Ebrahimpour (2014a), ayvalarda potasyum permanganatin farkl
dozlarinin (0, 2.5 ve 5 g/kg) ve farkli poset tiplerinin (delikli ve deliksiz) meyve
kalitesine ve depolama Omriine etkilerini incelemislerdir. Meyveler 0°C sicaklik
kosullarinda 75 ve 150 giin sogukta muhafazadan sonra 7 giin raf 6mrii kosullarinda
bekletilmistir. Meyve kalitelerine potasyum permanganatin ve posetin, Soguk
depolamada olumlu etkisi olurken, raf omrii kosullarinda uygulamalarin etkisi

gorilmemistir.

Depolama denemelerinde sicaklik ve oransal nem galismalarina ek olarak, meyve
kalitelerinin korunmasina yonelik ¢esitli kimyasal uygulamalar da kullanilmaktadir.
Bunlarin basinda, son yillarda kullanimi olduk¢a artan 1-metilsikloropropen (1-
MCP) gelmektedir. Bir bitki biiyiime diizenleyicisi olan 1-MCP, bitkilerde etilen
reseptorlerine baglanarak bitkilerdeki etilenin etkilerini engellemektedir. 1996
yilinda bulunduktan sonra bu madde ile ¢ok farkli iiriinlerde ¢ok farkli sartlarda
denemeler yapilmistir. 1-MCP olgunlasma, yaslanma (senesens) ve dokiilmeyi
(absisyon) geciktirir, etilen iiretimini, solunumu, renk degisiklilerini ve yumusamayi
azaltir (Blankenship ve Dole, 2003). Uriinlerde 1-MCP’nin kullanimi1 27 iilkede
tescillenmis ve diger ilkelerde de tescil alinmaya ¢alisilmaktadir. Tirkiye’de
16.02.2005 tarith ve 5021 sayiyla ruhsatlandirilmistir. Meyve tiirleri igerisinde 1-
MCP’nin kullaniminda tescillenen ilk {iriin elmadir. Tescil edilen diger iiriinlerde
kayisi, avokado, kivi, mango, kavun, nektarin, papaya, seftali, armut, biber, Trabzon
hurmasi, ananas, erik, kabak, domates ve lale soganlaridir (Watkins 2006; Watkins
vd., 2007). 1-MCP’nin ayvalarda etkilerinin incelendigi ilk ¢alisma 2008 yilinda
Tiirkiye’de yapilmistir. Esme ve Ekmek ayva cesitlerinin  kullanildigi  bu
calismalarda 1-MCP’nin farkli dozlar1 denenmistir (Eren vd., 2008; Sakaldas vd.,
2008).

Eren vd. (2008), Egirdir kosullarinda yetistirilen Esme ayva ¢esidinde 625 ppb
dozunda 1-MCP uygulamis ve meyveleri 0 ve 2°C’de 6 ay depolamislardir. 625 ppb
1-MCP dozunun meyve eti kahverengilesmesi iizerine etkisiz oldugunu ve daha

yiiksek dozlarin denenmesi gerektigini bildirmislerdir.
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Sakaldas vd. (2008), Canakkale kosullarinda yetistirilen Esme ayva ¢esidini 24 saat
625 ve 1250 ppb dozlarinda 1-MCP uygulamasina tabi tuttuktan sonra 0-1°C sicaklik
ve %85-90 oransal nem kosullarinda 6 ay siireyle muhafaza etmislerdir. Yiiksek doz
1-MCP uygulamasinin meyve eti kahverengilesme bozuklugu siddetinin

hafifletilmesinde etkili oldugunu bildirmislerdir.

Giines vd. (2012), Ekmek ayva gesitlerine derim sonrasinda 12°C’de 20 saat 300 nl/l
ve 1000 nl/l dozlarinda 1-MCP uygulamiglardir. Cesitler 0+1°C ve %85-90 oransal
nem kosullarinda 6 ay silireyle muhafaza edilmistir. Yiiksek doz 1-MCP uygulamasi
organik asitleri, fenolik maddeleri ve vitamin C kayiplarin1 6nemli derecede

azaltmstir.

Nanos vd. (2014), Yunanistan’da Afrata Volou ayva ¢esidine, 600 nl/l 1-MCP
uyguladiktan sonra kontrol uygulamasi ile birlikte sogutmasiz odada (4-17°C ve
%35-95 RH) ve kademeli sogutmali odada (0-2°C ve %80-90 RH) meyveleri 151
giin muhafaza etmiglerdir. Ayvalar iizerine oOzellikle kabuk yesil rengin
korunmasinda etkili olan 1-MCP’nin meyve eti sertligi ve meyve eti

kahverengilesmesi iizerine etkisiz oldugu belirtilmistir.

Ayvalarda kalitenin korunmasi ve meyve eti kahverengilesmesinin azaltilmasi
amaciyla 1-MCP uygulamalarinin disinda kalsiyum, Semperfresh, gama 1sinlamasi

ve sicaklik uygulamalar1 da yapilmistir.

Yalcin vd. (2010), Sakarya bolgesinde farkli Esme ayva bahgelerinde meyve kalitesi
ve meyve eti kahverengilesmesine karsi etkilerini incelemek iizere, %0.6’lik
kalsiyum kloriirii yapraktan 7 donemde uygulamiglardir. Uygulamalar meyvenin
kalsiyum icerigini arttirmis fakat meydana gelen bu artisin meyve kalite 6zelliklerine
(meyve eti sertligi, SCKM ve TEA) ve meyve eti kahverengilesmesine etkisiz oldugu

bulunmustur.

Ozdemir (1993), Esme ayvasinda antitransprant olarak bilinen Semperfresh’den

%1.5 konsantrasyonda meyvelere uygulayarak 0-1°C’de 6 ay depolamistir.
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Muhafaza sirasinda meyvelerin klorofil kaybi, agirlik kaybit ve solunum hizlari

kontrole gore azalmstir.

Yurdugiil (2005), ayvalara farkli dozlarda Semperfresh uygulamis ve en uygun
dozun %0.1 (w/v) olduguna karar vermistir. Calismada en uygun Semperfresh dozu
ile birlikte askorbik asit (C vitamini) uygulamalarinin ayvalardaki kalite
degisimlerine  etkileri  incelenmistir.  Uygulamalarin  (6zellikle  kombine
uygulamalarinin) ayvalarda sertligin ve C vitaminin korunmasi, agirlik kaybi ve
solunum hizinin azaltilmasi ile diisitk mikrobiyal yiikk iizerine olumlu sonuglar

sagladig bulunmustur.

Tiryaki vd. (1994), ayvalarda derim sonrasi goriilen Penicillium expansum,
Monilinia fructigena, Botrytis aclada (B. allii) ve Rhizopus stolonifer patojenlerinden
kaynaklanan cliriimelere karsi gama iginlamasinin etkisini incelemislerdir. Gama
isimmm 1, 2, 3 ve 3.5 kGy dozlar1 uygulanmistir. Bu dozlar patojenlerden
kaynaklanan  ¢ilirimelerin  tamamim  engelleyememis  fakat  gelisimlerini

yavaslatmistir.

Usiimeye hassas iiriinler, depolama oncesi veya sirasinda kritik iisiime sicakliginin
tizerindeki farkli sicakliklarda tutularak, kritik tisiime sicakliklarinin altinda
depolanabilmektedirler. Bu uygulamalar ile kritik tlisiime bandinin altinda iislime
zararinin olusumu geciktirilebilmekte veya engellenebilmektedir. Depolama oncesi
ortam sicakliklart {iriinlerin {isime zararina karst hassasiyetini  oldukca
etkilemektedir (Hatton, 1990). Birgok {iriin depolama 6ncesi diisiik veya yiiksek
sicaklik kosullandirmasina olumlu tepki vermistir (Wang, 1993). Depolama Oncesi
veya sirasinda uygulanan sicaklik kosullandirma sekilleri sunlardir (Calhan ve
Koyuncu, 2016);

- Oda sicakliginda kosullandirma (Geciktirilmis depolama/sogutma)

- Serin ortamda sicaklik kosullandirmasi

- Adim adim (kademeli) sicaklik kosullandirmast

- Yiksek sicaklik kosullandirmasi

- Aralikli 1sitma
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Bu sicaklik kosullandirmalarindan oda sicakliginda kosullandirma (geciktirilmis
depolama/sogutma), tiislime zarar1 gorilen meyvelerin  diisik sicakliga
adaptasyonunu  saglamaktadir. Diisiik sicaklia olan adaptasyon sicaklik
kosullandirmas1 sirasinda meyvelerde bir¢ok fizyolojik ve biyokimyasal degisimi
uyararak saglar (Wang, 1993). Meyvelerin derimden sonra dogrudan 6n sogutma
veya sogukta depolama islemine tabi tutulmadan belirli bir siire oda sicakliginda
bekletilmesi seklinde uygulanan bir yontemdir. Bu uygulama sekline bazen kontrollii

olgunlastirma da denilmektedir.

Honeycrisp elmalarinda 7 giin 20°C bekletme sonrasinda 3-5°C’de 6 aylik
depolamada lisiime zarari belirtileri azaltilmis ve sertlik de dahil kalite kriterleri

bakimindan farklilik gériilmemistir (DeLong vd., 2004).

Chen vd. (2015), Huangguan armutlarinda depolama oncesi 8-9°C’de 1, 3, 6 ve 9
giin siireyle sicaklik kosullandirmasi uygulamiglardir. Sicaklik kosullandirma
sonrasinda meyveler (-1)-0°C’de 250 giin depolanmistir. 50 giin arayla depodan
cikartilan meyvelerde kalite analizleri ve raf omrii ¢alismalar1 yapilmistir. Sicaklik
kosullandirma uygulamasi armutlarda kabuk kararmasi ve 6z kararmasi siddetini

hem depolama hem de raf dmrii sirasinda 6nemli diizeyde azaltmigtir.

Seftaliler 2.2 ile 7.8°C’ler arasinda depolandiklarinda, tisiime zarar1 belirtilerinden
olan i¢ kararmasi oldukca siddetlenmektedir ve bu araliga oldiiriicii sicaklik (killing
temperature) adi verilmektedir (Crisosto, 1997). Crisosto vd. (2004), seftalilerde
derimden sonra 24-48 saat 20°C’de bekletildikten sonra 0°C’de depolanmasi
sirasinda i¢ kararmasiin daha az gelistigi ve meyve kalitesinin daha uzun siire

korundugunu bildirmislerdir.

Esme ayva ¢esidi, 2°C’de muhafaza sirasinda belirli donemlerde sicaklik
uygulamalarina tabi tutularak meyve kalite kriterlerine olan etkileri incelenmistir.
Arastirmada ayvalarin muhafazasi1 boyunca sicaklik uygulamasinin meyve kalitesi
tizerine ¢ok biiyiik etkisi oldugu konusunda ¢ok kesin veriler elde edilememistir

(Tiirk vd., 1997).
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Giines (2006, yaymlanmamis), Esme ayva ¢esidini, 38°C’de 2, 4 ve 6 giin siireyle
sicak hava uygulamasina tabi tutmus ve meyvelerin olgunlagmasi {lizerine olumlu
etkileri gozlemlenmemistir. Denemenin devaminda ise Ekmek ve Esme ayva
cesitlerine derim sonrast 50°C’de sicak suya 3 ve 5 dakika siireyle daldirma islemi
yapilmis ve 5 dakikalik daldirma isleminin gesitlere gore degismekle birlikte kabuk
yanikligina sebep oldugu bildirilmistir. Ozellikle Esme cesidinde her iki sicaklik
uygulamasi da etilen iiretiminin geciktirilmesinde, klorofil parcalanmasinda, asitlik
ve sekerlerin kaybinda ve fenolik bilesiklerin azalisinda etkili olmustur (Giines
2008Db).

Ayvalara 38°C’de 36 ve 72 saat sicaklik uygulamasi yapildiktan sonra, meyveler
posetlere yerlestirilmis ve poset icerisine de 2 ve 4 g/kg potasyum permanganat
yerlestirildikten sonra kapatilarak 0°C sicaklik ve %85-90 oransal nem kosullarinda
75 ve 150 giin muhafaza edilmistir. Uygulamalarin meyve eti kahverengilesmesi
tizerine bariz etkileri gdriilmemis olup, 4 g/kg potasyum permanganatin meyvelerin
kalite kriterlerinin korunmasinda etkili oldugu bildirilmistir (Akbari ve Ebrahimpour

2014b).

2.3. Ayvalarda Meyve Eti Kahverengilesmesi Uzerine Cahsmalar

Ayvalarda meyve eti kahverengilesmesi fizyolojik temelli bir bozukluktur. Meyve eti
kahverengilesmesi ayvanin muhafazasi sirasinda meyve dokusunun yumusamasini
takiben meyve dokusunun onceleri hafif kahverengi, ilerleyen durumlarda ise koyu
kahverengi rengini alan, bozuklugun siddetli olmasi durumunda da meyve disindan
da goriilen bozukluktur (Sekil 2.1). Genellikle depolama sirasinda derim zamanina
ve muhafaza kosullarina bagli olarak 3.-4. aydan itibaren meyvelerde goriilmeye
baslanmaktadir (Tiirk vd., 1997).

Ozelkok vd. (1997), meyve eti kahverengilesmesinin sebebi olarak meyvelerin agac
tizerindeyken yagisli ve soguk havalara maruz kalmasmin etkili oldugunu

bildirmiglerdir. Tirk ve Memigoglu (1994) ise ayvada meyve eti
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kahverengilesmesinin olusumunda bir¢ok faktoriin yer aldigini; bunlarin bahgenin
yeri, agacin yast ve Uriin ytikii, giibreleme uygulamasinin dozu ve bilesimi, bahgenin
sulama durumu, derim oOncesi yagmurlu ve sicak havalarin olabilecegini

bildirmiglerdir. Bunlarin yaninda meyvenin derim zamani, depolama sicakligi ve

nemi, deponun havalandirma durumu gibi derim ve sonrasindaki faktorler tarafindan

da etkilenmektedir (Tiirk vd., 1997).

Sekil 2.1. Esme ayva ¢esidinde depolama sirasinda gelisen meyve eti
kahverengilesmesi bozuklugu

Ayvalarda yiiriitiilmiis olan fizyolojik bozukluklarla ilgili calismalar hem tilkemizde
hem diinyada sinirli oldugundan ve calismalar daha c¢ok c¢esit seleksiyonlarina
dayandigindan ayvalarin derim sonrasinda gosterdikleri fizyolojik bozukluklarla

ilgili bilgilere literatiirde rastlanmamaktadir.

Ozelkok vd. (1997) ayva meyvelerinin ezilme, berelenme ve zedelenmelere gok
duyarli oldugu ve bu nedenle dikkatsizce yapilan yiiklemeler sonucunda kabukta
kahverengi beneklerin olustugunu bildirmislerdir. Biiylime ve gelisme evresinde
havalarin sicak ve kurak gittigi durumlarda 0°C’de muhafaza edilen meyvelerde
elmalarda oldugu gibi yumusak yamklik gorilmekte ve yaniklik altinda kortikal
doku soguktan etkilenerek kahverengilesmektedir. Derim oncesinde havanin yagish
gegmesiyle olusan soguma, meyveye agac iizerinde zararlanma yapar. Kabukta

belirgin lentisel ¢cokmesi ve mantarlasma ile kortikal doku kurumakta, siinger yapi
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halini alarak kahverengilesmekte ve meyve su kaybederek yogunlugunu
kaybetmektedir. Olay, depoda daha da hizli seyretmekte ve yiiksek oranlarda
kayiplarla karsilasilmaktadir. Ayrica ender durumlarda ayvalarda 6z sulanmasi ile

karsilasilmistir.

Tirk ve Memigoglu (1994), Esme ayva cesidinde farkli derim zamanlar1 ve
rakimlarin meyve kalitesi iizerine etkilerini incelemistir. Ozellikle yiiksek rakimdaki
bahgelerin meyveleri ile ge¢ derilen meyvelerde meyve eti kahverengilesmesi daha
siddetli gorilmustiir. Erken derilen meyvelerde ise meyve eti kahverengilesmesi

bozuklugu gelismemistir.

Ayvada meyve eti kahvarengilesmesi iizerine ¢esitlerin etkileri farklidir. Abedi ve
Akbari (2014), 12 farkli ayva gesidinin depolanmasi sirasinda, meyve eti
kahverengilesmesinin muhafaza siiresinin ilerlemesiyle arttigimi ve bu artisin

cesitlere gore degistigini bildirmistir.

Testoni vd. (1996), Gigant di Vrantia ayva ¢esidinde derim zamaninin ve yetisme
kosullarinin meyve eti kahverengilesmesi tizerine etkilerini inceledikleri ¢alismada, 3
farkli zamanda (erken, orta ve geg) derilen meyvelerin 6 ay muhafaza edilmesi
sonucunda erken derilenlerin ge¢ derilenlere gore daha diisik meyve eti
kahverengilesmesi gosterdigini  bulmuslardir. Siiperoksid dismutaz, katalaz ve
glutatyon peroksidaz aktivitelerinin i¢ kahverengilesmesi gosteren meyvelerde,

saglikli meyvelere oranla daha yiiksek oldugunu bildirmislerdir.

Fallahi vd. (2016), Idaho’in (ABD) giiney batisinda alternatif meyve tiirlerinin
yayginlastirilmasi amaciyla 6 ayva gesidini kullanmiglardir. Cesitler Van Deman,
Rich, Smyrna, Aromantnaya, Dwarf Pine Apple ve Kaunching’dir. Bu ¢esitlerden
Aromantnaya’nin, taze tiiketim i¢in uygun oldugunu ve erken dénemde derildigini
belirlemiglerdir. Fakat bu g¢esidin derim siiresinin kisa oldugunu, derimin
gecgecikmesi  durumunda  hemen meyve kabuk altindaki  dokularda
kahverengilesmelerin basladigini ve bu c¢esidin depolama performansinin da bu

yiizden iyi olmadigin1 bildirmiglerdir.
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Sakarya ilinde bulunan Esme c¢esidine ait 4 farkli ayva bahgesinde topraktan ve
yapraktan bor uygulamalarinin meyvelerdeki fizyolojik bozukluklara etkileri
incelenmistir. Ayva agaglarina topraktan (200 gr boraks/agag) ve yapraktan
(%0.3’lik boraks) bor uygulamalarin fizyolojik bozulmalar iizerine etkisinin

olmadigi gortilmistiir (Yalgin vd., 2007).

Derim sonrasi iiriinlerde etilen iretimini baskilayan ve olgunlagmayi yavaslatma
etkisi gosteren 1-MCP uygulamasi, meyve eti kahverengilesmesinin gelisimini

azaltmis fakat tamamen engelleyememistir (Eren vd., 2008; Sakaldas vd., 2008).

Meyve eti kahverengilesmesi tizerine derim sonrasi faktorlerin yaninda derim oncesi
faktorlerin de etkili oldugu bildirilmistir. Ayva yetistiriciligi, 1liman iklim
kosullarinda ve deniz etkisinin hakim oldugu ekolojilerde yapilmali, yiiksek rakimli
bahgelerdeki meyvelerde uzun siire depolama yapilmamalidir. Bahgede asir1 azotlu
giibrelemeden kaginilmali, yapraktan kalsiyum uygulanmali, diger Kkiiltiirel
uygulamalar (toprak isleme, sulama, gilibreleme, ilaglama, budama, vb.) dengeli
yapilmalidir. Derim, sonbahar yagmurlarindan 6nce yapilmali ve kurak yillarda asiri
sulamadan kagmilmalidir. Derim ve sonraki asamalarda meyvelerde berelenme ve

yaralanmalara dikkat edilmeli, yarali meyveler depolara konmamalidir. (Tirk vd.,
1997).

Ayvalarda muhafaza sirasinda meyve eti kahverengilesmesinin gelismeye baslamasi
ile birlikte veya dogrudan meyvede patojen kaynakli c¢iiriimeler gorilmektedir.
Ayvalarin depolama Omriinii olduk¢a kisaltan ve oOnce kiigiik lekeler seklinde
baslayan daha sonra tiim meyveyi kaplayan patojen kaynakli ¢ilirimelerle yogun
sekilde karsilasilmaktadir. Ayvalarin muhafazasi sirasinda en yogun goriilen
patojenler: siyah ciiriikliik (Alternaria spp.), aci ¢iiriiklikk (Gloeosporium album, G.
perennas ve G. fructigena), mavi kif ¢irtkligi (Penicillium expansum), gri kiif
cliriikligi (Botrytis cinerea) ve kahverengi ctirtikliik (Monilia fructigena)’tiir (Tiirk
vd., 1997).
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

3.1.1. Arastirma yerinin cografi konumu

Denemede Isparta ili Egirdir ilgesi Bogazova mevki sinirlarinda bulunan Meyvecilik
Arastirma Enstitiisii Miidiirliigii Merkez Isletmesi igerisinde yer alan ¢dgiir {izerine
asilt 15 yasindaki agaglardan olusan yaklagik 10 da’lik ayva bahgesinde yetistirilen
meyveler kullanilmistir. Bahge, deniz seviyesinden yaklasik 935 m yiikseklikte ve
38° 17" kuzey enlemi, 30° 55' dogu boylaminda bulunmaktadir.

3.1.2. Arastirma yerinin iklim ozellikleri

Egirdir, Akdeniz ve i¢ Anadolu iklimleri arasinda bir gecis alaninda yer almaktadur.
Ilgede ne Akdeniz’in yagisli, ne de I¢ Anadolu’nun kurak iklimi séz konusudur.
Yillik sicaklik ortalamasi 11.9°C, yagis ortalamasi ise 705 mm dolaylarindadir.
Yagislar en fazla kis mevsiminde goriiliir. I¢ Bat1 Anadolu ile Akdeniz Bolgesi iklim
sartlarinin karsilastigi bu kesimde, daha ¢ok Akdeniz iklim sartlar1 ve Akdeniz bitki
toplulugunun o6zellikleri goriiliir. Goller Bolgesi’ndeki en biiyiik g6l olan Egirdir
Goli'niin biiyiik bir kesimi ilge smirlart iginde bulunmaktadir (Anonim, 2017).
Arastirma siiresi boyunca Egirdir il¢esinin 2 yillik ve uzun yillara ait iklim verileri

Cizelge 3.1.’de verilmistir (Anonim, 2016).

Uzun yillar ortalamalarina gére denemenin yiriitildiigii 2013 ve 2014 yillarinda
sicaklik degerleri kismen yiiksek seyretmistir. Ozellikle meyve gelisme dénemi
boyunca sicaklik verileri daha yiliksek bulunmustur. 2013 ve 2014 willart kis
sezonlarinda kaydedilen yagis miktarlar1 diisiikken, yaz periyodunda diisen yagmur

miktar1 nispeten daha fazla olmustur.
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Cizelge 3.1. Egirdir ilgesinin 2013, 2014 ve uzun yillar ortalamasina ait bazi iklim
verileri

Aylik Ortalama Sicakliklar (°C)

Ay

w ) Y 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
2013 31 55 80 126 183 216 244 242 190 107 91 09
2014 35 54 72 122 156 203 244 248 193 132 76 7.0
Uzun = 19 26 61 108 158 206 238 232 185 130 7.0 34
Y1LOrt.

Ayhk Maksimum Sicakhklar (°C)
YllAy123456789101112
2013 11.6 159 193 267 295 360 339 335 341 226 20.7 182
2014 132 17.9 19.8 265 267 343 339 361 31.1 244 185 166
Uzun 10.8 13.0 186 238 27.9 321 337 332 306 259 185 13.0
Y1LOrt.

Ayhk Minimum Sicakliklar (°C)
YllAy123456789101112
2013 79 41 27 27 88 96 110 126 65 01 -20 -79
2014 -46 63 21 08 60 88 141 138 85 09 -1.0 -3.1
Uzun
vion 82 81 -44 03 40 82 121 118 68 15 37 -7l

Ayhk Toplam Yags Miktar: (mm)
YllAy123456789101112
2013 116 159 193 267 295 360 339 335 341 226 20.7 182
2014 132 17.9 19.8 265 267 343 339 361 31.1 244 185 166
Uzun 108 13.0 186 238 279 321 337 332 306 259 185 13.0
Y1L.Ort.

Aylik Ortalama Oransal Nem Degerleri (%0)
YllAy123456789101112
2013 849 825 68.1 641 583 514 469 46.1 518 634 760 714
2014 905 730 754 676 701 592 532 541 644 764 788 879
Uzun 76.6 734 689 660 631 568 533 56.1 60.6 682 748 77.8
Y1l.Ort.

3.1.3. Arastirma yerinin toprak ozellikleri

Deneme bahgesinden 0-30 cm’den toprak oOrnekleri alinarak Egirdir Meyvecilik

Aragtirma  Enstitiisi  Toprak Analiz Laboratuvarinda incelenmistir.

Analiz

sonuglarima gore deneme bahgesinin bazi toprak oOzellikleri Cizelge 3.2.°de

verilmistir (Anonim, 2013). Bahgede giibreleme programi; toprak analiz sonuglarina

gore hesaplanarak amonyum nitrat, monoamonyum fosfat, potasyum nitrat giibreleri
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kullanilarak yapilmistir. Sulamada ¢ift hatli (40 cm damlatict aralikli) damla sulama

yontemi kullanilmistir.

Cizelge 3.2. Deneme yerinin toprak fiziksel analiz sonuglari

Sonuglar Degerlendirme
Saturasyon (%) 715 Killi
Tuzluluk (mmhos/cm) 0.49 Tuzsuz
pH 7.66 Hafif alkali
Kireg (%) 5.12 Orta
Organik madde (%) 2.9 Orta
Fosfor (ppm) 20 Orta
Potasyum (ppm) 198 Orta
Kalsiyum (ppm) 5340 Yiiksek
Magnezyum (ppm) 1153 Yiiksek

3.1.4. Meyve materyali

Projede bitkisel materyal olarak iilkemizde taze tiiketim i¢in en yogun yetistiriciligi
yapilan Esme ayva ¢esidi kullanilmistir. Esme ayva ¢esidinin meyveleri yuvarlak,
orta-iri, iri, yuvarlak genis karinli, sapa dogru biraz uzunca ve daralir. Meyve ¢icek
ucuna dogru kesik gibi goriiniir. Meyve sarimsi limon renginde, eti gevrek, hafif

kumlu, bol sulu ve mayhos olup, bogucu degildir. Kaliks ucu agik, kisa ve konik

yapidadir (Sekil 3.1). Sofralik degeri yiiksektir. Uygun kosullarda Subat-Mart’a
kadar depolanabilir (Sykes, 1972; Soylu, 1997).

Sap cukuru

Kutikula

Hipodermis

Epidermis

Tohum

Karpel

Meyve eti (kortikal doku)

Kaliks tiipii
Cicek ucu

Sekil 3.1. Esme ayva g¢esidi meyvesi ve boyuna kesiti
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Meyve agaglar1 ¢Ogiir anaci lizerine asili, 15 yasinda olup tam verim c¢agindadir.
Meyve agaglar1 goble sekilli budanmistir. Kiiltiirel islemler (sulama, giibreleme,

ilaglama vb.) diizenli olarak yapilmustir.

3.2. Yontem

Bu calisma, Esme ayva ¢esidinde iki asamali olarak ylriitiilmiistiir. Bu agamalar;
1. Esme ayva ¢esidi i¢in optimum derim zamaninin belirlenmesi ve ¢iftgilerin
kullanimina yonelik pratik uygulamalarin gelistirilmesi,
2. Ug dénemde derilen Esme ayva meyvelerinde farkli depolama kosullar1 ve
sicaklik kosullandirmast uygulamasinin meyvelerin muhafaza siiresi ve

kalitesi tizerine etkilerinin incelenmesidir.

Bu kapsamda oncelikle ayvalarda optimum derim zamanini belirlemek amaciyla
derim oncesi ¢alismalar yiiritiilmiistiir. Bah¢ede meyve ornekleri igin 3 tekerriirlii ve
her tekerriir i¢in 12 aga¢ belirlenmistir. Meyveler belli bir irilige ulastiktan sonra
(yaklagik optimum derim tarihinden 5-6 hafta once) birer hafta arayla optimum
derimden 2-3 hafta sonraya kadar gecen siirede 6rnek meyveler alinarak analizler
yapilmistir. Bu siire icerisinde meyvelerde gelisme siiresi, en ve boy gelisimi, meyve
agirligl, meyve kabuk rengi, etilen {iretimi, solunum hizi, nisasta icerigi, meyve eti
sertligi, SCKM, pH ve titre edilebilir asitlik i¢erigi belirlenmistir. Yapilan analizlerin

detaylar1 asagida verilmistir.

Optimum derim zamani ¢alismasi sirasinda belirlenmis 3 farkli donemde derilen
meyveler muhafaza c¢alismalarinda kullanilmistir. Bu belirlenmis derim zamani
gelisme siiresine (yaklasik 150., 160. ve 170. giinler), kabuk renginin yesilden sariya
donilistimiine, meyve eti sertlifine ve nisasta parcalanma durumuna gore
belirlenmistir. Boylece hem meyve kalitesi agisindan hem de depolama sirasindaki

kalite parametreleri agisindan en uygun derim zamaninin belirlenmesi amaglanmistir.

Meyveler 10 giin arayla 3 farkli zamanda (erken, orta ve ge¢) derilmistir. Ayvalar

derimden hemen sonra laboratuvara getirilerek ¢ok iri veya kiiciik, ciiriik,
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zedelenmis, yaralanmis meyveler ayrilmistir. Homojen biiyiikliikteki meyveler her
bir uygulama i¢in hazirlanan kasalar igerisine tesadiifi olarak dagitilmistir. Her kasa
igcerisine yaklasik olarak 110-120°ser adet meyve konulmustur. Bunlarin disinda
meyvelerde agirlik kayb1 ve renk degisimi analizleri i¢cinde 24’er adet meyve her
uygulama igin ayrilmis ve tek tek etiketlenerek her analiz doneminde bu meyvelerde
agirlik ve renk degerleri alinmigtir. Her derim tarihinde uygulamalara gore
meyvelerin yarisi depolama c¢alismalari i¢in ayrilirken diger yaris1 sicaklik
kosullandirmast islemi i¢in ayrilmistir. Sicaklik kosullandirmasi islemi (10 giin
sonra) tamamlanan meyveler de diger meyveler gibi soguk hava depolarina
yerlestirilmistir. Meyveler 0°C ve %85-95 oransal nemde NA’de 6 ay, KA ve DKA
kosullarinda ise 9 ay muhafaza edilmistir. Muhafaza calismalar1 i¢in yapilan

uygulamalar Cizelge 3.3’de gosterilmistir.

Denemede toplam 14 adet farkli uygulama yapilmis olup, raf dmrii ¢aligmalart ile
birlikte 28 adet uygulamanin analizleri 6 donem boyunca takip edilmistir. Denemede
laboratuvardaki DKA kabin sayisi yetersizligi dolayisiyla 3 farkli derimden sadece 2.
derimin meyveleri DKA kabinlerine konularak arastirma yiiriitiilmiistiir. Depolama
ve meyve analizleri Meyvecilik Arastirma Enstitlisi Mudiirliigli Derim Sonrasi

Fizyolojisi Laboratuvarinda gerceklestirilmistir.

Cizelge 3.3. Denemede muhafaza uygulamalari, depolama kosullar1 ve raf omrii

calismalari
Depolar
NA KA DKA

Derim Uygulama Muhafaza (")T:ii Muhafaza (")?::ii Muhafaza (")F:I?:il
1D 0°C X X X X

20°C+0°C X X X X
2D 0°C X X X X X X

20°C+0°C X X X X X X
3D 0°C X X X X

20°C+0°C X X X X
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3.2.1. Depolama oncesi sicaklik kosullandirmasi (Geciktirilmis depolama)

Farkli zamanlarda derilen meyvelerin yarisi 20°C sicaklik ve %60+5 oransal neme
sahip odada 10 giin siireyle bekletilmistir. 10 giin sonunda bu meyveler de normal
diger meyveler gibi soguk hava deposuna yerlestirilmistir. Bu ¢alisma ile meyvelerin
0°C sicaklikta depolamadan 6nce bu sicakliga alistirllmasi amaglanmis ve depolama
periyodu boyunca diisiik sicakliga bagl olusabilecek fizyolojik bozukluklarin 6niine
gecilmesi hedeflenmistir. Depolama oncesi sicaklik kosullandirmasi islemi sirasinda
meydana gelen degisimlerin incelenmesi amaciyla, sicaklik kosullandirmasi
baslangicinda ve sonunda meyvelerde agirlik kaybi, meyve kabuk rengi analizleri

yapilmistir.

3.2.2. NA’da depolama

Meyveler, derimden sonra farkli uygulamalara gore ayrildiktan sonra bir kismi
dogrudan, kalan kism1 da depolama 6ncesi sicaklik kosullandirmasi isleminden sonra
NA depolara plastik kasalar igerisinde yerlestirilmistir. NA kosullarina sahip soguk
hava deposu 3.3 X 3.3 X 2.25 m (en, boy ve yiikseklik) ebatlarinda yaklagik 24 m®
hacimde olup, sandvi¢ panel kullanarak imal edilmistir. NA kosullar1 0°C sicaklik ve
%85-90 oransal nem olacak sekilde ayarlanmistir. NA depolamada meyveler 180 giin
muhafaza edilmis ve 45°er giin arayla 5 donemde meyve Ornekleri cikartilmustir.
Cikartilan meyve oOrneklerinin 2’sinde analizler yapilmis kalan 2’si raf omri

caligmalari i¢in ayrilmistir.

3.2.3. KA’da depolama

Esme ayva meyveleri derimden sonra uygulamalara gore ayrildiktan sonra bir kismi
dogrudan, kalan kismi da depolama 6ncesi sicaklik kosullandirmasi isleminden sonra
KA kabinlere plastik kasalar igerisinde yerlestirilmistir. KA kabinleri, bir adet 3.3 X
5.5 X 2.25 m (en, boy ve yiikseklik) ebatlarinda yaklasik 40 m* hacimde olan sandvig
panel kullanarak imal edilmistir soguk hava deposu icerisindedir. KA kabinleri ise

0.6 X 0.9 X 1.0 m (en, boy ve yiikseklik) ebatlarinda, yaklasik 0.5 m* hacimde olup,
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sert plastik materyalden imal edilmistir (Sekil 3.2). Meyveler derimden sonra KA
kabinlerine konulmadan 6nce meyve sicaklifi depolama sicakligia indirilmistir.
Depolama sicakligina indirilmis meyveler kabin i¢erisine konulduktan sonra istenilen
atmosfer bilesimi olusturulmustur. KA bilesimi %2 O, ve %3 CO, olacak sekilde
secilmis ve ortam degerleri sistemde bulunan analiz cihazi ve otomasyon sistemi ile
siirekli olarak okunarak kabin i¢i atmosfer bilesiminin bu degerlerde kalmasi
saglanmigtir. KA kosullar1 0°C sicaklik ve %92+3 oransal nem olacak sekilde
ayarlanmistir. KA’da depolamada meyveler 270 giin muhafaza edilmis ve 45’er giin
arayla 7 dénemde meyve ornekleri ¢ikartilmistir. Ornek alim doénemlerinde KA’
kabin igerisinden meyve o6rnekleri ¢ok hizli bir sekilde ¢ikartilip kabin kapatilmig ve
sistem tarafindan ayni atmosfer bilesiminin olusturulmasi saglanmistir. Cikartilan
meyve Orneklerinin 2’sinde analizler yapilmis kalan '%’si raf 6mrii ¢calismalart icin

ayrimastir.

Sekil 3.2. KA deneme kabini ve soguk oda igerisindeki goriintiileri

KA ve DKA’da depolama sirasinda kabin icerisindeki biriken karbondioksit
seviyesinin azaltilmasinda kullanilan adsorber kimyasal adsorberdir. Calisma

mekanizmasi asagida verilmistir.

CO, + KOH = K,CO3 + H»0O
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3.2.4. DKA’da depolama

Esme ayva meyveleri derimden sonra uygulamalara gore ayrildiktan sonra bir kismi
dogrudan, kalan kismi da depolama Oncesi sicaklik kosullandirmasi isleminden sonra
DKA’l1 kabinlere plastik kasalar igerisinde yerlestirilmistir. DKA kabinleri, bir adet
3.3 X 5.5 X 2.25 m (en, boy ve yiikseklik) ebatlarinda yaklasik 40 m® hacimde olan
sandvi¢ panel kullanarak imal edilmistir soguk hava deposu icerisindedir. DKA
kabinleri ise 0.6 X 0.9 X 1.0 m (en, boy ve yiikseklik) ebatlarinda, yaklasik 0.5 m®
hacimde, sert plastik materyalden imal edilmistir (Sekil 3.3). Meyveler derimden
sonra DKA kabinlerine konulmadan 6nce meyve sicakligi depolama sicakligina
indirilmistir.  Depolama  sicakligina  indirilmis meyveler kabin igerisine
yerlestirilmistir. Kabin igerisine, 5-6 adet meyve konulan HarvestWatch™ klorofil
fliloresans sensorii ve kutusu konulmustur (Sekil 3.3). Kabin kapagi kapatildiktan
sonra 1 giin siiresince O, seviyesi %3 civarma indirilmistir. Bu O, seviyesinin
azaltilmasi, kabin igerisine azot (N3) jeneratdriinden elde edilen N, gazi basilarak
saglanmistir. Bu donem boyunca CO; seviyesi ¢ok diisiik seviyelerde kalmistir.
Ikinci giinden itibaren meyvenin hem solunumuyla hem de sistem tarafindan CO,
verilerek kabin igerisinde CO; birikmeye baslamistir. CO, seviyesi %1 seviyesine
ulastiktan sonra daha fazla yiikselmesi CO; tutucu (KOH=Potasyum hidroksit) ile
engellenmistir. Depolama boyunca HarvestWatch™ klorofil fliioresans sensorii ve
yazilimi ile meyvelerin fliloresans desenindeki degisim siirekli olarak kontrol
edilmistir. Esme ayva cesidinin minimum O; seviyesinin belirlenmesi i¢in sistem
tizerinden stres sinyali alincaya kadar O, seviyesinin diismesine izin verilmistir.
Esme ayva ¢esidinde %1 CO, seviyesinde, O, seviyesi %0.2 diizeyine indiginde stres
sinyali alinmigtir (Sekil 3.4). Daha sonra belirlenen bu minimum O, seviyesine
%0.2-0.3 O giivenlik pay1 eklenerek %0.5 O, ve %1 CO, seviyelerinde depolama
islemi siirdiiriilmiistiir. Depolama sezonu igerisinde tekrar bir daha stres sinyali
olusmamuistir. Dolayisiyla DKA bilesimi %0.5 O, ve %1 CO; olarak se¢ilmis ve oda
atmosferindeki gaz bilesimi sistemde bulunan analiz cihazi ve otomasyon sistemi ile
stirekli olarak kontrol edilerek degerlerin istenen seviyelerde kalmasi saglanmstir.
DKA i¢in KA’l1 kabinde oldugu gibi 0°C sicaklik ve %92+3 oransal nem degerleri

secilmigtir. DKA’I1 depolamada meyveler 270 giin muhafaza edilmis ve 45’er giin
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arayla 7 dsnemde meyve ornekleri ¢ikartilmistir. Ornek alim dénemlerinde DKA’I1
kabin igerisinden meyve oOrnekleri ¢ok hizli bir sekilde ¢ikartildiktan sonra tekrar
kabin kapatilmig ve sistem tarafindan ayni atmosfer bilesiminin olusturulmasi

saglanmistir. Cikartilan meyve 6rneklerinin 2’sinde analizler yapilmis kalan '2’si raf

omrii ¢aligmalart i¢in ayrilmstir.

Sekil 3.3. DKA sensorii ve deneme kabinleri
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Sekil 3.4. DKA’da HarvestWatch™ klorofil fliioresans sensorii tarafindan Esme
ayva ¢esidinin minimum O seviyesinde stres sinyalinin ortaya ¢ikmasi
(Kirmiz1 ¢izgi dogrudan soguk hava deposuna konulan meyve, sari ¢izgi
ise sicaklik kosullandirmasi islemine tabi tutulduktan sonra depoya
yerlestirilen meyve)

32



3.2.5. Raf 6mrii cahismalari

Belirli araliklarla soguk depolardan ¢ikartilan meyvelerin yarisi ayri ayri kasalara
etiketlenerek yerlestirilmistir. Kasalar 20°C sicaklik ve %60+5 nem igeren sicaklik
kontrollii odalarda 7 giin bekletilmistir. Sogukta depolama boyunca yapilan analizler,
raf omrii siliresince de tekrar edilmistir.

3.3. Optimum Derim Zamaninin Belirlenmesi ile ilgili Analizler

3.3.1. Ayva bahgesinde sicaklik ve nem kayitlari

Deneme agaglarinin bulundugu ayva bahgesinde, yerden yaklagik 1.5 m yiikseklikte

tahtadan yapilmis, hava kanallar1 bulunan bir kutu igerisine yerlestirilen HOBO

(Onset model) kayit cihazi ile hava sicakligi ve nemi kayit altina alinmistir (Sekil

3.5).

Sekil 3.5. Hava sicakligi ve nemi kaydeden HOBO cihaz1 ve muhafaza kabini

3.3.2. Tam ciceklenmeden derime kadar gecen giin sayis1 (TCDG, gelisme

siiresi) (giin)

Tam g¢igeklenmeden derime kadar gegen giin sayisini belirlemek igin, ilkbaharda
agaclar takip edilmis ve agag iizerindeki ¢igeklerin en yogun (¢i¢eklerin %901 actig
zaman) (Tekintas vd., 2006) olarak a¢tigi tarih tam ¢igeklenme tarihi olarak
belirlenmistir (Sekil 3.6). Bu tarih belirlendikten sonra tahmini optimum derim

zamanina kadar gecen giin sayilar1 hesaplanarak bulunmustur.
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Sekil 3.6. Tam ¢iceklenme durumundaki Esme ayva bahgesinden bir goriiniim

3.3.3. Meyve eni ve boyu (mm)

Meyvelerde haziran dokiimiinden sonra kii¢iik meyve doneminden itibaren haftalik
olarak agaglardan alinan 24 adet meyve 6rneginde dijital bir kumpas ve bilgisayara
veri aktarim kablosu yardimiyla meyvenin en ve boy 6l¢iimleri alinmistir. Meyve en

ve boy Ol¢iimleri meyvenin en genis kisimlarindan alinmistir (Sekil 3.7).

19 Log

numnd

nundfo Log

En élgciimii ———— —— En ol¢limii

Sekil 3.7. Meyvelerde en ve boy ol¢iim sekli
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3.3.4. Meyve agirhig (g)

Meyvelerde haziran dokiimiinden sonra haftalik olarak agaclardan alinan 24 adet
meyve Orneginin agirlik dlgtimleri 0.01 g hassasiyetli dijital tart1 cihaz1 (FGH serisi,
Dikomsan, Tiirkiye) ve bilgisayara veri aktarim kablosu yardimiyla yapilmstir (Sekil
3.8).

Sekil 3.8. Dijital terazi ile meyve agirliklarinin 6l¢timi

3.3.5. Meyvelerin nisasta icerigi

Bu amagla meyveler ekvatoral bolgeden ikiye kesilerek %]1°lik iyotlu potasyum
iyodiir (IKI) ¢ozeltisine 30 saniye siireyle batirilmigtir. Cozeltiden ¢ikarilan ayvalarin
boyanmis ve boyanmamis yiizeylerinin fotograflar1 alinarak kaydedilmistir (Sekil

3.9). Meyvelerin boyanma durumlarina gore 1-10 skalasi olusturulmustur.
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Sekil 3.9. Nisasta ol¢timleri i¢in meyvelerin IKI ¢ozeltisine batirilmasi

3.3.6. Meyve eti sertligi (N)

Meyvelerde haziran dokiimiinden sonra 1’er hafta araliklarla agaglardan alinan 24
adet meyve orneginde et sertligi; meyvenin her iki yanaginin orta yerinden meyve
kabugu soyulduktan sonra, 8 mm c¢apinda u¢ kullanilarak, 10 mm derinlige kadar
ucun 10 cm/dk hizla batirilmasiyla dl¢iilmiistiir. Olgiimde tekstiir analiz cihazi (Giiss
FTA Type GS14, Strand, South Africa) kullanilmistir (Sekil 3.10). Elde edilen
verilerden maksimum yiik sonuglar1 kullanilarak, Newton (N) birimiyle ifade

edilmistir.

Sekil 3.10. Tekstiir analiz cihazi ile meyve eti sertligi 6l¢iimii
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3.3.7. Suda ¢oziiniir kuru madde (SCKM) miktar: (%)

Meyvelerde haziran dokiimiinden sonra haftalik olarak agaclardan alinan 24 adet
meyve Orneginde her tekerriirden 8’er adet meyveden alinan dilimlerden, kat1 meyve
stkacaglt (HR1861 model, Philips) yardimiyla meyve suyu cikartilarak homojen bir
karisim elde edilmis ve dijital refraktometre (HI 96801 model, Hanna, UK) ile 6lgiim
yapilmistir (Sekil 3.11). Sonuglar % olarak verilmistir.

Sekil 3.11. Dijital refraktometre cihazi ile SCKM 06l¢timii

3.3.8. Meyve suyunda pH ve titre edilebilir asitlik (TEA) miktari (/100 ml)

Meyvelerde haziran dokiimiinden sonra haftalik olarak agaclardan alinan 24 adet
meyve 0rneginde her tekerriirden 8’er adet meyveden, kati meyve sikacagi (HR1861
model, Philips) yardimiyla meyvelerin suyu c¢ikartilmistir. Cikartilan bu meyve
suyundan 5 ml alinmig ve iizerine 45 ml saf su eklenereck 50 ml’ye tamamlanmistir.
Bu karisim, otomatik titratdriin (T50 model, Mettler Toledo, isvicre) drnek okuma
kismina konulmus, 6nce pH miktar1 6lgiildiikten sonra, cihaz yardimiyla otomatik
olarak 0.1 N NaOH ile pH’s1 8.1’e getirilinceye kadar titrasyon islemine tabi
tutulmustur (Sekil 3.12). Meyve suyunda bulunan malik asit miktar1 asagidaki formiil
yardimiyla hesplanmistir (%) (Karagali, 2009).
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(3.1)

Malik asit (%) = SXN% <100

S: Kullanilan sodyum hidroksidin miktar1 (ml)
N: Kullanilan sodyum hidroksidin normalitesi
F: Kullanilan sodyum hidroksidin faktorii

E: Asidin equvalent degeri (malik asit=0.067)

C: Alinan 6rnek miktari (ml)

Sekil 3.12. Otomatik titrator cihazi ile meyve suyu pH’s1 ve TEA ol¢timii

3.3.9. Meyvelerde renk degisim olgiimleri

Meyvelerde haziran dokiimiinden sonra haftalik olarak agaglardan alinan 24 adet
meyve Orneginde meyve zemin rengi olgtimleri yapilmistir. Meyvelerde renk
Olgtimleri igin Minolta CR-400 (Konika Minolta Inc., Japonya) kromometre cihazi
kullanilmistir (Sekil 3.13). Aletin her ol¢tim Oncesi kalibrasyonu beyaz plaka
kullanilarak yapilmistir (Fernandez-Trujillo ve Artes, 1998). Her analiz donemindeki
Olgimler, meyvenin bir yOniine yapistirilan etiket yardimiyla siirekli olarak bu
etiketin  hemen altindan Ol¢iim  degerleri alinarak  yapilmistir. Rengin
degerlendirilmesinde Commission Internationale de I’Eclairage (CIE)’ye gore, L, a*

ve b* ile a” ve b" degerlerine gore hesaplanan hue acisi (h°) ve kroma (C") degerleri
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kullanilmustir (Crisosto vd., 2004). C” ve h® degerlerinin hesaplanmasinda asagidaki

formiillerden yararlanilmistir.

(32)

C* =/(a)* + (b*)? h° = tan 1{b—*}

Sekil 3.13. Meyve kabuk rengi dl¢limleri kullanilan renk 6l¢iim cihazi

3.3.10. Meyvelerde solunum hizi ve etilen iiretimi

Meyvelerin solunum hizi ve etilen 6l¢limleri i¢in 6rnekleme donemi baglangicinda
gaz gecirmez kiiciik kaplara (1 L) 200-250 gr meyve, derim donemine dogru biiyiik
kaplara (5 L) 1000-1200 gr meyve konularak kapaklari kapatilmistir. Tamamen gaz
sizdirmaz yapida olan kavanozlar, 20°C sicakliga ayarlanmis oda igerisinde
konulmustur. Bu ortamda 2-3 saat bekletilen kavanozlarin igerisinden siringa ile 15-
20 ml 6rnek alinarak dogrudan gaz kromatografisine enjekte edilmistir. Solunum hizi
ve etilen liretim miktar1 6l¢iimii her bir kavanozdan alinan tek bir gaz 6rneginde ayni
anda yapilmustir. Olgiimler S/SL inletin split modunda (1/10) gaz drnekleme valfi ile
1 ml’lik gaz 6rneginde fused silica kapiler kolon (GS-GASPRO, 30 m x 0.32 mm
I.D.) kullanilarak, solunum hiz1 6l¢iimii icin 1s1 iletkenlik detektorii (TCD), etilen
tiretim miktar1 i¢in bir alev iyonlasma detektorti (FID) bulunan, Agilent marka GC-

7890 model gaz kromatografisi kullanilarak yapilmistir (Sekil 3.14). Tasiyic1 gaz
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akis1 sabit akis modunda 1.7 ml/dk’dir. Firin, TCD ve FID detektorlerinin sicakliklar
sirastyla 40 (izotermal), 250 ve 250°C’dir. FID’de tasiyic1 gaz olarak kullanilan
yiiksek saflikta hidrojen (H2) ve kuru hava i¢in gaz akislar1 sirasiyla 30 ve 300
ml/dk’dir. TCD’de tasiyic1 gaz olarak kullanilan yiiksek saflikta helyum (He)
(makeup) ve referans akis hizlari sirastyla 7.0 ve 20 ml/dk’dir. Makineden solunum
hiz1 dlgtimleri %CO; olarak, etilen ise ppm olarak ¢ikmakta ve agsagidaki formiiller
yardimiyla diizeltilmektedir. Sonuglar ul CoHa/kg.h ve ml CO,/kg.h (Saltveit, 2009)

sekline ¢evrilmistir.

(3.3)
C,H,ym % (V, Vo)
Etilen 1C,H /k h - 2" "406lcim kavanoz meyve
(1 C2Ha/kg.n) sx M x1000
Solunum Hizi (ml COy/kg.h) = O wten +CO2 asopine
sxM
Meyvenin Absorbladigt CO2 = (K X CO; giretiten ) X (Vmeyve X 0.9)
C2H4 s16iim : Gaz kromatografisinden okunan etilen miktar1 (ppm)
Vkavanoz : Kullanilan kavanoz hacmi (ml)
Vimeyve : Kavanoza konan meyve hacmi (ml)
CO2 iiretilen : Meyvelerin kavanoz igerisinde iirettigi karbondioksit miktar: (ml)

CO2 apsorplanan © Kavanoz igerisinde meyveler tarafindan absorblanan karbondioksit

miktart (ml)

CO2 sigiim : Gaz kromatografisinden okunan karbondioksit miktari (%)
CO2hava : Havadaki karbondioksit miktar1 (%0.03 alinmistir)

S : Kavanozda bekletilen siire (saat)

M : Kavanoza konan meyve agirlig (kg)

k :0.878 ml CO,/ml su: %100 CO;’in 20°C’de suda ¢oziinebilirligi
0.9 : Meyvedeki su orani (% kuru madde alinmistir)
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Sekil 3.14. Etilen iiretimi ve solunum hizi Slgiimleri yapilan gaz kromatografisi
cihazi

3.4. Meyvelerin Muhafazasi Sirasinda Yapilan Analizler
3.4.1. Meyvelerde agirhik kaybi (%6)

Meyvelerin agirlik 6lgtimleri 0.01 g hassasiyetli dijital terazi (FGH serisi, Dikomsan,
Tiirkiye) ve bilgisayara veri aktarim kablosu yardimiyla yapilmigtir. Meyvelerdeki
agirlik kaybi igin baslangi¢ agirliklart alindiktan sonra her analiz sonunda depodan
cikartilarak Ol¢lilmiis ve tekrar depoya birakilmistir. Cikan sonuglar % olarak
hesaplanmistir. Bunun yaninda raf 6mrii analizleri basinda ve sonunda da meyvelerin
agirliklart alinarak raf mrii boyunca meydana gelen agirlik kayiplari kaydedilmistir.

Elde edilen veriler agagidaki formiil yardimiyla %’ye ¢evrilmistir.

(3.4)

Baslangic agirlign — Son agirlik »

Agirlik kaybi (%) = 100

Baslangic agirligi
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3.4.2. Meyve eti sertligi (N)

Baslangigta ve her analiz déoneminde depodan ¢ikartilan her tekerriirden 8’er adet
meyvenin her iki yanaginin orta yerinden meyve kabugu soyulduktan sonra, § mm
capinda u¢ kullanilarak, 10 mm derinlige kadar ucun 10 cm/dk hizla batirilmasiyla
dl¢iilmiistiir. Olgiimde tekstiir analiz cihazi (Giiss FTA Type GS14, Strand, South
Africa) kullanilmistir. Elde edilen verilerden maksimum yiik sonuglar1 kullanilarak,

Newton (N) birimiyle ifade edilmistir.

3.4.3. Suda ¢oziiniir kuru madde (SCKM) miktar: (%)

Baslangigta ve her analiz donemi depodan c¢ikartilan her tekerriirden 8’er adet
meyveden alinan dilimlerin kati meyve sikacagi (HR1861 model, Philips) yardimiyla
meyve suyu ¢ikartilarak homojen bir karisim elde edilmis ve dijital refraktometre (HI

96801 model Hanna, UK) ile 6l¢iim yapilmistir. Sonuglar % olarak verilmistir.

3.4.4. Meyve suyunda pH ve titre edilebilir asitlik (TEA) miktari (/100 ml)

Baslangigta ve her analiz donemi depodan ¢ikartilan her tekerriirden 8’er adet
meyveden alinan dilimlerden, katt meyve sikacagi (HR1861 model, Philips)
yardimiyla meyvelerin suyu ¢ikartilmigtir. Cikartilan bu meyve suyundan 5 ml
alinmis ve tizerine 45 ml saf su eklenerek 50 ml’ye tamamlanmistir. Bu karisimdan
otomatik titratdriin (T50 model, Mettler Toledo, Isvicre) yardimiyla pH ve titre
edilebilir asitlik lgiilmiistiir. Olgiim ile ilgili metotlar “3.3.8. Meyvelerde pH ve titre
edilebilir asitlik (TEA) (g/100ml)” kisminda detayli sekilde verilmistir.

3.4.5. Meyvelerde renk ol¢iimleri
Baglangigta ve her analiz donemi, depodan cikarilan ayni meyvelerden renk

degisimleri i¢in Ol¢limler alinmistir. Ayrica raf omrii siiresince meyvelerde meydana

gelen renk degisimlerini belirlemek i¢in raf omrii baslangicinda ve sonunda ayni
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meyvelerden renk dl¢iimleri alinmistir. Olgiim ile ilgili metotlar “3.3.9. Meyvelerde

renk degisim Sl¢timleri” kisminda detayli sekilde verilmistir.

3.4.6. Meyvelerde solunum hizi ve etilen iiretimi

Meyvelerin solunum hizi ve etilen Olglimleri i¢in depolama baslangicinda ve
depolama boyunca belirli araliklarla NA, KA ve DKA depolamadan ¢ikartilan
meyvelerden her tekerriirden yaklagik 1 kg meyve (4 adet) alinarak 5 I’lik plastik
kavanozlara yerlestirilerek kapaklar1 kapatilmistir. Tamamen gaz sizdirmaz yapida
olan kavanozlar, 20°C oda icerisine konulmustur. 8-10 saat bekletilen kavanozlarin
icerisinden siringa ile 15-20 ml hava alinarak dogrudan gaz kromatografisine enjekte
edilmistir. Solunum hizi ve etilen iiretim miktar1 O6l¢iim metotlarn “3.3.10.

Meyvelerde solunum hizi ve etilen iiretimi” kisminda detayli sekilde verilmistir.
3.4.7. Duyusal analiz
Meyvelerin duyusal degerlendirilmesinde tat ve aroma i¢in 1-5 skalasi ve dis goriiniis

icin 1-9 skalas1 kullanilmistir. Degerlendirme fliioresan 151k altinda ve kokusuz bir

ortamda 5 kisilik panelist grubu tarafindan yapilmistir (Koyuncu vd., 2005).

Tat ve Aroma Skalasi Di1s Gortiniis Skalasi
1 =Cokkotii 1-3 = Pazarlanamaz
2 =Kaoti 5 = Pazarlanabilir
3 =0Orta 7 =lyi
4 =lyi 9 =Cokiyi
5 =Cokiyi

3.4.8. Asetaldehit ve etanol miktari 6l¢iimleri
Meyvelerin deriminde, her analiz donemi depodan ¢ikartildiginda ve raf omrii

sonunda her tekerriirden 8 adet meyve dilimi alinarak etiketlenip polietilen torbalara

yerlestirilerek -80°C’de muhafaza edilmistir. Deneme sona erdigi zaman toplanan
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biitiin meyve oOrnekleri sirasiyla g¢ikartilmis, 3 tekerriirlii olarak, her tekerriirdeki
meyvelerden 4 g numune alinarak Head Space (HS) sisesine konulduktan sonra agzi
kapatilarak HS-Sampler (Agilent 7694 E model) sisteme konulmustur. HS’de 10 dk
80°C’de 1sitildiktan sonra sisenin tizerindeki bosluktan HS-Sampler’in ignesi
yardimiyla meyveden yayilan gazlardan 1 ml ornek hava c¢ekilerek gaz
kromatografisine (GC) yonlendirilmistir. GC’nde dlgtimler S/SL inletin split (1/100)
modunda gaz 6rnekleme valfi ile 1 ml’lik gaz 6rneginde fused silica kapiler kolon
(HP-1, 50 m X 0.32 1.D.) kullanilarak, alev iyonlagsma detektorii (FID) bulunan,
Agilent marka GC-7890 model gaz kromatografisi ve baglandigi bir bilgisayara
yiikklenen Chemstation A.09.03 [1417] paket programi kullanilarak yapilmistir.
Tastyic1 gaz akisi sabit akis modunda 1.7 ml/dk’dir. FID’de tasiyict gaz olarak
kullanilan ytiksek saflikta hidrojen (Hy) ve kuru hava i¢in gaz akislari, sirasiyla 30 ve
300 ml/dk’dir. Gaz kromatografisinde 6nceden yapilan kalibrasyonla érneklerden

ac1ga cikan asetaldehit ve etanol miktarlari ppm olarak dlgtilmiistiir.

GC sartlart; (Agilent 7890)

Kolon: HP-1 (50 m X 0.32 i.d)

Injektor: 180°C

Dedektor: 200°C/ FID

Firm: 35°C 1 dakika bekle/ dakikada 5°C artarak 150°C / dakikada 10°C artarak
240°C / 240°C 2 dakika bekle

Tastyict gaz: He / 25 psi (kromatografik saflikta)

HS cihazin sartlari; (Agilent 7694 E)
Igne: 80°C

Sise Firini: 85°C

Tastyict Boru: 120°C

Termostat siiresi: 10 dakika
Sikistirma siiresi: 0.5 dakika
Enjekte stiresi: 0.08 dakika

Geri ¢ekme stiresi: 0.5 dakika

Ust basing: 27 psi
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3.4.9. Meyvelerde ¢iiriime oranlari (%)

Biitiin uygulamalarda her analiz donemi depodan ¢ikartilan meyveler kontrol
edilerek ¢iiriik olanlarin sayilar1 kaydedilmistir. Her donem sonunda toplam ¢iiriiyen

meyve sayisi alinan toplam 6rnek meyve sayisina oranlanarak % olarak 6l¢tilmiistiir.

(35)

Curtyen meyve adedi "
Toplam meywve adedi

CUrUme oran = 100

Ayrica ¢lirime meydana gelen meyvelerde gorsel olarak hangi c¢iirtimelerin

bulundugu her donem kaydedilmistir.

3.4.10. Meyve eti kahverengilesmesi siddeti

Meyvelerin ekvatoral bolgesinden ikiye kesilerek meyve etindeki kahverengilesme

durumuna gore asagidaki skalaya gore puan verilmistir. Meyve eti kahverengilesmesi

skalasinda:

0 Kararma yok: Meyve eti kahverengilesmesi yok,

1 Hafif kararma: Meyve etinde sadece kiigiik bir kisminda hafif derecede meyve
eti kahverengilesmesi var,

2  Orta kararma: Meyve etinin her kisminda hafif derecede veya sadece bir
kisminda orta derecede meyve eti kahverengilesmesi var,

3 Siddetli kararma: Meyve etinin her kisminda orta derecede meyve eti
kahverengilesmesi var,

4  Cok siddetli kararma: Meyve etinin her kisminda siddetli derecede meyve eti
kahverengilesmesi var ve meyvenin kabuk kisminda da kararma var,

olarak degerlendirilmistir (Sekil 3.15).
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0 1 2 3 4

Hic¢ kararma yok Hafif yalmzca bir Hafif sekilde her Her tarafta orta siddette Her kenarda siddetli
kenarda kararma var kenarda veya orta kararma var kararma var ve kabuk
siddette tek kenarda yiizeyi etkilenmis

kararma var

Sekil 3.15. Meyve eti kahverengilesme siddeti Skalasi
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3.4.11. Meyvelerde kabuk kararma siddeti

Her donem, soguk odadan ve oda kosullarindan g¢ikartilan meyvelerin, kabuk
tizerinde gelisen kararma durumlar1 ve meyve dis ylizeyini kaplama durumlar1 goz ile
% olarak degerlendirilmis ve kaydedilmistir (Sekil 3.16). Elde edilen % kararma
verileri kullanilarak, asagidaki kararma skalasina (Jung ve Watkins, 2008) gore

kabuk kararma siddetleri hesaplanmustir.

Kararma vyiizdesi (%) Puan

0 0
1-10 1
11-24 2
25-74 3
75-100 4

Sekil 3.16. Ayva meyvelerinde kabukta meydana gelen kararma goriintiisii

3.4.12. istatistik analizi

Deneme, tesadiif parsellerinde faktoriyel deneme desenine gore 3 tekerriirlii olarak
yiritilmistiir. Derim zamam ¢alismalarinda her tekerriirde 12 agag, toplamda 36
agactan meyve Ornekleri alinmistir. Depolama calismalarinda da her tekerriide 8
meyve, toplamda 24 meyve lizerinde calismalar yiriitiilmiistir. Denemede elde

edilen sonuglarin 6nce normal dagilima uygunlugu kontrol edildikten sonra F testi
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sonunda O6nemli bulunanlar, LSD ¢oklu karsilastirma metodu yardimiyla veriler

gruplandirilmig ve sonuglar ¢izelgelerde verilmistir. Cizelgede, : derim-depo

2. muhafaza siiresi; % sicaklik kosullandirmasi; *: derim-depo

kombinasyonu;
kombinasyonu*sicaklik kosullandirmast; % sicaklik kosullandirmasi*muhafaza
siiresi; % tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; ' tek
donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki P<0.05 6nem seviyesine
gore farkliliklar incelenmistir. Rakamlarin sonunda bulunan harfler ortalamalarin
birbirlerinden istatistiksel olarak farkli olup olmadigimi gostermektedir. oD,
uygulamalar arasinda fark bulunmadigimi gostermektedir (P<0.05). Biiyiik harfler
uygulama ortalamalarini, kii¢iik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup
icinde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05) gdstermektedir.
Ayni harfi tagiyan degerler ayni grup igerisinde yer almigtir. Ayrica optimum derim
zamaniin belirlenmesinde Pearson Korelasyon testi kullanilmig, Olgiilen kriterler

arasinda korelasyonun 6nemli olup olmadigi ve yonii belirlenmistir. Istatistiksel

analizlerin yapiminda JMP 7 paket programi kullanilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Optimum Derim Zamaninin (ODZ) Belirlenmesi

Meyvelerin derim zamaninda olgunluk durumu, meyvelerin depolama Oomriinii ve
depolama sonu meyve Kalitesini etkileyen en onemli faktorlerden biridir (Kader,
1999). Optimum derim zamanimin belirlenmesi, irtinlerin derimden sonra 6zellikle
depolama sirasinda kalitelerinin korunmasinda olduk¢a onemlidir (De Belie vd.,
2000). Eger iiriinler ODZ’indan erken veya ge¢ toplanirsa birgok problemle
karsilagilmaktadir. Hem iriin hem de kalite kayiplarmin minimum seviyede

tutulabilmesi i¢in iirlinlerin ODZ’da toplanmalar1 biiyiik 6nem arz etmektedir.

ODZ belirlenmesinde iiriinlere gore degismekle birlikte birgok kriter dikkate alinir.
Fakat bu kriterlerin cogunun belirlenmesi icin teknik bilgi, uzun zaman, pahal alet
ve makineler gerekmektedir. Bu nedenle, arazide uygulanabilecek pratik ve iyi sonug

veren kriterlerin sec¢ilmesi onemlidir.

4.1.1. Deneme bahcesinin sicaklik ve nem degerleri

Deneme bhgesinde HOBO kayit tutma cihazi yardimiyla ilk yil 25.09.2013 -
21.10.2013 tarihleri arasinda, ikinci yilda 24.09.2014 - 20.10.2014 tarihleri arasi
hava sicakliklar1 ve nispi nem degerleri kaydedilmistir. Elde edilen sicaklik verileri
Sekil 4.1°de verilmistir.

2013 yilinda derim oncesi donemde hava sicakliklar1 0°C altina diismemis, derim
periyodu i¢inde oOlgiilen en diisiik sicaklik ise 0.825°C’dir. Bu minimum sicaklik ile
2. derimden sonra karsilagilmistir. 1. ve 2. donemde derilen meyveler 2°C’nin
altindaki sicakliklara maruz kalmamistir. 2014 yilinda ise hava sicakliklari 2013
yilina gore daha yiiksek seyretmis ve hem derim oncesi donemde hem de derim

siiresince hava sicakliklar1 5.1°C’nin altina inmemistir.
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Sekil 4.1. Deneme bahgesinin 2013 (A) ve 2014 (B) yillart derim zamanindaki
sicaklik degisimleri

4.1.2. Tam ciceklenmeden derime kadar gecen giin sayisi (gelisme siiresi) (giin)

Esme ayva ¢esidinde tam ¢igeklenme tarihleri Egirdir kosullarinda ilk yil 29.04.2013
iken ikinci y1l 27.04.2014 olarak belirlenmistir. Belirlenen bu tarihlere gore her iki
yilda ayvalarda farkli derim tarihlerine gore tam c¢igeklenmeden derime gegen giin
sayilar1 (TCDG) Cizelge 4.1°de verilmistir.

Cizelge 4.1. Esme ayva gesidinde deneme siiresince tam g¢iceklenme ve derim
tarihleri ve gelisme siireleri (TCDG)

Derim Tarihleri TCDG (giin)
Tam
Yil . . . . 1 2 3
Cigeklenme 1 perim 2. Derim 3. Derim " " "
Derim Derim Derim
2013 29.04.2013 26.09.2013 07.10.2013 21.10.2013 151 162 176
2014 27.04.2014 25.09.2014 08.10.2014 20.10.2014 152 165 177
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Esme ayva ¢esidinde 2013 yilinda meyvelerin derim tarihlerine gore gelisme siireleri
151, 162 ve 176 giin olarak belirlenirken; 2014 yilinda 152, 165 ve 177 giin olarak
belirlenmistir. Daha 6nceki yapilan ¢alismalarda gelisim siireleri genellikle cesitlere
gore degismekle birlikte 150-160 giin (Biiyiikkoca ve Karagali, 1996) olarak
belirlemislerdir. Thomidis vd. (2004), Yunanistan’in degisik bolgelerinden toplanan
49 ayva ¢esidinde adaptasyon c¢aligsmasinda tam ¢igeklenmenin 6 Nisan’da baslayip
18 Nisan’da bittigi ve derim tarihlerinin de 20 Eylil - 6 EKim tarihleri arasinda
gerceklestigini - bildirmislerdir. Bu  ¢esitlerin  TCDG 160-182 giin olarak
gerceklesmistir. Bu ¢esitlere ait tam g¢igeklenme tarihleri bizim g¢alismamizdaki
tarihlere gore olduk¢a onceki bir doneme rastlamaktadir. Bunun da denemelerin

yapildig1 bolgelerin iklim farkindan kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

4.1.3. Meyve eni ve boyu (mm)

Meyvelerde en ve boy gelisimi i¢in, 2 yil boyunca birer haftalik periyodlarda 2013
yilinda 27.6.2013 ile 12.11.2013 tarihleri arasinda, 2014 yilinda da 27.06.2014 ile
18.11.2014 tarihleri arasinda 6lgiimler yapilmistir. Elde edilen veriler, Sekil 4.2 ve
4.3’te verilmistir. Ornekleme dénemi boyunca meyve eni gelisimi 2013 yilinda 31.8
mm’den baslayip 82.5 mm’ye, 2014 yilinda ise 31.2 mm’den 83.6 mm’ye kadar
yiikselmigtir. Meyve boyu gelisimi 2013 yilinda 51.0 mm’den 93.5 mm’ye, 2014
yilinda ise 47.3 mm’den 94.6 mm’ye kadar yiikselmistir. Ornekleme dénemi
boyunca elde edilen meyve eni gelisim yiizdesi ortalama haftalik ilk yil %7.59, ikinci
yil %7.98 olmustur. Ornekleme dénemi boyunca elde edilen meyve boyu gelisim
yiizdesi ortalama haftalik ilk y1l %3.97, ikinci y1l %4.76 olmustur. Calismada meyve
eni birinci ve ikinci yil sirasiyla, 1. derim igin 75.20-74.93 mm, 2. derim i¢in 78.52-
81.26 mm ve 3. derim igin ise 81.69-81.95 mm olarak saptanmistir. Meyve boylari
ayni sekilde 1. derim meyvelerinde 90.37-90.19 mm, 2. derim meyvelerinde 91.92-

93.63 mm ve 3. derim meyvelerinde ise 92.26-90.84 mm olarak bulunmustur.

Meyvelerde en ve boy olarak gelisme Once hiicre ¢ogalmasi ve sonrasinda da bu
hiicrelerin biiyiimesi sonucu olusan fiziksel biiyiimedir. Burada esas biiyliimeyi
olusturan hiicreler meyvelerde parankima hiicreleridir (Karacali, 2009). Hiicre

bliylimesi ile birlikte kiiclik meyve doneminde c¢ok kiiciik olan hiicreler arasi
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bosluklar da hiicrelerin biiyiimesiyle birlikte biiyiirler ve meyve biiylimesinde rol
alirlar (Soylu, 2008). Sykes (1972) Bat1 Anadolu Bolgelerindeki Esme ayva ¢esidinin
ortalama meyve eni ve boyunun 83 mm ve 89 mm olarak belirlemistir. Denemede
derim zamani olarak belirlenen tarihlerde elde edilen meyve en ve boy degerleri bu
calisma ile uyumludur. Ayvalarda gelisim egrisi basit sigmoid egri seklindedir ve
genellikle gelisme siireleri ¢esitlere gore degismekle birlikte 150-160 gilindiir
(Biiyiikkoca ve Karagali, 1996). Yaptigimiz ¢alismada meyve en ve boy gelisim
egrisi basit sigmoid egri seklinde olup onceki ¢alismalarla uyumludur. Calismanin
her iki yilinda da 1. derimden sonra meyvelerde en ve boy gelisimi oldukga

azalmistir. Meyvelerin Ornekleme donemi boyunca gelisimleri Sekil 4.5’de

verilmistir.
ce@e 2014 ___.O::;;.‘:-‘-"E ............ &----E
75 + ::EE.“'.?B"
.r‘m
E 65 o &
— o -,
= 3D
55 | .
2 o = 1D 2D
5 Kol
§ 45 1 @
o F"
35 4 V. g |
25 iF T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T
P IS I IS LSFELFESEES LS
F S “\6\@@@&@&*&@*@@
fﬁ\\z{bb‘&éﬁi\&f &és:‘&’@' Y,QO ?,Qﬂh?,ﬁ ?S}G Y,QO (') y \9 mb \Q q;n)& ,,}\ (\*' \b‘%’

Sekil 4.2. Esme ayva ¢esidinde 2013 ve 2014 yillarinda 6rnekleme dénemlerindeki
meyve eni gelisimi (mm)
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Sekil 4.3. Esme ayva ¢esidinde 2013 ve 2014 yillarinda 6rnekleme donemlerindeki
meyve boyu gelisimi (mm)

4.1.4. Meyve agirhg (g)

Meyvelerin agirlik artiglar1 2 yil boyunca birer haftalik periyodlarda 2013 yilinda
27.6.2013 1ile 12.11.2013 tarihleri arasinda, 2014 yilinda da 27.06.2014 ile
18.11.2014 tarihleri arasinda Ol¢ilmustir. Elde edilen veriler, Sekil 4.4’de
verilmistir. Ornekleme donemi boyunca meyve agirhig gelisimi 2013 yilinda 16.7
g’dan baslayip 284.8 g’a, 2014 yilinda ise 18.6 g’dan 276.3 g’a kadar yiikselmistir.
Ornekleme dénemi boyunca elde edilen meyve agirligi gelisim yiizdesi ortalama

haftalik ilk y1l %76.7, ikinci y1l %71.9 olmustur.

Meyvelerde agirlik artisi meyve eni ve boyundaki artisa gore haftalik olarak daha
hizli gelisim gostermistir. Fakat gelisim egrisi bakimindan benzer bir durum
goriilmiis ve basit sigmoid egri seklinde bir gelisim egrisi elde edilmistir. Calismanin
her iki yilinda da 1. derim zamanindan sonra meyvelerde haftalik agirlik gelisimi
azalmistir. Fakat 1. derim zamanina gore 2. ve 3. derim zamaninda meyve agirlik
artisi devam etmistir. Bu artis oranlar1 1. derim zamanina gore 2. ve 3. derimde
strastyla 2013 yilinda %12.6 ve %17.1 iken, 2014 yilinda %11.9 ve %15.9 olarak
tespit edilmistir. Yani derim zamaninin ilerlemesiyle birlikte meyvelerde agirlik artis
hiz1 azalmakla birlikte devam etmistir. Sykes (1972), Esme ayva ¢esidinin ortalama
meyve agirligint 290 g (251-322 g) olarak belirlemistir. Bizim elde etti§imiz veriler
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de benzerlik gostermektedir. Rop vd. (2011), Cek Cumbhuriyeti’nde 22 adet ayva
cesidinde derim zamani meyve agirliklarmin 89.7-472.1 g arasinda degistigini
bildirmistir. Legua vd. (2013), Ispanya’da 9 ayva c¢esidinde meyve Kkalite
parametreleri ve biyokimyasal ozelliklerini inceledigi ¢alismada, derim zamaninda
meyve agirliklarinin 265.4-415.9 g arasinda degistigini bulmuslardir. Ayrica ¢esitlere
gore ayvalarda meyve agirliklarinin  genis degisim arali@i  gosterdiklerini
bildirmislerdir. Calismada Esme ayva ¢esidinin meyve agirligi degerleri ilk ve ikinci
yil sirasiyla, 1. derim meyvelerinde 229.7-225.6 ¢, 2. derim meyvelerinde 258.6-
252.4 g ve 3. derim meyvelerinde ise 269.0-261.5 g olarak belirlenmistir.
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Sekil 4.4. Esme ayva cesidinde 2013 ve 2014 yillarinda 6rnekleme donemlerindeki
meyve agirhigi degisimi (g)
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Sekil 4.5. Esme ayva ¢esidinde 6rnekleme donemleri boyunca meyve gelisimi
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4.1.5. Meyve nisasta icerigi

Meyvelerde nisasta icerigi degisimleri i¢in, 2 y1l boyunca birer haftalik periyodlarda
2013 yilinda 27.6.2013 ile 12.11.2013 tarihleri arasinda, 2014 yilinda da 27.06.2014
ile 18.11.2014 tarihleri arasinda Ol¢limler yapilmistir. Elde edilen veriler, Sekil
4.6’de verilmistir. Meyvelerin nigsasta igerikleri, 6rnekleme donemleri boyunca
sirekli azalis gostermistir. Esme ayva ¢esidinde nisasta lekelenme durumu pargali bir
yapt goOstermis olup, elmalardan Golden delicious c¢esidinin gostermis oldugu

lekelenmeye benzerlik gostermistir.

Ozellikle yumusak cekirdekli meyvelerde fotosentez sonucu olusan karbonhidratlar,
biiyiime ve gelisme devresinde meyvede nisasta birikimi seklinde olur.
Olgunlasmaya dogru bu nisasta sekerlere hidrolize olur (Kingston, 1992). Bu
degisim meyvenin olgunlagmasi ile yakindan iliskili oldugu i¢in bu dontisiim %0.1-
1’lik iyot ¢Ozeltisi ile izlenerek derim zamani hakkinda karar verilebilmektedir
(Karagal1, 2009). Nisasta iyot ile tepkimeye girerek meyve yiizeylerinde lekelenme
seklinde kendini gostermektedir. Sekere donilisen bolgelerde ise herhangi bir
lekelenme goriilmemektedir. Meyve yiizeylerinde lekelenme miktarina baglh olarak
0-10 skalasina goére bir puanlama olusturularak ODZ’nin belirlenmesinde
kullanilabilmektedir (Sekil 4.18). Fakat yetisme bolgesinin serin oldugu ve
olgunlagsma doneminde hava sicakliklarinin 10°C’nin altina uzun siire diistiigi
bolgelerde parcalanma hizi arttigi i¢in olgunlukla iliskisi bozulabilmektedir
(Karagali, 2009).

Yaptigimiz ¢alismada ornekleme déneminin baginda tamamen lekeli olarak baslayan
meyve ylizeyi, donem sonunda ise tamamen lekesiz sekline doniismiistiir. Fakat elde
edilen nisasta skalas1 verilerinde, elma tiirlindeki nisasta donilisiimii gibi belirgin

sonuglar elde edilememistir.
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Sekil 4.6. Esme ayva cesidinde 2013 ve 2014 yillarinda 6rnekleme donemleri boyunca meyvedeki nigasta degisimi
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4.1.6. Meyve eti sertligi (N)

Meyvelerde et sertligi degisimini belirlemek i¢in 2 yil boyunca birer haftalik
periyodlarda 2013 yilinda 29.08.2013 ile 18.11.2013 tarihleri arasinda, 2014 yilinda
da 29.08.2014 ile 18.11.2014 tarihleri arasinda olgiimler yapilmistir. Elde edilen
veriler, Sekil 4.7°de verilmistir.

Ornekleme dénemi boyunca meyve eti sertligi 2013 yilinda 119.4 N’dan baslayip
53.3 N’a, 2014 yilinda ise 119.2 N’dan 51.3 N’a kadar azalmistir. Bu donem
boyunca elde edilen meyve eti sertlik degerlerinde stirekli bir azalis kaydedilmistir.
Ornekleme dénemi baslangicinda meyvelerde et sertligi degerleri tekstiir analiz
cihazinin 6lgiim kapasitesinin iizerinde bulunmustur. Ornekleme ddneminin
sonlarinda ise sertlik degerleri olduk¢a azalmis ve 50 N degerlerine kadar diigmiistiir.
Gilines (2003), Esme ayva ¢esidinde 2 yil siireyle yiiriittiigli ¢alismada 6rnekleme
doénemlerinin TCDG 118. ve 104. giinlerden sonra sertlik 6lgtimlerini alabilmistir. Bu
donemlerdeki sertlik degerlerini de 108.3 N ve 124.4 N olarak kaydetmistir.
Meyvelerde 2013 yilinda derim tarihlerinde elde edilen sertlik degerleri 1., 2. ve 3.
derim i¢in sirasiyla 89.1, 80.7 ve 77.0 N iken bu degerler 2014 yilinda 84.3, 73.6 ve
72.7 N olarak bulunmustur. Giines (2003) 2 yil yiriittigii ¢alismada, klimakterik
minimum seviyesinin gelisme doneminin 132. ve 139. giinlerinde meydana geldigini
ve bu donemlerdeki sertlik degerlerinin 91.2 ve 72.1 N oldugunu belirlemistir. Tiirk
ve Memigoglu (1994), Esme ayva c¢esidinde farkli rakimlarda meyve eti sertlik
degerlerini, diisiik rakimli bolgede 1., 2. ve 3. derimde sirasiyla 99.2, 94.7 ve 67.2 N,
yiiksek rakimli bolgede ise 98.3, 96.5 ve 69.4 N olarak bulmuslardir. Derimler 15
giin arayla 25.09.1992, 10.10.1992 ve 25.10.1992 tarihlerinde yapilmistir. Derim
tarihleri bakimindan bizim g¢alismamizla benzerlik gosteren bu ¢alismada, derim
tarihleri ilerledikce sertlik degerleri olgunlagmaya bagli olarak azalmis fakat farkl
rakimlarin sertlik tlizerine etkisiz oldugu bildirilmistir. Farkli bolgelerde yapilan ayva
meyvelerindeki caligmalarda meyve eti sertlik degerlerindeki degisimin benzerlik
gostermesi ve gelisme siiresi boyunca diizenli azalmasi meyve eti sertlik degerinin

derim kriteri olarak kullanilabilecegini gostermektedir.
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Sekil 4.7. Esme ayva ¢esidinde 2013 ve 2014 yillarinda 6rnekleme donemlerindeki
meyve eti sertligi degisimi (N)

4.1.7. Suda ¢oziiniir kuru madde (SCKM) miktar: (%)

Meyvelerde SCKM degisimi igin, 2 yil boyunca birer haftalik periyodlarda 2013
yilinda 29.08.2013 ile 12.11.2013 tarihleri arasinda, 2014 yilinda da 29.08.2014 ile
18.11.2014 tarihleri arasinda dl¢iimler yapilmistir. Elde edilen veriler Sekil 4.8’de

verilmistir.

Ornekleme dénemi boyunca her iki yilda elde edilen SCKM degerlerinde belirgin bir
degisim goriilmeyip dalgalanma seklinde veriler elde edilmistir. Ornekleme dénemi
boyunca SCKM igerigi 2013 yilinda %13.8 ile baglamis ve %13.6 ile sonuglanmis,
2014 yilinda ise %13.9 ile baslamis %13.2 ile sonuglanmistir. Ornekleme dénemi
boyunca SCKM degerleri ise ilk yil %12.9-15.0 arasinda, ikinci yil ise %12.3-14.0
arasinda degisim gostermistir. Calismada ilk yilda ikinci yila gére SCKM degerleri
bakimindan daha yiiksek degerler elde edilmistir (ortalama SCKM 2013: %13.9,
2014: %13.1). SCKM degerleri birinci yilda 1., 2. ve 3. derimde sirasiyla %14.2,
%14.8 ve %15.0, ikinci yilda ise aymi sirayla %12.6, %13.3 ve %13.5 olarak
saptanmistir. Genel olarak derim tarihleri ilerledik¢e her iki yilda da SCKM
degerlerinde kismen artis goriilmiistiir. Olgunlugun ilerlemesinin bunda etkili oldugu
diisiiniilmektedir. Tiirk ve Memigoglu (1994) Esme ayva ¢esidinde 3 farkli zamanda
yaptiklar ¢alismada, benzer sonuglar elde etmisler ve derim tarihi ilerledikge SCKM
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degerlerinde artis gormiistiir (Diisiik rakim 1. derim: %12.5, 2. derim: %12.3, 3.
derim: %13.1, yiiksek rakim 1. derim: %11.5, 2. derim: %12.7, 3. derim: %13.1).
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Sekil 4.8. Esme ayva ¢esidinde 2013 ve 2014 yillarinda 6rnekleme dénemlerindeki
SCKM degisimi (%)

4.1.8. Meyve suyunda pH ve titre edilebilir asitlik (TEA) (g/100 ml)

Meyvelerde pH ve TEA degisimi i¢in, 2 y1l boyunca birer haftalik periyodlarda 2013
yilinda 29.08.2013 ile 12.11.2013 tarihleri arasinda, 2014 yilinda da 29.08.2014 ile
18.11.2014 tarihleri arasinda olgtimler yapilmistir. Elde edilen veriler, Sekil 4.9 ve
4.10°da verilmistir.

Ornekleme donemi boyunca her iki yilda elde edilen pH degerlerinde &nce hafif
yiikselme, sonrasinda stabil, donem sonlarinda azalma seklinde degisim goriilmiistiir.
Ornekleme dénemi boyunca pH 2013 yilinda 2.20 ile baslamis 2.67 ile sonuglanmus,
2014 yilinda ise 2.02 ile baslamis ve 1.89’lik bir degerle sonuglanmistir. Ornekleme
doénemi boyunca min. ve max. pH degerleri ilk yil 2.20-3.12, ikinci yil ise 1.89-2.94

olarak belirlenmistir.
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Sekil 4.9. Esme ayva ¢esidinde 2013 ve 2014 yillarinda 6rnekleme donemlerindeki
meyve suyu pH’s1 degisimi

Ornekleme dénemi boyunca TEA degerlerinin degisimi, pH degisimine benzer
sonuglar gdstermistir. Ornekleme dénemi boyunca her iki yilda elde edilen TEA
degerlerinde 6nce yiikselme, dénem sonlarinda hafif bir azalma seklinde degisim
goriilmiistir. TEA 2013 yilinda 0.68 ¢/100 ml ile baslamig 0.92 ¢/100 ml ile
sonuglanmis, 2014 yilinda ise 0.68 ¢g/100 ml ile baslamis 0.83 g/100 ml ile
sonuglanmistir. Ornekleme donemi boyunca min. ve max. TEA degerleri ilk yil 0.68-
1.18 g/100 ml, ikinci yil ise 0.60-1.15 g/100 ml olarak bulunmustur. Ornekleme
donemleri baslangicinda TEA degerlerindeki artis Giines (2003) ve Ozdemir
(1993)’in calismalarina benzerlik gostermektedir. Giines (2003) Esme ¢esidinde
gelisme doénemi boyunca malik asit miktarinin ilk yil 251.3 mg/100ml°’den 709.5
mg/100ml’e, ikinci yil 228.1 mg/100ml’den 831.1 mg/100ml’e kadar yiikseldigini
saptamistir. Malik asit Rosaceae familyasina ait meyve tiirlerinde en fazla bulunan
organik asit olup, meyve gelisiminin hizli oldugu ilk donemlerde birikimi devam
eder. Fakat meyvelerde klimakterik donemin baslamasiyla birlikte organik asitlerde
bir azalma baslar (Valero ve Serrano, 2010). Zhang vd. (2010) Honeycrisp elma
cesidinde malik asidin gelisme periyodu boyunca siirekli bir artis i¢inde oldugunu
bildirmistir. Calismamizda da goriilecegi tlizere malik asit miktar1 meyvenin
bliylimesi ve gelismesi sirasinda artmig ve olgunlugun ilerlemesiyle birlikte azalmaya
baslamistir. TEA yetisme sezonu kosullarina ve azot gilibrelemesi miktarina gore

oldukg¢a degisim gostermektedir. Bu nedenle sezonsal degisimler ile bahgeler arasi
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TEA farkliliklart ¢ogu zaman derim tarihinden daha fazla etkili olmaktadir. Bu
nedenle de tek basma TEA optimum derim tarihinin belirlenmesinde
kullanilmamalidir (Kingston, 1992).
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Sekil 4.10. Esme ayva ¢esidinde 2013 ve 2014 yillarinda 6rnekleme donemlerindeki
TEA degisimi (g/100 ml)

4.1.9. Meyve kabuk rengi (CIE, L* a* b* C* h°)

Meyvelerde kabuk renk degisimi i¢in, 2 y1l boyunca birer haftalik periyodlarda 2013
yilinda 29.08.2013 ile 12.11.2013 tarihleri arasinda, 2014 yilinda da 29.08.2014 ile
18.11.2014 tarihleri arasinda olgtimler yapilmistir. Meyve kabuk rengi lglimlerinde
L*, a*, b* ve bunlara bagl olarak C* ve h° degerleri kullanilmistir. Ayvalarda
kabuk zemin renginin 6nemli derim kriterlerinden biri oldugu, birgok arastiric
tarafindan bildirilmistir (Karagali, 2009; Madi vd., 1996; Ozbek, 1978; Silbereisen
vd., 1996). Bir¢ok yumusak ¢ekirdekli meyvede oldugu gibi ayvalarda da kabuktaki
yesil rengin kaybolmasi aslinda klorofil kaybina baglh olarak seyreder.
Olgunlasmanin baglamasiyla klorofil iiretim hiz1 yavaslar ve yesil rengin yogunlugu
azalir. Bundan sonra klorofillerin pargalanmasindan daha ¢ok diger pigmentler
(6zellikle sar1 renk pigmenti) kabukta belirgin olmaya baslar. Bu renk degisimi
cesitli sekillerde oOlgiilerek her bir olgunlasma donemine denk gelecek renk kartlar
hazirlanarak optimum derim zamaninin belirlenmesinde kullanilirlar (Kingston,

1992). Ayvalarda iist renk olusmadigi i¢in zemin rengi giivenilir bir derim Kriteri
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olabilir. Calismada meyve kabuk renklerinin degisimi Sekil 4.11°de verilmistir.
Meyve kabuk rengi degisimi 1-10 skalasina gore hazirlanmis ve renkte koyu yesilden
(1 nolu) koyu sar1 rengine (10 nolu) dogru bir degisim goriilmiistiir. Bu skalaya gore
calismada ilk derim kabuk zemin rengi 5 nolu degere, 2. derim 7 nolu degere ve 3.

derim ise 8 nolu renk degere ulastigi zaman yapilmistir.

Bu c¢alismada elde edilen verilere dayanarak, arastirma bdlgesindeki Esme ¢esidi
meyvelerinin zemin rengi 4 veya 5 nolu skala degerlerine ulastigi zaman derilmesi
Onerilebilir. Ciinkili daha ge¢ yapilan derimlerde meyve eti kahverengilesmesine bagli
kayip oranlari artmaktadir. Bu degerlerde yapilan derimde, meyve kabuk rengi
baslangicta yesil olmakla birlikte ilerleyen depolama siiresi icinde sar1 renk
gelismektedir. Fakat meyvede tat ve aroma gelisimi diger derimlere gére daha diisiik
degerlerde kalmaktadir. Derim zemin rengi 6 nolu skala degerine ulasildiginda
yapildiginda tat-aroma gelisimi yeterli diizeyde olmakta ve meyve eti
kahverengilesme bozuklugundan kismen etkilenmektedir. Bu derimin orta uzunlukta
depolamalar disiinildiigiinde secilmesi uygun olacaktir. 7 nolu skala degerinde
yapilan derimde ise meyvelerin tat ve aroma gelisimi ve buna bagli olarak yeme
kalitesi en st diizeye ulasmaktadir. Fakat bu meyvelerin depolanma siireleri daha
kisa olmakta ve meyve etindeki kahverengilesmelere bagli kayip oranlar
artmaktadir.
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Sekil 4.11. Esme ayva ¢esidinde 6rnekleme donemlerinde elde edilen meyve kabuk
rengi degisimi
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Bu skaladaki renklerden ¢alismada derim tarihleri olarak belirlenen dénemlerdeki
renklerin, sayisal renk degerleri birinci ve ikinci yildaki olglimlerine gore asagida

verilmistir (Cizelge 4.2).

Cizelge 4.2. Esme ayva c¢esidinde belirlenen derim donemlerinde kabuk zemin
rengine ait sayisal degerler

Kabuk rengi
skala puani

5(1. derim) 65.7-65.8 -20.2-(-23.0) 51.9-49.0 55.8-54.1 111.3-115.2

6 74.6-755 -16.5-(-17.4) 55.4-51.8 57.8-54.7 106.6-108.5
7 (2.derim) 73.6-72.8 -15.3-(-18.6) 54.9-54.0 57.0-57.1  105.5-109.0
8 (3.derim) 79.6-79.6 -10.5-(-10.7) 56.6-55.9 57.6-57.0  100.5-101.0

L* a* b* Cc* h°

4.1.9.1. Meyve kabuk rengi L* degeri

Meyvelerin kabuk rengi L* degerlerindeki degisim 2 yil boyunca birer haftalik
periyodlarda 6l¢iilmiis ve Sekil 4.12°de verilmistir. L* degeri rengin agiklik-parlaklik
durumu hakkinda bilgi vermektedir. Calismada elde edilen L* degerlerinde
ornekleme donemi boyunca her iki yilda artis gorilmiistir. L* degeri birinci yil
62.5°den 79.0’a yiikselirken, ikinci yil 61.6’dan 78.3’¢ yiikselmistir. Bu sonuglarda
meyvelerin gelisme periyodu boyunca kabuk renklerinde agikligin arttigin
gostermektedir. Ornekleme dénemi boyunca 1., 2. ve 3. derim donemlerinde L*
degerleri ilk yil sirasiyla 70.4, 76.8 ve 78.8 iken, ikinci yil bu degerler 65.8, 73.6 ve

79.6 olarak Slgiilmistiir.
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Sekil 4.12. Esme ayva ¢esidinde 2013 ve 2014 yillarinda 6rnekleme donemlerindeki
meyve kabuk rengi L* degeri degisimi

4.1.9.2. Meyve kabuk rengi a* degeri

Meyvelerin kabuk rengi a* degerlerindeki degerlerindeki degisim 2 y1l boyunca birer
haftalik periyodlarda Slgiilmiis ve Sekil 4.13°de verilmistir. a* degerinde (-) degerler
yesil, (+) degerler kirmizilig ifade etmektedir. Calismada elde edilen a* degerlerinde
ornekleme donemi boyunca her iki yilda da artis gortilmiistiir. a* degeri birinci yil -
22.7°den -6.1"¢ yiikselirken, ikinci yil -23.7°den -3.9’a yiikselmistir. Bu durum
meyvelerin gelisme periyodu boyunca renklerinde yesil rengin azaldigini
gostermektedir. Ornekleme donemi boyunca 1., 2. ve 3. derim dénemlerinde a*
degerleri ilk yil sirasiyla -20.2, -15.3 ve -10.5 iken, ikinci y1l bu degerler -23.0, -18.2
ve -10.7 olarak Ol¢iilmiistiir. Ayva kabuk renklerinin gelisme donemi boyunca koyu
yesilden acik yesile dogru degisim gostermesi nedeniyle a* degerleri artmistir. Nanos
vd. (2014) Afrata Volou ayva cesidinin olgunlagsmayla birlikte kabuk rengi a*
degerlerinin yiikseldigini bildirmislerdir. Meyvelerin gelismesinin ve olgunlugunun
ilerlemesiyle kabuk zemininde yesil renkler azalip, sar1 renk tonlari ortaya
¢ikmaktadir.
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Sekil 4.13. Esme ayva ¢esidinde 2013 ve 2014 yillarinda 6rnekleme donemlerindeki
meyve kabuk rengi a* degeri degisimi

4.1.9.3. Meyve kabuk rengi b* degeri

Meyvelerin kabuk rengi b* degerlerindeki degisim 2 yil boyunca birer haftalik
periyodlarda olgiilmiis ve Sekil 4.14’de verilmistir. b* degerinde (-) degerler
maviligi, (+) degerler sarilig1 ifade etmektedir. Calismada elde edilen b* degerlerinde
ornekleme dénemi boyunca her iki yilda da artis goriilmiistiir. b* degeri birinci yil
45.1’den 63.7°ye yiikselirken, ikinci yil 47.3’den 68.4’e ylikselmistir. Bu artislar
meyvelerin gelisme periyodu boyunca renklerinde sariligin arttigini géstermektedir.
Ornekleme donemi boyunca 1., 2. ve 3. derim ddnemlerinde b* degerleri ilk yil
sirasiyla 51.9, 54.9 ve 56.6 iken, ikinci yil bu degerler 49.0, 53.9 ve 55.6 olarak
Ol¢iilmiistiir. Meyvelerin zemin renklerinde ornekleme donemi boyunca yesilligin
azalarak bunun yerine sar1 renk gelisimi goriilmistiir. Ayvalarda zemin rengi
olgunlugun ilerlemesiyle sar1 renk daha baskin hale gelmekte ve b* degerleri

artmaktadir (Nanos vd., 2014).
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Sekil 4.14. Esme ayva ¢esidinde 2013 ve 2014 6rnekleme donemlerindeki meyve
kabuk rengi b* degeri degisimi

4.1.9.4. Meyve kabuk rengi C* degeri

Meyvelerin kabuk rengi C* degerlerindeki degisim 2 yil boyunca birer haftalik
periyodlarda 6l¢iilmiis ve Sekil 4.15°de verilmistir. C* renk degeri rengin canliligini
(mat veya parlak) yani rengin doygunlugunu ifade etmektedir. Caligmada elde edilen
C* degerlerinde 6rnekleme dénemi boyunca her iki yilda da artig goriilmiistiir. C*
degeri birinci y1l 50.5’den 64.0’e yiikselirken, ikinci y1l 52.9’dan 68.5’e yiikselmistir.
Bu degisim meyvelerin gelisme periyodu boyunca renklerin daha canli ve daha
doygun oldugunu ifade etmektedir. Ornekleme dénemi boyunca 1., 2. ve 3. derim
donemlerinde C* degerleri ilk yil sirasiyla 55.8, 57.0 ve 57.6 iken, ikinci yil 54.1,
57.0 ve 57.0 olarak ol¢iilmiistiir.
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Sekil 4.15. Esme ayva ¢esidinde 2013 ve 2014 yillarinda 6rnekleme donemlerindeki
meyve kabuk rengi C* degeri degisimi

4.1.9.5. Meyve kabuk rengi h° degeri

Meyvelerin kabuk rengi h° degerlerindeki degisim 2 yil boyunca birer haftalik
periyodlarda 6l¢iilmiis ve Sekil 4.16’da verilmistir. h® degeri gozle algilanan renk
degerlerini ifade etmekte olup 90°-120° arasi renkler saridan yesile dogru degisimi
gostermektedir. Calismada elde edilen h® degerlerinde 6rnekleme dénemi boyunca
her iki yilda da azalig goriilmiistiir. h® degeri birinci y1l 116.7°°den 95.5°’¢ diiserken,
ikinci yi1l 116,6°°dan 93.3°’e¢ diismiistiir. Renk diyagramina bakildiginda, bu
degerlere gore kabuk zemin renginin yesilden sariya dogru doniistiigii goriilecektir.
Ornekleme dénemi boyunca 1., 2. ve 3. derim dénemlerinde h°® degerleri ilk yil
sirastyla 111.3°, 105.5° ve 100.5° iken, ikinci yil bu degerler 115.2°, 108.6° ve
101.0° olarak oSlgiilmiistiir. Esme ayvalarinda gelisim devam ettik¢e koyu yesil renkli
olan zemin renginde 6nce agik yesile, sonrasinda sariya dogru bir doniisiim goriilmiis
ve h° renk degeri de 115°’lerden 100°’lere dogru azalmistir. Calismamizla benzer
sonuglar elde eden Giines (2003), Esme ayva c¢esidinde h°® renk degerinin tam
ciceklenmeden sonra 90. giinden 132. giine ilk yil 115.9°dan 100.9°’a, ikinci yil
116.9°°dan 103.3°’¢ diistiiglinii bildirmistir. Giines ve Dumanoglu (2005) Ankara
kosullarinda 3 yil siireyle Esme ayva ¢esidinde Agustos ayinin son haftasi ile EKim
aymin ilk haftasi arasindaki donemde meyve kabuk rengi degisimini incelemislerdir.

Calismada ornekleme donemi boyunca h°® renk degerinin 1996 yilinda 116.3°’den
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103.5°%¢, 1997 yilinda 120.1°’den 103.2°’ye ve 1998 yilinda da 118.4°’den 105.1°’¢
kadar azaldigimi saptamislardir. Dumanoglu vd. (2009) Ankara ilinde bulunan
bahgelerden segilen 7 farkli Kalecik ayva tipinde derim zamani meyve kabuk h° renk
degerlerini ilk yi1l 92.7°-99.5°arasinda, ikinci y1l 88.5°-100.2° arasinda 6l¢gmiislerdir.

Bu caligmalarda elde edilen h°® renk degerleri ile bizim g¢alismamizin Vverileri

uyumludur.
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Sekil 4.16. Esme ayva ¢esidinde 2013 ve 2014 yillarinda 6rnekleme dénemlerindeki
meyve kabuk rengi h® degeri degisimi

4.1.10. Meyvelerde solunum hizi ve etilen iiretimi

Meyvelerde solunum hizi ve etilen iiretim miktar1 2 yil boyunca birer haftalik
periyodlarda 2013 yilinda 27.06.2013 ile 12.11.2013 tarihleri arasinda, 2014 yilinda
da 27.06.2014 ile 18.11.2014 tarihleri arasinda belirlenmistir. Elde edilen veriler
Sekil 4.17 ve 4.18’de verilmistir.

Ornekleme dénemi boyunca solunum hizi 2013 yilinda 95.9 ml COykg.h’dan
baslayip 18.5 ml COy/kg.h’a, 2014 yilinda ise 92.5 ml CO,/kg.h’dan baslayip 20.9
ml CO,/kg.h’a kadar azalmistir. Gelisme donemi iginde 6zellikle meyveler kiigiikken
solunum hiz1 oldukga yiiksek olup, meyvenin irilesmesine parelel olarak azalmistir.
Sekil 4.17°de goriildiigl gibi ayva klimakterik meyveler grubunda olup (Angelov,

1975) once hizla baslayan solunum hizi, daha sonra minimum seviyeye ulastiktan
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sonra kisa bir siire tekrar solunum hiz1 yiikselmekte ve sonra tekrar eski seviyelerine
donmektedir. Calismada klimakterik minimum seviyesi ilk yil gelisme doneminin
129. giiniinde, ikinci yi1lda da 125. giiniinde elde edilmistir. Giines (2003) Esme ayva
¢esidinde Klimakterik minimum seviyesinin tam c¢iceklenmeden 132 ve 139 giin
sonra gorildigini kaydetmistir. Esme ayva ¢esidinde klimakterik minimumdan
sonraki Ornekleme donemleri boyunca ortalama solunum hizi ilk yil 21.9 ml
COy/kg.h, ikinci y1l 23.9 ml CO,/kg.h olarak tespit edilmistir. Tiirk ve Memigoglu
(1994) Esme ayva ¢esidinde farkli ekolojilerden (distlik-yiiksek rakim) 3 farkhi
donemde derim yapmustir. Elde ettigi solunum hizlar1 diisiik rakimli ekolojide 1.
derimde 8.82 mg CO,/kg.h (16.2 ml CO,/kg.h), 2. derimde 7.76 mg COx/kg.h (14.3
ml CO,/kg.h), 3. derimde 9.54 mg CO,/kg.h (17.6 ml CO,/kg.h) 6lmiistiir. Yiiksek
rakimli ekolojide ise 1. derimde 9.23 mg CO,/kg.h (17.0 ml CO,/kg.h), 2. derimde
7.24 mg COgy/kg.h (13.3 ml COy/kg.h), 3. derimde 9.54 mg COykg.h (17.6 ml
COy/kg.h) olarak olgiilmiis ve bizim ¢alismada elde edilen solunum hizlarina benzer

sonuclar elde edilmistir.

Esme ayva cesidinde 6rnekleme tarihlerinin ilk donemlerinde etilen tiretimi her iki
yilda da olgtilebilir sinirin altinda seyretmistir. Meyve gelismesi ve olgunlagsmaya
bagl olarak gelisme doneminin ilerleyen asamalarinda kismen 6lgiilebilir seviyede
etilen tiretimleri ger¢eklesmis olsa da bu iiretim miktarlar1 oldukca diisiik seviyelerde
gerceklesmistir. Tiim Ornekleme doénemlerinde her iki yilda da (sadece bir donem
harig) etilen tiretimleri 0.89 pl CoHa/kg.h seviyesinin altinda kalmistir. Giines (2003)
Esme c¢esidinde benzer sonuglar elde etmis ve etilen tiretim degerlerini 0.1-1.8 pl
CoHy/kg.h arasinda bulmustur. Ayni c¢alismada, etilen tretimlerinin 6rnekleme
donemi boyunca dalgali seyrettigi ve yillara gore farklilik gosterdigi igin etilen
tiretiminin derim kriteri olamayacagi bildirilmistir. Bunun yaninda ayvalarda etilen
iiretiminin ¢ok diisiik diizeylerde ¢ikmasi nedeniyle etilen 6l¢iimii i¢in 6zel ve pahali
cihazlara gereksinim duyulmaktadir. Pratik kullanim1 olmamasi ve arazi kosullarinda
uygulama zorlugundan dolayr bu kriter, optimum derim zamanini belirlemede

kullanilmamalidir.

71



120 - @ 2013
@ 2014
100 B
L,
=807 - [,
(=11 'ﬂ....
% 60 2 t 1D 3D
&} ﬂ 2D
£ 40 ] 00, T, ﬂ
= U &
= B.... E' ﬂ E'--__B ....... LT SO
- T - T N = s DT N o
Ezo O B0 g o = g
E
8 0 T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T
F I I I T T T TIPS ELSES S s
FEEEFSEFF S0V F PP PP (PP
PP PE T PN IO SORO IR SOOI SES SN GOSN RN RN
A b‘&\\&\%&r‘b& N oc?*\%\’*%%‘rq?? NNy AN AN

Sekil 4.17. Esme ayva ¢esidinde 2013 ve 2014 yillarinda 6rnekleme donemlerindeki
solunum hizi degisimleri (ml CO,/kg.h)
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Sekil 4.18. Esme ayva ¢esidinde 2013 ve 2014 yillarinda 6rnekleme dénemlerindeki
etilen tiretimi degisimleri (ul CoH4/kg.h)

4.1.11. Optimum derim zamammn belirlenmesinde kullanilabilecek kriterler

Esme ayva ¢esidinde 2013 (A) ve 2014 (B) yillarinda optimum derim zamaninin
belirlenmesi i¢in Olgiilen kriterlerin birbirleri ile korelasyon iligkileri Cizelge 4.3 ve
4.4.°de gosterilmistir. Elde edilen verilerden 6zellikle TCDG ile diger kriterler

arasindaki 6nemli bulunan korelasyonlar; ilk yil meyve agirligi, meyve eni ve boyu,
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meyve eti sertligi, solunum hizi ile kabuk renk degerleri (L*, a*, b*, C* ve h°); ikinci
yil ise meyve agirligi, meyve eni ve boyu, meyve eti sertligi, solunum hizi, etilen

tiretimi ile kabuk renk degerleri (L*, a*, b*, C* ve h°)’dir.

Meyvelerin agirlik, en ve boy gelisiminin meyve gelisimi periyodu boyunca siirekli
bir artig i¢erisinde oldugu bulunmustur. Bu nedenle TCDG ile bu kriterler arasinda
korelasyonlar 6nemli bulunmustur. Fakat bu kriterlerin meyvelerin yetistigi
bolgedeki bir¢ok faktor tarafindan dogrudan ve dolayl olarak etkilenmesinden dolay1
birinci derecede ODZ belirlenmesinde kullanilabilecek kriterler olmamaktadir. Bu

kriterlerin daha ¢ok yardimci kriterler olarak degerlendirilebilecegi diisiiniilmektedir.

Esme ayva ¢esidinde 1., 2. ve 3. derimler ilk yil gelisme doneminin sirasiyla 151.,
162. ve 176. giiniinde, ikinci yil ise 152., 165. ve 177. giiniinde yapilmustir. ilk
derimde meyve kabuk zemin rengi heniiz yesil olup, dis goriiniis olarak tiiketici
isteklerini karsilayamayacak durumda gorilmiistiir. Fakat bu doénemde derilen
meyveler daha uzun siireli muhafaza edilebilmistir. kinci ve {iciincii derimde dis
goriiniis olarak meyveler daha iyi bir durumda bulunmustur. Bu dénemde derilen
meyveler dis goriiniis olarak hemen satisa hazir olarak degerlendirilmistir. Elde
edilen verilere dayanarak, uzun siireli muhafaza i¢in tam ¢igeklenmeden 150-155 giin
sonra, daha kisa siire muhafaza edileceklerde ise 155-165 giin sonra derim yapilmasi
oOnerilebilir. Bu tarihler yetisme kosullarina gore kismen degisebilecegi icin diger

kriterler ile birlikte degerlendirilerek derim tarihi belirlenmelidir.

Ornekleme dénemi boyunca nisasta par¢alanma durumuna gore olusturulan nisasta
skalas1 Sekil 4.19°da verilmistir. Olusturulan skalaya gore 4 ve 5 nolu degerler
genellikle erken derim zamani, 6 nolu deger optimum derim zamani ve 7 nolu deger
ise ge¢ donem derim zamanina denk gelmektedir. Nisasta hidroliz durumu bahgede
uygulanan kiiltiirel islemler ve iklim kosullarina gore degisiklik gosterdigi igin
birinci derecede kullanilabilecek bir klriter olmayip diger kriterlerle birlikte

kullanildiginda iyi sonuglarin alinabilecegi diisiiniilmektedir.
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Sekil 4.19. Esme ayva ¢esidi i¢in olusturulmus nisasta skalasi
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Esme ayva ¢esidinde erken, orta ve ge¢ donemde yapilan derimlerdeki ortalama
meyve eti sertlik degerleri ilk yil sirasiyla 89.1 N, 80.7 N ve 77.0 N; ikinci yil ise
84.3 N, 73.6 N ve 72.7 N olarak bulunmustur. Sertlik Ol¢iimlerinde 8 mm’lik ug
kullanildigi durumlarda uzun siireli (5 aydan fazla) muhafaza yapilmasi
planlandiginda sertlik degerlerinin 85-90 N arasinda, daha kisa siireli muhafaza
edilecek ayvalarda ya da hemen satis yapilmasi planlanan durumlarda ise meyve eti

sertlik degerinin 75-85 N arasinda olmasi onerilmektedir.

Ornekleme dénemi boyunca meyvelerin SCKM, pH ve TEA kriterleri ile TCDG

arasinda yapilan korelasyonlar da her iki yilda 6nemsiz ¢ikmustir.

Ayvalarda, meyve kabuk zemin rengi degisiminin énemli derim Kriterlerinden biri
oldugu daha onceki c¢alismalarda bildirilmistir. Caligmada elde edilen tiim renk
degerlerinin (L*, a*, b*, C* ve h®) TCDG ile korelasyonlar1 her iki yilda da 6nemli
bulunmustur. Ornekleme dénemi boyunca elde edilen kabuk renk degisimi skalasi
sekil 4.10°da verilmistir. Bizim ¢alismamizda da kabuk zemin renginin degisimi
ODZ’nin belirlenmesinde 6nemli bir kriter olarak degerlendirilmistir. Her iki yilda
ornekleme doneminde elde edilen renk degerlerinden &zellikle h® degerine gore
derimin, uzun muhafaza siiresi (5 aydan fazla) planlaniyorsa 115-110° degerinde,
daha kisa siireli muhafaza edilmesi planlaniyorsa ve meyvenin tat ve aroma
gelisiminin daha iyi olmasi isteniyorsa 110-105° degerleri arasinda yapilmasi daha

1yi sonuglar verecektir.

Solunum hizi, yumusak cekirdekli meyvelerde derim zamaninin belirlenmesinde
kullanilabilmektedir. Ozellikle kiigiik meyve doneminde yiiksek olan solunum hizi,
meyve biiyiimesinin devam etmesiyle minimum bir seviyeye diismektedir. Bu
minimum seviyeye ulastiktan sonra hafif bir yiikselis goriiliir. Bu klimakteriel
yiikselis ile birlikte meyvelerin derim olumuna ulastig1 varsayilmaktadir. Ancak bu
durum her zaman ve bolge i¢in uygun bulunmamistir (Karacali, 2009). Esme ayva
¢esidinde solunum hizinin minimum seviyeye indigi donemde heniiz meyvenin
yeterince olgunlagsmadigi, meyve kabuk renginin hala koyu yesil oldugu
diisiniildiiginde solunum hizinin yardimci bir derim Kriteri olarak kullanilmasi

Onerilir.
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Meyvelerde etilen iiretimi ile TCDG arasindaki korelasyon, ilk yil 6nemsiz iken
ikinci y1l onemli bulunmustur. Fakat meyvelerin etilen liretimleri meyve gelisimi
boyunca oldukca diisiik seviyelerde seyretmistir. Dolayisiyla meyvelerin etilen
tiretimlerinin ayvada ODZ’nin belirlenmesinde bir kriter olarak kullanilamayacagi

distiniilmektedir.

Calismada, her iki yilda da Esme ayva cesidinde ilk ve son derim tarihleri arasinda
yaklasik 25 giinliik bir farklilik ortaya ¢ikmustir. 1. derimde meyvenin yeme kalitesi
diisiikken, bu meyveler daha uzun siire depolanabilmistir. 3. derim meyvelerinin ise
yeme kalitesi olduk¢a iyi durumda iken, depolanma siireleri kisalmigtir. Esme ayva
¢esidinde ortaya ¢ikan bu durum, Watkins (2003)’in elmalarin derim tarihlerinin
belirlenmesinde meyve derim kalitesi ile depolama siiresi arasinda negatif iliskinin
varligimi belirttigi durumla benzerlik gostermektedir (Sekil 4.20). Esme ayva
¢esidinde meyvenin yeme Kkalitesinin yiikselmesi i¢in derimin geciktirilmesi
durumunda, depolama siiresi oldukga kisalmaktadir. Ayvanin klimakterik meyveler
grubuna dahil oldugu diistiniildiigiinde, derim olumu ve yeme olumu arasinda elm
tirindekine gore daha uzun bir siire bulundugu ve meyvelerin daha erken derilip,

muhafaza sirasinda olgunlagmalarinin saglanmasi gerektigi diistiniilmektedir.

100
Depolanabilirlik Kalit\e
73 (sertlik, asitlik, (Renk, tat-aroma

nisasta, zemin rengi) seker/asit, nisasta)

Nispi degisim
o
o

[\
()]

0 100
Derim olumu ve yeme olumu periyodu

Sekil 4.20. Meyvelerde derim olumu ve yeme olumu periyodunda meyve kalitesi ve
depolama potansiyeli iligkisi

76



Cizelge 4.3. Esme ayva ¢esidinde 2013 yilinda optimum derim zamaninin belirlenmesi igin 6l¢iilen kriterlerin birbirleri ile korelasyon

iliskileri

a'\g?ﬁg ng}’e '\gg‘l’f Sertlik 50'1‘:12‘1‘”‘ ui't'lfgl pH TEA  SCKM RenkL* Renka* Renkb* RenkC* Renkh°
TCDG 0.981**% 0.97*** 0.96*** 20,98 *** -0.89 *** 019 OD 0.36 OD 0.46 OD 0.37 OD 0.93 *** (.98 *** 008 *** (.04 *** 099 ***
Meyve agirlig 1.00%** 0.99*** -0.97 *** -0.87 *** 023 OD 0.61 OD 070 * 0.48 OD 0.92 *** 0,89 *** 092 *** (.86 ** -0.93 ***
Meyve eni 1.00%**  -0.95 *** -0.88 *** 023 OD 0.69 * 078 ** 047 OD 0.89 *** 0.83 ** 0.87 ** 081 ** -0.87 ***
Meyve boyu -0.90 *** -0.88 *** 027 OD 0.76 * 0.81 ** 047 OD 0.80 ** 073 * 079 ** 074 * -0.78 **
Sertlik 0.40 OD  0.57 OD -0.51 OD -0.59 OD -0.31 OD -0.91 *** -0.92 *** 0,97 *** 0,94 *** (095 ***
Solunum hizt -0.41 OD -0.13 OD -0.06 OD 0.19 OD -0.27 OD -0.38 OD -0.48 OD -0.52 OD 0.40 OD
Etilen {iretimi -0.38 OD -0.40 OD -0.09 OD -0.73 * -0.57 OD -0.58 OD -0.54 OD 0.59 OD
pH 0.96 *** 0.25 OD 0.46 OD 0.22 OD 0.36 OD 0.34 OD -0.30 OD
TEA 0.39 OD 0.60 OD 0.35 OD 0.45 OD 0.40 OD -0.43 OD
SCKM 0.47 OD: 0.41 OD 0.22 OD 0.08 OD -0.40 OD
Renk L* 0.93 *** 0.01 *** 0.84 * -0.95 ***
Renk a* 0.95 *** 0,89 ** 099 ***
Renk b* 0.9 *** 0,97 **x
Renk C* -0.92 ***

. korelasyon katsayilarimi, 2(-) ve (+): iligkinin yoniinii,*: P<0.001, **: P<0.01, ***: P<0.05 seviyesinde onemliligi, P: P<0.05 Snem seviyesine gore fark
bulunmadigini gostermektedir.
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Cizelge 4.4. Esme ayva ¢esidinde 2014 yilinda optimum derim zamaninin belirlenmesi igin 6l¢iilen kriterlerin birbirleri ile korelasyon

iligkileri

a'\g?{:g Mee%/ive l\g?xe Sertlik SOI};Jlr;Tm ﬁE::itliir;i pH TEA SCKM RenkL*: Renka* | Renkb* : Renk C* Renk h°
TCDG 0.971x** 0. Q7x** (Qe*** 20 Q5*** .0G7**  0.49* 0.220D  0.420D -0.530D 0.91*** (0.97*** (0.97*** (0.93*** -0.97***
Meyve agirlig 0.99***  0.99*** -0.96*** -0.61** 0.430D 0.480D 0.63* -0.64* 0.91*** 0.84** | 0.81** @ 0.74** -0.86***
Meyve eni 1.00*** -0.96*** -0.69** 0.370D 0.500D 0.66* -0.580D 0.92*** 0.82** 0.78** 0.72*  -0.84**
Meyve boyu -0.92*** -0.70**  0.370D 0.520D 0.61* -0.63* 0.84**  0.75** | 0.73** | 0.68* -0.77**
Sertlik 0.080D -0.460D -0.360D -0.530D 0.66*  -0.91*** -0.87*** -0.86*** -0.82**  (0.88***
Solunum hizi -0.200D 0.010D 0.370D 0.170D -0.170D -0.210D -0.210D -0.200D 0.200D
Etilen tiretimi -0.060D -0.100D -0.500D 0.420D 0550D 0.600D 0.61* -0.550D
pH 0.510D  -0500D 0.330D 0.100D  0.040D -0.030D -0.130D
TEA -0.370D 0.61* 0.350D  0.200D  0.090D -0.360D
SCKM -0.450D  -0.380D -0.400D -0.390D 0.390D
Renk L* 0.91*** 0.83** | 0.75** | -0.92***
Renk a* 0.97*** 0.93***  -1.00***
Renk b* 0.99*** | -0.97 ***
Renk C* -0.93***
L. korelasyon katsayilarmi, 2(-) ve (+): iligkinin yoniinii,*: P<0.001, **: P<0.01, ***: P<0.05 seviyesinde onemliligi, P: P<0.05 Snem seviyesine gore fark

bulunmadigini gostermektedir.
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4.2. Muhafaza Siiresince Meyve Kalitesindeki Degisimler

4.2.1. Meyve eti sertligi (N)

Esme ayva gesidinde farkli derim zamani, sicaklik kosullandirmasi ve depolama
sekillerinin muhafaza siiresince meyve eti sertligi (N) tizerine etkileri Cizelge 4.5,
4.6, 4.7 ve 4.8’de verilmistir.

Calismada iki yilda da ii¢ donemde derilerek depolanan ayvalarda genellikle
muhafaza siiresi uzadik¢a meyve eti sertlik degerleri zamanla azalma gdstermistir.
Muhafaza siireleri arasinda meyve eti sertlik degerleri bakimindan her iki yilda
istatistik olarak 6nemli farkliliklar bulunmustur. Bu bulgular Ayfer vd. (1986), Tiirk
ve Memicoglu (1994), Eren vd. (2008) ve Giines (2009)’in ¢alisma sonuglariyla
benzerlik gostermektedir. Esme ayva g¢esidinde derim zamanindaki meyve eti sertlik
degerleri 1., 2. ve 3. derimde sirastyla ilk y1l 96.3 N, 90.8 N ve 78.7 N, ikinci y1l 94.1
N, 80.3 N ve 75.0 N olarak Ol¢iilmistir. Meyve eti sertlik degeri derim tarihi
ilerledikge belirgin sekilde diisiis gostermistir. Bilindigi gibi, meyvelerin olgunlugu
ilerledikce meyve eti sertligi diisiis gostermektedir (Sams, 1999). Meyvelerin
biiyliylip gelismesi sirasinda hiicreler ve hiicreler arasi bosluklar gelisip, biiyiir.
Hiicre ceperindeki pektin ve hemiseliiloz parcalanir. Meyvenin olgunlagsmasi
safthasinda bu olaylar daha hizli bir sekilde gercekleserek meyve eti sertligi azalir
(Karagali, 2009). Meyvelerin muhafazasi sirasinda meyve eti sertlik degerlerinin
arttirilmast miimkiin olmadig1 i¢in derim tarihleri arasinda bulunan bariz sertlik
farklart nedeniyle muhafaza siiresince tiim depolama kosullarinda bu farklilik
korunmustur. Muhafaza siiresi boyunca yine en yiiksek meyve eti sertlik degerleri ilk
derilen meyvelerden, en diisiik degerler de en son (3. derim) derilen meyvelerden

elde edilmistir.

Derim tarihlerine gore depolama kosullarinin meyve eti sertlik degerleri {izerine
etkileri incelendiginde; meyve eti sertliginin korunmasinda 1. derimde her iki yilda
KA’da muhafaza, NA’ya gore daha iyi sonug vermistir. 2. derimde DKA meyve eti
sertliginin korunmasinda en etkili depolama olurken, bunu KA ve NA kosullar takip
etmigtir. 3. derimde de KA ve NA depolama kosullar1 meyve eti sertlik {izerine
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benzer sonug vermistir. ilk iki derim tarihinde KA ve DKA uygulamalarinin 6n plana
¢ikmasinda, depolama sirasinda O; seviyesinin azaltilip, CO; seviyesinin
arttirtlmasinin  etkili oldugu diisiiniilmektedir. Boylece solunum yavaslamakta,
yaslanma gecikmekte, meyve eti yumusamasi yavaslamakta, meyve kalitesi daha

uzun siire muhafaza edilebilmektedir (Thompson, 2010).

Depolama oncesi sicaklik kosullandirma uygulamasinin muhafaza siiresince meyve
eti sertlik degerinin korunmasi tizerine etkisi ilk yil Onemsiz, ikinci yil 6nemli
bulunmustur. Derim-depolama sekli ile sicaklik kosullandirma uygulamalar: birlikte
degerlendirildiginde, her iki yilda da sadece 2D-DKA ve 2D-KA uygulamalarinda
sicaklik kosullandirma uygulamas: istatistik olarak 6nemli ¢ikmustir. Yine de her iki
yilda da 6n kosullandirma yapilan meyvelerin genel meyve eti sertlik degerleri
uygulama yapilmayanlara goére daha yiiksek bulunmustur. Fakat meyve eti sertlik
degerinin yiiksekligi, her 3 derimde KA ve DKA’l1 depolamada goriiliirken, NA’da
depolamada ise uygulama yapilmayan meyvelerin meyve eti sertlik degerleri daha
yiiksek cikmustir. Sicaklik kosullandirma uygulamasi yapilan meyveler arasinda
depolamanin ilk donemlerinde istatistik olarak farklilik bulunmazken, depolamanin
son 3 doneminde istatistik olarak farklilik ¢ikmis ve sicaklik kosullandirmasi
uygulanan meyvelerde daha yiiksek degerler belirlenmistir. Calismanin her iki
yilinda da meyve eti sertlik degerleri tizerine farkli derim ve depolama kosullarinin

etkileri benzer sonuglar vermistir.

Sogukta depolama sonras1 oda kosullarinda 7 giin bekletilen Esme ayva ¢esidinde,
muhafaza sirasinda elde edilen meyve eti sertlik degerlerine gore daha disiik
degerler elde edilmistir. Bu yumusama, meyvelerin 20°C’de bekletilmesi sirasinda
olgunlasma ve yaslanma siireglerinin hizlanmasindan kaynaklanmistir. Meyve eti
sertlik degerleri, muhafaza siiresinin artmasiyla birlikte distis gostermistir. Giines
(2008Db), Esme ayva gesidinde raf 6mrii kosullarinda meyve eti sertlik degerlerinin
hem depolama periyodu boyunca hem de sogukta muhafazaya gore azalis
gosterdigini bildirmistir. Raf 6mrii ¢alismasinda ilk donem sonunda meyve eti sertlik
degerleri 1., 2. ve 3. derim sirasiyla, ilk yil 86.4-90.4 N, 76.6-84.3 N, 71.2-75.3 N
arasinda iken, ikinci y1l 88.2-91.6 N, 68.8-73.8 N ve 59.1-65.7 N arasinda degisen

degerler almigtir. Bu degerlere gore ikinci yil 2. ve 3. derimde meyvelerin sertlikleri
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daha diisiik seviyede bulunmustur. Muhafaza siiresi sonunda elde edilen meyve eti
sertlik degerlerine gore yine 1. derilen meyveler en yiiksek, 3. donemde derilen
meyveler en disik meyve eti sertlik degerlerine sahip olmustur. Esme ayva
¢esidinde muhafaza periyodu boyunca meyve eti sertlik degerinin azalis1 iizerine
derim tarihinin etkisinin depolama kosullar1 ve sicaklik kosullandirmasina gore daha

etkili oldugu gorilmiistiir.

Raf 6mrii kosullarinda meyve eti sertlik degerleri tizerine depolama oncesi sicaklik
kosullandirma uygulamasinin etkisi ilk yil istatistiki olarak onemsiz, ikinci yil ise
onemli bulunmustur. Sicaklik kosullandirma*muhafaza siiresi interaksiyonlari ise her

iki yilda genel olarak dnemsiz bulunmustur.

Genel olarak hem depolama hem de raf 6mrii kosullart sonunda meyve eti sertlik
degerlerinin ¢ok fazla diismedigi, sadece 3. donemde derilen meyvelerde raf omrii
kosullarin sonlarina dogru meyve eti sertlik degerlerinin olduk¢a distigi
goriilmiistiir. Bu asir1 diisiislerde de meyvelerde meydana gelen ¢iiriime ve

bozulmalarin etkisi oldugu diisiiniilmektedir.
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Cizelge 4.5. Esme ayva gesidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama gesitlerinin meyve eti sertligi (N)
tizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 20+0C  Genel
Muhafazg 0C  2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0OC 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  ort.
siiresi (giin)
0 9%.3 963 963 963 90.8 90.8 90.8 90.8 90.8 90.8 787 78.7 787 787 |889a° 889a  88.9A2
45 955 947 915 935 809 817 825 854 836 838 754 708 786 739 [840a 834b 83.7B
90 904 905 921 930 786 794 777 788 821 825 69.0 625 681 725 |797b 799c  79.8C
135 916 862 909 865 758 707 670 674 718 745 595 603 610 577 |[739c 719e 729D
180 802 802 853 895 682 660 586 646 623 743 550 56.1 |68.3db’ 71.8ea 70.0E
225 83.2 857 589 657 616  68.9 55.3 58.3 |64.8eb 69.6ea 67.2F
270 822 837 502 720 638 714 68.4d 757d 720D
UygulamaOrt. 908 896 888 89.7 789 777 707 749 737 780 70.6 681 66.1 662 |752°°° 76.0
a* a a a b b db ca ch® ba d e e e
Genel Ort. 90.2 Al 89.3 A 78.3B 72.8D 75.9C 69.4 E 66.2 F
Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; : sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirmasi*muhafaza siiresi; % tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; ”: tek donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigin gostermektedir (P<0.05).
Biiyilik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢iik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup icinde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)

gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: tiglincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer

depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrasi soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.6. Esme ayva gesidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin meyve eti sertligi (N)
lizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA oC 20+0C  Genel
Muhafaza oo 50.0c  0C 2040C 0C  2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort.  Ort.  Ort.
siiresi (giin)
0 94.1 941 941 941 80.3 80.3 80.3 80.3 80.3 80.3 750 750 750 750 | 828a° 828a 828A’
45 87.0 86.6 92.7 89.1 74.8 715 73.7 783 73.7 783 704 675 63.7 64.6 77.4b 76.9b 77.1B
90 88.0 86.1 91.1 90.8 759 706 744 789 74.4 789 638 647 641 645 | 76.0b 756b 75.8B
135 81.4 816 87.6 847 685 66.0 685 737 68.5 73.7 512 563 513 575 | 68.1lc 700c 69.1C
180 77.8 769 811 843 65.1 619 551 69.3 55.1 69.3 463 483 491 539 |61.7eb’ 651da 634D
225 80.2 808 48.0 64.0 48.0 64.0 475 450 | 58.4fb 62.7dea 60.5E
270 676 784 474 64.6 47.4 64.6 545gb 689ca 61.7E
Uygulama Ort.  85.7 85.1 849 86.0 729 701 639 727 63.9 727 614 624 585 60.1 | 682B° 70.4A
a' a a a bc c eb® ba eb® ba ef ef g fg
Genel Ort. 85.4 Al 85.5 A 71.5B 68.3C 68.3C 619D 59.3E
Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; *: sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirma*muhafaza siiresi; °: tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; " tek dénemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalari arasmdaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).
Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kiiciik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)

gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: iiglincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer

depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.7. Esme ayva ¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama gesitlerinin raf 6mrii kosullari
sonunda meyve eti sertligi (N) iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C  20+0C  Genel
Muhafaza 0C  2040C 0C 20+0C 0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| ort. ort.  Ort.
siiresi (giin)
4547 876 871 904 864 822 768 809 781 843 829 712 726 753 740 |81.90D° 797  80.8 A2
90+7 844 841 818 839 761 736 726 704 770 766 650 650 694 706 | 752 749  750B
135+7 825 797 799 829 733 684 695 688 748 752 627 655 69.7 622 | 732 718  725C
180+7 745 772 782 811 696 608 667 670 691 739 633 613 67.6 639 | 698 693 69.6D
22547 757 765 642 735 725 721 70.8 740  724C
270+7 786  75.0 711 680 755 693 750a’ 708b 72.9C
UygulamaOrt. 822 820 808 810 753 699 708 710 756 750 656 661 709 677 | 733°° 724
at a a a b a® db c c b b e e ca deb
Genel Ort, 82.1 Al 80.9B 72.6 D 709D 753C 65.8 F 69.3E

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; *: sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik
kosullandirma*muhafaza siiresi; °: tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; " tek dénemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalari arasmdaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigimi géstermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlart ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {iglincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gostermektedir.
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Cizelge 4.8. Esme ayva cesidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin raf dmrii kosullar
sonunda meyve eti sertligi (N) lizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 20+0C  Genel
Muhafazg 0C  20+0C 0C 2040C 0C 20+0C 0OC 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort. Ort.
siiresi (giin)
4547 900 882 916 905 694 711 705 738 688 731 650 627 591 642 | 739ab° 748a 744 A2
90+7 836 851 832 860 689 719 651 695 651 680 553 624 534 601 |67.8ch’ 71.9ba 69.8B
135+7 774 751 824 827 634 641 625 664 627 689 514 536 499 505 | 642de 659cd 651C
180+7 724 744 771 716 555 550 501 587 553 624 474 481 448 470 | 5759  596f 586D
22547 752 714 475 544 521 588 409 487 | 539hb 583ga 56.1E
270+7 765  70.8 573 584 601 580 646de 624ef 635C
Uygulama Ort. 808 807 815 788 643 655 588 635 607 649 547 567 496 541 | 628B° 649A
at a aa® ab b b cdb  ba c b e de f e
Genel Ort. 80.8 Al 80.1A 64.9B 612C 62.8C 557D 519E

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik
kosullandirma*muhafaza siiresi; °: tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; ": tek dénemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalar1 arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlart ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: ii¢iincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gdstermektedir.
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4.2.2. Agirhik kaybi (%)

Esme ayva ¢esidinde farkli derim zamani ve depolama kosullarinin muhafaza siiresi
boyunca agirlik kaybi (%) tiizerine etkileri Cizelge 4.9, 4.10, 4.11 ve 4.12°de

verilmistir.

Meyvelerin muhafazasi sirasinda, birgok faktore (meyve tiir ve ¢esidi, meyve yiizey
hacim orani, ortam sicaklik ve oransal nemi, hava hareket hizi, vb.) bagh olarak
agirlik kayiplart meydana gelmektedir. Bu agirlik kaybi ¢ogunlukla meyvelerin
blinyelerinde bulunan suyun transpirasyonla disari atilmasi sonucu ortaya
cikmaktadir (Turk vd., 2017). Ayvalarda agirlik kaybma depolama kosullart
(sicaklik, nem, hava hareketi, atmosfer bilesimi), kabukta bulunan tiiy miktar1 ve
yogunlugu, kabuk kalinligi, meyve ylizey hacim orani ve meyvenin besin igerigi
etkili olmaktadir (Anokpornm vd., 2008). Calismada iki yilda da farkli tarihlerde
derilen ve farkli kosullarda depolanan ayvalarda muhafaza siiresine paralel olarak
agirlik kayiplart artmistir. Meyvelerin agirhik kaybi bakimindan muhafaza siireleri
arasinda her iki yilda da istatistik olarak farkliliklar tespit edilmistir. Benzer sekilde
ayvalarda yapilan baz1 ¢alismalarda da muhafaza siiresi uzadik¢a agirlik kayiplarinin
arttig bildirilmistir (Tirk ve Memigoglu, 1994; Akbari ve Rahemi, 2004; Eren vd.,
2008; Giines, 2009; Sakaldas vd., 2009). Calismada, farklt muhafaza kosullarindaki
1., 2. ve 3. derim meyvelerinde agirlik kayb1 ortalamalari sirasiyla, NA’da muhafaza
sonunda %8.6, %8.9 ve %7.3, KA’da muhafaza sonunda %2.3, %3.4 (DKA %2.6),
%2.0, ikinci y1l NA’da muhafaza sonunda %7.5, %6.2 ve %6.1, KA’da muhafaza
sonunda %2.4, %3.1 (DKA %3.2), %2.9 olarak Olciilmistiir. Burada NA
muhafazasinda KA ve DKA’ya gore muhafaza siiresi daha kisa (6 ay) olmasina
ragmen oldukca onemli farklilik ortaya ¢ikmistir. KA ve DKA’da depolama sirasinda
ortam neminin daha yiiksek seviyelerde tutulmasi, meyvelerin daha az agirlik
kaybetmesinde en onemli faktordiir. Bunun yaninda KA ve DKA kosullarinda
atmosfer bilesiminin meyvelerin solunum hizin1 baskilamasi da etkilidir (Thompson,
2010). 1. derim meyvelerinin muhafaza sonunda, agirlik kaybi ilk ve ikinci yil
sirastyla %5.5-5.0 olurken, bu degerler 2. ve 3. derim meyvelerinde sirasiyla, %4.9-

4.2, ve %4.7-4.5 olarak kaydedilmistir. Genel olarak, derim tarihlerine gore en fazla
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agirlik kayiplart 1. derilen meyvelerde kaydedilirken, 2. ve 3. derilen meyvelerden
daha disiik ve birbirlerine yakin degerler alinmistir. Depolama baslangicinda yapilan
sicaklik kosullandirma uygulamasinda meyvelerde ortalama %1.2 agirlik kaybi
olmus ve bu kayip orani depolama boyunca etkisini siirdiirmiistiir. Dolayisiyla
sicaklik kosullandirmasi uygulanan meyvelerde agirlik kaybi daha yiiksek olmustur.
Sicaklik kosullandirmasi yapilan meyvelerde bu kayip miktar1 ile depolamaya
baslandigi i¢in tiim doénemlerde ve kosullarda uygulama yapilanlarda daha yiiksek
agirlik artig1 ile karsilagilmistir. Depolama oncesi sicaklik kosullandirmasinin agirlik
kayiplari lizerine etkisi istatistik olarak dnemli bulunmustur. Tiim derim ve depolama
kosullarinda depolama Oncesi uygulama yapilanlarin genel ortalamasi ilk ve ikinci
yil sirasiyla %3.8-3.6 oluken, bu degerler uygulama yapilmayanlarda ise %2.8-2.5
olarak gerceklesmistir. Sogukta muhafaza Oncesi oda kosullarinda bekletme
uygulamasi sirasinda hem ortam sicakliginin yiiksek olmasi hem de ortam oransal
neminin diisiik olmasi bu agirhik artisinda etkili olmustur. Muhafaza siirelerinin
sonunda sicaklik kosullandirmasi yapilan meyvelerin daha fazla agirlhik kaybi
gostermesi, NA’da depolamada farkli olarak agiga ¢ikmustir. Ozellikle ilk yi1l NA’da
depolanan sicaklik kosulllandirmasi yapilmayan meyvelerin agirlik kaybi daha
yiiksek ¢ikarken, ikinci y1l 1. derim ve 2. derim meyvelerinde kayip miktar1 birbirine
yakin c¢ikmis (fakat uygulama yapilmayanlar diisik kayip gostermis), 3. derim
meyvelerinde de ilk yila benzer sonuglar alinmistir. NA’da muhafaza sirasinda
depolama baslangicinda sicaklik kosullandirma uygulamasinda ortalama %1.2 olan
kayip miktar1 farki depolama sonuna dogru kaybolmakta hatta uygulama yapilmayan

meyvelerin agirlik artis1 daha fazla olarak ortaya ¢cikmaktadir.

Caligmada tiim uygulamalar birlikte degerlendirildiginde muhafaza kosullarinin
agirhk kaybinda en 6nemli faktdr oldugu ortaya cikmaktadir. Ozellikle KA ve
DKA’da depolama agirlik kaybimi olduk¢a smirlandirmistir. Bunun yaninda
muhafaza siiresi de agirlik artiginda 6nemli diger bir faktérdiir. Denemede kullanilan
sicaklik kosullanidrma uygulamas: da agirlik artisina sebep olmustur. Agirlik kaybi
verileri degerlendirildiginde her iki yilda da, agirlik kayb1 miktarlart bakimindan {i¢
grubun olustugu gorilmiistiir. En az agirlik kaybi ile karsilasilan uygulamalar

sicaklik kosullandirmasi yapilmadan KA ve DKA’da depolama olurken, bunlar
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sicaklik kosullandirmasi yapilan KA ve DKA meyveleri takip etmistir. En fazla

agirlik kaybini ise NA’da depolanan meyveler vermistir.

Esme ayva ¢esidinde sogukta muhafaza sonunda raf omrii kosullarinda da agirlik
kaybi artist devam etmistir. Benzer bulgular Giines (2008b) ve Giines ve Koksal
(2005)’in ayvalarda yaptigi calismalarda da elde edilmistir. Agirlik kaybi
degisimlerinde yine sogukta muhafaza sirasinda elde edilen degisimlere benzer
degisimler goriilmustiir. Fakat sogukta muhafaza sirasinda meydana gelen girlik kybi
bakimindan uygulamalar 3 gruba ayrilirken, raf dmrii kosullarinda farklilik 2 gruba
diismiistiir. Raf omrii kosullar1 sirasinda depolama Oncesi sicaklik kosullandirma
uygulamasinin etkisi daha da azalmistir. Dolayisiyla sadece depolama seklinin
agirlik kaybina etkisi en bariz sekilde ortaya ¢ikmistir. NA kosullarinda depolanan
meyveler oda kosullarinda yine en fazla agirhik kaybi gorterirken, bunlari KA ve
DKA depolama kosullarindan gikartilan meyveler takip etmistir. Depolama periyodu
sonunda (depolama+raf 6mrii) genel olarak NA kosullarinda %10-11 civarinda
kayiplar gortiliirken, KA ve DKA kosullarinda bu kayip miktarlar1 %4-6 arasinda
gerceklesmistir.
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Cizelge 4.9. Esme ayva cesidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin agirlik kaybi (%)
lizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 2040C  Genel
Muhafazg 0C  20+0C 0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  oOrt
siiresi (giin)
45 2.3 2.9 0.5 2.0 2.0 2.8 0.3 1.9 0.3 19 04 14 01 12 |08fb" 20da 14F
90 4.9 49 06 20 53 50 05 23 0.7 22 17 23 03 15 | 20db 29ca 25D
135 6.7 62 07 21 71 65 07 26 0.9 24 53 52 10 21 | 32cb 39ba 35B
180 9.0 81 09 23 90 87 10 30 11 27 78 69 11 26 | 43bb 49aa 46A
225 12 27 16 36 16 3.0 12 28 | l4eb 30ca 22E
270 13 34 21 47 16 35 17deb 39ba 28C
Uygulama Ort. 5.7 55 09 24 59 58 10 30 1.0 26 38 39 07 21 | 28B° 38A
at a fb®  dea a a fb ca fb cda b b fb  ea
Genel Ort. 5.6 Al 17D 58 A 20C 1.8CD 39B 14E

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; *: sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik
kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmast; " tek donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim gostermektedir (P<0.05).

Biiyilik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢iik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup icinde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {Ugiincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi1 (20°C’de 10 giin bekletme) sonrasi soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.10. Esme ayva cesidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama cesitlerinin agirlik kaybi (%)
tizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 20+0C  Genel
Muhafazg 0C  20+0C 0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  Ort.
siiresi (giin)
45 1.9 3.2 0.2 2.2 1.2 2.4 0.2 1.8 0.5 18 10 19 02 17 | 08h°b’" 21lefa 14FE2
90 3.7 45 06 24 26 35 07 21 09 22 23 28 08 21 | 14504 28da 22D
135 5.2 57 07 25 38 48 10 22 1.1 24 43 42 11 24 | ,,c0 35pca 30B
180 73 76 09 27 58 66 15 26 17 29 63 60 15 33 | scuu asaa 41A
225 13 29 21 29 22 34 21 37 | 19qb  32ca  26C
270 16 33 27 34 27 37 23eb  35bca 29B
Uygulama Ort. 4.5 53 09 27 34 43 14 25 15 27 35 37 11 27 | 25B° 36A
b* b° aa hb ea db ba fgb ea fb ea d c gh ea
Genel Ort. 49 Al 18E 38B 19E 21D 36C 19E

Cizelgede, ': derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirmasi*muhafaza siiresi; ®: tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; : tek donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlart ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.11. Esme ayva ¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin raf dmrii kosullar
sonunda agirlik kaybi (%) tizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C  20+0C  Genel
smﬁ:lifgji) 0C  20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C O0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  Ort.
45+7 39 39 22 34 32 37 15 29 16 28 20 29 18 28 |23Mb" 32ga 28F
90+7 74 69 34 42 73 67 27 38 28 35 35 42 23 32 | 42f 46ef 44D
135+7 92 81 31 40 93 84 31 44 31 39 73 73 30 46 | >4cd 58c  56B
180+7 118 101 37 45 114 109 38 51 37 45 105 100 42 52 | [0ab 72a 71A
205+7 41 51 47 58 37 47 42 51 | 42fb 52da 47C
270+7 42 52 61 82 46 6.2 50deb 65ba 588
UygulamaOrt. 81 72 35 44 78 74 37 50 32 43 58 61 31 42 | 53B° G59A
bc*a®  cb ab aba fb fga eb fa db da I 1 ghb hia
Genel Ort. 7.7 AL 39D 7.6 A 43C 38E 6.0 B 3.6E

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik
kosullandirma*muhafaza siiresi; °: tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; ": tek dénemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalar1 arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kiigiik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup icinde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrasi soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gostermektedir.
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Cizelge 4.12. Esme ayva ¢esidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmas1 ve farkli depolama ¢esitlerinin raf odmrii kosullar
sonunda agirlik kaybi (%) tizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 20+0C  Genel

Muhafazg 0C  20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  Ort.
siiresi (giin)

4547 36 43 21 35 23 32 13 27 16 27 21 28 14 25 | 21°%p  31a 2.6F

90+7 58 64 27 42 44 51 25 34 26 35 44 45 29 37 36b 44a  40E

135+7 72 75 30 40 56 64 31 37 28 39 67 57 31 42 45b 51a 48D

180+7 98 96 35 46 81 84 37 46 37 50 87 82 46 55 6.0b 66a 63A

22547 43 56 52 56 45 56 63 7.7 51b 61a 56C

270+7 44 61 66 68 58 60 56b 63a 60B

UygulamaOrt. 66 70 33 47 51 58 38 45 35 44 55 53 37 47 | 49B° 56A
at a fp®  dea cdb ba fb ea fb ea bc bc fb dea
Genel Ort. 6.8 Al 40B 55AB 41B 40B 54 AB 428

Cizelgede, *: derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik
kosullandirma*muhafaza siiresi; °: tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; ": tek dénemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalar1 arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlart ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi1 (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gdstermektedir.
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4.2.3. Suda ¢oziiniir kuru madde (SCKM) miktar: (%)

Esme ayva ¢esidinde farkli derim zamani ve depolama kosullarinin muhafaza siiresi
boyunca SCKM (%) miktar1 iizerine etkileri Cizelge 4.12, 4.14, 4.15 ve 4.16°da

verilmistir.

Meyve suyunda Olgiilen suda ¢oziinlir kuru maddelerin biiyiik boliimiinii sekerler
olusturmaktadir. Meyvelerde SCKM ile birlikte TEA miktar1 tat olusumunda
etkilidir. Denemede her iki yilda da tim muhafaza kosullarinda depolamanin ilk
donemlerinde SCKM miktarlarinda hafif bir artis gézlenmis, depolamanin ilerleyen
doénemlerinde ise diisiis goriilmiistiir. Benzer bulgular Vangdal (1982), Giines (2009)
ve Sen (2000)’in ¢alismalarinda ortaya konulmustur. Denemede her iki yilda da
derim zamani ilerledikge SCKM miktarlar artmistir. Esme ayva gesidinde ilk yil 1.,
2. ve 3. derimde SCKM miktar1 sirasiyla %14.2, %14.8 ve %15.0, ikinci yilda ise
%12.6, %13.3 ve %13.5 olarak olgiilmiistiir. Depolamanm ilk aylarinda ilk iki
donemde derilen meyvelerde SCKM miktarlar1 kismen yiikselirken, son derim
meyvelerinde bu artiglar genellikle goriilmemistir. Bu durum ilk iki derim déneminde
meyvelerde hala olgunlasmaya bagl seker sentezinin devam etmesiyle agiklanabilir.
Meyvelerin derim-depo kombinasyonu ortalamalar1 istatistiki olarak her iki yilda
onemli ¢ikmistir. Fakat bu farkliligin olusumunda depolama kosullarinin etkisinden
cok derim tarihinin etkili oldugu gorilmiistiir. Ayn1 donemde derilen fakat farkli

kosullarda depolanan meyvelerin ortalama SCKM degerleri ayn1 grupta yer almistir.

Calismada 6n kosullandirmanin SCKM f{izerine etkisi her iki yilda da istatistik olarak
onemli olmustur. Derim-depo kombinasyonu ile depolama oncesi sicaklik
kosullandirma uygulamalar1 arasindaki interaksiyon her iki yilda da Onemsiz
cikmistir. Depolama 6ncesi meyvelere 10 giin stireyle 20°C’de bekletme uygulamasi

SCKM iizerinde belirgin degisikliklere sebep olmamustir.
Raf 6mrii ¢alismalarinda SCKM degerlerinde depolama donemleri ilerledikge diisiis

kaydedilmistir. Genel olarak muhafaza siiresi boyunca meydana gelen SCKM

degisimleri raf omrii kosullarinda da benzer sekilde goriilmistir. Raf omrii
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caligmalarinda sicaklik kosullandirma uygulamasinin etkisi her iki yilda da istatistik
olarak 6nemsiz bulunmustur. Derim-depo kombinasyonu istatistiki olarak onemli
bulunmus, 6zellikle 1D-NA, 1D-KA ve 2D-DKA kombinasyonu uygulamalarindan
muhafaza siiresi boyunca daha yiiksek SCKM degerleri elde edilmistir.
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Cizelge 4.13. Esme ayva ¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin SCKM (%) tizerine

etkileri
1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C  2040C  Genel
Muhafazg 0C  20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort.  Ort. ort.
siiresi (giin)
0 142 142 142 142 148 148 148 148 148 148 150 150 150 150 |14.7° 147 14.7B?
45 165 170 160 167 156 144 154 151 162 153 153 160 150 153 | 157 157 157A
90 165 160 168 154 162 158 165 167 163 160 157 136 146 144 |161a’ 154b 157A
135 153 151 156 163 164 148 152 144 150 157 136 128 143 125 | 151 145 148B
180 140 154 146 160 158 153 148 141 149 143 154 139 130 129 | 147 146  146B
225 145 150 150 145 146 128 140 132 | 145 139 142C
270 153 137 149 144 152 146 152a 142b 147B
UygulamaOrt. 153 155 153 153 158 150 152 148 153 148 150 143 143 139 [151°% 147
0OD4 a6 b a b
Genel Ort. 15.4 Al 15.3 AB 15.4 AB 15.0B 15.0B 146 C 14.1D

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; 2 muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmast; " tek donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlart ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrasi soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.14. Esme ayva ¢esidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin SCKM (%) tizerine

etkileri
1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 20+0C  Genel
smﬁ:lifgji) 0C 20+0C 0C 2040C 0C 2040C O0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C ort. ort.  Ort.
0 126 126 126 126 133 133 133 133 133 133 135 135 135 135 | 1329797 132 132pB?
45 140 134 144 137 136 137 134 138 146 142 132 128 125 128 13.7 135 136A
90 13.7 139 138 146 146 140 132 132 131 138 123 130 124 122 13.3 135 13.4AB
135 134 133 135 128 134 134 132 129 131 138 118 122 118 118 12.9 129 129C
180 128 141 124 125 138 125 121 124 129 123 116 117 11.7 111 125 124 124D
225 128 125 120 123 121 119 10.7 103 11.9 117  118E
270 121 118 11.8 11.0 117 123 11.8 11.7 11.8E
Uygulama Ort. 0%436%6 135 131 129 137 134 127 127 13.0 131 125 126 121 119 12.7 9% 12.7
Genel Ort. 13.4 At 13.0B 136 A 127C 13.0B 126 C 120D
Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; : sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmast; " tek donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigin gostermektedir (P<0.05).
Biiyilik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢iik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup icinde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)

gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: iiclincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrast soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.15. Esme ayva ¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin raf dmrii kosullar
sonunda SCKM (%) tizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA oc 20+0C  Genel
Muhafaza 0C  20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| oOrt. ort.  oOrt
siiresi (giin)
45+7 17.4 160 161 161 162 151 157 162 167 155 153 156 156 148 |16.1°%a’ 156b 15.9 A?
90+7 154 162 162 160 158 151 155 154 154 147 152 144 141 147 15.4 152 153B
135+7 151 151 155 157 148 141 141 144 159 155 142 150 144 148 14.9 149  149C
180+7 133 155 155 158 154 154 152 142 154 152 158 138 149 144 15.1 149  15BC
225+7 145 145 144 141 161 155 148 151 15.0 148  149C
27047 148 152 135 143 155 137 14.6 144 145D
UygulamaOrt. 163 157 154 155 156 149 147 148 158 150 151 147 148 148 | 15177 149
D4 6
a b
Genel Ort. 155 Al 155 A 152 A 148B 154 A 149B 148B

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirma*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; : tek donemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigin gostermektedir (P<0.05).

Biiyilik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢iik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup icinde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gostermektedir.
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Cizelge 4.16. Esme ayva ¢esidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin raf 6mrii kosullari
sonunda SCKM (%) tizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 20+0C  Genel
Muhafazg 0C  2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  Ort.
siiresi (giin)
4547 138 144 140 138 143 133 138 138 134 132 133 126 128 124 [1360°°0°7 133  135A2
90+7 144 152 143 140 137 141 131 135 125 134 120 128 115 118 131 135  133A
135+7 138 134 135 137 135 129 125 119 123 133 122 118 114 113 127 126 127B
180+7 136 134 127 128 130 129 117 108 119 124 124 110 113 100 12.4 119 121C
22547 130  12.9 115 108 112 115 103 9.9 115 113 114E
270+7 134 11.8 109 119 112 113 11.8 117 117D
Uygulama Ort. 139 141 135 132 136 133 122 121 121 125 125 120 114 111 | 125°%° 124
OD4 OD6
Genel Ort. 14.0 Al 133B 1358 122C 123C 123C 113D

Cizelgede, ': derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik
kosullandirma*muhafaza siiresi; °: tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; ": tek dénemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalar1 arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlart ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {iglincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrasi soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gdstermektedir.
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4.2.4. pH degeri

Denemede 3 farkli derim zamani ve NA, KA ve DKA depolama kosullarmnin
muhafaza boyunca pH degisimi {izerine etkisi Cizelge 4.17, 4.18, 4.19 ve 4.20°de

verilmigtir.

Calismada meyve suyu pH degerinde her iki yilda da (6zellikle ikinci yil), muhafaza
siiresi uzadik¢a artis goriilmiistiir. Esme ayva ¢esidinde benzer depolama g¢alismasi
yapan Tirk ve Memicoglu (1994) ile Eren vd. (2008) muhafaza siiresince pH
degerlerinin yiikseldigini bildirmislerdir. Depolama baglangicinda 1., 2. ve 3.
derimde pH degeri ilk yil sirasiyla 2.76, 3.12 ve 2.95 iken, bu degerler ikinci yil 2.53,
2.72 ve 2.57 olarak olgiilmiistiir. Calismanin her iki yilinda da 1. derimden 2. derime
meyvelerin pH degeri yiikselme gosterirken son derim tarihinde bir azalig
gostermistir. Muhafaza siirelerinin pH degeri {izerine etkisi her iki yilda istatistik
olarak 6nemli bulunmus ve muhafaza siireleri uzadik¢a pH degerleri yiikselmistir.
Burada pH degerlerindeki artisglar meyvenin olgunlagsmasinin devam etmesi ve
meyvenin hayatin1 devam ettirebilmesi ig¢in biinyesinde bulunan organik asitleri
enerji thtiyacini karsilamak i¢in harcamasiyla iliskilendirilebilir. Tiirk ve Memigoglu
(1994) ayvalarda pH degerinin artmasiyla enzimatik faaliyetlerin arttigin1 ve
ayvalarda meyve eti kahverengilesme bozuklugunun basladigini bildirmislerdir. Unal
vd. (2010), Esme ve Kalecik ayva gesitlerinde yiiriitiilen bir aragtirmada, meyvelerin
kararmasinda etkili olan polifenol oksidaz (PPO) enziminin en aktif oldugu pH

degerini 4.5 olarak bildirmislerdir.

Sicaklik kosullandirma uygulamasinin meyvelerin pH degeri iizerine etkisi istatistik
olarak 6nemsiz bulunmustur. ilk yil 6n kosullandirma yapilan ve yapilmayan
meyvelerin pH degerleri sirasiyla 3.07 ve 3.11 iken, bu degerler ikinci y1l 3.19 ve

3.22 olarak bulunmustur.

Meyvelerin soguk depolama sonrasi raf Omrii kosullarinda meyve suyu pH
degerlerindeki degisim yine soguk depolama siiresince elde edilen degisime
benzerlik goéstermistir. Muhafaza periyodu uzadik¢a pH degerinde artis meydana

gelmistir. Muhafaza siiresinin pH degeri lizerine etkisi her iki deneme yilinda da
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istatistik olarak onemli bulunurken, sicaklik kosullandirma uygulamasmin etkisi

O6nemsiz bulunmustur.
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Cizelge 4.17. Esme ayva ¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama gesitlerinin meyve suyu pH’s1
tizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 20+0C  Genel
Muhafazg 0C  2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  Ort.
siiresi (giin)
0 276 276 276 276 312 312 312 312 312 312 295 295 295 295 [2979% 297 29797
45 2901 288 276 288 309 300 302 307 309 312 310 305 311 306 | 3.01 3.01 3.01
90 250 253 267 254 295 306 298 303 296 307 321 328 317 326 | 292 2.97 2.94
135 240 257 260 275 300 313 318 325 312 323 331 314 357 307 | 3.03 3.02 3.02
180 328 321 325 321 345 355 356 376 346 358 3.00 327 317 325 | 3.31 3.40 3.36
225 315 3.20 297 338 310 329 244 267 | 291b" 314a  3.03
270 3.44  3.48 330 335 333 333 3.35 3.39 3.37
UygulamaOrt. 2.77 279 295 297 312 317 316 328 317 325 311 3.14 307 3.04 [3.07°% 311
0OD4 OD6
Genel Ort. 2.78 E 2.96 D 3.15 AB 3.22 A 321 A 3.13BC 3.06 C

Cizelgede, *: derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; * sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmast; " tek donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlart ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrast soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.18. Esme ayva cesidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama c¢esitlerinin meyve suyu pH’s1

uzerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 20+0C  Genel
Muhafazg 0C  20+0C 0C 20+0C 0C 2040C OC 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  oOrt.
siiresi (giin)
0 253 253 253 253 272 272 272 272 272 272 257 257 257 257 (262905007 o8> 262 ES
45 276 287 289 287 311 294 289 297 292 293 273 282 291 279 2.89 288 288C
90 283 290 285 295 268 277 270 274 276 274 287 292 290 291 2.80 285 282D
135 301 304 298 311 310 309 301 308 310 3.08 256 258 249 259 2.89 294 291C
180 333 338 345 351 342 351 361 361 351 356 3.34 327 317 341 3.40 346  3.43B
225 3.65 3.81 3.84 377 384 3.86 3.95 4.09 3.82 3.88 3.84A
270 3.86  3.99 406 405 400 3.78 3.98 3.94 392A
UygulamaOrt. 289 294 317 325 301 301 326 328 327 324 281 283 300 306 | 3.19°% 3.22
OD4 OD6
Genel Ort. 2.92C! 321 A 3.01B 327 A 3.25 A 2.82D 3.03B

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu;

2 . .
: muhafaza siiresi;

% sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmast;

% sicaklik

kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmast; " tek donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigin gostermektedir (P<0.05).
Biiyilik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢iik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup icinde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)

gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: iiclincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrast soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.19. Esme ayva ¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin raf 6mrii kosullari
sonunda meyve suyu pH’s1 tizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C  2040C  Genel
Muhafaza
giresi ety 0C  20¥0C 0C  2040C 0C 20+0C OC 20+0C OC 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ot ort.  Ort,
OD3 OD7 2
45+7 321 318 309 308 252 261 254 258 260 269 273 269 276 274 |28 280 279¢C
90+7 280 289 276 273 241 241 239 244 238 239 202 196 226 221 2.43 243 243D
135+7 346 349 351 349 301 317 317 323 278 295 309 312 312 3.26 3.16 324 3.20B
18047 343 342 338 338 345 366 340 347 322 331 323 320 326 332 3.34 339 336A
225+7 349 3.38 345 338 332 335 330 3.29 339 335 337A
27047 337 345 333 332 326 329 332 33 33A
Uygulama Ort. 0321202 ] 324 326 325 285 296 3.05 3.07 293 300 277 274 294 296 | 3.07° 3.10
D. D
Genel Ort. 3.23 Al 326 A 290C 3.06 B 2.96 C 276D 2.95C

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirma*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; : tek donemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigin gostermektedir (P<0.05).

Biiyilik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢iik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup icinde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gostermektedir.
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Cizelge 4.20. Esme ayva g¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin raf émrii kosullari

sonunda meyve suyu pH’s1 tizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 20+0C  Genel
Muhafazg 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  Ort.
siiresi (giin)
4547 268 282 273 278 273 283 274 283 273 278 288 298 294 304 |2780°5007 o287  2gop2
90+7 285 278 282 284 305 304 305 296 312 311 269 286 277 283 2.91 292 2091E
135+7 205 312 303 313 314 320 317 329 320 317 292 309 310 321 3.07 317 312D
180+7 312 317 319 323 373 372 384 385 376 378 317 338 329 358 3.44 353  3.49C
22547 351 357 377 379 377 391 392 405 3.74 383 379A
270+7 362 3.67 363 367 372 3.77 3.65 370 3.68B
Uygulama Ort. 290 297 315 320 316 320 337 340 338 342 291 308 320 334 | 326B° 333A
OD4 OD6
Genel Ort. 2.94 D! 3.18C 3.18C 3.38 AB 340 A 3.00D 327B

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu;

2 . .
: muhafaza siiresi;

% sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmast;

% sicaklik

kosullandirma*muhafaza siiresi; °: tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; ": tek dénemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalar1 arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).
Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlart ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)

gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {iglincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrasi soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gostermektedir..
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4.2.5. Titre edilebilir asitlik (TEA) miktar: (/100 ml)

Esme ayva c¢esidinde farkli derim zamani ve depolama kosullarinin muhafaza
boyunca TEA (g/100 ml) miktar tizerine etkileri Cizelge 4.21, 4.22, 4.23 ve 4.24°de

verilmistir.

Taze meyvelerin ¢ogu organik asitlerce zengindir. Meyvelerin biinyesinde bulunan
bu asitler olgunlagma sirasinda azalir. Asitlerin azalisinda solunumda kullanilmalari
ve onlarin sekerlere dontisiimii etkilidir (Kader 2002b). Organik asitlerin bir¢cok
¢esidi olmakla birlikte malik asit meyvelerde en fazla bulunan asitlerden biridir.
Ayva meyvelerinde yapilan biyokimyasal ¢alismalarda asit miktarlar1 belirlenmistir.
7 farkli ayva cesidinde meyvelerin kabugunda ve pulpunda bulunan organik asitlerin
ve miktarlarinin belirlendigi ¢aligmada sitrik, askorbik, malik, quinik, sikimik ve
fumarik asitler tespit edilmistir. Birkag ornekte de okzalik asit bulunmustur. Bu
asitlerden hem kabukta hem de pulpta en fazla malik asit bulunmus, bunu sitrik ve
askorbik asitler takip etmistir (Silva vd., 2002). Ispanya’da yetistirilen 5 farkli ayva
klonunda okzalik, tartarik, malik, askorbik, asetik, sitrik ve fumarik olmak tizere 7
adet organik asit incelenmis, bunlardan malik asit en fazla bulunan asit olmustur.

Bunu da tartarik ve askorbik asit takip etmistir (Rodriguez-Guisado vd. 2009).

TEA muhafaza sirasinda tiim depolama kosullarinda siirekli azalis gdstermistir. Tiirk
ve Memicoglu, (1994), Giines (2009), Eren vd. (2008)’nin bulgulari elde ettigimiz
sonuglari dogrulamaktadir. Muhafaza siiresi baslangicinda 1. derimde elde edilen
meyvelerin ortalama TEA degeri 1.10 g/100 ml iken, muhafaza siiresinin sonunda
0.41-0.55 g/100 mI’ye diigsmiistiir. Benzer azalmalar 2. ve 3. derimde de goriilmiistiir.
2. ve 3. derimde baslangigta 1.12 ve 1.18 g/100 ml olan TEA degerleri, depolama
sonunda sirastyla 0.40-0.76 ve 0.41-0.74 g/100 ml’ye kadar diismiistiir. Tkinci yilda
da benzer sekilde 1. derimde meyvelerin TEA degeri 0.96 g/100 ml iken, muhafaza
sonunda 0.29-0.60 g/100 ml’ye kadar azalmistir. 2. ve 3. derimlerde 0.82 ve 0.85
9/100 ml olan asitlik degerleri depolama sonunda sirasiyla 0.25-0.62 ve 0.19-0.34
0/100 ml olarak bulunmustur. Tiim depolama kosullarinda meyvelerin TEA degerleri

muhafaza siirelerinin sonunda oldukc¢a diisiik seviyelere inmistir. Meyvelerde TEA
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gelisme ve olgunlagsmayla birlikte solunumda kullanilma, pektin parcalanmasi
sonucu agiga ¢ikan katyonlarla notrlesme, kristallesme vb. sebeplerden dolay: azalma

egilimindedir (Karacali, 2009).

Genel olarak sicaklik kosullandirma uygulamasinin TEA degisimi iizerine etkisi
onemli olmustur. Ik y1l én kosullandirma yapilmayan ve yapilan meyvelerin TEA
degerleri sirasiyla 0.78 g/100 ml ve 0.73 g/100 ml iken, ikinci y1l bu degerler aym
sirayla 0.59 g/100 ml ve 0.56 g/100 ml olarak bulunmustur. Goriildigi gibi
uygulama yapilmayan meyvelerin TEA degerleri daha yiiksek ol¢lilmiistiir. Fakat
ayni derim-depo kombinasyonu igerisinde sicaklik kosullandirma uygulamalar1 her

iki yilda istatistiki olarak 6nemsiz bulunmustur.

Raf 6mrii ¢alismalarinda oda kosullarinda TEA degerleri sogukta muhafazaya goére
daha diisiik seviyelerde bulunmustur. Giines (2008a), bizim c¢alismamizla uyumlu bir
sekilde, Kalecik ayva c¢esidinde oda kosullarinda TEA degerlerinin daha da
diistiigiinii bildirmistir. Raf émrii ¢alismasinda sicaklik kosullandirma uygulamasinin
TEA fiizerine etkisi ilk yil istatistik olarak 6nemsiz iken, ikinci y1l dnemli ¢ikmustir.

Fakat her iki uygulamanin ortalama TEA degerleri birbirlerine yakin olmustur.
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Cizelge 4.21. Esme ayva ¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin TEA (g/100 ml)
tizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C  20+0C  Genel
Muhafazg 0C 20+0C 0C 2040C 0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 2040C 0C 20+0C| Ort. ort.  Ort.
siiresi (giin)
0 110 110 110 110 112 112 112 112 112 112 118 118 118 118 | 1139 113 113 A2
45 101 105 107 093 102 111 107 087 097 096 121 125 124 124 | 1.08 106 1.07B
90 101 092 099 096 093 080 097 087 098 091 095 070 097 086 | 097a" 086b 092C
135 085 080 079 071 08 056 060 050 060 065 087 065 066 086 | 074a 068b 071D
180 050 055 052 055 076 062 047 039 053 052 074 049 048 051 | 057 052 054E
225 045 0.44 047 038 041 0.38 046 041 | 045 040  0.42F
270 041 0.44 040 040 044  0.48 0.42 044  043F
UygulamaOrt. 089 088 076 073 093 084 073 065 072 072 099 085 083 084 | 0.78A° 0.73B
OD4 OD6
Genel Ort. 0.89 Al 0.75C 0.89 A 0.69 D 0.72CD 0.92 A 0.84B

Cizelgede, *: derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; * sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmast; " tek donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlart ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrast soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.22. Esme ayva ¢esidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin TEA (g/100 ml)
tizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA oC 20+0C  Genel
Muhafazg 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  Ort.
siiresi (giin)
0 096 096 096 096 082 082 082 082 082 082 085 085 085 085 | 087507 (g7 0.87A?
45 094 069 081 076 078 078 081 071 086 095 083 077 074 074 0.83 077 080B
90 079 075 080 072 091 071 084 073 069 082 067 064 066 058 0.77 071 074C
135 069 065 069 054 058 058 073 066 061 062 046 045 047 043 0.60 056 058D
180 060 060 049 047 062 047 037 043 045 048 034 033 031 028 0.45 044 045E
225 042 032 031 035 030 032 022 0.9 0.31 029 030F
270 034 0.29 025 026 026 034 0.28 030 029F
UygulamaOrt. 0.80 073 065 058 074 067 059 057/ 057 062 063 061 054 051 | 059A° 0568
OD4 OD6
Genel Ort. 0.76 Al 0.61CD 0.71B 0.58 E 0.6 DE 0.62C 0.53F

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; : sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik
kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmast; " tek donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigin gostermektedir (P<0.05).

Biiyilik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢iik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup icinde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: iiclincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrast soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.23. Esme ayva ¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin raf 6mrii kosullar
sonunda TEA (g/100 ml) iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 20+0C  Genel
Muhafaza
R 0C 20+0C 0C 20+0C O0C 20+0C O0C 20+0C 0C 20+0C 0OC 20+0C 0OC 20+0C Ort. Ort. Ort.
siiresi (giin)
45+7 093 08 083 08L 107 091 099 101 104 093 110 1.13 100 0.98 [0.99°707 (g5 (.97 A?
90+7 082 082 083 08 077 071 072 073 079 081l 073 076 066 0.76 0.76 077  077B
135+7 063 069 066 062 060 050 044 047 068 064 059 062 064 0.68 0.60 0.60 06C
180+7 059 065 066 059 058 047 046 045 053 056 067 057 062 0.62 0.59 056  057C
225+7 051 047 046 044 057 058 0.62 0.55 0.54 051 052D
270+7 044 0.0 034 042 043 053 0.40 045  042E
Uygulama Ort. 00217046 075 065 062 076 065 057 058 067 068 077 077 071 072 | 065°% 0.64
D4 OD
Genel Ort. 0.75 AB! 0.63E 0.7CD 058 F 067D 077 A 0.71BC

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirma*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; : tek donemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigin gostermektedir (P<0.05).

Biiyilik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢iik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup icinde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gostermektedir.
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Cizelge 4.24. Esme ayva ¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama gesitlerinin raf 6mri kosullar
sonunda TEA (g/100 ml) iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 20+0C  Genel
Muhafazg 0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  oOrt.
siiresi (giin)
4547 075 068 078 078 079 071 085 068 076 070 085 071 069 064 |078°%a7 070b 074 A
90+7 066 072 068 069 074 071 065 069 063 064 052 057 050 046 0.63 064 063B
135+7 056 053 060 059 051 053 056 044 052 059 045 037 035 031 051 048  049C
180+7 051 046 046 047 043 045 033 034 039 041 044 034 036 028 0.42 039 040D
22547 039 042 030 032 030 030 028 024 0.31 032 032E
270+7 039 038 033 037 033 034 0.35 036 036E
UygulamaOrt. 062 060 055 055 062 060 050 047 049 050 056 050 044 039 | 050A° 048B
OD4 OD6
Genel Ort. 0.61 Al 0.55B 0.61A 0.49C 0.49C 053B 041D

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu;

2 . .
: muhafaza siiresi;

% sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmast;

% sicaklik

kosullandirma*muhafaza siiresi; °: tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; ": tek dénemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalar1 arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim gostermektedir (P<0.05).
Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlart ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)

gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {iglincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gdstermektedir.
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4.2.6. Meyve kabuk rengi (CIE, L*a*b* C* h°)

4.2.6.1. Meyve kabuk rengi L degeri

Farkli zamanlarda derilen Esme ayva meyvelerinin NA, KA ve DKA kosullarinda
muhafazast buyunca L* degerleri degisimi Cizelge 4.25, 4.26, 4.27 ve 4.28’de

verilmistir.

L* degeri rengin aciklik ve koyulugunu ifade etmekte olup, hangi renk oldugundan
bagimsiz olarak ol¢iilmektedir. L* degeri 0-100 sayilar1 arasinda deger alip, yiiksek
degerler acikligi, diisiik degerler ise koyulugu ifade eder. Calismada elde edilen
kabuk rengi L* degerleri genellikle 65-80 arasinda degerler almis olup agik renkleri
gostermektedir. L* degeri bakimindan muhafaza siireleri arasindaki farklilik her iki
yilda da istatistik olarak onemli bulunmustur. Genel olarak L* degerinde muhafaza
stiresi baslarinda once kisa bir ylikselisten sonra muhafaza siiresinin sonlarina dogru
stirekli bir distis goriilmistir. Derim dénemleri bakimindan incelendiginde ise
depolama baslangi¢ L* renk degerleri 1., 2. ve 3. derimde sirasiyla ilk y1l 71.1-73.0,
76.1-77.7 ve 78.6-79.2 arasinda, ikinci y1l 64.8-67.6, 70.3-75.2 ve 79.5-79.8 arasinda
yer almigtir. Derim zamani ilerledik¢e L* degerleri artmis ve meyve renklerinin daha
acik ve parlak olduklari goriilmiistiir. Donemsel olarak her derim tarihinde L* renk
degeri degisimi farkliik gdstermistir. ilk derim meyvelerinde genel olarak L*
degerlerinde depolama siiresince genellikle artis goriilmiis, depolama sonunda ise bu
artis yatay bir hale donmiistiir. 2. donemde ise sadece muhafazanin ilk doneminde
hafif bir yiikselisten sonra depolamanin sonuna dogru azalig goriilmiistiir. 3. donem
meyvelerinde ise baglangic L* degerleri yliksek olmasindan dolayr depolama
boyunca siirekli bir azalis gostermistir. Sen (2000), Esme ayva ¢esidinde 0°C’de 9
aylik muhafaza sirasinda L* degerinin siirekli azaldigini bildirmistir. Meyvelerin
optimum donemde derildigi iddia edilen bu c¢aligma bulgular1 bizim 2. ve 3. derim

tarihinde elde ettigimiz meyvelerdeki L* degeri degisimi ile uyum igerisindedir.

Meyve kabuk rengi L* degeri iizerine depolama oncesi sicaklik kosullandirma

uygulamasinin etkisi istatistik olarak ©6nemli bulunmustur. On kosullandirma
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yapilmayan ve yapilan meyvelerin ortalama L* renk degerleri 1. yil sirasiyla 75.6,
76.5 ve 2. yil ise 74.1 ve 759 olarak &lgiilmiistir. On kosullandirma yapilan
meyvelerde, uygulama sirasinda L* degerinde uygulama yapilmayanlara gore artis
goriilmiistiir. On kosullandirma uygulamas1 meyvelerin renklerinin daha acik ve
parlak olmasimi saglamistir. Ayni derim-depo kombinasyonu igerisinde sicaklik
kosullandirma uygulamasinin etkisi degerlendirildiginde de dzellikle 1. ve 2. derim
meyvelerinde depolama kosullar1 arasinda istatistiki olarak farklilik goriiliirken, 3.

derim meyvelerinde istatistiki olarak farklilik goriilmemistir.

Ayva meyvelerinin 7 giin oda kosullarinda bekletilmesi sonucunda L* degerlerinde
tim depolama kosullarinda azalis goriilmiis ve muhafaza siireleri arasinda istatistik
olarak o6nemli farkliik bulunmustur. Muhafaza siiresi boyunca meyvelerin
renklerinde parlaklik azalmis ve matlasmalar meydana gelmistir. Oda kosullarinda
depolama oncesi sicaklik kosullandirma uygulamasinin etkisi istatistik olarak
Oonemsiz bulunmustur. Bunun da 7 giin boyunca oda kosullarinda olgunlugun
ilerlemesiyle Dbirlikte uygulama yapilan ve yapilmayan meyvelerdeki kabuk

renklerinin birbirine yakin olmasindan kaynaklandig: diisiiniilmektedir.
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Cizelge 4.25. Esme ayva gesidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama gesitlerinin meyve kabuk L*
degeri iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 2040C  Genel
Muhafazg 0C  20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  Ort.
siiresi (giin)
0 730 714 714 711 770 777 771 771 764 761 787 792 786 789 | 76.0de® 759de 76.0 B
45 754 787 728 751 778 796 764 791 744 769 788 785 773 785 | 761de  780a 77.1A
90 779 792 734 764 774 784 767 784 752 769 785 777 771 778 | 766cdb’ 77.8aba 77.2A
135 785 792 734 767 766 775 763 774 766 757 774 772 760 767 | 764db 772bca 76.8A
180 783 786 741 765 762 762 747 757 748 754 756 752 752 750 | 756efb 761dea 758B
225 735 757 744 746 741 753 748 743 | 7429 750f 746C
270 728 752 730 722 711 734 723hb  736ga 729D
Uygulama Ort. 766 774 731 752 770 779 755 763 747 757 778 776 765 769 | 756B° 765A
c*b® aba gb efa bcb aa eb cda  fb dea a ab c bc
Genel Ort. 77.0 BC 74.1F 77.4 AB 75.9 D 75.2E 77.7 A 76.7C

Cizelgede, *: derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; * sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmast; " tek donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlart ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrast soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.

113



Cizelge 4.26. Esme ayva gesidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama c¢esitlerinin meyve kabuk L*
degeri iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C  20+0C  Genel
Muhafazg 0C  20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort. Ort.
siiresi (giin)
0 66.0 648 675 67.6 737 752 724 727 703 744 795 798 798 798 |727°°° 735  73.1C2
45 704 732 659 709 764 781 723 757 704 767 797 800 789 793 | 734bh" 763a 748B
90 750 773 684 731 780 786 730 761 708 768 79.6 792 782 784 | 747b 771a T759A
135 767 777 705 753 783 780 737 762 715 762 773 781 768 766 | 75.0b 769a 759A
180 769 772 727 758 769 766 719 746 723 760 768 775 745 739 | 746b 760a 753AB
225 735 758 703 734 725 759 731 738 | 724b 747a 735C
270 739 755 711 704 720 753 72.3 737  730C
Uygulama Ort. 730 740 703 734 767 773 721 742 714 759 786 789 769 770 | 741B° 759A
eft d hb® dea bc b fgb da gb ca a a b b
Genel Ort. 73.5C! 719D 77B 73.1C 736 C 78.8 A 76.9B

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; *: sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; " tek dénemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigin gostermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarim, kii¢iik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup i¢inde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: iiclincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrasi soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.27. Esme ayva ¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmas1 ve farkli depolama ¢esitlerinin raf dmrii kosullar
sonunda meyve kabuk L* degeri iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA oC 20+0C  Genel
Muhafazg 0C  20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  Ort
siiresi (giin)
4547 784 776 782 780 771 770 778 773 786 774 767 714 716 768 | 77.8a8°  774a 77.6 A
90+7 773 768 772 715 767 763 741 767 774 770 745 761 745 755 | 759bc  76.6b 76.3B
135+7 762 769 778 767 753 752 732 750 749 755 759 764 755 753 | 756cde 759cd 75.7C
180+7 763 748 762 759 755 740 736 749 765 760 761 751 760 745 | 757cda’ 75.0efb 75.4CD
225+7 751 74.8 733 746 743 759 767 772 | 748f  751ef 749D
270+7 755 752 745 760 759  76.3 753def 758¢cd  755C
UygulamaOrt. 77.1 765 766 1763 762 756 744 758 163 764 758 163 760 754 | 758" 759
at abc ab a-d bed de fb® dea bed abc cde bcd cde e
Genel Ort. 76.8 Al 76.5 AB 75.9 CD 751E 76.3 ABC 76.0 BCD 757D

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu;

gostermektedir.

2 . .
. muhafaza siiresi;
kosullandirma*muhafaza siiresi; °: tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; ": tek dénemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).
Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlart ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)

% sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmast;

% sicaklik

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi1 (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gdstermektedir.
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Cizelge 4.28. Esme ayva ¢esidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin raf émrii kosullari
sonunda meyve kabuk L* degeri iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0oC 20+0C  Genel
Muhafaza = oo 50.0c  0c 2040C 0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  Ort,
siiresi (giin)
45+7 1.7 787 770 779 777 778 784 783 785 777 715 774 775 774 |77.89%°9%7 779 77.8 A?
90+7 77.6 77.6 773 775 77.8 774 80.2 79.0 81.3 788 717 718 1717 717 78.5 78.0 782 A
135+7 77.1 770 783 780 774 769 772 767 784 772 759 766 758 755 77.2 76.8 77.0B
180+7 76.7 76.3 778 76.6 76.1 771 758 76.0 754 753 757 768 727 73.7 75.7 76.0 759C
225+7 76.9 76.9 740 743 752 75.1 724 737 74.6 75.0 74.8 D
270+7 76.0 739 706 724 734 725 73.3 72.9 73.1E
Uygulama Ort. 77.4 770 768 773 773 752 761 772 761 760 771 763 756 76.7 76.2 D3 76.0
oD4 6
a b
Genel Ort. 773 Al 77.0 AB 773A 76.1C 76.6 BC 76.9 AB 75.4D
Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirma*muhafaza siiresi; °: tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; ": tek dénemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalar1 arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).
Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlart ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)

gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {iglincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrasi soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gdstermektedir.
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4.2.6.2. Meyve kabuk rengi a” degeri

Esme ayva ¢esidinde farkli derim zamani ve depolama kosullarinin muhafaza ve raf
omrii stiresi boyunca meyve kabuk rengi a* degeri degisimi tizerine etkileri Cizelge
4.29, 4.30, 4.31 ve 4.32°de verilmistir.

a* renk degeri yesil ve kirmiz1 renkleri ifade etmekte olup, (-) degerler yesilligi, (+)
degerler ise kirmiziligi ifade eder. Calismada elde edilen kabuk rengi a* degerleri
cogunlukla -20 ile -5 arasinda yer almig olup, genellikle yesil renkleri
gostermektedir. a* degeri bakimindan donemler arasindaki farklilik her iki yilda
istatistik olarak 6nemli bulunmus ve muhafaza siiresi ilerledik¢e degerlerde siirekli
artts meydana gelmistir. Derim donemleri itibariyle inceledigimizde en diisiik
degerler 1. donemde derilen meyvelerden alinmistir. Depolama baslangicinda a*
degerleri 1., 2. ve 3. derim meyvelerinde sirastyla ilk yil (-21.1)- (-19.9), (-15.7)-(-
14.5) ve (-10.9)-(-9.6) arasinda bulunmustur, bu degerler ikinci yil ayni sirayla (-
23.2)-(-22.2), (-19.4)-(-17.2) ve (-11.9)-(-8.3) arasinda yer almistir. Derim zamani
ilerledikce a* degerleri artmis ve meyvelerin agik yesil olan renkleri depolama siiresi
ilerledikce yesillik kaybolmustur. Sogukta depolama sonunda tiim depolama
kosullarindaki meyvelerin a* renk degerleri, sicaklik kosullandirma uygulamasi
yapilmayan 1. derim meyveleri hari¢, -6 ile -4 arasmda bulunmustur. Ug derim
tarihinde de a* degeri degisimleri donemsel olarak siirekli artarak benzerlik
gostermistir. Sen (2000), Esme ayva ¢esidinde hem sogukta muhafaza hem de raf
omrii stiresince a* renk degerinin arttigin1  bildirmistir. Depolama kosullari
bakimindan a* renk degerleri incelendiginde, 1. ve 2. donemde derilip KA ve DKA
kosullarinda muhafaza edilen meyvelerin, NA kosullarinda muhafaza edilenlere gore
yesil renklerini daha iyi koruduklar1 gériilmiistiir. Son donemde derilen meyvelerde
olgunluk ilerledigi ve meyve kabuk rengi biiyiik oranda sarardigi i¢in depolama
sirasinda KA ve NA kosullari arasinda bariz bir farklilik ortaya ¢ikmamustir. Benzer
sekilde KA ve DKA depolama kosullarinin meyvelerin olgunlagsmasini yavaslattigi
ve buna bagli olarak kabuktaki yesil rengin korunmasinda daha etkili oldugu
kaydedilmistir (Ma ve Chen, 2003).
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Meyve kabuk rengi a* degeri ilizerine depolama oncesi sicaklik kosullandirma
uygulamasinin etkisi istatistik olarak onemli bulunmustur. On kosullandirma
yapilmayan ve yapilan meyvelerin ortalama a* renk degerleri sirasiyla 1. y1l -8.7 ile -
7.5 ve 2. y1l -11.5 ve -9.3 olarak 6l¢iilmiistiir. On kosullandirma yapilan meyvelerde
uygulama sirasinda a* degerinde uygulama yapilmayanlara gore artis goriilmiis ve bu
durum kabuktaki yesil rengin kaybolmasinda etkili olmustur. Ayni1 derim-depo
kombinasyonu igerisinde 6n kosullandirmanin etkisi degerlendirildiginde her iki
yilda da 2D-NA ve 3D-NA ile ikinci yil 3D-NA kosullarinda sicaklik
kosullandirmanin etkisi istatistiki olarak farklilik goriilmezken, diger tiim kosullarda
istatistiki olarak farklilik goriilmiistiir. Muhafaza siireleri bakimindan incelendiginde,
sicaklik kosullandirma uygulamasinin meyvelerin ortalama a* renk degerleri iizerine
etkisi her iki yilda da istatistik olarak 6nemli bulunmustur. Depolama 6ncesi sicaklik
kosullandirma uygulamasi, a* degeri lizerine her donemde etkisini gostererek

uygulama yapilmayanlara gore daha yiiksek degerler almasina neden olmustur.

Esme ayva meyvelerinin 7 giin oda kosullarinda bekletilmesi sonucunda a* renk
degerlerinde elde edilen degisim, soguk depolama sirasinda elde edilen artis kadar
bariz olmamistir. Oda kosullarinda a*degerinde kismen bir artis goriilse de bu sinirl
seviyede kalmis, daha ¢ok yatay yonlii bir hareket elde edilmistir. Raf omrii
denemelerinde, depolama oncesi sicaklik kosullandirma uygulamasinin etkisi her iki
yilda da istatistik olarak Onemsiz bulunmustur. Bu durumun o6n kosullandirma
uygulamasi yapilmayan meyvelerin renklerinin, raf omrii caligmalari sirasinda
olgunlugunun ilerlemesiyle birlikte uygulama yapilan meyvelerin renklerine

benzerlik gostermelerinden kaynaklandigi diigiiniilmektedir.
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Cizelge 4.29. Esme ayva ¢esidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama gesitlerinin meyve kabuk a*
degeri iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA oc 20+0C  Genel
Muhafaza 5~ 5500 0c 2040C 0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| ort. Ort. ort.
siiresi (giin)
0 1199 211 -199 -204 -145 -147 -150 -149 -153 -157 -10.9 -9.6 -10.7 -9.9 | -152f -152f -15.2FE2
45 142 -106 -175 -147 -86 -80 -124 -91 -125 -109 -7.3 69 -88 -7.4 |-11.6eb’ -97da -10.6D
90 91 -77 -156 -120 -56 -59 -103 -75 -11.2 93 -61 -54 -76 -65 | -94db -77ca -85C
135 70 -65 -139 -105 -40 -48 87 64 84 88 -50 -43 -62 -53 | -76cb -67ba -7.1B
180 55 54 -122 -93 -32 -39 73 55 90 68 -37 -42 53 -40 | -66bb -56aa -6.1A
225 105 -85 66 -50 -7.8 -6.2 52 -43 | -75cb -6aba -6.8B
270 78  -74 42 33 -64 53 6lab -53a -57A
UygulamaOrt. -11.1 -103 -139 -11.8 -72 7.4 92 74 -101 -90 66 -61 73 62 | -87B° -75A
fg* f hb® ga bc c deb ca eb da abc a cb aba
Genel Ort. -10.7 F* 129G 73C 83D 95E 6.3A 6.8B

Cizelgede, *: derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; : sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmast; " tek donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlart ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrasi soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.30. Esme ayva ¢esidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin meyve kabuk a*
degeri iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 20+0C  Genel
Muhafazg 0C  2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| oOrt. Ort. ort.
siiresi (giin)

0 231 232 226 -222 -17.9 -17.2 -192 -191 -194 -17.8 -11.9 -10.2 -109 -83 | -17.9°%  .169 -17.4F?

45 1182 -155 -215 -182 -124 -109 -17.7 -145 -181 -141 -85 -7.8 98 -7.0 | -152b" -126a -139E

90 2129 99 -196 -156 -93 -80 -159 -12.8 -172 -125 -73 -64 91 -64 | -13.0b  -102a -11.6D

135 95 .73 -177 -130 -75 62 -137 -104 -156 -111 -53 -52 7.7 57 | -11.0b  -84a -9.7C

180 75 54 -149 -109 -54 -49 -106 -83 -136 -100 -46 -48 56 -43 | -89b  -69a -7.9A
225 1127 98 91 70 -121 92 49 32 | -97b  -73a -85B
270 109 -86 78 58 -110 -8.3 99b  -76a -87B

Uygulama Ort. -142 -123 -17.1 -140 -105 -94 -135 -112 -153 -119 -75 69 -81 59 | -115B° -93A
h*b® ga jb  ha e d hb efa 1b fga  bc ab cb aa
Genel Ort. -13.3 D! 156 E 10B 123C -13.6 D 72A 6.9A

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik
kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmast; " tek donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigin gostermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kiigiik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup i¢inde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: iiclincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.31. Esme ayva ¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin raf dmrii kosullar
sonunda meyve kabuk a* degeri lizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA oC 20+0C  Genel
Muhafaza
P 0C 20+0C 0C 20+0C O0C 20+0C O0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C Ort. Ort. Ort.
siiresi (giin)
45+7 65 -70 -74 65 65 68 66 -71 -73 -70 -65 -7.0 -7.3 6.9 6.9 f 6.9f -6.9 E?
90+7 72 72 77 10 63 60 51 67 -63 69 56 -67 -53 65 | -6.2bcbh’ -6.7efa 65D
135+7 68 69 64 66 62 62 -49 -63 -48 62 62 -63 54 55 5.8b -6.3cd -6.1BC
180+7 73 71 58 -73 58 52 43 57 57 70 -65 -63 -63 58 -5.9 be 63cde -6.1C
225+7 53  -6.2 42 56 42 -65 61 -6.6 -49a 6.2¢ 56A
270+7 56 -6.6 50 59 42 -73 5.0a -6.6def -5.8 AB
UygulamaOrt. 69 -70 64 -67 62 60 -50 62 54 68 -62 66 61 62 | -59° -6.4
fg’ g cdea® efgb cd c aa cdb ba fgb cd  def c cd
Genel Ort. 7.0 D* 65C 6.1B 56A 618 6.4 BC 628

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirma*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; : tek donemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigin gostermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarim, kii¢iik harfler intreaksiyonlari ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gostermektedir.
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Cizelge 4.32. Esme ayva ¢esidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin raf dmrii kosullar
sonunda meyve kabuk a* degeri lizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 20+0C  Genel
Muhafazg 0C  20+0C 0C 20+0C 0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  Ort.
siiresi (giin)
4547 113 88 -122 96 95 94 96 91 -102 -92 -91 92 99 -93 |-103h°b’ -92ga -9.7E’
90+7 97 -89 -110 97 -84 -86 -60 -74 74 -71 -88 -88 -89 -93 8.6 f 86f -86D
135+7 84 87 99 -83 87 80 84 82 -83 87 -84 87 -80 -81 8.6 f 84ef -85D
180+7 83 82 86 86 -81 -87 -84 81 80 -7.8 -82 -85 -66 -7.2 8de  -82def -81C
225+7 82 82 71 79 80 -84 67 67 | -75bc  -7.8¢cd -7.7B
270+7 76 -15 54 75 78  -65 69a  -72ab -71A
UygulamaOrt. 87 83 86 -94 87 -80 81 87 -79 -5 -88 83 81 -86 | 84°" 8.2
OD4 6
a b
Genel Ort. -9.0 BC 91C 878 78A 81A 878 81A

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu;

2 . .
: muhafaza siiresi;

% sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirma*muhafaza siiresi; °: tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; ": tek dénemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalar1 arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).
Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kiiciik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)

gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrolli atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrasi soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gostermektedir.
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4.2.6.3. Meyve kabuk rengi b” degeri

Esme ayva ¢esidinde farkli derim zamani ve depolama kosullarinin muhafaza ve raf
omrii sliresi boyunca meyve kabuk rengi b* degeri degisimi iizerine etkileri Cizelge

4.33, 4.34, 4.35 ve 4.36°da verilmistir.

Kabuk rengi b* degeri, mavi ve sari renkleri ifade etmekte olup, (-) degerler
maviligi, (+) degerler ise sarilig1 ifade eder. Calismada elde edilen b* degerleri
genellikle 52-66 arasinda yer almis olup sar1 renkleri gostermektedir. Kabuk rengi b*
degeri bakimidan donemler arasinda farklilik her iki yilda da istatistik olarak 6nemli
bulunmustur. Degisik donemlerde derilen meyvelerde depolama boyunca b*
degerlerindeki degisimler de farkliliklar gostermistir. Ik dénemde derilen
meyvelerin b* degerlerinde muhafaza siiresi ilerledikge siirekli artis meydana
gelmistir. Ikinci ve igiincii dénemde derilen meyvelerde ise muhafazanm ilk
donemlerinde b* degerinde hizli bir artis goriilmiis ve daha sonra degisim yatay
sekilde seyretmistir. Bu durum ilk donemde derilen meyvelerin daha az oranda sari
renge sahip olup, olgunlagsmaya bagh olarak muhafaza boyunca sarin renk veren
maddelerin sentezinin devam etmesiyle agiklanabilir. Diger bir deyisle meyve
kabugundaki klorofil parcalanmasi sonrasinda yesil rengin maskeledigi sar1 renkli
karotenoid pigmentlerinin (6zellikle ksantofilin) yogunlugunun artmasi etkilidir.
Klorofile goére daha yavas pargalanan karotenoid pigmentleri meyvenin
olgunlagmasiyla meyve renginin olusmasinda gorev almaktadir (Karacali, 2009).
Derim donemleri itibariyle inceledigimizde en diisiik degerler 1. derilen meyvelerin
baslangic degerlerinden alinmistir. Depolama baslangicinda b* degerleri 1., 2. ve 3.
derimde sirastyla ilk yil 51.4-52.1, 54.6-56.8 ve 56.1-57.6 arasinda iken bu degerler
ikinci y1l 48.6-50.8, 51.0-54.7 ve 54.6-58.4 arasinda bulunmustur. Derim zamani
ilerledikge b* degerleri artmis ve ayvalarin kendine 6zgii sar1 renk gelisimi devam

etmistir.
Depolama kosullari bakimindan b* degerleri incelendiginde, tiim derim tarihlerinde

KA ve DKA kosullarinda muhafaza edilen meyvelerin b* degerinin ¢ok artis
gostermedigi, NA kosullarinda ise hizli bir artis gosterdigi belirlenmistir. KA ve
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DKA kosullarinda muhafaza sirasinda sar1 renk gelisimi daha yavas seyretmistir. Ote
yandan, Sen (2000) Esme ayva ¢esidinde hem sogukta muhafaza hem de oda

kosullarinda depolama boyunca b* degerinin azaldigini bildirmistir.

Meyve kabuk b* renk degeri iizerine, depolama oncesi sicaklik kosullandirmasi
uygulamasmin etkisi istatistik olarak ©nemli olmamistir. On kosullandirma
yapilmayan ve yapilan meyvelerin ortalama b* degerleri sirasiyla 1. yil 59.3 ile 59.1
ve 2. yil 56.9 ve 57.2 olarak Olciilmiistir. Esme ayva ¢esidinde sicaklik
kosullandirma uygulamasimin hem doénemler itibariyle hem de aymi derim-depo
icinde b* renk degeri lizerine etkileri degerlendirildiginde, cogunlukla istatistik
olarak onemsiz bulunmustur. Meyvelerin kabuk rengi b* degerleri iizerine depolama
kosullarinin, sicaklik kosullandirma uygulamasina gore daha etkili oldugu

bulunmustur.

Esme ayva meyvelerinin 7 giin oda kosullarinda bekletilmesi sonucunda b* degerleri
ilk yil tim depolama kosullarinda siirekli artis gosterirken; ikinci yil, muhafaza
stiresinin ilk donemlerinde artarken sonlara dogru tiim depolama kosullarinda bir
diisiis kaydedilmistir. Ikinci deneme yilinda raf émrii calismalarinda b* degerindeki
diisiis lizerine, meyvelerde muhafaza siiresinin sonlarina dogru artan meyve kabuk
kararmalarinin etkisi oldugu disiiniilmektedir. Oda kosullarinda depolama &ncesi
sicaklik kosullandirma uygulamasimin b* renk degeri lizerine etkisi, her iki yilda da
istatistik olarak 6nemli bulunmustur. Sicaklik kosullandirma uygulamasi yapilmayan

meyvelerin b* renk degeri, uygulama yapilanlara gore daha yiiksek ¢ikmustir.
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Cizelge 4.33. Esme ayva ¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama gesitlerinin meyve kabuk b*
degeri iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 20+0C  Genel
Muhafazg 0C  20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. Ort. ort.
siiresi (giin)
0 514 517 516 521 561 568 554 568 546 557 563 561 57.6 57.4 |5479° 552  550F2
45 503 572 547 532 630 613 607 589 589 570 624 636 618 622 |601la’ 601lb 59.6B
90 625 621 545 546 635 637 592 584 574 564 646 659 616 619 | 605 60.4  60.5A
135 625 634 533 541 640 642 588 578 562 574 645 662 608 607 | 60.0 605  60.3A
180 644 653 552 558 652 638 575 573 568 558 642 633 615 604 | 607 60.2  60.5A
225 559 56.8 589 561 564  55.0 616 59.1 | 58.2 56.8 57.5C
270 551 57.6 59.7 572 546 543 56.4 56.4  56.4D
UygulamaOrt. 600 59.9 543 549 624 620 586 575 564 559 624 630 608 603 |[593°" 501
0OD4 6
a b
Genel Ort. 60.0 B! 54.6 E 62.2 A 58.0 C 56.2 D 62.7 A 60.5B

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; 2 muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmast; " tek donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup icinde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

ID: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {iglincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.34. Esme ayva ¢esidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama c¢esitlerinin meyve kabuk b*
degeri iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 2040C  Genel
Muhafazg 0C  20+0C 0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| oOrt. ort.  Ort.
siiresi (giin)
0 486 486 504 508 531 512 549 539 547 510 546 559 563 584 |5320050D7 5pg  53p?
45 572 577 527 529 598 57.0 544 531 543 526 608 600 584 605 56.8 56.3 56.5B
90 508 615 511 539 636 617 549 552 542 533 640 633 57.9 60.0 57.9 584 582A
135 628 643 535 567 631 617 536 540 523 519 615 623 561 585 57.6 585  58A
180 646 658 547 580 632 621 516 531 526 522 630 626 549 56.6 57.8 586 58.2A
225 551 58.4 522 527 543 528 547 57.8 54.1 554  54.7C
270 56.6  59.5 541 530 548 524 55.2 550 55.1C
UygulamaOrt. 586 596 535 557 60.6 587 537 536 539 523 608 608 564 586 | 56.9° 57.2
ct bc e b® da aba ch e e ea fb a a db ca
Genel Ort. 59.1 B! 54.6 D 50.6 B 53.6 E 53.1E 60.8 A 57.5C

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik
kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmast; " tek donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigin gostermektedir (P<0.05).

Biiyilik harfler uygulama ortalamalarini, kiigiik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup icinde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {iglincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.35. Esme ayva ¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin raf dmrii kosullar
sonunda meyve kabuk b* degeri tizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 20+0C  Genel
Muhafaza
AR 0C 20+0C 0OC 20+0C 0OC 20+0C 0C 20+0C 0OC 20+0C 0OC 20+0C 0OC 20+0C Ort. ort. ort.
siiresi (giin)
45+7 552 557 567 567 583 580 569 577 564 563 57.1 582 57.3 582 56.8 f° 572f 57.0D?
90+7 501 571 593 583 601 587 568 596 593 582 57.0 584 57.4 587 58.4 e 58.4e  58.4C
135+7 589 576 61.0 597 594 581 590 586 601 59.0 604 59.8 605 60.3 |599bca’ 59.0deb 59.4C
180+7 593 587 587 595 605 584 596 610 627 597 602 59.7 622 588 | 604ba 59.4cdb 59.9BC
205+7 615 59.2 59.2 59.3 609 59.0 61.0 627 | 60.6ba 600bch 60.3B
270+7 61.1 58.7 63.0 626 640 59.7 62.7aa 60.3bb 615A
UygulamaOrt. 581 573 597 587 596 583 591 598 606 587 587 59.0 596 59.7 | 59.6A° 59.0 B
de* e aba® cdb bca db bcdb aba aa cdb cd bed ab ab
Genel Ort. 57.7 D! 59.2 ABC 58.9 BC 59.4 ABC 50.6 AB 58.0C 597 A

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirma*muhafaza siiresi; % tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; ' tek donemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigin gostermektedir (P<0.05).

Biiyilik harfler uygulama ortalamalarini, kiigiik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup icinde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

ID: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {iglincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gostermektedir.
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Cizelge 4.36. Esme ayva ¢esidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin raf dmrii kosullar
sonunda meyve kabuk b* degeri tizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA oc 20+0C  Genel
Muhafaza
viuhataz 0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. Oort. Ort.
siiresi (giin)
45+7 555 536 574 547 568 554 573 566 558 563 562 559 563 56.6 | 56.5de°a’ 556fghb 56.0 C2
90+7 56.2 543 574 542 542 540 595 558 575 566 592 570 599 581 | 57.7ba 557efgb 56.7 BC
135+7 583 553 607 581 589 568 60.1 580 593 574 583 567 59.8 552 | 59.3aa  568cdb 58.1A
18047 579 572 595 574 580 581 593 565 563 564 575 584 547 556 | 576bc  57.1bcd 57.3AB
225+7 575 56.2 562 547 567 55.4 546 569 | 563def  558ef 56.0C
27047 555 535 533 546 555 56.6 54.8 h 549gh  54.8D
Uygulama Ort. 551 569 557 570 561 571 560 570 564 576 57.0 570 565 57.8 | S51.1A° 55.8 B
OoD4 .6
a b a b a b
Genel Ort. 56.0 F! 56.8 B 56.5E 56.8 BC 56.7D 57.4 A 56.8C

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirma*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; : tek donemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigin gostermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarim, kii¢iik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gostermektedir.
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4.2.6.4. Meyve kabuk rengi C” degeri

Esme ayva ¢esidinde farkli derim zamani ve depolama kosullarinin muhafaza ve raf
omrii stiresi boyunca meyve kabuk rengi C* degerlerinin degisimi Cizelge 4.37, 4.38,
4.39 ve 4.40’da verilmistir.

Kabuk rengi C* degeri renklerin canliik ve doygunlugunu ifade etmektedir.
Herhangi bir rengi ifade etmeyip, genellikle hangi renk 6l¢iildiiyse o rengin canliligi
hakkinda bilgi vermektedir. Olgiilen alanin rengi h® degeri ile belirlenir. Esme ayva
meyvelerinin farkli kosullarda muhafazas1 sirasinda elde edilen kabuk rengi C*
degerleri, genellikle 55-67 arasinda saptanmis olup, renklerin canli olduklarini
gostermektedir. C* renk degeri bakimindan donemler arasinda farklilik her iki yilda
da istatistik olarak onemli bulunmustur. Degisik donemlerde derilen meyvelerde
depolama boyunca C* degerlerindeki degisimler de farkliliklar gdstermistir. Ilk
derim meyvelerinin C* degerlerinde muhafaza boyunca siirekli artis goriilmiistiir.
Ikinci ve iigiincii donemde derilen meyvelerde ise muhafazanm ilk donemlerinde C*

degerinde once bir atis gézlenmis ve daha sonra degisim yatay sekilde seyretmistir.

Ozellikle 1. derim meyvelerinde C* degerlerinin siirekli artis gostermesinde,
muhafaza siiresince sar1 renk gelisimin devam etmesi ve bu rengin yogunluk ve
canliliginin artmasi etkili olmustur. Derim donemleri itibariyle inceledigimizde,
Esme ayva meyvelerinin C* degerleri birbirlerine yakin olurken, en diisiik degerler

ilk donemde derilen meyvelerde 6l¢ililmiistiir.

Depolama Kosullar1 bakimindan incelendiginde, tim derim tarihlerinde NA
kosullarinda muhafaza edilen meyvelerin C* renk degeri siirekli artis gosterirken,
KA ve DKA kosullarinda muhafaza edilen meyvelerde ise bu degerler yatay bir seyir
gostermistir. Hatta 2. ve 3. donemde derilen meyvelerde KA ve DKA kosullarinda

muhafazanin son donemlerinde hafif azalislar da goriilmiistiir.

Calismada Esme ayva meyvelerinde depolama onccesi sicaklik kosullandirma

uygulamasinin kabuk C* renk degeri ilizerine etkisi ilk yil istatistik olarak 6nemli
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iken, ikinci y1l 6nemsiz bulunmustur. On kosullandirma yapilmayan ve yapilan
meyvelerin ortalama C* renk degerleri sirastyla 1. yil 60.2 ile 59.8 ve 2. y1l 58.4 ve
58.2 olarak ol¢iilmiistiir. Esme ayva ¢esidinde sicaklik kosullandirma uygulamasinin
hem donemler itibariyle hem de aymi derim-depo i¢inde C* renk degeri tizerine

etkileri cogunlukla istatistik olarak 6nemsiz bulunmustur.

Esme ayva meyvelerinin 7 giin oda kosullarinda bekletilmesi sonucunda kabuk rengi
C* degerlerindeki degisim, b* degerindeki degisime benzerlik gostermistir. C*
degeri ilk y1l tim depolama kosullarinda siirekli artis gosterirken, ikinci y1l muhafaza
stiresinin ilk donemlerinde artarken sonlara dogru tiim depolama kosullarinda
azalmistir. Raf Omrii ¢alismalarinda depolama oncesi sicaklik kosullandirma
uygulamasinin C*degeri lizerine etkisi, her iki yilda da istatistik olarak 6nemli
bulunmustur. On kosullandirma yapilmayan ve yapilan meyvelerin ortalama C*
degerleri sirastyla 1. y1l 59.9 ile 59.5 ve 2. y1l 57.8 ve 56.6 olarak dl¢iilmiistiir. On
kosullandirma uygulamasi yapilmayan meyvelerin kabuk rengi C* degeri, uygulama

yapilanlara gore daha yiiksek ¢ikmustir.
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Cizelge 4.37. Esme ayva ¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin meyve kabuk C*
degeri iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA oC 20+0C  Genel
Muhafazg 0C  2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort. ort.
siiresi (giin)
0 551 558 554 560 580 587 574 587 567 57.9 574 57.0 587 583 | 57.0d° 575d 57.2C2
45 611 582 575 553 636 61.8 620 596 603 581 629 640 625 627 | 6l4a 600b 60.7A
90 632 626 567 560 637 640 601 589 585 572 648 662 621 623 | 61.3a 61.0a 612A
135 629 637 551 551 642 644 595 582 569 584 647 664 611 609 | 60.6ab 61.0a 60.8A
180 647 655 566 566 653 640 580 576 57.6 562 643 635 618 605 | 61.2a 60.6ab 60.9 A
225 570 57.4 593 564 570 554 618 593 |588ca’ 57.1db 57.9B
270 557 58.1 600 574 551 546 569d 567d 56.8C
UygulamaOrt. 614 612 563 564 630 626 595 581 575 568 628 634 6.3 607 | 602A° 598B
0OD4 6
a b
Genel Ort. 61.3C! 56.3 F 62.8B 58.8 D 57.1E 63.1 A 61.0C

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; 2 muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmast; " tek donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlart ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.38. Esme ayva ¢esidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin meyve kabuk C*

degeri iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 20+0C  Genel
Muhafaz 0C  20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort.  Ort.  Ort.
siiresi (giin)
0 539 539 552 555 561 540 582 572 581 542 560 569 574 590 |564°° 558  56.1C?
45 600 599 570 560 611 581 573 551 573 546 614 606 59.2 61.0 |59.1a’” 579b 585B
90 613 623 548 562 644 622 572 568 569 548 645 63.6 586 604 | 59.7 595  59.6 A
135 636 648 564 582 636 621 554 551 546 532 618 626 56.6 58.8 | 588 59.2 59.0 AB
180 651 660 567 590 635 623 527 538 544 532 632 628 552 56.8 | 587 59.1  58.9 AB
225 56.6 59.3 530 532 557 536 549 579 | 550 560 555C
270 57.7  60.1 547 534 560 531 56.1 555  55.8C
UygulamaOrt. 608 614 563 577 61.7 597 555 549 561 538 614 61.3 57.0 59.0 [584°° 582
a' a deb® ca aa bb ef f dea gb a a cdb ba
Genel Ort. 61.1 A 57.0C 60.7 A 55.2 D 55.0 D 61.3 A 58.0 B
Cizelgede, ': derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmast; " tek donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigin gostermektedir (P<0.05).
Biiyilik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢iik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup icinde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)

gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: iiclincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.

132



Cizelge 4.39. Esme ayva ¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin raf émrii kosullari
sonunda meyve kabuk C* degeri tizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 20+0C Genel
Muhafaza
v e 0oC 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0oC 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C Ort. Ort. Ort.
siiresi (giin)
45+7 55.6 56.2 57.2 57.1 58.6 584 573 582 56.9 56.8 576 586 57.8 58.6 57.3¢° 57.7¢e 57.5 E2
90+7 59.6 57.6 60.2 58.8 60.5 59.1 57.2 60.0 59.6 58.7 573 588 57.7 591 58.9d 58.9d 58.9D
135+7 59.3 58.1 61.3 60.2 59.8 585 592 591 60.3 594 608 602 609 60.6 60.2 bc 59.4cd 59.8C
180+7 59.8 59.2 59.0 60.0 60.9 58.7 59.9 61.4 63.8 60.2 606 601 626 59.3 |60.9ba’ 59.8cb 60.4BC
225+7 61.8 59.6 595 59.7 59.2 59.5 61.3 63.1 60.4 bc 60.5bc 60.5B
270+7 61.5 59.2 63.6 63.2 64.2 60.3 63.1aa 609bb 62.0A
Uygulama Ort.  58.6 57.8 60.2 59.2 59.9 587 594 60.3 60.7 59.2 591 594 601 60.2 59.9 A° 595B
de* e aba® cdb abca deb becdb aba aa cdb cd bed abc ab
Genel Ort. 58.2 Ct 59.7 AB 59.3B 59.9 AB 59.9 AB 59.3B 60.1 A

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; : sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirma*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmast; : tek donemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigin gostermektedir (P<0.05).

Biiytik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢iikk harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrast soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gostermektedir.
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Cizelge 4.40. Esme ayva ¢esidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin raf dmrii kosullar

sonunda meyve kabuk C* degeri tizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 20+0C  Genel
Muhafazg 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort. Ort.
siiresi (giin)
4547 568 544 586 555 578 563 581 575 568 572 571 568 57.3 575 |57.5b-e’a’ 565fghb 57.0 C2
90+7 572 552 585 551 550 549 595 563 577 570 601 57.8 607 590 | 584ba 565efgh 57.4BC
135+7 591 561 613 588 59.8 576 607 587 598 581 591 57.6 606 560 | 60.1aa 57.6bcdb 58.8A
180+7 588 580 600 582 588 590 60 57.3 569 571 584 593 554 564 | 583b 579bc  58.1 AB
225+7 581 57.0 569 555 574 563 553 576 | 569cf 56.6dg 56.8C
270+7 562 54.2 539 554 563 57.2 55.5 h 556gh 555D
Uygulama Ort. 560 575 565 580 570 579 568 579 572 582 579 578 573 587 | 5/8A° 5668
OoD4 .6
a b a b a b
Genel Ort. 57.0 B 57.6 AB 574B 57.5 AB 573B 58.3 A 57.6 AB

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu;

gostermektedir.

2. muhafaza siiresi;
kosullandirma*muhafaza siiresi; °: tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; ": tek dénemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).
Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup icinde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)

% sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmast;

% sicaklik

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrasi soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gdstermektedir.
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4.2.6.5. Meyve kabuk rengi hue ac1 (h°) degeri

Esme ayva c¢esidinde farkli derim zamani ve depolama kosullarinin muhafaza ve raf
omrii siiresi boyunca meyve kabuk rengi h°® degerlerinin degisimi iizerine etkisi

Cizelge 4.41, 4.42, 4.43 ve 4.44°de verilmistir.

Kabuk rengi h° degeri, insanlar tarafindan gozle algilanan renkleri ifade etmekte
olup, kirmizi, sar1, yesil ve mavi ana renkler ile bunlarin arasindaki diger renklerin
olusturdugu renk ¢emberindeki bulundugu yerin, agisal ifadesidir. Calismada elde
edilen kabuk h° degerleri, genellikle 93°-112° arasinda degismis, yiiksek degerler
yesil-sar1, diisiik degerler ise sar1 renkleri ifade etmektedir (McGruire, 1992) (Sekil
4.21).
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Sekil 4.21. Esme ayva ¢esidinde h° renk degerlerinin renk ¢emberinde gosterimi

Kabuk rengi h® degeri bakimindan muhafaza siireleri arasinda farklilik, her iki yilda
da istatistik olarak 6nemli bulunmustur. Tiim derim tarihlerinde muhafaza siiresince
h° degerlerinde siirekli azalis meydana gelmistir. Ayvalarin muhafazasi sirasinda h°
degerindeki azalis Giines (2008a; 2009)’in ¢alisma sonuglari ile uyumludur. h°
degerindeki bu azalig ilk derim meyvelerinde en hizli iken, son donemde derilen
meyvelerde ise daha yavas seyretmistir. h® degerindeki bu azalis meyvenin kabuk

renginin yesil-saridan sariya olan donlislimiinii gostermekte olup, 1. donem
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meyvelerinin derim zamaninda daha fazla yesil renk tagimalari ve bu yesil rengin
muhafaza sirasinda sariya doniismesinden kaynaklanmaktadir. Ayva meyvelerinde
muhafaza sirasinda olgunlasmayla birlikte kabukta bulunan klorofil pigmentlerinin
pargalanarak azaldigin1 bilinmektedir. Ayfer vd. (1986) farkli depolama
sicakliklarinda Esme ayva ¢esidinin 105 giinlik muhafazasinda hem klorofil a hem
de toplam klorofil miktarinin azaldigi ve ayn1 doénemlerde ise karotenoid
miktarlarmin arttigini bildirmislerdir. Derim dénemleri bakimindan inceledigimizde,
en yiiksek h° degerleri 1. derim meyvelerinde depolama baslangicinda elde
edilmistir. Depolama 6ncesi h® degerleri 1., 2. ve 3. derimde sirasiyla ilk y1l 111.1°-
112.1°, 104.4°-105.7° ve 99.8°-100.9° arasinda, ikinci yil 113.7°-115.6°, 108.6°-
109.5° ve 98.1°-102.3° arasinda bulunmustur. Derim zaman ilerledik¢e h® degerleri

azalmis ve ayvalarin kendine 6zgii sar1 renk gelisimi devam etmistir.

Depolama kosullar1 bakimindan incelendiginde, tim depolama kosullarinda h°
degerleri muhafaza siiresi boyunca azalis gostermistir. Fakat NA kosullarinda h®
degerinin azalis hizi, KA ve DKA kosullarindakine gore daha fazladir. KA ve DKA
kosullar1 sar1 renk gelisimini baskilanarak daha yavas seyretmesine neden olmustur.
Derim tarihleri ve depolama kosullar1 beraber degerlendirildiginde, sogukta
muhafaza sonunda h° degerleri bakimindan iki grup olusturulabilir. 1D-KA, 2D-
DKA ve 2D-KA ilk grup olup, bu gruptaki meyvelerin kabuk h° degerleri daha
yiiksek iken, kalanlar (1D-NA, 2D-NA, 3D-KA, 3D-NA) ikinci grup igerisinde yer
almis olup daha diisiik h° renk degerlerine sahiptir. ikinci grup kosullarinda

muhafaza edilen meyveler donem sonunda, ilk gruba gore daha sar1 renkli olmustur.

Meyve kabuk rengi h° degeri tizerine depolama oncesi sicaklik kosullandirma
uygulamasmin etkisi istatistik olarak 6nemli bulunmustur. On kosullandirma
yapilmayan ve yapilan meyvelerin ortalama h° degerleri sirasiyla 1. yil 98.5° ile
97.4° ve 2. y1l 101.6° ve 99.4° olarak dl¢iilmiistiir. On kosullandirma uygulamasinin
meyvelerin renk gelisimini arttirict etkide bulundugu sdylenebilir. Depolama 6ncesi
sicaklik kosullandirma uygulamasinin etkisi dénemler itibariyle her iki yilda da
istatistik olarak ©nemli bulunmus ve 6n kosullandirma yapilan meyvelerin h°

degerleri daha diisik olmustur. Derim-depo kombinasyonu bakimindan
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degerlendirildiginde, ilk yil sadece 1D-KA ve 2D-KA kombinasyonlarinda h°
degerleri iizerine 6n kosullandirmanin etkileri istatistik olarak dnemli bulunurken,
ikinci yil 2D-NA ve 3D-NA hari¢ tiim kosullarda onemli olmustur. Depolama
kosullarinin meyve kabuk rengini muhafaza siiresi boyunca korudugu durumlarda,
sicaklik  kosullandirma uygulamasinin  etkisi 6nemli olmakta, degisimin
korunamadigi ve renk degisiminin hizli meydana geldigi depolama kosullarinda ise

sicaklik kosullandirma uygulamasinin etkisi goriilmemektedir.

Meyvelerin sogukta muhafaza sonrast 7 giin oda kosullarinda bekletilmesi sonucunda
h® degeri bakimindan muhafaza siireleri arasindaki farklilik her iki yilda da istatistik
olarak 6nemli bulunmus ve h® degerleri tiim depolama kosullarinda azalmaya devam
etmistir. Sogukta depolama sirasinda oldugu gibi h® degerlerindeki azalig 1. derim
meyvelerinde daha hizli meydana gelmistir. Raf 6mrii ¢alismasinda 6zellikle 1. ve 2.
donemde derilen meyvelerin NA kosullarinda muhafaza sonunda h® degerlerindeki
azalis, KA ve DKA kosullarina gore daha fazla olmustur. Raf dmrii kosullarinda
depolama oncesi sicaklik kosullandirma uygulamasinin h® degeri iizerine etkisi ilk

yil istatistiki olarak 6nemli iken ikinci y1l 6nemsiz bulunmustur.
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Cizelge 4.41. Esme ayva ¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama cesitlerinin meyve kabuk h°
degeri iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C  20+0C  Genel
Muhafazg 0C  2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. Ort. ort.
siiresi (giin)
0 111.2 1121 1111 1115 1044 1045 1052 1047 1057 1057 1009 99.8 100.6 99.8 |105.6°™ 1054 1055 A’

45 1035 1005 107.7 1054 97.8 975 101.6 989 102.0 1009 966 962 981 969 |101.1a’ 995b  100.3B
90 983 971 1060 1024 951 953 999 973 101.0 994 954 947 971 960 | 99.0a 97.4b  98.2C
135 96,5 959 1046 101.0 936 942 984 963 985 1002 944 938 959 949 | 97.4 96.6  97.0D
180 949 948 1025 995 928 934 972 955 990 969 932 938 949 938 | 964a 954b 959E
225 100.7 985 964 951 979 96.4 948 941 | 975a 96.0b 967D
270 97.8 97.3 944 932 970 954 96.4 953  959E

Uygulama Ort. 1009 100.1 1043 1022 967 970 990 973 1002 993 961 956 969 959 | 985A° 07.4B

o c aa® bbb  efg ef da eb c cd  fgh h efg gh
Genel Ort. 100.5 B! 103.3 A 96.9E 98.2D 99.7C 95.9 G 96.4 F

2 3

Cizelgede, ': derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; : sicaklik kosullandirmasi; *: derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik
kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; " tek dénemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlart ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer

depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrasi soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.42. Esme ayva ¢esidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama c¢esitlerinin meyve kabuk h°
degeri iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C  20+0C  Genel
Muhafazg 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C| oOrt. Ort. Ort.
siiresi (giin)
0 1154 1156 1142 1137 1086 1086 109.2 1095 1095 109.2 102.3 100.6 101.0 981 [108.6°°° 1079 108.2 A
45 107.7 1051 1121 1089 101.8 1009 1080 1053 1085 1049 980 975 996 967 | 1051a’ 102.8b 103.9B
90 1022 992 1110 1061 984 974 1062 103.0 107.6 1031 966 959 989 962 | 103.0a 100.1b 101.6C
135 98.7 965 1083 1029 968 957 1043 1009 106.6 1020 949 948 97.8 956 | 101.0a 983b 99.7D
180 96.6 947 1052 1006 948 945 1015 988 1044 1008 942 943 958 943 | 989a 969b 979F
225 103.0 995 99.9 975 1025 99.9 951 932 | 1001a 975b 98.8E
270 101.0 98.2 982 961 101.3 99.1 1002a 97.8b  99.0E
Uygulama Ort. 104.1 102.2 107.8 1043 100.1 99.4 1039 101.6 1058 1027 972 966 980 0957 |101.6A° 99.4B
c*a® db aa cb e e ca db ba db fg gh fa hb
Genel Ort. 103.2 C! 106.0 A 99.8 E 102.7D 104.2 B 96.9F 96.9F

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik
kosullandirmasi*muhafaza siiresi; ®: tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; *: tek donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigin gostermektedir (P<0.05).

Biiytik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢iik harfler intreaksiyonlart ve italik harfler tek grup i¢inde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {iglincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer

depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.43. Esme ayva ¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama cesitlerinin raf émrii kosullari
sonunda meyve kabuk h° degeri tizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 20+0C Genel
Muhafaza
v e 0C 20+0C 0C 20+0C O0OC 20+0C O0OC 20+0C 0oC 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C Ort. Ort. Ort.
siiresi (giin)
45+7 100.7 98.8 105.0 1024 96.2 965 99.8 97.0 100.9 99.2 958 96.3 979 959 99.53°a’ 98bb 98.7 A
90+7 97.0 97.1 104.7 99.7 94.3 940 96.3 96.1 97.3 975 925 939 934 0952 96.5¢ 96.2 cd 96.4B
135+7 96.2 96.3 100.5 98.1 93.7 93.2 950 954 96.0 96.5 940 939 943 935 95.7 de 953ef 955C
180+7 95.1 94.4 98.5 98.1 92.2 925 943 944 96.2 97.3 93.2 920 949 093.0 94.9 fg 945¢g 94.7D
225+7 96.4 96.8 93.1 94.1 92.8 96.3 94.7 94.7 94.3¢gb 955efa 949D
270+7 95.4 97.3 965 95.1 95.0 96.7 95.6 def 96.4c 96.0B
Uygulama Ort. 97.2 96.6 100.1 98.7 94.1 940 958 954 96.4 97.2 939 940 950 945 95.6 A® 95.3B
¢t cd aa® bb 1 1 ef fg deb ca 1 1 gh I
Genel Ort. 96.9 B! 99.4 A 94.1E 95.6 C 96.8 B 94.0 E 94.7D

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirma*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmast; ": tek donemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigin gostermektedir (P<0.05).

Biiyilik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢iik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup icinde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrasi soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gostermektedir.
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Cizelge 4.44. Esme ayva g¢esidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin raf émrii kosullari
sonunda meyve kabuk h° degeri tizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 20+0C  Genel
Muhafazg 0C  20+0C 0C 20+0C 0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort. Ort.
siiresi (giin)
4547 1016 996 1020 1002 997 998 99.6 993 1006 995 993 995 1001 995 |1004a°a’ 99.6bb 100 A2
90+7 99.9 994 1009 1004 988 99.1 970 977 975 973 987 989 986 99.2 | 988bc 989bc 98.8B
135+7 984 989 989 982 986 981 979 981 979 987 984 988 977 983 | 983cde 985cd 98.4BC
180+7 982 983 981 986 981 987 979 982 979 979 983 985 967 97.3 | 97.9cf 982cde 98.1CD
225+7 982 985 97.0 983 977 987 96.8 96.8 | 97.4ef 981cde 97.8D
27047 980 983 952 978 97.8 96.4 970f 975def 97.2E
UygulamaOrt. 991 982 990 995 989 980 983 988 981 974 989 983 982 987 | 984°%° 9384
OD4 6
b a
Genel Ort. 99.3 Al 992 A 98.9 A 979B 98.1B 988 A 98.1B

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu;

istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).

2. muhafaza siiresi;
kosullandirma*muhafaza siiresi; ®: tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmast; " tek dénemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalari arasindaki

% sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup i¢inde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)

gostermektedir.

ID: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {iglincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrolli atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrasi soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gdstermektedir.
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4.2.7. Etilen iiretim miktar1 (ul C,Hs/kg.h)

Esme ayva ¢esidinde farkli derim zamani ve depolama kosullarinin muhafaza ve raf
Omrii siiresi boyunca meyvelerin etilen iiretim miktarlar1 lizerine etkileri Cizelge

4.45, 4.46, 4.47 ve 4.48’de verilmistir.

Etilen: bitkilerde biiyliime, gelisme, olgunlasma ve yaslanma gibi bir¢ok biyokimysal
olay1 diizenleyen bitkisel bir hormondur (Reid, 1995). Meyvelerde ise olgunlasma
veya yaslanma hormonu olarak bilinmektedir. Yumusak c¢ekirdekli meyvelerden
elma ve armut yiiksek etilen (10-100 pl CyHg/kg.h) iireten meyve gruplarina
girmektedir (Karagali, 2009). Ayva, yumusak cekirdekliler grubundan bir meyve
olmasina ragmen, ¢alismada Esme ayva cesidinin etilen liretim miktarlar1 oldukga
diisiik seviyelerdedir. Kader (1996), ayvalarin ortalama etilen iiretim hizlarin1 0°C
(32°F)’de 2.3-6.1 ul CyHa/kg.h, 10°C (50°F)’de 6.9-7.4 nl CyHa/kg.h ve 20°C
(68°F)’de ise 11.0-31.9 ul CyH4/kg.h arasinda oldugunu bildirmistir. Giines (2003),
Esme ve Cukurgobek ayva cesitlerinde hem i¢sel hem de dissal etilen {iretimlerini
6lgmiis, ancak 6rnekleme donemlerinin sonlarinda her iki gesitte de etilen {iretimleri

1.5 ul CaHy/kg.h seviyelerini gegmemistir.

Calismada tiim kosullarda, muhafaza siireleri boyunca meyvelerin etilen iiretim
hizlart ilk y1l 0.15 pl CoHa/kg.h, ikinci y1l 0.40 pl CoHa/kg.h seviyesini gegmemistir.
Bu sonuglar ile Giines (2003)’in Esme ve Cukurgdbek ayva cesitlerinde elde ettigi
bulgular benzerlik gostermektedir. Esme ayva cesidinin etilen iiretim miktarlar
muhafaza siireleri bakimindan her iki yilda da istatistik olarak 6nemli bulunmustur.
Fakat donemler arasinda belirgin bir degisim yakalanamamistir. Depolama &ncesi
sicaklik kosullandirma uygulamasinin meyvelerin etilen iiretimleri tizerinde etkileri
istatistik olarak onemli bulunmustur. Her iki yilda da 6n kosullandirma uygulamasi
yapilan meyvelerin etilen iiretim hizlar1 uygulama yapilmayanlara gore daha diisiik
seviyelerde bulunmustur. Ik yil sicaklik kosullandirma yapilmayan ve yapilan
meyvelerin etilen tiretim hizlar1 0.10 pl C;Ha/kg.h ve 0.08 ul CoH4/kg.h iken, ikinci
yil 0.16 pl CyHyakgh ve 0.11 ul CoHg/kgh olarak bulunmustur. Derim-depo

kombinasyonu bakimindan da etilen tretim hizlar1 araasindaki farklilik ilk yil
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istatistik olarak Onemsiz, ikinci yil ise dnemli bulunmustur. Esme ayva ¢esidinde
farkli depolama kosullarinda sogukta muhafaza siiresince etilen iiretim hizlarinin

oldukca diisiik seviyelerde kaldig1 goriilmiistiir.

Raf omrii ¢alismalar1 sirasinda meyvelerin etilen tiretim hizlarinda kismen bir artig
goriilmiistiir. Fakat bu artis 6zellikle muhafaza siirelerinin sonlarinda daha belirgin
olarak ortaya ¢ikmistir. Muhafaza siirelerinin etilen iiretimi iizerine etkileri istatistik
olarak her iki y1l da 6nemli bulunmustur. Etilen iiretim hizlar1 da muhafaza siireleri
uzadikca artmistir. Esme ayva ¢esidinde oda kosullarinda donem sonunda ortalama
etilen iretimleri ilk y1l 1.46 ul CoHa/kg.h, ikinci y1l 0.71 pl CHa/kg.h seviyelerine
kadar yiikselmistir. Raf Omrii calismalarinda donem sonlarina dogru etilen
tiretimlerinde goriilen artista ayvalarda meyve eti kahverengilesmesi ve ¢lirlimelerin
fazlalagsmasmin etkili oldugu distiniilmektedir. Depolama o6ncesi sicaklik
kosullandirma uygulamasinin oda kosullarinda etilen tiretimi {izerine etkisi énemli
bulunmus ve sogukta muhafazaya benzer sekilde sicaklik kosullandirma
uygulamasina tabi olan meyvelerin etilen iiretim hizlarn daha diisiik ¢ikmistir.
Meyvelerin derim tarihleri bakimindan etilen iiretim hizlart degerlendirildiginde,
sogukta muhafaza sirasinda derim tarihlerinin bir etkisi belirlenemezken, oda
kosullarinda ise 6zellikle muhafaza siirelerinin sonlarinda derim tarihleri ilerledikge

etilen liretim hizlarinin arttig1 gozlenmistir.
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Cizelge 4.45. Esme ayva ¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama gesitlerinin etilen tiretimi (ul
C,H4/kg.h) tizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 20+0C  Genel
Muhafazg 0C  20+0C 0C 20+0C 0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| oOrt. ort. ort.
siiresi (giin)

0 016 016 016 016 012 011 011 011 011 011 011 011 011 011 | 013°° 012 0.12A?
45 007 011 012 007 005 007 010 010 011 005 005 009 008 0.03 0.08 007 0.08C
90 043 013 015 007 005 006 008 003 008 003 005 009 007 0.10 0.09 007 0.08C
135 009 004 006 009 009 004 016 007 009 006 006 006 008 005 | 009a’ 006b 0.08CD
180 005 005 007 008 004 005 008 006 005 005 007 004 010 0.07 0.07 0.06 0.06D
225 012 0.07 015 009 013 0.9 010 013 | 012a  009b 0.11A
270 011 0.06 014 012 013 0.07 0.13a  0.08b 0.11B

Uygulama Ort. 010 010 011 009 007 007 012 008 010 007 007 008 009 008 | 0.10A° 008B

0OD4 a b a6 b
Genel Ort. 0.10 ABC! 0.10 A 0.07E 0.10 AB 0.08 CDE 0.07 DE 0.08 BCD

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; " tek dénemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kiiciik harfler intreaksiyonlari1 ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.46. Esme ayva ¢esidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin etilen tiretimi (ul
C,H4/kg.h) tizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA oC 20+0C Genel
Muhafazg 0C  2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  Ort.
siiresi (giin)
0 0.04 0.04 0.04 0.04 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08 0.07 007 007 0.07 |0.06°> 0.06 0.06 D?
45 0.10 0.11 0.09 0.11 0.15 0.11 0.25 0.06 0.17 022 035 030 034 0.28 0.21 0.17 0.19A
90 0.11 0.06 0.15 0.03 0.08 0.06 0.19 0.05 0.16 0.04 0.17 0.16 0.22 0.19 0.16 a’ 0.08b 0.12BC
135 0.11 0.07 0.08 0.06 0.05 0.06 0.10 0.03 0.21 0.05 0.08 0.09 0.13 0.08 0.11 0.06 0.09CD
180 0.26 0.35 0.29 0.22 0.19 0.22 0.40 0.21 0.42 0.18 0.05 0.06 0.09 0.06 0.24 0.18 0.21 A
225 0.12 0.11 0.31 0.05 0.29 0.07 0.14 0.11 0.22a 0.08 b 0.15B
270 0.14 0.13 0.29 0.07 0.17 0.05 0.20 a 0.08b 0.14B
Uygulama Ort.  0.12 0.12 0.13 0.10 0.11 0.10 0.23 0.08 0.21 010 015 014 0.16 013 [016A° 011B
cde* cde cde de cde de aa eb aba® deb cd cde bc cde
Genel Ort. 0.12 ABC! 0.11BC 0.11C 0.16 AB 0.16 A 0.14 ABC 0.15 AB
Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 6 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; ’: tek donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalar1 arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigin gostermektedir (P<0.05).
Biiyilik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢iik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup i¢inde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)

gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: iiclincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrasi soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.47. Esme ayva g¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama cesitlerinin raf émrii kosullari
sonunda etilen tiretimi (ul CoHa/kg.h) Gizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 20+0C  Genel
Muhafazg 0C  20+0C 0C 2040C 0C 2040C 0C 2040C 0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. Ort. ort.
siiresi (giin)
4547 024 030 025 011 017 008 017 006 006 009 008 006 006 005 | 015ef 010f 013D2
90+7 009 004 007 008 046 015 045 024 017 014 029 023 043 019 | 0.28def 0.15ef 0.22CD
135+7 008 008 025 015 033 013 044 039 016 009 025 009 019 028 | 0.24def 0.17ef 021CD
180+7 013 006 026 014 028 029 065 030 030 025 013 041 037 025 | 030de 024def 027C
225+7 073 025 063 053 042 017 159 064 | 0.84ca’ 040db 062B
27047 169 032 195 254 190 074 185aa 120bb 152A
UygulamaOrt. 013 012 054 017 031 016 071 068 050 025 019 020 053 028 | 055A° 040B
OD4 6
a b
Genel Ort. 0.13 D* 0.36 BC 0.24CD 0.69 A 0.38BC 0.19 D 041B

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; *: sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik
kosullandirma*muhafaza siiresi; °: tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; ": tek dénemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kiiciik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrasi soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gdstermektedir.
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Cizelge 4.48. Esme ayva g¢esidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama cesitlerinin raf émrii kosullari
sonunda etilen tiretimi (ul CoHa/kg.h) Gizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 20+0C  Genel
Muhafazg 0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. Ort. ort.
siiresi (giin)
4547 013 006 009 012 009 006 014 006 006 009 022 010 016 010 | 013e®  008e 0.11 D
90+7 006 007 007 005 039 051 030 038 040 029 018 015 031 017 | 024de 023de 024C
135+7 016 012 015 010 016 018 042 013 025 007 026 008 022 006 | 023de  01le 0.17CD
180+7 005 006 031 007 016 013 044 007 027 008 018 013 065 025 | 029cda’ 0.1leb 0.20CD
225+7 018 023 079 036 018 0.19 084 115 | 050b  048b 049B
270+7 055 0.07 146 077 106 0.38 1.02aa 04lbch 0.72A
UygulamaOrt. 010 008 022 011 020 022 059 029 037 018 021 011 044 034 | 038A° 025B
OD4 6
a b
Genel Ort. 0.09 D* 017 CD 021C 0.44 A 0.28 BC 0.16 CD 0.39 AB

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu;

gostermektedir.

2. muhafaza siiresi;
kosullandirma*muhafaza siiresi; °: tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; ": tek dénemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).
Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlart ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)

% sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmast;

% sicaklik

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrasi soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gdstermektedir.
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4.2.8. Solunum hizi (ml CO,/ kg.h)

Esme ayva c¢esidinde farkli derim zamani ve depolama kosullarinin muhafaza ve raf
Omrii sliresi boyunca meyvelerin solunum hiz1 iizerine etkileri Cizelge 4.49, 4.50,

4.51 ve 4.52°de verilmistir.

Solunum, bitkilerde biyokimyasal olaylar igin gerekli olan enerjiyi saglayan
metabolik bir siirectir. Solunum sirasinda bitkilerin trettigi karbonhidrat, lipit ve
organik asitler kullanilir (Fonseca vd., 2002). Meyvelerde solunum hizi, kiigiik
meyve doneminde ¢ok yiiksek seviyelerde iken, meyvenin biiylimesi ve gelismesi
sirasinda giderek yavaglar, optimum derim zamanina dogru minimum seviyeye iner.
Klimakterik meyvelerde solunum hizi bu minimum seviyeden sonra tekrar hafif bir
yiikselis gosterdikten sonra tekrar minimum seviyeye inmektedir (Biale, 1964).
Meyvenin muhafazasi sirasinda yaslanmanin ilerlemesi ve bozulmalarin
baslamasiyla solunum hizinda tekrar artislar goriilebilmektedir. Calismada, Esme
ayvalarinin solunum hizlari ortalama olarak 15-35 ml CO,/kg.h arasinda dl¢iilmustiir.
Meyveler, solunum hizlarma gore smiflandirildiginda ayvalarin diisiik solunum
hizina (5°C’de 5-10 ml COj/kg.h) sahip olan tiirler grubuna dahil oldugu
bildirilmistir (Kader, 2002b). Solunum hiz1 6l¢iimlerinin 20°C’de yapilmasindan

dolay1 bizim buldugumuz sonuglarin daha yiiksek ¢iktig1 diisiiniilmektedir.

Solunum hizi {izerine muhafaza siirelerinin etkisi her iki yilda da istatistik olarak
onemli bulunmustur. Genel ortalamalar iizerinden degerlendirildiginde donemsel
olarak solunum hizinda, 6nce hafif bir azalig, muhafaza siirelerinin sonlarina dogru
da artis gorilmistiir. Derim donemleri, kendi i¢lerinde degerlendirildiginde ise 3.
derim tarihindeki meyvelerin muhafaza siiresince solunum hiz1 degisimleri
birbirlerinden farkli gelismistir. Ilk donemde derilen meyvelerin solunum hizlari
muhafaza periyodunun ilk 2-3 doneminde azaldiktan sonra, donem sonuna kadar
artis gdstermistir. Ikinci dénemde derilen meyvelerde ise sadece ilk dénemde hafif
bir azalistan sonra dénem sonuna kadar artis goriilmiistiir. Ote yandan, iigiincii
donem meyvelerinin solunum hizlart muhafaza boyunca stirekli artis gostermistir.

Derim tarihlerine gore ortaya cikan solunum hizlart arasindaki bu farkliligin
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meyvelerin derim zamanindaki olgunluk durumu ile ilgili oldugu diisiiniilmektedir.
Erken donemde derilen meyveler daha yiiksek solunum hizina sahipken, geg
derilenlerde ise solunum hiz1 diisiik olmustur. Muhafaza siiresinin baslangicinda 1.,
2. ve 3. donemde derilen meyvelerin solunum hizlar sirasiyla ilk yil 29.6, 22.8 ve
20.2 ml COy/kg.h iken ikinci y1l 25.7, 21.1 ve 20.5 ml CO,/kg.h olarak 6l¢iilmiistiir.

Depolama kosullarinin meyve solunum hizi iizerine etkileri degerlendirildiginde
DKA kosullarinda depolanan meyvelerin solunum hizlarinin en diisiik oldugu, bunu
KA’da depolanan meyvelerin takip ettigi ve en yiiksek solunum hizinin da NA
kosullarinda depolanan meyvelere ait oldugu bulunmustur. Burada depolama
sirasinda atmosfer bilesiminin etkili oldugu diisiiniilmektedir. Ozellikle DKA’da
depolamada depo atmosfer bilesiminde O;’nin %0.5 olmast meyvelerin solunum
hizlarmi1 baskilamada etkili olmustur. Depolama sirasinda ortam atmosfer
bilesiminde Oy’nin azaltildigr ve CO’in arttirildigt KA ve DKA kosullarinda
solunum hizinin baskilandigi, elmalarda (Erkan vd., 2004; Zanella vd., 2008; Calhan
vd. 2014) ve armutlarda (Kader, 1989; Rizollo vd., 2005) yiiriitiilen bazi caligmalarda
kaydedilmistir.

Genel olarak depolama oncesi sicaklik kosullandirma uygulamasinin meyvelerin
solunum hiz1 iizerine etkisi istatistik olarak ©nemli bulunmustur. Ik yil 6n
kosullandirma yapilmayan ve yapilan meyvelerin solunum hizlar sirasiyla 25.1 ve
23.7 ml CO,/kg.h iken ikinci yil 25.3 ve 23.1 ml COy/kg.h olarak bulunmustur.
Gorildigi gibi uygulama yapilmayan meyvelerin solunum hizlar1 kismen daha
yiksek olmustur. Fakat aymi derim-depo kombinasyonu igerisinde sicaklik
kosullandirma uygulamalarinin solunum hiz1 iizerine etkileri genel olarak her iki

yilda da istatistik olarak 6nemsiz bulunmustur.

Esme ayva ¢esidinde raf Omrii calismalart i¢in oda kosullarinda bekletilen
meyvelerin solunum hizlar1 sogukta muhafazadakine benzer degisim gostermistir.
Solunum hizlarmin muhafaza siiresince degisimi incelendiginde, ilk yil 1. derim
meyvelerinin depolamanin ilk aylar1 haricinde tiim donemlerde solunum hizi artmaya

devam etmistir. Raf omrii ¢alismasinda, solunum hizi iizerine depolama oncesi
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sicaklik kosullandirma uygulamasinin etkisi her iki yilda da istatistik olarak 6nemli
bulunmustur. Sogukta muhafazada oldugu gibi raf omrii calismasinda da on
kosullandirma yapilmayan meyvelerin solunum hizlar1 daha yiiksek ¢ikmistir. Klein
ve Lurie (1990), Granny Smith elma ¢esidinde depolama sirasinda meyve kalitesinin
gelistirilmesi i¢in depolama oncesi yaptiklari sicaklik uygulamasinda meyvelerin raf
kosullarinda bekletilmesi sirasinda kontrol uygulamasina gore daha diisiik solunum

hizina sahip oldugunu bildirmislerdir.
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Cizelge 4.49. Esme ayva ¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin solunum hizi (ml
COg/ kg.h) tizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C  2040C  Genel
Muhafazg 0C  2040C 0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| oOrt. Ort. ort.
siiresi (giin)
0 296 296 296 296 220 228 228 228 228 228 202 202 202 202 |240°° 240  24BC?
45 239 188 167 189 232 200 211 197 181 179 211 192 180 239 | 203 19.8 20 D
90 198 145 164 158 31.8 252 296 248 196 173 321 249 245 198 |248a 203b  22.6C
135 188 148 187 171 285 322 300 279 210 193 319 286 226 27.8 | 245 240 242BC
180 239 198 209 204 300 318 281 291 199 202 315 271 262 258 | 258 249 253 AB
225 224 218 286 263 282 204 271 203 | 266a 222b 244B
270 286 271 235 206 262 282 26.1 283 272A
Uygulama Ort. 232 195 219 215 273 264 262 257 223 209 274 240 231 230 |251A° 23.7B
OD4 .6
a b
Genel Ort. 21.4 B! 21.7B 26.8 A 26.0 A 21.6B 25.7 A 23.0B

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; 2 muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmast; " tek donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kiiciik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrolli atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.50. Esme ayva g¢esidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama c¢esitlerinin solunum hizi (ml
COg/ kg.h) tizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C  20+0C  Genel
smﬁz‘l{’}fgji) 0C  20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort.  Ort. ort.
0 257 257 257 257 211 211 211 211 211 211 205 205 205 205 [2229%° 222  22.2CD?
45 243 194 145 187 199 162 179 172 176 141 217 197 205 168 | 195 17.4 185 E
90 241 257 171 151 287 189 249 168 192 181 261 239 286 215 |241a’ 200b 22D
135 227 203 191 164 262 220 284 281 174 164 304 260 299 303 | 249 228  238C
180 269 227 241 228 337 243 279 262 281 233 293 278 267 265 | 281a 248b  265B
225 292 259 343 333 282 238 353 338 | 31.8 292  305A
270 215 223 26.8 254 214 225 23.2 234  233CD
UygulamaOrt. 247 227 216 210 259 2%.5 259 240 219 199 256 236 269 249 |253A° 231B
a
Genel Ort. 23.7 BC 21.3D 23.2C 25.0 AB 20.9D 24.6 ABC 25.9 A
Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmast; " tek donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigin gostermektedir (P<0.05).
Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kiigiik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup i¢inde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)

gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: iiclincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.

152



Cizelge 4.51. Esme ayva ¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin raf émrii kosullari
sonunda solunum hizi (ml CO,/ kg.h) iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 20+0C  Genel
Muhafazg 0C  20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| oOrt. Ort. Ort.
siiresi (giin)
4547 359 243 355 297 207 161 217 182 185 154 240 159 224 194 |251°%a7 199b 22,5 C2
90+7 183 114 165 150 286 212 306 244 251 224 241 207 284 208 | 245a  194b  22C
135+7 180 113 177 138 250 208 37.2 243 239 187 234 179 227 233 | 240a  186b 21.3C
180+7 250 159 312 216 278 281 397 278 276 203 233 217 272 242 | 288a  228b 258B
225+7 362 195 374 210 356 223 331 214 | 356a 21.0b 283AB
270+7 301 218 301 338 394 298 332 285  30.8A
Uygulama Ort. 243 157 274 202 255 215 328 249 283 215 237 100 268 218 | 281A° 216B
OoD4 .6
a b a b a b a b
Genel Ort. 20.0 BC! 23.8CD 2358 28.9 A 24.9BC 21.4BC 243D

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik
kosullandirma*muhafaza siiresi; °: tek derim-depo kombinasyonundaki sicakhik kosullandirmasi; ": tek dénemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup icinde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gdstermektedir.
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Cizelge 4.52. Esme ayva ¢esidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin raf 6mrii kosullari
sonunda solunum hizi (ml CO,/ kg.h) iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA oC 20+0C  Genel
Muhafaza = oo 5040 0C  2040C 0C  20+0C OC 20+40C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  ort.
siiresi (giin)
45+7 19.1 122 160 147 189 121 185 130 14.8 137 215 142 218 155 |187°°a’ 136b 16.1F?
90+7 15.9 15.9 16.0 125 24.4 147 265 158 20.0 165 212 148 268 175 215a 15.4b 185 E
135+7 20.0 153 229 148 199 144 305 175 26.4 178 26.6 195 309 232 25.3a 175b 214D
180+7 21.2 162 222 169 258 180 36.3 233 19.4 260 257 210 379 257 26.9a 210b 24 C
225+7 26.1 23.0 375 28.0 26.7 23.4 350 332 3l3a 269b 29.1A
270+7 259 18.2 39.7 229 29.0 23.2 3l.6a 214b 265B
Uygulama Ort.  19.0 149 215 167 223 148 315 201 22.7 20.1 238 174 305 23.0 25.6 A° 19.3B
op4 a° b a b a b a b a b
Genel Ort 17.0 D* 19.1C 185 CD 258 A 21.4B 20.6 BC 26.7 A
Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirma*muhafaza siiresi; ®: tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmast; " tek dénemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup icinde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

ID: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {iglincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrasi soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gdstermektedir.
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4.2.9. Duyusal analizler
4.29.1. Tatve aroma

Esme ayva c¢esidinde muhafaza ve raf omrii siiresi boyunca tat ve aroma
degerlerindeki degisim {izerine farkli derim zamani ve depolama kosullarinin etkileri,

Cizelge 4.53, 4.54, 4.55 ve 4.56°da verilmistir.

Denemede muhafaza siiresinin ortalama tat ve aroma degerleri lizerine etkileri her iki
yilda da istatistiki olarak 6nemli bulunmustur. Muhafaza siiresi boyunca tat ve aroma
degerlerinde siirekli bir azalis kaydedilmistir. Muhafaza siiresinin baslangicinda tat
ve aroma degeri ilk yil 4.61 ile baslayip, 2.17 ile son bulurken, ikinci yilda 4.45 ile
baslayip depolama sonunda 2.33’¢ diismiistiir. Bu bulgular Giines ve Koksal (2005)
ile Giines (2008a; 2009)’in arastirma sonuglariyla benzerlik gostermektedir. Derim
tarihlerine gore degerlendirildiginde ise depolama baslangicinda elde edilen tat ve
aroma degerleri 1., 2. ve 3. derimde sirasiyla ilk yil 4.42, 4.58 ve 4.83 iken, bu
degerler ikinci yil 4.25, 4.33 ve 4.83 olarak 6l¢iilmiistiir. Meyvenin tat ve aroma
degerleri derim tarihi ilerledikge artis gostermistir. Bu durum, meyvelerin daha geg
derilmelerinden dolayr olgunlugunun ilerlemesi sonucu meyvelerin yeme
kalitesindeki artistan kaynaklanmistir. Tiirk ve Memigoglu (1994) farkli bolgelerde
ve zamanlarda derilen Esme ayva meyvelerinden, disiikk rakimh bolgeden ve geg
derim yapilan meyvelerin yeme kalitelerinin daha yiiksek oldugunu bildirmislerdir.
Calismada 1. derim meyvelerinde tat puanlari, depolamanin ilk dénemlerinde hafif
bir yiikselis gostermis ancak daha sonra tekrar azalmaya baglamigtir. Bu durumun ilk
derim meyvelerinde hem heniiz yeterince sar1 renk gelismemesinden hem de meyve

icerisindeki seker/asit dengesinin diisiik olmasindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir.

Esme ayva ¢esidinde farkli depolama kosullarinin meyve tat ve aroma degerleri
tizerine belirgin bir etkisi kaydedilmemistir. Derim-depo kosulunun meyvelerde tat
ve aroma degerleri iizerine etkileri ilk yil istatistik olarak dnemsiz, ikinci y1l dnemli

bulunmustur.

Esme ayva cesidinde depolama Oncesi sicaklik kosullandirma uygulamasinin

meyvenin tat ve aroma degeri iizerine etkisi ilk yil istatistik olarak énemli, ikinci yil
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onemsiz bulunmustur. {1k yil 6n kosullandirma yapilmayan ve yapilan meyvelerin tat
ve aroma degerleri sirasiyla 3.46 ve 3.55 iken ikinci yil 3.50 ve 3.52 olarak
kaydedilmistir. Yine de her iki yilda da 6n kosullandirma yapilan meyvelerin
ortalama tat ve aroma degerleri uygulama yapilmayanlara gére daha yiiksek
bulunmustur. Derim-depo  konbinasyonu ile o6n kosullandirma  birlikte

degerlendirildiginde tat ve aroma iizerine etkileri istatistiki olarak 6nemsiz ¢ikmustir.

Raf 6mrii calismasinda meyvelerin tat ve aroma degerleri {izerine muhafaza siiresinin
etkileri her iki yilda da istatistik olarak 6nemli bulunmustur. Tiim derim ve depolama
kosullarinda, muhafaza siiresi boyunca tat ve aroma degerleri siirekli diisiis
gostermistir. Ozellikle muhafaza siiresinin sonlarina dogru tat ve aroma degerleri
oldukga diisiik seviyelere inmistir. Bu diisiis, daha ¢ok 2. ve 3. derilen ayvalarda 6.
aydan itibaren baslamistir. Bu duruma bahsedilen dénemlerden itibaren meyve eti
kahverengilesme ve ¢ilirime oranlarinin artmasinin etkili oldugu diistiniilmektedir.
Derim-depo kombinasyonunun meyvenin tat ve aroma degerleri iizerine etkileri
istatistiki olarak onemli bulunmustur. 1D-KA ve 1D-NA meyvelerinin ortalama tat
ve aroma degerleri en yiliksek iken, 3D-NA ve 3D-KA meyvelerinin ise en diisiik
bulunmustur. 3. doénemde derilen meyvelerin raf Omrii siirecinde meyve eti
kahverengilesmesi ve ¢iiriimelerin ¢ok yogun sekilde ortaya ¢ikmasi bunda etkili
olmustur. Burada derim zamaninimn etkisinin depolama kosuluna gore daha baskin

oldugu diistliniilmektedir.

Oda kosullarinda tat ve aroma degerleri lizerine depolama oOncesi sicaklik
kosullandirma uygulamasinin etkisi iki yilda da istatistik olarak énemli bulunmustur.
On kosullandirma yapilan meyvelerin ortalama tat ve aroma degerleri, uygulama

yapilmayanlara goére daha yiiksek bulunmustur.

Hem sogukta hem de oda kosullarinda muhafaza sirasinda genel olarak NA’da
depolanan meyvelerde, KA ve DKA’da depolananlara gore susuzluk ve kuruluk
hissinin daha belirgin oldugu goriilmiistiir. Bu durumun NA kosullarinda meyvelerin

daha fazla agirlik kayb1 gostermesinden kaynaklanabilecegi diisiiniilmiistiir.

156



Cizelge 4.53. Esme ayva ¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama cesitlerinin tat ve aroma puanlari
(1-5) tizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C  20+0C  Genel
smﬁz‘l{’}fgji) 0C  20+0C 0C 20+0C 0OC 20+0C 0OC 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort.  Ort.  Ort.

0 442 442 442 442 458 458 458 458 458 458 483 483 483 483 [461° 461  461A’
45 392 425 408 417 420 413 387 400 387 380 425 442 433 408 | 407 412 410B
90 367 392 350 38 393 387 380 367 373 353 408 400 417 433 | 384 38  3.86C
135 383 408 367 375 322 344 378 356 356 367 347 393 373 427 | 361b 38la 371D
180 342 333 392 408 311 322 367 344 344 389 293 307 293 287 | 335 342 3.38E
225 289  3.00 244 278 289 311 222 244 | 261 283  272F
270 200 233 1.89 200 233 244 207 226 217G

UygulamaOrt. 385 ~ 400 350 365 381 385 343 343 349 358 391 405 370 380 | 346 B> 355A

Genel Ort. 3.9 P! 3.58 3.8 3.4 35 4.0 3.8

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; 2 muhafaza siiresi; : sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmast; " tek donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).
Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlart ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)

gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.54. Esme ayva ¢esidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin tat ve aroma puanlari

(1-5) tizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 20+0C  Genel
smﬁz‘l{’}fgji) 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C OC 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  Ort.
0 425 425 425 425 433 433 433 433 433 433 483 483 483 483 |445°75%07 445 445 A
45 408 442 417 425 393 400 387 407 380 393 400 408 417 4.00 4.00 411  4.05B
90 383 392 358 383 3.89 367 389 389 400 400 400 417 425 4.17 3.92 3.95 3.93BC
135 408 400 375 400 383 375 383 392 392 400 383 367 342 3.67 3.81 3.86 3.83C
180 311 356 322 278 325 333 342 283 350 325 289 311 244 267 3.12 3.08 310D
225 3.07 287 333 280 287 353 2.07 1.93 2.83 2.78  281E
270 275 2.83 1.92 208 233 225 2.33 239  236F
Uygulama Ort. O&%& 403 354 354 385 382 351 342 354 361 391 397 353 354 | 350°” 3.52
Genel Ort. 3.95 Al 3.54B 3.83A 3.47B 357B 3.94 A 3.54 B
Cizelgede, ': derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; " tek dénemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki

istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigin gostermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kiigiik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup i¢inde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)

gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: iiclincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.55. Esme ayva ¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin raf émrii kosullar1
sonunda tat ve aroma puanlari (1-5) iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C  20+0C  Genel
Muhafazg 0C  20+0C 0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  Ort.
siiresi (giin)
4547 408 425 392 383 400 417 375 383 367 375 400 433 378 422 3889 406 397 A
90+7 389 433 344 356 367 408 317 400 358 400 378 400 378 389 | 3.62bh' 398a 3.80B
135+7 317 383 317 383 333 367 300 350 333 350 267 317 292 308 | 308b 35la 33C
180+7 325 317 292 358 293 280 227 273 227 287 189 200 178 211 | 247b 275a 261D
225+7 233 3.00 178 244 189 233 111 122 | 1.78b 225a 201E
270+7 178 211 111 133 122 133 1.37 159  148F
Uygulama Ort. 3.60 390 293 332 348 368 251 297 266 296 308 338 267/ 2901 | 271B° B303A
OD4 b6 a b a
Genel Ort. 3.75 Al 312C 358B 274D 281D 323C 279D

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik
kosullandirma*muhafaza siiresi; °: tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; ": tek dénemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalar1 arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlart ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {iglincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gdstermektedir.
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Cizelge 4.56. Esme ayva ¢esidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin raf émrii kosullari
sonunda tat ve aroma puanlari (1-5) iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 20+0C  Genel
Muhafazg 0C  2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  Ort.
siiresi (giin)
4547 408 442 383 392 392 400 392 408 383 408 392 425 358 425 | 387 414  4.01A
90+7 400 400 356 367 389 378 367 367 389 400 356 378 356 3.89 | 373b’ 383a 3.78B
135+7 378 389 311 378 378 389 356 389 378 389 283 317 283 317 | 338b  367a 352C
180+7 322 344 322 356 344 356 233 289 278 300 211 200 167 244 | 268 298 283D
225+7 289  3.00 189 256 211 244 100 100 | 197b 225a 211E
270+7 192 208 108 133 117 150 1.39 164 151F
Uygulama Ort. 3.77 394 309 333 376 38L 274 307 293 315 310 330 253 295 | 283B° 308A
OD4 6
b a
Genel Ort. 3.85 Al 321B 378 A 291D 3.04C 3208 274E

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik
kosullandirma*muhafaza siiresi; °: tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; ": tek dénemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalar1 arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlart ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {iglincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrasi soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gdstermektedir.
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4.2.9.2. Dis goriiniis

Esme ayva ¢esidinde farkli derim zamani ve depolama kosullarinin muhafaza ve raf
omrii siiresi boyunca meyvelerin dig goriinlisti iizerine etkileri Cizelge 4.57, 4.58,

4.59 ve 4.60’da verilmistir.

Calismada, farkli donemlerde derilen ve muhafaza edilen ayvalarin dis goriiniis
puanlar1 depolama boyunca genellikle ilk donemlerde yatay seyretmis ve donem
sonlarina dogru azalmistir. Meyvelerin dis goriliniisii iizerine muhafaza siirelerinin
etkisi istatistik olarak 6nemli bulunmustur. Derim tarihlerine gore incelendiginde,
meyve dis goriinlis puanlarinda farklilik goriilmiistiir. Depolama baslangicinda
meyvelerin dig goriiniis degerleri 1., 2. ve 3. derimde sirastyla ilk yil 7.33, 8.42 ve
8.58, ikinci y1l 7.25, 8.00 ve 8.67 olarak belirlenmistir. Derim tarihinin ilerlemesiyle
meyvelerin dig gorlinlis puanlarinda da artis olmustur. Bu artigta meyve rengi etkili
olmustur. Ciinkii ilk derim meyveleri hala yesil-sar1 renge sahipken, son dénem
meyveleri ayva i¢in cezbedici olan sivama sar1 rengi almistir. Muhafaza boyunca 1.
ve 2. Derim meyvelerinin dis goriiniis puanlari Once yatay seyretmis, sadece son
donemlerde azalmistir. Ote yandan, 3. derim meyvelerinde ise puanlarmn yatay seyri
kisa slirmiis ve dis goriiniis puanlart daha ¢abuk azalma egilimi gostermistir. Dig
goriiniis degerleri lizerine depolama kosullarmin etkileri ¢ok belirgin ortaya
cikmamugtir. Fakat Ozellikle ilk derim meyvelerinde kabuktaki yesil rengin KA
kosullarinda daha iyi korundugu gozlenmistir. Ik derim meyvelerindeki kadar
olmasa da benzer durum 2. derim meyvelerinde DKA ve KA kosullarinda
gozlemlenmistir. KA ve DKA kosullarinda O; miktariin azaltilmasi ve CO;
miktarmin arttirilmasi klorofil parcalanmasini geciktirmektedir. Bu da KA ve DKA
kosullarinda meyvelerin kabuklarinda bulunan yesil zemin renginin daha uzun siire
korunmasinda etkili olmustur. ElIma (Ke vd., 1991), armut (Ke vd., 1990) gibi bir¢ok
meyvede KA’da depolama, kabuk renk degisimini geciktirmis ve benzer etkiler

ayvada da gozlenmistir.

Meyve dis goriiniis degerleri tizerine depolama o6ncesi sicaklik kosullandirma

uygulamasinin etkisi ilk yil istatistik olarak Onemsiz iken, ikinci yil GOnemli
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bulunmustur. On kosullandirma yapilmayan ve yapilan meyvelerin ortalama dis
goriiniis puanlart sirasiyla 1. yil 6.64 ile 6.72 ve 2. yil 6.76 ve 7.07 olarak
dl¢iilmiistiir. On kosullandirma uygulamas1 yapilan meyvelerin dis goriiniis puanlari,
yapilmayanlara gore daha yiiksek bulunmustur. Meyvelerin sicaklik kosullandirma
sirasinda kabuk renklerinde meydana gelen sararmalar, dis goriiniis puanlarina

olumlu etki yapmustir.

Meyvelerinin sogukta muhafaza sonrasi 7 giin oda kosullarinda bekletilmesiyle dis
goriiniis puanlar1 genellikle daha da azalmistir. Fakat 1. derim meyvelerinde ilk iki
donemde kismen bir artis goriilmiistiir. Muhafaza periyodu uzadikca kabuk
kararmalar1 ve ciirimelerden dolayr dis goriiniis puanlarinda hizli bir azalis
kaydedilmistir. Bu hizli azalis 6zellikle depolama oncesi sicaklik kosullandirma
uygulamasi yapilmayan meyvelerde 1D-KA, 2D-DKA, 2D-KA ve 3D-KA
kombinasyonlarinda oda kosullarinda daha belirgin  olmustur. Raf omri
caligmalarinda 6n kosullandirma uygulamasinin dis goriiniis tizerine etkileri her iKi
yilda da o6nemli bulunmustur. Sicaklik kosullandirma uygulamasi yapilan
meyvelerden, yapilmayanlara gore dis goriiniis bakimindan daha iyi sonuglar elde
edilmistir. Sicaklik kosullandirma uygulamas: yapilmayan meyvelerin KA ve DKA
kosullarinda muhafazasi sirasinda ilk derim meyveleri dis goriiniis bakimindan 6n
plana ¢ikarken, kosullandirma uygulamasi yapilanlarda ise 1. ve 2. derim meyveleri
daha iyi sonu¢ vermistir. Meyvelerin dig goriiniisleri bakimimdan derim-depo
kombinasyonlari arasinda en iyi sonu¢ 1D-NA kosulundan alinirken, en diisiik puan

3D-KA kosulundan elde edilmistir.

Ayvalarda oda kosullarinda genellikle depolama oOncesi sicaklik kosullandirma
uygulamast yapilanlarda patojenlere bagli ¢ilirlimelerden, ©6n kosullandirma
yapilmayanlarda ise kabuk kararmasinin daha fazla olmasindan dolayr dis goriiniis

puanlarinda azalmalar goriilmiistir.
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Cizelge 4.57. Esme ayva cesidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama cesitlerinin dig goriiniis puanlari
(1-9) tizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 20+0C  Genel
Muhafazg 0C  20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  ort
siiresi (giin)
0 733 733 733 733 842 842 842 842 842 842 858 858 858 858 | 815a° 8.15a 8.15A?
45 800 842 733 742 746 785 731 764 723 746 783 750 767 7.75 | 7.55bc 7.72b  7.63B
90 767 808 725 750 733 7.00 743 733 713 727 775 733 733 725 | 737cd 7.40cd 7.38C
135 792 808 742 7.8 700 656 700 722 700 711 720 620 7.27 580 |7.26da’ 697eb 7.11D
180 717 733 758 767 622 600 633 667 633 678 520 587 600 573 | 641f 658f 6.49E
225 522  6.00 478 578 544 656 3.78 356 | 48lha 547gb 5.14F
270 467 544 433 467 500 567 467ha 526gb 4.96F
Uygulama Ort.  7.62 785 669 703 729 716 647 682 665 704 731 7.0 6.77 645 | 6.64°%°  6.72
ab* a g of bc cd g d-g g cf bc cde efg g
Genel Ort. 7.73 Al 6.86 C 7.23B 6.64 D 6.84 C 7.20B 6.61E
Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; 2 muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmast; " tek donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlart ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrasi soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.58. Esme ayva cesidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama cesitlerinin dig goriiniis puanlari
(1-9) tizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA oC 20+0C Genel
Muhafaza = o= 95,0c  0C  20+0C 0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort, ort.  Ort
siiresi (giin)
0 7.25 7.25 7.25 7.25 8.00 8.00 8.00 8.00 8.00 8.00 867 8.67 8.67 8.67 7.98 a° 798a 7.98 A?
45 7.25 767 700 733 793 793 773 813 7.67 7.87 8.00 808 8.00 8.17 765¢c 7.88abc 7.77B
90 7.83 8.00 6.92 7.50 7.89 8.11 7.67 7.78 7.56 7.89 817 825 792 8.00 7.71bc 7.93ab 7.82AB
135 8.17 8.08 6.92 7.42 7.83 792 742 1.67 7.33 758 6.83 758 692 733 | 735db’ 765ca 7.5C
180 7.78 7.89 7.22 7.56 7.00 792 683 6.92 5.92 6.75 522 589 489 544 6.41fb 69l1ea 6.66D
225 580 6.20 487 5093 5.67 6.60 380 393 | 5.03hb 567ga 5.35E
270 4.92 5.83 450 525 5.17 5.33 486hb 547ga 5.17F
Uygulama Ort.  7.66 7.78 6.57 7.01 7.73 798 6.72 7.10 6.76 715 738 7.69 6.70 6.92 6.76 B® 7.07 A
op4 b° a b a a b
Genel Ort. 7.72 B! 6.79 C 7.85 A 6.91C 6.95C 754 B 6.81C
Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; *: sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; " tek dénemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigin gostermektedir (P<0.05).
Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kiigiik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup i¢inde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)

gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: iiclincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.

164



Cizelge 4.59. Esme ayva ¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin raf dmrii kosullar
sonunda dis goriiniis puanlari (1-9) iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA oc 20+0C  Genel
Muhafaza
viunhataz 0C  20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| oOrt. ort.  Ort.
siiresi (giin)
4547 808 842 742 750 817 742 692 725 708 758 7.22 744 700 7.33 | 54005 ceea 749 A2
90+7 767 789 678 7.33 692 7.08 417 700 533 725 600 667 467 678 | coaqy’ 714ba 6548
135+7 800 767 633 707 650 683 350 667 500 717 583 525 417 475 | ceodp p50ca 6.06C
180+7 633 558 492 600 487 513 313 533 380 493 233 283 250 300 | 5gsfy 4p0ea 434D
225+7 356 467 267 467 367 489 189 222 | yo40h 411fa 353E
270+7 322 356 156 300 233 311 237hb 322ga 280F
Uygulama Ort. 752  7.39 537 604 661 662 366 565 454 582 535 555 404 482 | 479B° 556A
a*ope a de bc b b h cd fg cd de cd g ef
Genel Ort. 7.45 Al 570 C 6.61B 4.65F 518 E 5.45D 443 F

2 3

Cizelgede, ': derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; : sicaklik kosullandirmasi; *: derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik
kosullandirma*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmast; " tek dénemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigin gostermektedir (P<0.05).

Biiyilik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢iik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup icinde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrasi soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gostermektedir.
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Cizelge 4.60. Esme ayva ¢esidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama cesitlerinin raf 6mrii kosullar
sonunda dis goriiniis puanlari (1-9) tizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 20+0C  Genel
Muhafazg 0C  20+0C 0C 2040C 0C 20+0C 0OC 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. Ort. Ort.
siiresi (giin)
4547 792 825 742 767 800 817 658 808 642 808 7.83 817 6.33 808 |7.21b°h 807aa 7.64 A2
90+7 778 789 622 744 722 800 433 744 433 722 678 7.67 489 756 | 594db 76ba 6.77B
135+7 789 800 589 722 667 744 433 656 433 644 333 642 317 508 | 5.09eb 6.74ca 591C
180+7 689 7.1 511 644 533 667 322 533 256 478 333 467 1.89 356 | 405fb 55ldea 478D
225+7 456  6.22 267 489 333 500 144 178 | 300gb 447fa 3.74E
270+7 417 425 158 208 133 217 236h 2839 260F
Uygulama Ort. 7.62 781 556 654 681 757 379 573 372 562 532 673 354 521 | 469B3 6.00A
at a ch® ba b a db ca de b ca c¢cb ba db ca
Genel Ort. 7.72 Al 6.05C 719B 476D 467D 6.02C 438E

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik
kosullandirma*muhafaza siiresi; °: tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; ": tek dénemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlart ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrasi soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gdstermektedir.
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4.2.10. Meyvelerdeki etanol icerikleri (ppm)

Esme ayva ¢esidinde farkli derim zamani ve depolama kosullarinin muhafaza ve raf
Omrii siiresince meyvelerin etanol iiretim miktarlar1 iizerine etkileri Cizelge 4.61,

4.62, 4.63 ve 4.64°de verilmistir.

Tiim meyvelerde hem agag tizerinde hem de derimden sonra olgunlasma sirasinda
etanol ve asetaldehit tiretimi goriiliir. Anaerobik kosullarda iiretim miktar1 daha da
artmaktadir (Pesis, 2005). Etanol ve asetaldehit meyvelerde dogal aroma
bilesiklerinin 6nciil bilesiklerindendir (Knee ve Hatfield, 1981). Asetaldehit ve etanol
bilesiklerinin, meyve ve sebzelerde derim sonrasi meyve kalitesini arttirici etkide
bulundugu ¢esitli ¢caligmalarda gosterilmistir. Bu anaerobik metabolitlerin bitkilerde
yaslanmay1 geciktirdigi, etilen liretimini engelledigi, baz1 meyvelerde lislime zarari
belirtilerini hafiflettigi gosterilmistir (Pesis, 2005). Esme ayva meyvelerinin etanol
tiretimi tizerine muhafaza siirelerinin etkisi her iki yilda da istatistik olarak 6nemli
bulunmustur. Genel ortalamalar iizerinden degerlendirildiginde, dénemsel olarak
etanol Uretimlerinde siirekli artig goriilmiistiir. Denemede depolama baglangicinda
ayvalarin etanol tlretimleri 1. ve 2. yil sirasiyla, 65 ppm ve 71 ppm iken, muhafaza
stiresinin sonunda 1369 ppm ve 1229 ppm seviyesine ¢ikmistir. Tim derim
tarihlerinde etanol iiretimleri artmis, fakat en diisiik artis 1. derim meyvelerinde, en
hizli artig ise 3. derim meyvelerinde goriilmiistiir. Derim tarihlerinde goriilen etanol
tretimindeki farkliligin tamamen meyvenin olgunlasmas: ile iligkili oldugu

distiniilmektedir.

Depolama kosullarinin meyve etanol tretimi {izerine etkileri degerlendirildiginde,
DKA kosullarinda depolanan meyvelerin etanol iiretimlerinin en yiiksek oldugu,
bunu KA kosullarinda depolanan meyvelerin takip ettigi ve en diisiik etanol
tiretiminin de NA kosullarinda depolanan meyvelere ait oldugu bulunmustur. Etanol
tiretiminde atmosfer bilesiminin dogrudan etkisi bulunmakta olup, hem O,
seviyesinin azalmast hem de CO; seviyesinin yiikselmesinin artista etkisi vardir.
Meyvelerdeki etanol ve asetaldehit miktarinin hizli artisina, ¢ok diisiik O, seviyesi de

neden olmaktadir. Ke vd. (1991), elma, armut ve eriklerde muhafaza sirasinda O,
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seviyesini %0.25 ve %0.02’ye indirdiklerinde, etanol ve asetaldehit miktarlarinda
hizli artis kaydetmislerdir. Denemede, DKA’da depolamada O, seviyesinin %0.5

olarak kullanilmas1 meyvelerin etanol tiretimlerini hizlandirmada etkili olmustur.

Depolama oncesi sicaklik kosullandirma uygulamasinin etanol iiretimi lizerine etkisi
istatistik olarak énemli bulunmustur. ilk yil 6n kosullandirma yapilmayan ve yapilan
meyvelerin etanol tiretimleri sirasiyla 686 ppm ve 1190 ppm iken 2. yil bu degerler
598 ppm ve 1020 ppm olarak Ol¢lilmiistiir. Goriildigi gibi 6n kosullandirma
yapilmayan meyvelerin etanol tiretimlerinin daha disiik oldugu bulunmustur. Ayni
donem igerisinde depolama 6ncesi sicaklik kosullandirma uygulamasinin meyvelerin
etanol iiretimleri iizerine etkisi istatistik olarak onemli bulunmustur. Ozellikle
muhafaza siiresinin uzamasiyla bu farklilik daha belirgin olmustur. Ayn1 derim-depo
kombinasyonu igerisinde 6n kosullandirma uygulamalarinin etanol iretimi iizerine
etkileri her iki yilda da 2D-KA, 2D-DKA ve 3D-KA uygulamalarinda istatistiki

olarak 6nemli bulunmustur.

Meyveler sogukta muhafaza sonrasi oda kosullarinda bekletildiginde etanol
tretimleri sogukta muhafazaya benzerlik gostermistir. Muhafaza siiresi ilerledikge
meyvelerin etanol iretimleri artmistir. Fakat oda kosullarinda meyvelerin etanol
tiretimleri sogukta muhafaza kosullarina gore daha diisiik seviyelerde meydana
gelmistir. Bu diististe sogukta depolamada meyvelerin 6zellikle KA ve DKA
kosullarinda muhafaza edilmesi ile raf Omrii g¢alismalarinda bunlarin normal
atmosfere sahip odada bekletilmesinin etkin oldugu disiiniilmektedir. Nitekim
0°C’de KA kosullarinda muhafaza edildikten sonra normal atmosfere alindiginda
meyvelerin birkag giin igerisinde etanol ve asetaldehit miktarlar1 azalmakta ve
duyusal degerlerinde iyilesmeler oldugu bildirilmistir (Thompson, 2010). Sogukta
muhafazada oldugu gibi oda kosullarinda da depolama oncesi sicaklik kosullandirma
uygulamas1 yapilmayan meyvelerin etanol iiretimleri daha diisiik ¢ikmistir. Raf dmrii
caligmasinda, etanol iiretimi iizerine 6n kosullandirma uygulamasinin etkisi her iki
yilda da istatistik olarak 6nemli bulunmustur. Sicaklik kosullandirma yapilmayan ve

yapilan meyvelerin ortalama etanol miktarlar1 sirasiyla 1. yil 476 ppm ile 1160 ppm
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ve 2. yil ise 547 ppm ve 1093 ppm olarak Ol¢iilmiistiir. Sicaklik kosullandirma

uygulamasi meyvelerin etanol {iretimini arttirict etkide bulunmustur.

Sogukta muhafaza ve oda kosullarinda muhafazanin son donemlerinde meyvelerde
yogun sekilde meyve eti kahverengilesme bozuklugu gelismesi ile birlikte bu
donemlerde etanol ve asetaldehit birikiminde de artig goriilmiistiir. Elmalarda meyve
eti kahverengilesmesi (flesh browning) (Volz vd., 1998) ve armutlarda 6z kararmasi
(core browning) (Pint6 vd., 2001) calismalarinda meyveler farkli zamanlarda
derildikten sonra farkli konsantrasyonlarda CO; seviyesine tabi tutularak bozulma
miktarlar1 ve fermentatif tirtinler incelenmistir. Geg derilen, yiiksek CO, seviyesine
maruz kalan ve zarar goren meyvelerde etanol ve asetaldehit miktarlarinin daha fazla

oldugu bildirilmistir.
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Cizelge 4.61. Esme ayva ¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama gesitlerinin meyve etanol
iiretimleri (ppm) iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C  20+0C  Genel
Muhafazg 0C  2040C 0C 2040C 0C 20+0C 0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. Ort. ort.
siiresi (giin)
0 88 88 88 88 38 38 38 38 38 38 39 39 39 39 | 539 53 53 E2
45 242 154 318 760 123 289 212 544 464 998 114 477 124 696 | 228 560 394D
90 209 158 94 446 316 873 359 1088 944 1397 224 743 476 1589 | 374b’ 899a 637D
135 114 213 84 682 790 1246 480 1949 1849 2428 512 1141 836 2408 | 666b 1438a 1052 C
180 473 150 215 757 546 379 492 2513 1416 2333 1085 1608 2738 3584 | 995b  1618a 1306 B
225 991 1446 424 1509 937 2231 3364 4007 | 1429b 2298a 1864 A
270 401 771 670 1940 1580 2906 884b  1872a 1378B
Uygulama Ort. 225 153 313 707 363 565 382 1369 1033 1762 395 802 1263 2054 | 686B° 1190 A
OD4 6
b a b a b a
Genel Ort. 189 E! 510 D 464 D 875 C 1397 B 598 D 1658 A

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik
kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmast; " tek donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki

istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigin1 géstermektedir (P<0.05).
Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlart ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)

gostermektedir.
1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrolli atmofer

depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.62. Esme ayva cesidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama cesitlerinin meyve etanol

iiretimleri (ppm) iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA oC 20+0C Genel
Muhafaza = oo 50,0c  0C  2040C  0C  20+40C 0C 20+0C 0C 20+40C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort.  Ort.  Ort.
siiresi (giin)
0 69 69 69 69 66 66 66 66 66 66 82 82 82 82 71 0Ps 71 71 E?
45 127 94 70 491 123 159 99 595 242 805 138 236 219 421 145 400 273 DE
90 136 143 107 236 160 363 275 847 456 732 225 287 815 717 311 475 393CD
135 165 240 129 663 265 454 548 1048 442 1167 496 695 889 2010 419 897 658 C
180 267 216 369 427 345 292 999 2281 1292 1756 567 930 2864 4164 | 958b’ 1438a 1198 B
225 165 734 898 2492 1297 2327 3441 4859 | 1451b 2603a 2027 A
270 207 1259 1110 1559 867 1960 728 b 1592a 1160B
Uygulama Ort. 153 152 160 554 192 267 571 1270 666 1259 302 446 1385 2042 | 598 B° 1020 A
OD4 6
b a b a b a
Genel Ort. 153 C 357C 229 C 920 B 962 B 374C 1714 A
Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 6 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmast; ’: tek donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalar1 arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigin gostermektedir (P<0.05).
Biiyilik harfler uygulama ortalamalarini, kiigiik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)

gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: iiclincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrasi soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.63. Esme ayva ¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin raf dmrii kosullar
sonunda meyve etanol liretimleri (ppm) iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C  20+0C  Genel
smﬁz‘l{’}fgji) 0C  2040C 0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  Ort
45+7 447 118 178 358 465 836 310 928 562 952 363 944 310 706 | 3/6€  692de 534C°
90+7 430 328 164 403 1001 1006 433 1344 794 1319 956 1589 876 1026 | 069 de 1002cd 834 AB
135+7 494 322 209 606 541 546 363 1755 530 1791 691 986 354 1906 | 454eb’ 1130bca 7928
180+7 686 346 280 690 509 1157 285 2542 533 1781 396 509 231 2541 | 417€b 1367aba 892AB
205+7 226 755 224 1106 1265 1536 267 2062 | 49%6€b 1590aa 1043A
270+7 235 926 185 1579 1057 1807 4%2eb 1437aha 965AB
Uygulama Ort. 514 278 215 623 620 836 300 1542 790 1531 60L 1007 408 1828 | 476 B° 1193A
ef! f fb® dea  de cd fb  ba cdb ba deb ca efb aa
Genel Ort. 396 D* 419D 758 C 921 BC 1161 A 804 C 1118 AB

Cizelgede, *: derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; *: sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirma*muhafaza siiresi; °: tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; " tek dénemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalari arasimdaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kiiciik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gdstermektedir.
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Cizelge 4.64. Esme ayva ¢esidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama cesitlerinin raf 6mrii kosullar
sonunda meyve etanol liretimleri (ppm) iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA oC 20+0C Genel
Muhafaza = 5 54,00 oc  2040C 0C  20+0C 0C 2040C 0C 20+0C 0C 2040C 0C 20+0C| Ort. ort.  Ort
siiresi (giin)
45+7 305 190 120 322 384 128 245 575 161 352 719 447 382 555 331¢° 367 ¢e 349 D?
90+7 330 121 137 315 316 526 374 698 299 952 744 404 668 1427 410 e 635cde 522 CD
135+7 327 202 283 468 378 511 467 1741 812 551 1074 1188 1089 3171 633 cde 1119bcd 876 B
180+7 342 121 148 692 796 290 479 1167 474 1927 423 1056 1700 4512 | 623debh’ 1395ba 1009 B
225+7 180 748 401 1059 234 2089 1193 4921 502eb 2204aa 1353A
270+7 129 378 444 1209 401 1977 325e 1188 bc 756 BC
Uygulama Ort. 326 158 166 487 468 364 402 1075 397 1308 740 774 1006 2917 47, B® 1132 B
de* e e de de de deb bca deb® ba cd cd bchb aa
Genel Ort. 242 D* 327D 416 CD 738 BC 852 B 757 BC 1962 A

% muhafaza siiresi; *: sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu;

kosullandirma*muhafaza siiresi; °: tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; ": tek dénemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalar1 arasindaki

istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).
Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlart ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)

gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {iglincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi1 (20°C’de 10 giin bekletme) sonrast soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gdstermektedir.
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4.2.11. Meyvelerdeki asetaldehit icerikleri (ppm)

Esme ayva ¢esidinde farkli derim zaman1 ve depolama kosullarinin muhafaza ve raf
omrii siiresi boyunca meyvelerin asetaldehit tiretim miktarlar1 lizerine etkileri Cizelge

4.65, 4.66, 4.67 ve 4.68’de verilmistir.

Asetaldehit de etanol gibi meyvelerde bulunan aroma maddelerinden biridir. Meyve
ve sebzelerde anaerobik kosullarda hizla tiretilen ¢ok ugucu bir maddedir (Tano vd.,
2007). Hemem hemen tiim meyvelerde hem agacta hem de derimden sonra
olgunlasma sirasinda {iretilen ugucu maddelerden olup, o6zellikle anaerobik
kosullarda daha yiiksek miktarlarda iretilmektedir. Meyvelere mumlama
uygulanmasi, modifiye atmosfer veya kontrollii atmosfer kosullarinda depolama
asetaldehit miktarin1 arttirmaktadir (Pesis, 2005). Ayvalarin asetaldehit igerikleri
lizerine muhafaza siirelerinin etkisi her iki yilda da 6nemli bulunmustur. Genel
ortalamalar  tizerinden degerlendirildiginde, donemsel olarak asetaldehit
tiretimlerinde stirekli artis goriilmiistiir. Denemede depolama baslangicinda ayvalarin
asetaldehit tretimleri 1. ve 2. y1l sirasiyla, 2.2 ve 2.8 ppm iken, muhafaza siiresinin
sonunda bu degerler 21.9 ve 28.0 ppm seviyesine ¢ikmusgtir. Her {i¢ derimde de
meyvelerin asetaldehit icerikleri depolama boyunca artmistir. Ancak en az artis 1.
derim meyvelerinde bulunurken, en hizli artis ise 3. dénemde derilen meyvelerde

goriilmiistiir.

Depolama kosullarinin meyvenin asetaldehit igerikleri iizerine etkileri etanol
miktarindaki degisimlere benzerdir. Her iki yilda da KA ve DKA kosullarindaki
meyvelerin asetaldehit miktarlar1 daha yiiksek iken, NA kosullarindaki meyvelerin
asetaldehit miktarlarinin  daha diisiik seviyede oldugu bulunmustur. Etanol
iceriklerinde oldugu gibi depolama kosullarinda atmosfer bilesimi, asetaldehit

miktari iizerine dogrudan etkili olmustur.
Depolama 6ncesi sicaklik kosullandirma uygulamasinin asetaldehit icerikleri tizerine

etkisi, ilk yil istatistik olarak énemli bulunurken, ikinci y1l &nemsiz bulunmustur. ilk

yil 6n kosullandirma yapilmayan ve yapilan meyvelerin asetaldehit icerikleri

174



sirasiyla 9.5 ve 13.2 ppm iken, ikinci yil 12.1 ve 13.3 ppm olarak bulunmustur.
Derim-depo kombinasyonu ile sicaklik kosullandirma uygulamasi intreaksiyonunun
meyvelerin asetaldehit igerikleri tizerine etkileri istatistiki olarak Onemsiz
bulunmustur. Fakat 1D-NA uygulamasi disindaki tiim kombinasyonlarda sicaklik
kosullandirma uygulanan meyvelerin asetaldehit miktarlart daha yiiksek
bulunmustur. Mitcham ve McDonald (1993), mango meyvelerine depolama
oncesinde 46°C’de 3-4 saat ve 48°C’de 5 saat sicak buhar uygulamasi yapmis ve
uygulama yapilan meyvelerin korteks dokusunda asetaldehit miktarlarinda artis

oldugunu bildirmislerdir.

Sogukta depolama sonrasi oda kosullarinda bekletme sirasinda asetaldehit igerikleri
sogukta muhafazaya benzer degisim goOstermistir. Muhafaza siiresi ilerledikge
meyvelerin asetaldehit igerikleri de artmistir. Asetaldehit igerikleri lizerine oda
kosullarinin etkisi, sogukta depolama kadar net olmamis ve birbirlerine yakin
degerler elde edilmistir. Raf Omrii ¢alismasinda, asetaldehit igerikleri {izerine
depolama oOncesi sicaklik kosullandirma uygulamasinin etkisi her iki yilda da
istatistik olarak ©nemli bulunmustur. Raf 6mrii ¢alismasinda 6n kosullandirma
yapilmayan meyvelerin asetaldehit igerikleri daha diisiik ¢tkmistir. On kosullandirma
yapilmayan ve yapilan meyvelerin ortalama asetaldehit igerikleri sirasiyla 1. yil 12.7
ile 15.2 ppm ve 2. yil 13.6 ile 15.8 ppm olarak O6l¢iilmistir. Goriildigii gibi 6n

kosullandirma uygulamasi1 meyvelerin asetaldehit iceriklerini arttirmistir.
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Cizelge 4.65. Esme ayva ¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin meyve asetaldehit
iiretimleri (ppm) iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C  20+0C  Genel
Muhafazg 0C  20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. Ort. ort.
siiresi (giin)

0 26 26 26 26 16 16 16 16 16 16 43 43 43 43 |27 27  27PF
45 5.1 53 66 82 33 54 45 63 42 62 25 73 27 97 41 6.9 55E
90 28 43 21 94 61 130 84 188 142 215 50 103 90 127 | 68bh’ 129a 98D
135 3.4 41 26 87 128 158 11 153 189 206 25 69 45 152 | 65b  124a 95D
180 115 53 65 134 60 52 129 220 136 229 101 122 212 275 | 11.7b 155a 136C
225 150 164 93 149 198 213 256 243 | 174 192  183B
270 100 141 213 351 280 281 198b 258a 228A

Uygulama Ort. 5.1 43 65 104 59 82 85 163 143 175 49 82 112 156 | 95B° 132A

0OD4 6
b a
Genel Ort. 4.7 D* 8.4C 71C 124B 159 A 6.6 CD 134B

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; : sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik
kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmast; " tek donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalar1 arasindaki

istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).
Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlart ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)

gostermektedir.
1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {iglincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer

depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.66. Esme ayva ¢esidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin meyve asetaldehit

iiretimleri (ppm) iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA oc 20+0C  Genel
Muhafazg 0C  2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  oOrt.

siiresi (giin)

0 3.4 34 34 34 38 38 38 38 38 38 18 18 18 18 | 31f 31f 31E?

45 90 43 45 76 42 05 25 58 39 81 51 47 21 14 | 45ef  46ef 46DE

90 42 44 39 62 87 27 40 71 30 48 91 91 190 73 | 7.4de 59e¢f 67CD

135 7.1 61 100 53 94 115 134 283 68 256 37 63 33 105 |7.7deb’ 134ca 105B

180 57 52 58 71 60 60 99 248 97 148 44 24 101 99 | 7.4de 100cd 87BC

225 146 138 279 321 248 290 319 410 | 248b 29.0ab 269A

270 135  19.2 472 310 364 264 324a  255b 290A

Uygulama Ort. 5.9 4.7 8.0 8.9 6.4 49 155 190 126 161 48 49 114 120 | 121°% 13.3
OD4 OD6
Genel Ort. 5.3 D! 8.4C 57D 173 A 143B 48D 11.7B

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu;

2 . .
: muhafaza siiresi;

% sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 6 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; ’: tek donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalar1 arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigin gostermektedir (P<0.05).
Biiyilik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢iik harfler intreaksiyonlart ve italik harfler tek grup icinde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)

gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: iiclincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.67. Esme ayva g¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin raf dmrii kosullar
sonunda meyve asetaldehit iiretimleri (ppm) iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C  2040C  Genel
Muhafaza 0C  2040C 0C 20+0C 0C 20+0C O0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| oOrt. ort.  Ort.
siiresi (giin)
45+7 6.0 2.8 3.6 9.4 3.8 9.3 74 9.2 11.9 75 52 131 62 39 | 639" 7.9 7.1 D?
90+7 97 106 64 84 175 64 97 137 137 132 158 157 137 125 | 124 115  119C
135+7 131 113 58 162 138 171 87 119 160 177 136 119 94 120 | 115 140 127C
180+7 187 122 73 138 54 110 105 178 134 162 39 107 94 168 | 98b7 14la 119C
225+7 112 139 186 201 232 193 146 154 | 16.9 172 17B
27047 151 194 169 310 258 327 193b 27.7a 235A
UygulamaOrt. 119 92 82 135 101 108 120 173 173 178 06 128 107 121 | 12787 152A
D. 6
b a

Genel Ort. 105 B! 10.9B 105B 146 A 175A 112B 11.4B 17.5A

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik
kosullandirma*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmast; ": tek donemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigin gostermektedir (P<0.05).

Biiyilik harfler uygulama ortalamalarini, kiigiik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)

gostermektedir.
1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer

depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrasi soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gostermektedir.
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Cizelge 4.68. Esme ayva gesidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin meyve asetaldehit
iiretimleri (ppm) iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA oc 20+0C  Genel
Muhafazg 0C  20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C OC 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  oOrt.
siiresi (giin)
45+7 5.6 12.1 1.2 45 4.6 31 1.8 4.4 0.9 11 80 88 90 37 (4400007 54 4.9 D?
90+7 63 43 47 127 62 85 171 97 73 134 123 44 193 195 | 104 104  104C
135+7 65 207 129 124 193 95 74 223 199 165 163 182 17.0 225 | 142 174 1588
180+7 46 131 146 66 92 88 199 132 218 225 153 205 330 403 | 169 179  174B
225+7 102 56 78 173 52 229 208 321 | 11.0 195 152B
270+7 160 245 280 267 177 310 206 274  240A
Uygulama Ort. 125 121 111 57 75 1908 156 99 179 137 130 131 236 130 | 136B° 158A
OD4 OD6
Genel Ort. 9.1 D* 10.5CD 87D 146 B 150B 13.0 BC 217A

Cizelgede, *: derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; *: sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik
kosullandirma*muhafaza siiresi; °: tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; " tek dénemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalari arasimdaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kiiciik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)

gostermektedir.
1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer

depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gdstermektedir.
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4.2.12. Meyvelerdeki ciiriime oranlari (%)

Esme ayva c¢esidinde farkli derim zamani ve depolama kosullarinin muhataza ve raf
omrii sliresince meyvelerin ¢liriime oranlar1 tizerine etkileri Cizelge 4.69, 4.70, 4.71

ve 4.72’de verilmistir.

Bahge iiriinleri derimden sonra patojen gelisimi i¢in olduk¢a uygun olan yiiksek
miktarlarda su ve besin elementlerini icermektedir. Derim ve derim sonrasi
asamalarda cesitli nedenlerle meydana gelen yaralanmalar ve doku zedelenmeleri
patojenlerin  meyveye girisini olduk¢a kolaylastirmaktadir. Ayrica meyve
olgunlugunun ilerlemesiyle de patojenlere karsi dayaniklilik zayiflamaktadir (Barkai-
Golan, 2001). Patojenlerden kaynaklanan ¢iirlimeler, derim sonras1 donemde meyve
ve sebzelerde 6nemli iiriin kayiplarina sebep olmaktadir. Koksal (1987) ayvalarda O
ile 2°C ve %90 nisbi nemde 3 ay gibi bir siire sonrasinda ciddi ¢iiriimelere bagl
kayiplarin meydana geldigini bildirmistir. Calismamizda Esme ayva c¢esidinde
muhafaza siiresinin sonlarinda patojenlerden kaynaklanan ciirtimelere bagli 6nemli
miktarda kayiplar ile karsilasilmistir. Muhafaza sirasinda en yogun karsilagilan
patojenler Botrytis cinerea, Penicillium expansum ve Gloeosporium spp.’dur (Sekil
4.22). Bunlarin yaninda ¢ok az miktarda sekonder ¢iirlimelere neden olan Alternaria
spp. patojenine de rastlanilmigtir. Tiirk vd. (1997), Esme ayva ¢esidinde muhafaza
sirasinda karsilasilan patojenlerin Alternaria mali, Gloeosporium spp., Penicillium

expansum, Botrytis cinerea ve Monilia fructigena oldugunu bildirmislerdir.

Esme ayva cesidinde clirlime miktarlar iizerine derim-depo kombinasyonlari ile
muhafaza siiresinin etkileri istatistik olarak 6nemli bulunmustur. Meyvelerde ¢liriime
miktarlari, sogukta muhafazanin 3. ve 4. aylardan itibaren siirekli artis gostermistir.
Genellikle muhafazanin ilk dénemlerinde c¢iirlimeler ile karsilagiimamistir. Derim
tarihlerine gore ¢lirime oranlari incelendiginde, o6zellikle 1. derim meyvelerinde
diger derimlere gore muhafaza sirasinda g¢iiriimelerle daha ge¢ donemlerde
karsilagilmistir. Hem 2. hem de 3. derim meyvelerinde ¢iiriimeler benzer donemlerde
ortaya ¢ikmaya baslamis ancak, 3. derimde elde edilen meyvelerde ¢iiriime miktarlar

daha  yliksek  bulunmustur.  Depolama  kosullar1  bakimindan  1D-NA
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kombinasyonundaki  meyvelerde muhafaza siiresi boyunca g¢iirime ile
karsilagilmamig, 1D-KA kombinasyonunda ise ilk yilda ayni donemlerde c¢iirlime
goriilmezken ikinci yilda 4. dénemden itibaren ¢iirimeler baslamistir. Diger derim

tarihlerinde, depolama kosullar1 arasinda belirgin farklar tespit edilememistir.

Sicaklik kosullandirma uygulamasinin meyvelerde c¢liriime oranlari {izerine etkisi
istatistik olarak 6nemsiz bulunmustur. Ciiriimeler tizerine hem aynmi donem igindeki
hem de ayn1 derim-depo kombinasyonundaki 6n kosullandirma uygulamasinin etkisi,

istatistiki olarak 6nemsiz bulunmustur.

Manav kosullarinda bekletilen ayvalardaki c¢iirime oranlari, sogukta muhafaza
sirasinda elde edilenlere gore daha yiiksek bulunmustur. Ayrica oda kosullarinda
meyvelerde c¢ilirime daha erken donemlerde goriilmeye baslanmistir. Bu ¢iiriime
artisinda  meyvelerin  20°C’de  bekletilmesi  sirasinda  patojen  gelisiminin
hizlanmasinin ve meyve direncinin azalmasmin biiyiik etkisi olmustur. Raf dmrii
calismalar: sirasinda ¢iiriime oranlari iizerine siirelerin etkisi istatistik olarak 6nemli
bulunmustur. Muhafaza siiresinin uzamasiyla meyvelerdeki cliriime oranlarinda artis
hizlanmigtir. Derim tarihlerine goére meyvelerdeki ¢iirime baslangig tarihleri
incelendiginde, her iki yilda da ilk derim meyvelerinde depolamanin 4. déneminde,
2. derimde elde edilen meyvelerde yine her iki yilda da 3. donemde g¢ilirimeler
baslamigtir. Beklendigi gibi son donemde derilen meyvelerde ise 6nceki donemlerde
derilen meyvelere kiyasla ¢iiriimeler daha erken goriilmeye baslanmistir. Ciirlime
oranlart {izerine depolama kosullarinin belirgin bir etkisi gézlenmemis fakat ilk yil
ozellikle KA kosulunda ¢iirime miktarinin diger depolama kosullarina gore biraz

daha fazla oldugu bulunmustur.

Oda kosullarinda ¢iiriime oranlari {izerine 6n kosullandirma uygulamasinin etkisi ilk
yil istatistik olarak onemsiz, ikinci yil ise dnemli bulunmustur. Ayn1 derim-depo
kombinasyonu iginde ve ayni donemler arasinda c¢iirime orani iizerine depolama
oncesi sicaklik kosullandirma uygulamanin etkisi her iki yilda da istatistiki olarak

Onemsiz bulunmustur.
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Muhafaza sirasinda farkli depolama kosullarinda goriilen ciirlimelerdeki patojen
tirleri degerlendirildiginde KA ve DKA kosullarinda Botrytis cinerea ve Penicillium

expansum’a bagl ¢iirimeler 6n planda iken, NA’da depolamada Gloeosporium

spp.’e bagl ¢iirtimelerin daha fazla goriildiigi s6ylenebilir.

Sekil 4.22. Esme ayva cesidinde depolama sirasinda en yogun karsilagilan patojenler
ve meyvedeki cilirime sekilleri A: Botrytis cinerea, B: Penicillium
expansum, C: Gloeosporium spp.
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Cizelge 4.69 Esme ayva cesidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama cesitlerinin meyve ¢iirlime
oranlari (%) iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 20+0C  Genel
Muhafazg 0C  20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  ort.
siiresi (giin)
0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 00 00 00 00 00 [00°7507 gp 0.0 D?
45 0.0 0.0 00 00 00 00 00 00 0.0 00 00 00 00 00 0.0 0.0 00D
90 0.0 0.0 00 00 00 00 00 00 0.0 00 00 00 48 00 0.7 0.0 03D
135 0.0 0.0 00 00 00 48 190 48 190 48 238 333 238 190 12.2 95  109C
180 0.0 0.0 00 00 190 190 571 286 381 143 667 619 47.6 429 32.7 238 28.2B
225 381 238 619 429 524 190 762 714 57.1 39.3  482A
270 571 429 69.2 667 57.1 389 61.2 495 553A
Uygulama Ort. 0.0 0.0 136 95 3.8 48 296 204 238 110 181 19.0 254 222 | 23.1°% 18.5
0OD4 OD6
Genel Ort. 0.0 D! 11.6 BC 43C 25.0 A 17.4 AB 18.6 AB 238 A

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; 2 muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik
kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmast; " tek donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki

istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).
Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kiiciik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)

gostermektedir.
1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrolli atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer

depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.70. Esme ayva ¢esidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama gesitlerinin meyve ¢iiriime
oranlari (%) iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 20+0C  Genel
smﬁz‘l{’}fgji) 0C  20+0C 0C 20+0C 0OC 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort.  Ort.  Ort.
0 0.0 0.0 0.0 00 00 00 00 00 0.0 00 00 00 00 00 |00° 0.0 0.0 D?
45 0.0 0.0 0.0 00 00 00 00 00 0.0 00 00 00 00 00 0.0 0.0 0.0D
90 0.0 0.0 0.0 00 00 00 00 00 0.0 00 00 00 00 00 0.0 0.0 0.0D
135 0.0 0.0 0.0 00 00 00 00 00 0.0 00 95 48 143 48 3.4 1.4 24D
180 0.0 0.0 95 48 48 238 333 238 286 190 190 95 238 19.0 | 17.0 143 156C
225 19.0 111 56.3 375 375 250 571 476 | 425 303 3648
270 333 143 706 632 571 333 537a" 369b 453A
Uygulama Ort. ODg.gDG 0.0 8.8 4.3 1.0 48 229 178 176 111 57 29 159 119 [158°° 126
Genel Ort. 0.0 D* 6.6 C 2.9CD 203 A 143B 4.3CD 13.9B
% sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklhik

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu:;

2 . .
: muhafaza siiresi;

kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmast; " tek donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki

istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigin gostermektedir (P<0.05).
Biiyilik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢iik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup icinde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)

gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: iiclincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrast soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.71. Esme ayva ¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin raf 6mrii kosullari
sonunda meyve ¢liriime oranlari (%) lizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA oc 20+0C  Genel
Muhafazg 0C  20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  ort.
siiresi (giin)
45+7 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 00 00 00 00 00 [00°597 gp 0.0 D?
90+7 0.0 00 00 00 00 00 48 00 00 00 190 143 286 95 75 34 54D
135+7 0.0 00 00 00 95 143 333 238 238 48 286 381 333 476 | 184 184  184C
180+7 0.0 00 48 48 238 286 429 381 429 190 524 714 714 667 | 340 327 333B
205+7 524 286 571 429 571 278 900 842 | 642 459  55.0A
270+7 810 524 778 667 600 500 72.9 563  64.6 A
Uygulama Ort. 0.0 00 230 143 83 107 360 286 306 169 250 310 447 416 | 290°° 265
OD4 OD6
Genel Ort. 0.0 E! 18.7CD 9.5 DE 323 AB 23.8BC 28.0 BC 431A

Cizelgede, *: derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik
kosullandirma*muhafaza siiresi; °: tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; ": tek dénemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalar1 arasindaki

istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).
Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlart ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)

gostermektedir.
1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer

depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrasi soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gostermektedir.
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Cizelge 4.72. Esme ayva ¢esidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin raf dmrii kosullar
sonunda meyve ¢iiriime oranlar (%) tizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA oc 20+0C  Genel
Muhafazg 0C  20+0C 0OC 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  Ort.

siiresi (giin)

45+7 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 00 00 00 00 00 [00°597 gp 0.0 D?

90+7 0.0 00 00 00 00 00 00 00 00 00 00 00 00 00 0.0 00 00D

135+7 0.0 00 00 00 95 00 48 00 00 48 143 95 190 95 6.8 34 51D

180+7 48 48 143 95 190 286 381 333 333 238 286 190 476 381 | 265 224  245C

205+7 286  19.0 600 467 571 400 667 619 | 53.1 419 475B

270+7 524 429 813 722 667 524 66.8 558 61.3A

Uygulama Ort. 1.2 12 159 119 71 71 307 254 262 202 107 7.1 267 219 | 249A° 212B
OD4 OD6
Genel Ort. 1.2 D! 139B 7.1CD 28.0 A 232 A 8.9BC 243 A

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik
kosullandirma*muhafaza siiresi; °: tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; ": tek dénemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalar1 arasindaki

istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).
Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup i¢inde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)

gostermektedir.
ID: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {iglincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer

depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrasi soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gostermektedir.
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4.2.13. Meyve eti kahverengilesme siddeti

Esme ayva ¢esidinde farkli derim zamani ve depolama kosullarinin muhafaza ve raf
omrii siiresince meyve eti kahverengilesmesi tizerine etkileri Cizelge 4.73, 4.74, 4.75

ve 4.76’da verilmistir.

Meyve eti kahverengilesmesi, ayvalarin muhafazasini smirlandiran ve bazi yillarda
Oonemli iriin kayiplarmma neden olan en 6nemli fizyolojik bozukluktur. Kabukta
goriilen belirgin lentisel ¢okmeleri ile birlikte kortikal dokular kurumakta ve
siingerimsi hal alarak mantarlasmakta ve kahverengilesmektedir (Ozelkok vd., 1997).
Meyve eti kahverengilesmesi fenolik maddelerin tiirleri ve miktar1 ile
polifenoloksidaz, peroksidaz ve fenilalanin amonyum liyazin aktivitesine baghdir.
Derim o6ncesi ve derim sonrasi 6zellikler (¢esidin kalitsal yapisi, derimde meyvenin
fenol miktari, depolama sicakligi ve siiresi, derimde ve tasimada mekanik
zararlanmalar) kararma yiizdesi tizerine etkilidir (Fang vd., 2009; Testoni vd., 1996).
Farkli gesitlerin, fenolik maddelerle iliskili olarak kararmalara hassasiyetleri farklidir
(Abedi ve Akbari, 2014). Calismada meyvelerde et kahverengilesmesi genel olarak
muhafazanin 3. doneminden itibaren hizli bir yiikselis gostermistir. Sakaldas vd.
(2009) Esme ayva cesidinde, Nanos vd. (2014) Afrata Volou ayva gesidinde
muhafaza siiresi ilerledikge meyve eti kahverengilesmesi bozuklugunun arttigini
bildirmislerdir. Esme ayva ¢esidinde meyve eti kahverengilesmesi tizerine muhafaza
stirelerinin etkileri her iki yilda da istatistik olarak onemli bulunmustur. Derim
tarinleri bakimmdan meyve eti kahverengilesmesinin gelisimi incelendiginde,
ozellikle 1. derim meyvelerinin 2. ve 3. derim meyvelerine gore daha diisiik
seviyelerde bozukluk gosterdigi bulunmustur. Son donemde derilen meyvelerde
meyve eti kahverengilesmesi daha bariz sekilde ve erken donemlerde ortaya
ctkmistir.  Onceki yillarda yiiriitilen ¢alismalarda ge¢ derimin  meyve eti
kahverengilesmesi {lizerine olumsuz etki ettigi bildirilmistir (Tiirk ve Memigoglu,

1994; Giines, 2009).

Depolama kosullarinin meyve eti kahverengilesmesi iizerine etkileri incelendiginde,

genel olarak her iki yilda DKA kosullarindaki meyvelerin kismen daha diisiikk meyve
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eti kahverengilesmesi gosterdigi belirlenmistir. NA’da muhafaza periyodunun kisa
olmasi nedeniyle depolama sonu meyve eti kahverengilesmesi siddeti daha diisiik
seviyelerde sonu¢lanmistir. Meyve eti kahverengilesmesi tizerine derim-depo
faktoriintin etkisi her iki yilda istatistik olarak onemli bulunmustur. Derim-depo
faktoriinde en diigiik meyve eti kahverengilesmesi her iki yi1lda da 1D-KA ve 1D-NA
kombinasyonlarinda muhafaza edilen meyvelerde belirlenmistir. Bu sonuglara
dayanarak meyve eti kahverengilesmesi {izerine derim zamaninin, depolama

sistemine gore daha etkili oldugu sdylenebilir.

Meyve eti kahverengilesmesi lizerine depolama Oncesi sicaklik kosullandirma
uygulamasmin etkisi istatistik olarak her iki yilda da 6nemli bulunmustur. On
kosullandirma  yapilmayan ve yapilan meyvelerin ortalama meyve eti
kahverengilesme siddeti sirasiyla 1. yil 0.98 ile 0.85 ve 2. yil 0.95 ve 0.75 olarak
belirlenmistir. Calismada her iki yilda da sicaklik kosullandirma uygulamasi meyve
eti kahverengilesme siddetini azaltic1 etki gostermistir. Esme ayva c¢esidinde ayni
donemlerde meyve eti kahverengilesmesi {izerine sicaklik kosullandirma
uygulamasinin etkilerine bakildigi zaman, 6zellikle ilk dénemlerde (kahverengilesme
siddetinin diisiik oldugu) istatistiki olarak 6nemsiz bulunurken, ilerleyen dénemlerde
on kosullandirmanin etkisi istatistiki olarak 6nemli olmus ve 6n kosullandirma

yapilan meyvelerin kahverengilesme siddetleri daha diisiik degerler almigtir.

Oda kosullarinda meyve eti kahverengilesme siddeti bakimindan donemler arasinda
farklilik her iki yilda istatistik olarak Onemli bulunmus ve meyve eti
kahverengilesme siddeti tim depolama kosullarinda artmaya devam etmistir. Oda
kosullarinda meyve eti kahverengilesme siddeti soguk depolamaya gére muhafaza
stiresinin daha erken donemlerinde goriilmeye baglamistir. Soguk depolama sirasinda
oldugu gibi meyve eti kahverengilesme siddetindeki artis 1. derim meyvelerinde
daha yavas meydana gelmistir. Oda kosullarinda depolama Oncesi sicaklik
kosullandirma uygulamasinin meyve eti kahverengilesme siddeti {izerine etkisi iKi
yilda da istatistik olarak dnemli bulunmustur. Soguk depolamaya gore 7 giinliik raf
omrii sonunda, 6n kosullandirma yapilan ve yapilmayan meyvelerin kahverengilesme

siddetleri arasinda daha bariz farklilik goriilmiistiir. Ayni donem igerisinde On
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kosullandirma uygulamalarinin meyve eti kahverengilesme siddeti tizerine etkileri
onemli bulunmus ve 6n kosullandirma yapilan meyvelerde kahverengilesme siddeti
daha diisiik tespit edilmistir. Genel olarak tiim depolama kosullar1 dikkate
alindiginda meyve eti kahverengilesme siddetinin goriilmedigi veya c¢ok diisiik
oldugu donemler ile ¢ok yiiksek oldugu donemler haricinde depolama 6ncesi sicaklik
kosullandirma uygulamasinin meyve eti kahverengilesme siddeti {izerine etkisi

istatistiki olarak onemli bulunmustur.
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Cizelge 4.73 Esme ayva c¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin meyve
kahverengilesme siddeti (0-4 skalas1) iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C 20+0C  Genel
Muhafazg 0C  2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 2040C 0OC 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  oOrt.
siiresi (giin)
0 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 | 000f 000f 0.00F?
45 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 005 000 000 000 | 001f 000f 000F
90 000 000 000 000 048 038 014 048 000 000 067 08l 029 019 | 022e 027e 024E
135 010 000 000 000 090 081 143 105 057 043 176 119 105 1.38 | 083d 069d 076D
180 052 014 048 005 171 119 224 190 157 067 233 243 210 171 | 156ba’ 1.16cb 1.36C
225 129 081 237 205 181 153 262 233 | 202aa 1.68bb 1.85B
270 171 157 262 240 207 1.93 213a  197a 205A
Uygulama Ort. 012 003 050 035 062 048 126 113 086 065 096 089 1.0l 094 | 098A° 085B
hi* ©P6 1 fg gh ef fg a ab cde def  bc becd abc  bc
Genel Ort. 0.08 F! 0.42E 0.55 D 1.19A 0.76 C 0.92B 0.97B

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; 2 muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirmasi*muhafaza siiresi; ®: tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmast; : tek donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup icinde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

ID: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {iglincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.74 Esme ayva c¢esidinde 2014 wyilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama c¢esitlerinin meyve
kahverengilesme siddeti (0-4 skalas1) iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C  20+0C  Genel
Muhafazg 0C  20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  Ort.
siiresi (giin)
0 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 | 0.00° 0001 0.00F?
45 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 | 0001 0001 0.00F
90 000 000 000 000 035 024 029 005 038 014 024 010 038 010 | 023gh 009 O0.16E
135 000 010 005 000 038 024 052 043 043 029 100 095 08 071 | 046f 039fg 043D
180 033 010 057 005 086 081 152 152 090 043 229 186 233 195 |126da’ 096eb 1.11C
225 129 052 275 231 225  1.00 286 276 | 229ba 165chb 1.97B
270 190 0.76 335 2095 286 143 270aa 17lchb 221A
Uygulama Ort. 007  0.04 054 019 032 026 121 104 097 047 070 058 107 092 | 095A° 0.58B
OD4 a6 b a b
Genel Ort. 0.05 D* 037C 0.29C 112 A 072B 064B 1.00 A

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik
kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmast; " tek donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigin gostermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kiigiik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup i¢inde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: iiclincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.75. Esme ayva ¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin raf dmrii kosullar
sonunda meyve kahverengilesme siddeti (0-4 skalasi) iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C  20+0C  Genel
Muhafazg 0C  20+0C 0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  Ort.
siiresi (giin)
4547 000 000 000 000 014 010 029 024 019 000 057 019 019 033 |020°* 012  0.16 E2
90+7 024 000 043 024 114 052 224 105 133 024 171 110 1.62 057 | 1.24a’ 053b 0.89D
135+7 057 000 043 019 129 110 310 148 162 052 219 176 184 210 | 158a 1.02b 1.30C
180+7 162 052 181 124 176 195 300 200 210 076 240 262 276 262 | 221a 167b 194B
22547 210 171 319 210 257 181 311 316 | 274a 219b 247A
270+7 210 176 350 273 279 214 2.79 221  250A
UygulamaOrt. 061 013 114 086 108 092 255 160 177 091 172 142 190 176 | LI8A® 1.30B
* a® gb de ef e ef aa bcb bca efb  bc cd b bc
Genel Ort, 0.37 F! 1.00 E 1.00E 207 A 1.34D 157C 1.83B

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik
kosullandirma*muhafaza siiresi; °: tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; ": tek dénemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalar1 arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup icinde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrasi soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gostermektedir.
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Cizelge 4.76. Esme ayva ¢esidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin raf dmrii kosullar
sonunda meyve kahverengilesme siddeti (0-4 skalasi) iizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA oC 20+0C  Genel
Muhafaza o 2010c  0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort.  Ort.  Ort.
siiresi (giin)
45+7 0.00 000 000 000 005 000 033 0.00 0.24 005 019 019 071 019 | 022¢° 0.06e 0.14F?
90+7 0.00 010 033 005 043 014 114 019 0.71 038 114 062 148 062 |075da’ 0.30eb 052E
135+7 0.24 033 038 010 119 038 195 1.10 1.48 057 214 133 295 1.90 1.48¢c 0.82d 115D
180+7 0.67 0.48 0.62 0.52 2.52 143 314 171 2.14 114 257 200 324 271 2.13b 143¢c 178 C
225+7 1.67 1.15 342 253 2.29 1.67 3.43 3.33 2.70 a 217b 2448B
270+7 195 224 3.69 3.06 2.94 2.67 2.86a 266a 276A
Uygulama Ort.  0.23 023 0.83 0.68 1.05 049 228 143 1.63 1.08 151 1.04 236 175 | 1.70A® 1.24B
ops a° b a b a b a b a b
Genel Ort. 0.23 E! 0.75D 0.77D 1.86 B 136 C 1.27C 2.06 A
Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirma*muhafaza siiresi; °: tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; ": tek dénemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalar1 arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kiiciik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrolli atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrasi soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gostermektedir.
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4.2.14. Meyvelerdeki kabuk kararma siddeti

Esme ayva ¢esidinde farkli derim zamani ve depolama kosullarinin muhafaza ve raf
Omrii siiresi boyunca meyve kabuk kararma siddeti iizerine etkileri Cizelge 4.77,

4.78, 4.79 ve 4.80°de verilmistir.

Meyve kabuk kararmasi Esme ayva ¢esidinde depolama sirasinda agiga ¢ikan,
ozellikle sogukta muhafaza sonrasinda meyveler oda kosullarina alindiginda kabuk
yiizeyinde daha hizli gelisen fizyolojik bir bozukluktur (Sekil 3.9). Meyvede
bozukluk gelisimi, koyu renkli bolgeler seklinde baslayip, yiizeyde bulunan lentisel
bolgelerinde ¢okiintiiler seklindedir. Belirtiler ilk 6nce meyve dokularinin en
dayaniksiz oldugu orta siskin bdlgelerde, hiicrelerinin iri ve hiicre arasi bosluklarin
fazla oldugu bolgelerde baslamaktadir. Genellikle bozuk ve saglam dokular
birbirlerinden belirgin sekilde ayrilmaktadir. Ayn1 zamanda derilmis ve ayni
kosullarda muhafaza edilmis ayvalarin bazilarinda hi¢bir bozulma goriilmezken, bazi
meyvelerin sadece bir bolgesinde ya da tamaminda bozulmaya rastlanmistir.
Bozukluk gelisen meyvelerin bu bolgelerinde muhafazanin ilerleyen donemlerinde

patojenlere bagh ¢iirtimeler de artmaktadir (Sekil 4.23).

Sekil 4.23. Esme ayva c¢esidinde muhafaza sirasinda karsilasilan meyve kabuk
kararmasi ve patojen kaynakli ¢lirimeler
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Depolama boyunca meyve kabuk kararmasi siddetindeki degisim, meyve eti
kahverengilesmesine benzerlik gostermistir. Meyve kabuk kararmasinin oldugu
bolgelerin dokularinda da meyve eti kahverengilesmesinin oldugu tespit edilmistir.
Tiim depolama kosullarinda meyve kabuk kararma siddeti iizerine muhafaza
stiresinin etkisi istatistik olarak onemli bulunmus ve muhafaza siiresi uzadikca
bozukluk siddeti artmistir. Meyve kabuk kararmalarini derim tarihleri bakimindan
degerlendirdigimizde, erken derilen meyvelerde kabuk kararmasina daha geg
donemlerde rastlanmustir. Ik kabuk kararmasma 1. derilen meyvelerde depolamanin
6. aymnda, 3. derim meyvelerinde ise 3. ve 4. aylarda karsilagilmistir. 2. derimde
toplanan meyveler bu bakimdan ara degerler (5. ve 6. aylar ) almistir. DKA’da
depolanan meyveler diger kosullarda depolananlara kiyasla daha az kabuk kararmasi
gostermistir. Derim-depo kombinasyonu bakimindan da ortalama kabuk kararma

siddetleri her iki yilda da istatistik olarak 6nemli bulunmustur.

Sicaklik kosullandirma uygulamasinin meyve kabuk kararma siddeti iizerine etkisi
istatistik olarak 6nemli bulunmustur. Ik y1l n kosullandirma yapilmayan ve yapilan
meyvelerin meyve kabuk kararma siddeti ortalamalari sirasiyla 0.90 ve 0.85 iken
ikinci yil 0.83 ve 0.62 olarak bulunmustur. Yani uygulama yapilmayan meyvelerin
kabuk kararma siddetinin daha yiiksek oldugu belirlenmistir. On kosullandirma
uygulamasi 6zellikle ilk iki derim meyvelerinde kabuk kararmasini daha belirgin

sekilde azaltmistir.

Meyvede kabuk kararma gelisimi bakimindan oda kosullarinda gozlenen degisim
sogukta muhafazaya benzerlik gostermistir. Ancak oda kosullarinda kabuk kararma
daha siddetli bir sekilde ortaya ¢ikmistir. Meyve kabuk kararma siddeti depolama
boyunca degismis ve her iki yilda da siireye bagli olarak kararma siddetlerinde
meydana gelen artis istatistik olarak 6nemli olmustur. Oda kosullarinda kararma
siddetlerinde meydana gelen artis 2. ve 3. derim meyvelerinde daha bariz olmus ve
daha ilk donemlerden itibaren kararma ile karsilasilmistir. NA’da depolanan
meyvelerde KA ve DKA’ya oranla kabuk kararmalarina daha az rastlanmistir. Bunda

da ozellikle sicaklik kosullandirma uygulamasi yapilmayan meyvelerin KA ve
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DKA’de kabuk kararma siddetlerinin ¢ok yiiksek olmast ve bu depolama
kosullarinda daha uzun slire muhafazanin devam ettirilmesinin etkisi olmustur. Raf
omrii ¢aligmasi sirasinda depolama oncesi sicaklik kosullandirma uygulamasinin
kabuk kararma siddeti iizerine etkileri soguk depolamaya benzer sekilde
gerceklesmis ve on kosullandirma uygulamasi yapilan meyvelerin kararma siddetleri
daha diisiik seviyede kalmistir. On kosullandirma uygulamasi yapilmayan ve KA ile
DKA kosullarinda muhafaza edilen meyvelerde raf omrii sirasinda hizli sekilde
kararmalar  ortaya ¢ikmustir. Depolama  Oncesi  sicaklik  kosullandirma
uygulamasindan, raf omrii kosullarinda meyvelerde kabuk kararma siddetinin

azaltilmasinda oldukga etkin sonuglar elde edilmistir.
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Cizelge 4.77. Esme ayva ¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin meyve kabuk
kararma siddeti (0-4) tizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA oc 20+0C  Genel
Muhafazg 0C  20+0C  0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  Ort.
siiresi (giin)

0 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 | 0.00F°" 000f 0.00F

45 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 0.00 000f  000f 000F

90 000 000 000 019 000 010 000 000 000 000 071 086 019 057 013f  024f O0.19E

135 000 000 000 000 081 071 081 071 048 033 214 190 171 2.05 085e¢  0.82e 083D

180 014 000 033 000 115 1.00 133 090 090 038 252 248 205 219 121d  099de 1.10C

225 114 076 190 176 148 148 229 248 | 170bc  1.62c 166B

270 248  1.95 236 213 175 156 219a  1.88b 204A

Uygulama Ort.  0.03 000 056 041 039 036 091 079 066 054 1.08 1.05 104 1.21 0.90 °%° 0.85

h?* b6 h efg fg fg g bcd cde  def efg ab abc abc a
Genel Ort, 0.01 E! 0.49 CD 038D 0.85B 0.60C 1.06 A 113A

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; 2 muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik

kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 5 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmast; " tek donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kiiciik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.78. Esme ayva ¢esidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama c¢esitlerinin meyve kabuk

kararma siddeti (0-4) tizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C  20+0C  Genel
Muhafazg 0C  20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort. ort.
siiresi (giin)
0 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 | 0.00f 000f 0.00D>
45 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 | 000f 000f 000D
90 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 | 0.00f 000f 000D
135 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 090 067 057 014 | 021f 012f 0.16C
180 029 000 024 024 038 052 162 110 133 043 214 129 224 138 [118da’ 0.7leb 094B
225 129  0.33 225 219 225  1.00 310 295 |222ba 162ch 1.92A
270 167 043 329 284 238 1.10 245aa 146cb 1.95A
Uygulama Ort. 006 0.00 046 014 008 010 102 08/ 085 036 061 039 098 075 | 083A° 0628
0OD4 a6 b a b
Genel Ort. 0.03 D! 030C 0.09D 0.95A 0.61B 050 B 0.87 A

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu;

2 . .
: muhafaza siiresi;

% sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmast;

% sicaklik

kosullandirmasi*muhafaza siiresi; 6 tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; ’: tek donemdeki sicaklik kosullandirmasi ortalamalar1 arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigin gostermektedir (P<0.05).
Biiyilik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢iik harfler intreaksiyonlart ve italik harfler tek grup icinde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)

gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: iiclincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonras1 soguk hava deposuna
konan meyveleri gostermektedir.
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Cizelge 4.79. Esme ayva ¢esidinde 2013 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmasi ve farkli depolama ¢esitlerinin raf dmrii kosullar
sonunda meyve kabuk kararma siddeti (0-4) tizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C  20+0C  Genel
Muhafazg 0C  20+0C 0C 2040C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  Ort.
siiresi (giin)
4547 010 005 000 024 024 024 067 033 038 000 090 043 114 081 |049°°° 030  0.39F2
90+7 024 010 071 033 071 029 310 100 162 048 176 105 205 110 | 1.46a’ 062b 1.04D
135+7 048 048 095 052 095 090 324 181 18 071 229 205 243 252 | 1.74a 129b 151C
180+7 110 024 181 105 129 105 314 200 229 062 267 262 290 267 | 217a 146b 182B
225+7 262 1.86 314 233 248 148 311 305 | 284a 218b 251A
270+7 267 210 363 272 279 221 3.03 234  268A
Uygulama Ort. 048 021 146 102 080 062 282 170 190 092 190 154 233 203 | 1L91A° 134B
gh* h da® eb efg fg aa cdb cda efb cd d b bc
Genel Ort. 0.35 EX 1.24¢C 071D 226 A 1.41C 1.72B 218 A

Cizelgede, ' derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik
kosullandirma*muhafaza siiresi; °: tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; ": tek dénemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalari arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kiiciik harfler intreaksiyonlar1 ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincii derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrasi soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gostermektedir.
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Cizelge 4.80. Esme ayva ¢esidinde 2014 yilinda farkli derim, sicaklik kosullandirmas1 ve farkli depolama ¢esitlerinin raf dmrii kosullari
sonunda meyve kabuk kararma siddeti (0-4) tizerine etkileri

1D-NA 1D-KA 2D-NA 2D-KA 2D-DKA 3D-NA 3D-KA 0C  20+0C  Genel
Muhafazg 0C  20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C 0C 2040C 0OC 20+0C 0C 20+0C 0C 20+0C| Ort. ort.  Ort.
siiresi (giin)
4547 000 000 000 000 000 000 071 010 081 014 038 005 129 000 | 046°5 004 025E2
90+7 000 014 038 005 043 005 181 000 129 043 086 048 262 081 | 1.05a’ 028b 067D
135+7 005 014 052 000 038 000 210 052 176 052 171 081 310 157 | 137a 051b 094C
180+7 033 033 076 071 186 110 324 162 248 133 229 195 333 295 | 204a 143b 1.73B
225+7 181 076 350 247 286 1.93 362 319 | 295a 209b 252A
270+7 200 171 369 288 328 271 2.99 243  271A
UygulamaOrt. 0.0 015 091 054 067 029 251 126 208 118 131 082 279 170 | 1L.76 A° 109B
it 1 efa® ghb fg ht aa deb ba deb da fgb aa cb
Genel Ort, 0.12 G* 0.73E 0.48 F 1.89 B 1.63C 1.07D 225A

Cizelgede, ': derim-depo kombinasyonu; % muhafaza siiresi; > sicaklik kosullandirmasi; * derim-depo kombinasyonu*sicaklik kosullandirmasi; °: sicaklik
kosullandirma*muhafaza siiresi; °: tek derim-depo kombinasyonundaki sicaklik kosullandirmasi; ": tek dénemdeki sicaklik kosullandirma ortalamalar1 arasindaki
istatistikleri; °°: uygulamalar arasinda fark bulunmadigim géstermektedir (P<0.05).

Biiyiik harfler uygulama ortalamalarini, kii¢lik harfler intreaksiyonlart ve italik harfler tek grup iginde sicaklik kosullandirmalar arasindaki istatistikleri (P<0.05)
gostermektedir.

1D: birinci derim; 2D: ikinci derim; 3D: {igiincli derim; NA: normal atmosfer depolama; KA: kontrollii atmosfer depolama; DKA: dinamik kontrollii atmofer
depolama; 0C: dogrudan soguk hava deposuna konan meyveleri; 20+0C: sicaklik kosullandirma uygulamasi (20°C’de 10 giin bekletme) sonrasi soguk hava deposuna
konan meyveleri; +7: oda kosullarinda (20°C ve %60-65 RH) 7 giin bekletmeyi gostermektedir.
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5. SONUC

Bu arastirmada, Esme ayva c¢esidinde Egirdir (Isparta) kosullarinda oOncelikle
optimum derim zamani belirleme ¢alismalar1 yapilmistir. Buna paralel olarak farkli
derim zamanlart ve depolama kosullart ile derim Oncesi sicaklik kosullandirma

uygulamalarinin meyvelerin derim sonrasi fizyolojisi tizerine etkileri incelenmistir.

Calismada Esme ayva ¢esidi icin TCDG 6nemli bir derim zamani belirleme Kriteri
olarak belirlenmistir. Bu durumda, uzun siireli depolama s6z konusu ise TCDG siire
150-155 giin oldugunda meyvelerin derimi Onerilmektedir. Bu siireler sirasiyla,
optimum derim i¢in 155-165 giin, yliksek tat ve aroma gelisimi ve kisa siirede satis
diisiiniildiigi durumlarda ise 165-175 giin olarak belirlenmistir. Esme ayva ¢esidinde
ODZ igin nisasta skalasi (0-10) kullanildiginda, erken, optimum ve ge¢ derim igin
skala degerlerinin sirasiyla 4-5, 6 ve 7 olmasi gerektigi onerilmektedir. Calismada bu
cesit icin meyve eti sertliginin derim tarihi belirlenirken goz Oniine alinabilecegi
ortaya ¢cikmistir. Yine erken, optimum ve ge¢ derim i¢in Onerilen meyve eti sertlik

degerleri sirasiyla 85-90, 75-80 ve 70-75 N’dir.

Calismada ornekleme donemi boyunca SCKM, pH ve TEA degisimleri ile TCDG
arasinda korelasyonlarin 6nemsiz ¢ikmasi, bu kriterlerin kullaniminda dogru
sonuclarin alimini giiclestirmistir. Meyve kabuk renk degerlerinin (L*, a*, b*, C* ve
h°) TCDG ile korelasyonlar1 her iki yilda 6nemli bulunmustur. Kabuk renk degisimi
skalasina (Sekil 4.10) gore uzun siireli muhafaza diisiiniildiigii durumlarda 5 nolu
degerde, biraz daha kisa siireli muhafaza ve tat ve aroma gelisimi disiiniildiigi
durumlarda 6-7 nolu degerlerde, dogrudan satisin veya kisa siireli depolamanin
diistintildiigi durumlarda ise meyvelerin 8 nolu renk degerlerine ulastiginda derim
onerilmektedir. h® renk degerine gore bu sira 115-110°, 110-105° ve 105-100° olarak
diisiiniilmelidir. Esme ayva ¢esidinde 6rneklerme donemi siiresince solunum hizinin
minimum seviyeye indigi donemde meyvelerin kabuk renginin hala koyu yesil
oldugu belirlenmistir. Dolayisiyla solunum hizi ayvlarda ancak yardimci bir derim

kriteri olarak kullanilabilir. Esme ayva ¢esidinin etilen tiretiminin ¢ok diisiik olmasi
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ve Olgim i¢in pahali cihazlarin gerekliligi nedeniyle ayvada ODZ’nin

belirlenmesinde bir kriter olarak kullanilamayacag diigiiniilmektedir.

Esme ayva ¢esidinde farkli derim zamani ve depolama sekillerinin muhafaza ve raf
omrili siiresi boyunca meyve kalitesi ilizerine etkileri incelendinde su bulgulara
ulagilmistir. Meyve eti sertlik degerinde derim tarihleri ve muhafaza siiresi
ilerledikce belirgin sekilde azalis goriilmiistiir. Ilk derim meyveleri tiim depolama
stiresince en yiiksek sertlik degerlerine sahipken, son donemde derilenler en diisiik
degerleri almistir. Depolama kosullarindan KA ve DKA’dan meyve eti sertliginin
korunmasinda NA’ya gore daha iyi sonug elde edilmistir. Depolama 6ncesi sicaklik
kosullandirma uygulamasi sertligin korunmasinda her 3 derim tarihinde, KA ve
DKA’da depolamada etkili olurken, NA’da etkisiz olmustur. Raf 6mrii kosullarinda
meyvelerin sertlik degerleri daha da diismistiir. Meyve eti sertlik degerleri iizerine

yine en etkili faktoriin derim tarihi oldugu belirlenmistir.

Depolama sekilleri igerisinde NA, derim tarihleri arasinda da ilk derim en fazla
agirhk kaybmin gorilldigii uygulamalar olmustur. Agirlik kaybi degerleri
bakimindan sogukta muhafazayir 3 gruba, raf omrii siireclerini de 2 gruba ayirarak
degerlendirebiliriz. Sogukta muhafazada en az agirlik kaybi1 6n kosullandirma
yapilmayip KA ve DKA’da depolanan meyvelerde belirlenirken, bunlari sirasiyla 6n
kosullandirma yapilan KA ve DKA’da ve NA’da depolan meyveler takip etmistir.
Raf 6mrii denemelerinde ise tiim KA ve DKA meyveleri daha az kayip veren grupta,

NA’da depolanan meyveler ise fazla kayip goriilen grupta yer almistir.

Meyvelerin muhafazasi1 siiresince SCKM ve TEA degerlerindeki diisiis, pH
degerlerinde artig goriilmiistiir. Depolama 6ncesi sicaklik kosullandirma uygulamasi
sadece TEA’in azalmasi lizerine etkili olmustur. Derim tarihi ilerledik¢e meyvelerin

SCKM degeri artmustir.
Meyve kabuk renk degerlerinin depolama boyunca degisimleri incelendiginde, L* ve

h° degerleri azalirken, a*, b* ve C* degerleri de artmistir. Derim sirasinda yesil-sar1

veya acik sar1 olan renkler hem sogukta muhafaza hem de raf omrii siirecinde sar1
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renge donmistiir. Derim zamanlarmin kabuk renk degerleri {izerine belirgin etkisi
goriilmiis ve ilk derim meyveleri digerlerine gore daha yesil kabuk rengine sahip
olmuslardir. Meyve kabuk renk degerlerinin korunmasinda, KA ve DKA depolama
kosullarindan, NA depolamaya gore daha iyi sonuglar alinmistir. Fakat 3. derim
meyvelerinde derim zamaninda renk gelisiminin ilerlemesi nedeniyle KA ve NA
depolama kosullarindaki farklilik azalmistir. Muhafaza sirasinda renk degerlerinin
korunmasinda derim-depo kombinasyonu iki gruba ayrilabilir. 1D-KA, 2D-DKA ve
2D-KA ilk grup olup, rengin korunmasinda daha etkili iken, ikinci grupta (1D-NA,
2D-NA, 3D-KA ve 3D-NA) meyvelerde sar1 renk gelisimi daha ilerlemistir.
Depolama 6ncesi sicaklik kosullandirma uygulamasi da meyve kabugunda sar1 renk
gelisimini hizlandirmistir. Raf Omrii siireclerinde sari1 renk gelisimi daha da

ilerlemistir.

Esme ayva ¢esidinin etilen iiretimi, tiim muhafaza siireleri boyunca oldukg¢a diisiik
seviyelerde kalmustir (>1.46 pl C,Hg/kg.h). Ozellikle raf émrii ¢aligmalarmin son
donemlerinde bir artis goriilmistiir. Depolama Oncesi sicaklik kosullandirma
uygulamasi kismen etilen iiretim hizin1 azaltici etkide bulunmustur. Erken derilen
meyveler daha yiiksek solunum hizina sahipken, ge¢ donemde derilenlerde ise
solunum hiz1 yavaslamigtir. Muhafaza siiresince meyvelerin solunum hizinda artiglar
goriilmiis ve 1. derim meyvelerinde bu artis daha ge¢ donemlerde meydana gelmistir.
Depolama sekilleri dikkate alindiginda solunum hizlari, DKA’da en diisiik, KA’da
orta ve NA’da ise en yiiksek olmustur. Esme ayva meyvelerinde 6n kosullandirma
uygulamasi hem sogukta muhafazada hem de raf omrii ¢alismalarinda meyvelerin

solunum hizlarinin baskilanmasinda etkili olmustur.

Muhafaza siliresi boyunca ortalama tat ve aroma degerlerinde siirekli azalig
goriilmistiir. Derim tarihleri ilerledik¢ce meyvelerin tat ve aroma degerleri artmistir.
[Ik derimde elde edilen meyveler tat ve aroma gelisimi bakimindan depolamanin
baslarinda diger derim tarihlerine gore daha diisiik puan alirken, donem sonunu ise
digerlerinden daha {ist seviyelerde tamamlamistir. Son donemde derilen meyveler ise
donem basinda en yiiksek tat ve aromaya sahipken, donem sonunda en diistik tat ve

aroma puanina sahip olmustur. Depolama 6ncesi sicaklik kosullandirma uygulamasi
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meyvelerin tat ve aroma degerleri iizerine olumlu etki yapmistir. NA’da depolanan
meyveler diger depolama kosullarina gore duyusal degerlendirmelerde kismen susuz
ve kuruluk hissi vermislerdir. Meyvelerin dig goriinlis puanlart soguk muhafaza
sirasinda yatay seyretmis, sadece donem sonlarinda diisiis goriilmiistiir. Raf omri
siirecinde ise dénem basindan itibaren diisiisler goriilmiistiir. Ik derim meyvelerinin
kabuk renklerinde hala yesil renk olmasi puanlarmin diisiik baslamasina neden
olmustur. Yesil renk depolama sirasinda sar1 renge doniistiikce dis goriiniis
puanlarinda hafif artiglar meydana gelmistir. DKA ve KA’li depolar meyvelerin
renklerini korumada daha etkili olmustur. NA’da depolanan meyvelerin daha sari
renkli olmasindan dolay1 dig goriiniis puanlari kismen daha yiiksektir. Depolama
oncesi sicaklik kosullandirma uygulamasi dig goriiniis puanlarinin yiikselmesine
neden olmus ve bu farklilik raf 6émrii siireglerinde daha belirgin olmustur. Depolama
baslangicinda 6n kosullandirma uygulamasi meyvelerin kabuk renklerinin daha sari
olmasinda etkili olmustur. KA ve DKA kosullarinda 6n kosullandirma uygulamasi
yapilmayan meyvelerde kabuk kararmasindan dolay1 dis goriiniis puanlarinda hizl

bir diisilis gozlemlenmistir.

Meyvenin derim tarihi ilerledikge muhafaza siireleri boyunca etanol ve asetaldehit
miktarlarinda artis goriilmiistir. DKA’da depolamada meyvelerin etanol ve
asetaldehit icerikleri en yiiksek iken, bunu KA ve NA depolama kosullari takip
etmistir. Depolama oncesi sicaklik kosullandirma uygulamas: meyvelerin etanol ve
asetaldehit iceriklerini arttirict etki gdstermistir. Raf Omrii siireglerinde etanol

igeriklerinde diisiis kaydedilmistir.

Mubhafaza siiresinin sonlarma dogru Botrytis cinerea., Penicillium expansum ve
Gloeosporium spp. patojenlerinden kaynaklanan 6nemli miktarda ¢iiriimeler ile
karsilagilmistir. Cliriimeler 1. derim meyvelerinde daha az ve daha geg goriiliirken, 3.
derim meyvelerinde daha erken donemde ve daha yiliksek miktarda goriilmiistiir.
Depolama kosullar1 degerlendirildiginde, KA kosullarinda ¢lirlime miktarinin
digerlerine gore biraz daha fazla oldugu gozlenmistir. Burada KA depolma siiresinin
daha uzun olmasi ve depolama sirasinda 6rnek almak amaciyla KA kabininin siirekli

acilip kapatilmasinin etkili oldugu disiiniilmektedir. Depolama Oncesi sicaklik
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kosullandirma uygulamasi kismen ¢iirlime miktarini azaltict etki gostermistir. Genel
olarak KA ve DKA depolamalarda Botrytis cinerea ve Penicillium expansum’a bagli,

NA depolamada Gloeosporium spp. bagl ¢iiriimeler 6n plana ¢ikmustir.

Calismada, muhafaza siiresi uzadikga meyve eti kahverengilesmesi artmistir ve
sogukta muhafaza sirasinda 4.5 aydan, raf omrii siireglerinde ise 1.5 aydan itibaren
meyve eti kahverengilesmesi goriilmeye baslanmistir. Derim tarihleri igerisinde 1.
derim meyvelerinde en diisiik meyve eti kahverengilesmesi goriiliirken, 3. derim
meyvelerinde ise en yiiksek degerlerle karsilasilmigtir. Meyve eti kahverengilesme
bozuklugunun DKA kosullarinda diger depolamalara gore hafif sekilde baskilandigi
belirlenmistir. Meyve eti kahverengilesmesinin gelisiminde derim zamaninin,
depolama kosullarina gore daha belirleyici oldugu bulunmustur. Depolama 6ncesi
sicaklik kosullandirma uygulamasi meyve eti kahverengilesmesi siddetini hafifletici
etki gostermistir. Raf 6mrii denemelerinde meyve eti kahverengilesme bozuklugunun

siddeti daha da artmustir.

Esme ayva ¢esidinde kabuk kararmalari sogukta muhafaza sirasinda goriilmekle
birlikte asil siddetini arttirdig1 siire¢ raf omrii kosullart i¢in 20°C’de tutuldugu
donemdir. Kabuk kararmalarinin oldugu bolgelerin meyve eti kisminda da
kahverengilesme bozuklugu gelismistir. Ilk derim meyvelerinde kabuk kararmasi 3.
derim meyvelerine gore daha ge¢ donemlerde baslamistir. DKA’da depolanan
meyvelerde kabuk kararma siddeti biraz daha diisiik degerlerde kalmistir.
Meyvelerde depolama 6ncesi sicaklik kosullandirma uygulamasi: kabuk kararmasi
siddetini azaltmistir. Ozellikle 6n kosullandirma uygulamas: yapilmayan KA ve

DKA kosullarindaki meyvelerde ¢ok yiiksek kabuk kararmalar1 goriilmiistiir.

Tim depolama kosullar1 bakimindan derim tarihlerinin Egsme ayva ¢esidinin meyve
kalitesine olan etkilerinde oldukga belirgin farkliliklar gozlenmistir. ilk derim
meyveleri hem sogukta muhafaza hem de raf omrii siire¢lerinde meyve kalite
kriterlerinin korunmasinda daha iyi sonuglar vermistir. Fakat 1. derim meyvelerinin
muhafazanin ilk donemlerinde kabuk renginin hala kismen yesil olmasi, tat ve aroma

gelisiminin zayif olmasi, tat analizlerinde meyvede susuzluk-kuruluk hissedilmesi,
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depolama sirasinda daha fazla agirlik kaybi goriilmesi gibi olumsuz sonuglar
kaydedilmistir. Fakat Esme ayvasinin uzun siireli muhafazasinin diisiiniildiigii
durumlarda mevcut bilgiler 1s18inda meyvelerin erken deriminin yapilmasi
kaginilmaz bir secenek olarak goriilmektedir. ikinci donemde derilen meyveler hem
kabuk rengi hem de tat ve aroma gelisimi bakimindan orta Seviyede yer almistir.
Farkli uygulamalar (6zellikle patojen gelisiminin engellenmesi gibi) ve farkl
depolama kosullar1 ile ¢ok uzun (8-9 ay) olmamakla birlikte meyvelerin Kkaliteli
olarak muhafazas1 miimkiin gériinmektedir. Son donem meyvelerinin meyve kabuk
renkleri tiiketiciler tarafindan istenen altin sarisi rengine ulagsmasi, tat ve aroma
gelisiminin oldukea iyi duruma gelmesi ve meyvenin et sertliginin diismesiyle yeme
ozelliginin artmasi dikkat ¢ekici olmustur. Fakat bu meyvelerde muhafaza sirasinda
kalite hizla diismekte, fizyolojik (meyve eti kahverengilesmesi ve kabuk kararmasi)
ve patojen kaynakli cilirimelere baglh olarak kayiplar artmaktadir. Tiim bu bilgiler
1s181inda derimden sonra ayva meyvelerinin nasil degerlendirilecegi konusunda karar
verilip derimin ona goére yapilmasi daha iyi sonug¢lar alinmasini ve kayiplarin

azaltilmasini saglayacaktir.

Esme ayva ¢esidinde farkli tarihlerde derilen meyvelerin farkli depolama
kosullarinda muhafazasinda farkli sonuglar elde edilmistir. NA’da depolanan
meyvelerde daha fazla agirlik kaybr goriilmiistiir. NA’da depolamada, DKA ve KA
depolamaya (daha uzun siire olmasina ragmen) gore iki y1l ortalamasi %4.8 civarinda
fazladan agirlik kayb1 meydana gelmistir. DKA ve KA’da depolamada basta agirlik
kaybinin azaltilmasinda olmak iizere, ayva meyvelerinde kalitenin korunmasinda
olumlu sonuglar almmustir. Ozellikle 1. ve 2. derim meyvelerinde kabuk renginin
korunmast ve solunum hizinin baskilanmasinda etkili olmustur. Meyve eti
kahverengilesme siddetinin azaltilmasinda DKA’da depolama iyi sonuglar vermistir.
DKA kosullarinda Esme ayva meyveleri i¢in minimum oksijen seviyesi %0.2 olarak

belirlenmis (%1 CO; i¢in) ve depolama da %0.5 O seviyesi kullanilmistir.
Esme ayva ¢esidinde depolama 6ncesi meyvelerin 20°C sicaklik ve %65-70 oransal

neme sahip odada 10 giin siireyle bekletilmesinin, muhafaza sirasinda meyve kalitesi

tizerine farkli etkileri gézlenmistir. Depolama dncesi sicaklik kosullandirma sirasinda
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uygulama yapilmayanlara gore agirlik kaybinda artis goriilmiistiir. Aynt zamanda 6n
kosullandirma uygulamasi, 1. ve 2. derim meyvelerinin meyve kabuk renklerinin
daha sar1 renge donmesine neden olmustur. Fakat meyvelerin et sertliklerinde
olumsuz bir etkisi belirlenememistir. Hatta muhafaza siiresinin sonlarma dogru 6n
kosullandirma uygulanan meyvelerin  meyve eti sertliklerinin  uygulama
yapilmayanlara gore daha yliksek oldugu bulunmustur. Esme ayva c¢esidinde 6n
kosullandirma uygulamasinin en Onemli katkisi meyve kabuk kararmasinin
baskilanmasinda elde edilmistir. Ozellikle sicaklik kosullandirmasi yapilmayan
meyvelerin KA ve DKA kosularinda muhafazasi sonrasinda raf émrii kosullarina
cikartildiginda kabuk kararma siddetleri oldukca fazla artarken, 6n kosullandirma
yapilanlarda kabuk kararma siddeti diisiik seviyelerde kalmistir. Benzer etki meyve
eti kahverengilesmesinde de goriilmiis olup, 6n kosullandirma uygulanan meyvelerde
et kahverengilesme bozuklugunun siddetinin daha diisiik oldugu belirlenmistir.
Bunlarin yaninda meyvelerin solunum hizinin baskilanmasinda ve patojen kaynakli

¢lirimelerin azaltilmasinda da etkili olmustur.

Esme ayva c¢esidinde derim tarihleri, depolama oOncesi sicaklik kosullandirmasi ile
farkli depolama kosullart birlikte degerlendirildiginde meyvelerin maksimum
muhafaza siireleri soyle gergeklesmistir. Denemede, 1. derilen, depolama Oncesi
sicaklik kosullandirilmasi uygulanan, KA kosullarinda muhafaza edilen meyveler
kaliteli olarak 7-8 ay depolanabilmistir. 3. derilen, depolama oncesi sicaklik
kosullandirmast uygulanmayan ve KA kosullarinda muhafaza edilen meyveler ise
ancak 3-4 ay siireyle kaliteli sekilde muhafaza edilmistir. Diger kosullarda muhafaza
edilen meyveler ise bu muhafaza siireleri arasinda degisen siirelerde kalitelerini

korumustur.

Esme ayva ¢esidi meyveleri 1. veya 2. derim doneminde toplanip, soguk muhafaza
oncesi 10 giin 20°C sicaklikta kosullandirma yapildiktan sonra 0°C sicaklikta, KA
(disik O2 <%1.5) veya DKA kosullarinda depolandiginda meyve Kkalitesinin
korunmast ve muhafaza siiresinin uzatilmasi bakimindan daha iyi sonuglar

alinabilecegi saptanmustir.

207



6. KAYNAKLAR

Abedi, B., Akbari, H., 2014. Investigation of the Quality and Quantity
Characteristics of Isfahan Quince Fruit Genotypes during the Storage Period.
Indian Journal of Fundamental and Applied Life Sciences, 4(2), 560-567.

Akbari, H., Ebrahimpour, H., 2014a. Potassium Permanganate and Packing Types
Impacts on Postharvest Quality and Storage Period of Quince Fruit (Cydonia
oblonga Mill.). International Journal of Advanced Life Sciences (IJALS),
7(2), 267-275.

Akbari, H., Ebrahimpour, H., 2014b. Interaction between Potassium Permanganate
and Heat Treatment on Quality and Storability of Isfahan Quince Fruit
(Cydonia oblonga Mill.). Indian Journal of Fundamental and Applied Life
Sciences, 4(3), 495-500.

Akbari, H., Rahemi, M., 2004. Effect of Potassium Permanganate and Warming on
Quince Fruit Storability. Shiraz University, MSc thesis, 95p., Iran.

Angelov, T., 1975. Studies on Fruit Respiration in Some Quince Cultivars with
Reference to Determining the Optimal Harvesting Date. Gradinarska |
Lozarska Nauka, 12, 11-18.

Anokpornm P, Puwastien P, Nitithamyong, A., Sirichakwal, P., 2008. Changes of
Antioxidant Activity and Total Phenolic Compounds During Storage of
Selected Fruits. Journal of Food Composition and Analysis, 21, 241-248.

Anonim, 2013. Toprak Analiz Raporu. Egirdir Meyvecilik Arastirma Enstitiisii
Midiirliigii Tarimsal Analiz Laboratuvari. Protokol No: 113100227-227.
Analiz Tarihi: 21.03.2013.

Anonim, 2016. Devlet Meteoroloji Isleri Genel Miidiirliigii (DMIGM), 2016. Isparta
Meteroroloji Miidiirliigii, Egirdir Ilgesi 2013 ve 2014 yil1 iklim kayitlar:.

Anonim, 2017. Isparta il Kiltiir ve Turizm Midiirliga.
http://www.ispartakulturturizm.gov.tr/TR,71033/egirdir.html  Erisim tarihi:
01.10.2017

Ayfer, M., A.l., Koksal, M., Celik, L., Kaynak, Giilsen, Y., 1986. Meyvecilik
Potansiyelinin ~ Gelistirilmesi. Giineydogu Anadolu Projesi Tarimsal
Kalkinma Simpozyumu. A.U. Ziraat Fakiiltesi, 189-210s.

Barkai-Golan, R., 2001. Postharvest Diseases of Fruits and Vegetables: Development
and Control. Elsevier Science, 418p, Amsterdam, Netherlands.

Barman, K., Ahmad, M.S., Siddiqui, M.W., 2015. Factors Affecting the Quality of
Fruits and Vegetables: Recent Understandings. Siddiqui, M.W. (Ed.),
Postharvest Biology and Technology of Horticultural Crops: Principles and
Practices for Quality Maintenance, (1-50). CRC Press, 572p, Boca Raton.

Bayazit, S., Imrak, B., Kiiden, A., Kemal Giingér, M., 2011. RAPD Analysis of
Genetic Relatedness among Selected Quince (Cydonia oblonga Mill.)
Accessions from Different Parts of Turkey. Horticulture Science, 38, 134-
141.

Biale, J.B., 1964. Growth, Maturation, and Senescence in Fruits. American
Association for the Advancement of Science, 146(3646), 880-888.

Blankenship S.M., Dole J.M., 2003. 1-methylcyclopropene: a Review. Postharvest
Biology and Technology, 28, 1-25.

208



Bolat, 1., ikinci, A., 2015. Esme Ayva (Cydonia oblonga Miller) Cesidinin GAP
Bolgesindeki Performansi. Harran Tarim ve Gida Bilimleri Dergisi, 19(1),
16-23.

Brunn, S.D., 1963. A Cultural Plant Geography of the Quince. The Professional
Geographer, 15(5), 16-18.

Biiyiikkoca, E. ve Karacali 1., 1996. Ayvalarda Meyve Gelismesi ve Hiicresel
Yapimin Degisimi. Doga Tiirk Tarim ve Ormancilik Dergisi, 20(6), 501-507.

Biiyiikyillmaz, M., 1999. Ayva Cesit Secimi. Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Aragtirma
Merkezi, Yalova, Bilimsel Arastirmalar ve Incelemeler, Yayin no: 125.

Calhan, O., Eren, 1., Onursal, C.E., Giineyli, A. 2012. Granny Smith Elma Cesidinin
Dinamik Kontrollii Atmosferde (DKA) Depolanmasi. 5. Bahge Uriinlerinde
Muhafaza ve Pazarlama Sempozyumu, 18-21 Eyliil 2012, izmir, 145-152pp.

Calhan, O., Koyuncu, M.A., 2016. Meyvelerde Derim Sonrasi Donemde Gériilen
Usiime Zarar1 Uzerme Sicaklik Kosullandirmalarimin Etkileri. SDU Journal
of the Faculty of Agriculture/SDU Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 11(2), 120-133.

Calhan, O., Onursal, C.E., Giineyli, A., Eren, 1., Koyuncu, M.A., 2014. Effects of
Different Storage Techniques and 1-MCP Application on Quality of 'Granny
Smith" Apple. Acta Horticulturae, 1120, 123-130.

Cantwell, M., 2002. Summary Table of Optimal Handling Conditions for Fresh
Produce. Kader A.A. (Ed.). Postharvest Technology of Horticultural Crops
(3rd ed.), (511-518) University of California, Agriculture & Natural
Resources, Publication no: 3311.

Chen, P.M. 2004. Quince, USDA Agriculture Handbook. Erisim Tarihi: 29.03.2016.
http://www.ba.ars.usda.gov/hb66/117quince.pdf

Chen, Q., Wang, Q., Fu, M., 2015. Postharvest Low Temperature Conditioning
Reduces Peel Browning and Improves Fruit Quality in Storage and
Subsequent Shelf life of Huangguan Pear. Food and Nutrition Sciences,
6(15), 1351-1361.

Crisosto, C.H., 1997. Stone Fruit Ripening Protocol for Receivers. Slide set v98-c
with Cassette, University of California Divisition Agriculture and Natural
Resources, Oakland.

Crisosto, C.H., Garner, D., Andris, H.L., Day, K.R., 2004. Controlled Delayed
Cooling Extends Peach Market Life. HortTechnology, 14(1), 99-104.

De Belie, N., Schotte, S., Lammertyn, J., Nicolai, B., De Baerdemaeker, J., 2000.
PH-postharvest Technology: Firmness Changes of Pear Fruit Before and
After Harvest with the Acoustic Impulse Response Technique. Journal of
Agricultural Engineering Research, 77(2), 183-191.

Debner, H.G., Blacker, K.J., Redding. B.J.,, Watkins, J.B., 1980. Handling and
Storage Practices for Fruit and Vegatables. Queesland Department of Primary
Industries. AUF.

DeEll, J.R., Prange, R.K., Murr, D.P., 1995. Chlorophyll Fluorescence as a Potential
Indicator of Controlled-atmosphere Disorders in ‘Marshall” McIntosh Apples.
Hortscience, 30(5), 1084-1085.

DelLong, J.M., Prange, R.K., Harrison, P.A. 2004. The Influence of Pre-Storage
Delayed Cooling on Quality and Disorder Incidence in ‘Honeycrisp’ Apple
Fruit. Postharvest Biology and Technology, 33(2), 175-180.

209



DeLong, J.M., Prange, R.K., Harrison, P.A., 2007. Chlorophyll-Fluorescence Based
Low-O, CA Storage of Organic ‘Cortland’ and ‘Delicious’ Apples. Acta
Horticulturae, 737, 31-37

DeLong, J.M., Prange, R.K., Harrison, P.A., Schofield, R.A., DeEll, J.R., 1999.
Using the Streif Index as a Final Harvest Window for Controlled-Atmosphere
Storage of Apples. HortScience, 34(7), 1251-1255.

Dokuzoguz, M., Karagali, 1., 1976. Baz1 Ayva Cesitlerinde Olgunlastirma ile ilgili
Arastirmalar. Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 13(3), 327-340.
Dumanoglu, H., Giines, N.T., Aygiin, A., San, B., Akpmar, A.E., Bakir, M., 2009.
Analysis of Clonal Variations in Cultivated Quince (Cydonia oblonga
‘Kalecik’) Based on Fruit Characteristics and SSR Markers. New Zealand

Journal of Crop and Horticultural Science, 37(2), 113-120.

Durmus, E., Yigit, A., 2003. Tiirkiye’nin Meyve Uretim Yé&releri. Firat Universitesi
Sosyal Bilimler Dergisi (Firat University Journal of Social Science), 13(2),
23-54.

Ercan, N., Ozkarakas, 1., 2005. Ege Bolgesinden Toplanan Bazi Ayva (Cydonia
vulgaris Pers.) Materyalinin Adaptasyonu ve Degerlendirilmesi. Anadolu Ege
Tarimsal Arastirma Enstitiisii Dergisi, 15(2), 27-42.

Ercisli, S., Boydas, M. G., Kalkan, F., Ozturk, 1., Kara, M., 2015. Dimensional,
Frictional, and Color Properties of Four Quince Cultivars (Cydonia oblonga
Miller). Erwerbs-Obstbau, 57(3), 113-118.

Eren, 1. Koyuncu, M.A, Akgiil, H., 2002. Egirdir (Isparta) Yoresinde Yetistirilen
Baz1 Yeni Elma Cesitlerinin Optimum Derim Zamanlarinin Belirlenmesi
Uzerine Arastirmalar. II. Bahge Uriinlerinde Muhafaza ve Pazarlama
Sempozyumu, 24-27 Eyliil 2002, Canakkale.

Eren, I., Karamiirsel, O.F., Pektas, M., Karamiirsel, D., Calhan, O., 2008. Esme Ayva
Cesidinde 1-MCP Kullanimi. Bahge Uriinlerinde IV. Muhafaza ve Pazarlama
Sempozyumu, 08-11 Ekim 2008, 93-97pp, Antalya.

Erkan, M., Pekmezci, M., Giibbiik, H., Karasahin, 1., 2004. Effects of Controlled
Atmosphere Storage on Scald Development and Postharvest Physiology of
Granny Smith Apples. Turkish Journal of Agriculture and Forestry, 28(1), 43-
48.

Fallahi, E., Fallahi, B., Kiester, M.J., Mahdavi, S., 2016. The Performance and
Quiality of Three Alternative Fruits in the Intermountain West Region of the
United States. HortScience, 51(11), 1320-1324.

Fan, X., Mattheis, J.P., Patterson, M., Fellman, J.K., 1997. Optimum Harvest Date
and Controlled Atmosphere Storage Potential of ‘Fuji’ Apples. In
Proceedings CA, Vol. 2, 42-49pp.

Fang, Z., Zhang, Y., Li, Y., Ma, G., Chen, J., Liu, D., Ye, X., 2009. Phenolic
Compounds and Antioxidant Capacities of Bayberry Juices. Food Chemistry,
113(4), 884-888.

FAO, 2016. www. fao.org. Erisim tarihi: 15.03.2016.

Fernandez-Trujillo, J.P., Artes, F., 1998. Effect of Intermittent Warming and
Modified Atmosphere Packaging on Color Development of Peaches. Journal
of Food Quality, 21, 53-69.

Fonseca, S.C., Oliveira, F.A., Brecht, J.K., 2002. Modelling Respiration Rate of
Fresh Fruits and Vegetables for Modified Atmosphere Packages: A Review.
Journal of Food Engineering, 52(2), 99-119.

210



Gergekcioglu, R., Gencer, S., Atasever, O.0., 2014. Tokat ekolojisinde Yetistirilen
“Esme” ve “Limon” Ayva (Cydonia vulgaris L.) Cesitlerinin Bitkisel ve
Pomolojik Ozellikleri. Tarim Bilimleri Arastirma Dergisi, 7(1), 69-74.

Ghasemi, A., Moshref, L., 2006. Effect of Harvest Time on Storability of Isfahan
Variety of Quince Fruit. Agricultural Research Center-Isfahan, 683(80), 39.

Géniilsen, N., Baldiran, E., Ozvardar, S., Karabiyik, N., Onal, K., Yanginci, N,
1984. Ayva Cesit Arastirma Projesi (Ara sonug¢ raporu). Ege Tarimsal
Arastirma Enstitiisti Miidiirliigli, Menemen, [zmir.

Giines, N.T., 1999. Researches on the Ethylene Biosynthesis of Some Fruit Species.
Doktora tezi, Ankara Universitesi, Ziraat Fakiiltesi.

Giines, N.T., 2003. Changes in Ethylene Production During Preharvest Period in
Quince (Cydonia vulgaris L.) and the Use of Ethylene Production to Predict
Harvest Maturity. European Journal of Horticultural Science, 68 (5), 212-221.

Giines, N.T., 2008a. Kalecik Ayvast Meyvelerinin Sogukta Muhafaza Performansi.
Bahge Uriinlerinde IV. Muhafaza ve Pazarlama Sempozyumu, Bildiriler
Kitab1, 08-11 EKim 2008, 84-92pp.

Giines, N.T., 2008b. Ripening Regulation During Storage in Quince (Cydonia
oblonga Mill.) Fruit. Acta Horticulturae, 796, 191-196.

Giines, N.T., 2009. Effect of 1-MCP and Different Ecological Conditions on
Postharvest Quality of 'Esme' Quince Fruit During Long Term Storage. Acta
Horticulturae, 877, 387-394.

Gilines, N.T., Dumanoglu, H., 2005. Some Fruit Attributes of Quince (Cydonia
oblonga) Based on Genotypes During the Pre-Harvest Period. New Zealand
Journal of Crop and Horticultural Science, 33, 211-217.

Giines, N.T., Dumanoglu, H., Poyrazoglu, E.S., 2012. Use of 1-MCP for Keeping
Postharvest Quality of 'Ekmek’ Quince Fruit. Acta Horticulturae, 934, 297-
302.

Giines, N.T., Koksal, A.I., 2005. Ethylene Biosynthesis of Quince during Storage.
Acta Horticulturae, 682, 177-184.

Giines, N.T., Koksal, A.I., 2006. Relationships between Some Fruit Characteristics
and Sensory Evaluation in Quince (Cydonia oblonga Mill.) Fruits. Acta
Horticulturae, 741, 125-133.

Giines, N.T., Poyrazoglu, E.S., Dumanoglu, H., 2008. Preliminary Results on Some
Constitutional Changes in 1-MCP Treated Quince (Cydonia oblonga Mill.)
Fruit during Cold Storage Period. Acta Horticulturae, 858, 229-234.

Hatton, T.T. 1990. Reduction of Chilling Injury with Temperature Manipulation.
Wang, C.Y. (Ed.), Chilling Injury of Horticultural Crops, (269-280), CRC
Press, Boca Raton.

Jung, S.K., Watkins, C.B., 2008. Superficial Scald Control After Delayed Treatment
of Apple Fruit With Diphenylamine (DPA) and 1-Methylcyclopropene (1-
MCP). Postharvest Biology and Technology, 50, 45-52.

Kader, A.A. 1999. Fruit Maturity, Ripening, and Quality Relationships. Acta
Horticulturae, 485, 203-208.

Kader, A.A., 1989. Mode of Action of Oxygen and Carbon Dioxide on Postharvest
Physiology of 'Bartlett’ Pears. Acta Horticulturae, 258, 161-168.

Kader, A.A., 1993. Modified and Controlled Atmosphere Storage of Tropical Fruits.
ACIAR Proceedings No. 50, 239-249.

211



Kader, A.A., 1996. Recommendations for Maintaining Postharvest Quality-Quince.
Postharvest Technology Research Information Center, Department of Plant
Sciences, University of California, Davis.

Kader, A.A., 2002a. Postharvest Biology and Technology: An Overview. Kader A.A.
(Ed.), Postharvest Technology of Horticultural Crops (3rd ed.) (39-47),
University of California, Agriculture & Natural Resources, Publication no:
3311, USA.

Kader, A.A., 2002b. Fruits in the Global Market. Knee, M. (Ed.), Fruit Quality and
Its Biological Basis, (1-6), Sheffield Academic Press, UK.

Kader, A.A., Saltveit, M.E., 2003. Respiration and Gas Exchange. Bartz, J.A. ve
Brecht, J.K. (Ed.). Postharvest Physiology and Pathology of Vegetables, (2nd
ed.) (7-29), Marcel Dekker Inc., USA.

Kader, A.A., Zagory, D., Kerbel, E.L., Wang, C.Y., 1989. Modified Atmosphere
Packaging of Fruits and Vegetables. Critical Reviews in Food Science &
Nutrition, 28(1), 1-30.

Karacali, 1., 2009. Bahge Uriinderinde Muhafaza ve Pazarlama. Ege Universitesi
Yayin no: 494, 481s., izmir.

Kaynas, K., Sakaldas, M., Kocakurt, S., 2011. Canakkale Yoresinde Yetistirilen
“Esme” Ayva Cesidinde Hasat Sonrasi 1-Methylcyclopropene
Uygulamalarmin Meyve Kalitesine Olan Etkileri. Bahge Bilimi, 2(1), 229-
236.

Ke, D., van Gorsel, H., Kader, A.A., 1990. Physiological and quality responses
ofBartlett'pears to reduced O, and enhanced CO, levels and storage
temperature. Journal of the American Society for Horticultural Science,
115(3), 435-439.

Ke, D.Y., Rodriguez Sinobas, L., Kader, A.A., 1991. Physiology and Prediction of
Fruit Tolerance to Low O, Atmospheres. Journal of the American Society for
Horticultural Science, 116, 253-260.

Kingston, C.M., 1992. Maturity Indices for Apple and Pear. Janick, J. (Ed.),
Horticultural Reviews 13, (407-432), John Wiley & Sons, Inc.

Klein, J.D., Lurie, S., 1990. Prestorage Heat Treatment as a Means of Improving
Poststorage Quality of Apples. Journal of the American Society for
Horticultural Science, 115(2), 265-269.

Knee, M., Hatfield, S.G., 1981. The Metabolism of Alcohols by Apple Fruit Tissue.
Journal of the Science of Food and Agriculture, 32(6), 593-600.

Koksal, A.l., 1987. Ayvanin Sogukta Depolanmasi. Gida Isleme ve Saklanmasinda
Soguk Teknigi Uygulamalar1 Semineri. 20-21 Nisan 1987, Istanbul.

Koyuncu, M.A., Can, A., 2002. Van Kosullarinda Yetistirilen Baz1 Erik Cesitlerinin
Optimum Derim Tarihlerinin Belirlenmesi. 1l. Bahge Uriinlerinde Muhafaza
ve Pazarlama Sempozyumu, 24-27 Eyliil 2002, Canakkale.

Koyuncu, M.A., Savran, E., Dilmagiinal, T., Kepenek, K., Cangi, R., Cagatay, O.,
2005. Bazi Trabzon Hurmasi Cesitlerinin Sogukta Depolanmasi. Akdeniz
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 18(1), 15-23.

Kiiden, A., Tiimer, M.A., Giingér, M.K., Imrak, B., 2006. Pomological Traits of
Some Selected Quince Types. In | International Symposium on Pomegranate
and Minor Mediterranean Fruits 818, 73-76.

212



Kupferman, E., 2003 Kupferman. Controlled Atmosphere Storage of Apples and
Pears. In: VIII International Controlled Atmosphere Research Conference
600, 729-735.

Kuzucu, C.F., Sakaldas, M., 2008. The Effects of Different Harvest Times and
Packaging Types on Fruit Quality of Cydonia oblongo cv. Esme. Journal of
the Faculty of Agriculture of Harran University (Turkey), 12(3), 33-39.

Legua, P., Serrano, M., Melgarejo, P., Valero, D., Martinez, J.J., Martinez, R.,
Hernéndez, F., 2013. Quality Parameters, Biocompounds and Antioxidant
Activity in Fruits of Nine Quince (Cydonia oblonga Miller) Accessions.
Scientia Horticulturae, 154, 61-65.

Ma, S.S., Chen, P.M., 2003. Storage Disorder and Ripening Behavior of ‘Doyenne
du Comice’ Pears in Relation to Storage Conditions. Postharvest Biology and
Technology, 28(2), 281-294.

Madi, R., Szabo, T., Brozik, S., 1996. Renewed Assortment of Quince Varieties in
Hungary. Horticultural Science, 28, 26-31.

McGuire, R.G., 1992. Reporting of Objective Color Measurements. HortScience,
27(12), 1254-1255.

Michal, A., 2001. Quince (Cydonia oblonga Mill.) and Its Growing and Economic
Descriptions. Fruit Growing and Viticulture 11. Floriculture and Medicinal
Plants and Other General Themes: Proceedings of, 9, 3-7.

Mitcham, E.J., McDonald, R.E., 1993. Respiration Rate, Internal Atmosphere, and
Ethanol and Acetaldehyde Accumulation in Heat-Treated Mango Fruit.
Postharvest Biology and Technology, 3(1), 77-86.

Mosharaf, L., Ghasemi, A., 2004. The Effect of Harvesting Time on Prolonging the
Storage Time of Isfahan Quince Cultivar. Journal of Water and Soil Science,
8(2), 181-190.

Nanos, G.D., Mpezou, A., Georgoudaki, T., 2014. Effects of 1-MCP and Storage
Temperature on Quince Fruit Quality. Acta Horticulturae, 1079, 453-458.

Nasibau, A.A., 1980. Changes in the Content of Biologically Active Substances
During Storage of Quinces. Nort. Abst. 50(2), 914.

Nuritdinov, A.l,, Ruban, R.V., 1975. Changes in the Chemical Composition of
Quince During Storage. Byulleten' Vsesoyuznogo Ordena Lenina i Ordena
Druzhby Narodov Instituta Rastenievodstva Imeni N. I. Vavilova, 59, 54-57.

Osmanoglu, A. Simsek, M., Elaltuntas, E., 2013. Baz1 Standart Ayva Cesitlerinin
Bingdl Ekolojisindeki Performansi Uzerinde Bir Arastirma. Tiirk Doga ve
Fen Dergisi, 2(1), 53-57.

Ozbek, S., 1978. Ozel Meyvecilik (Kisin Yapragim Doéken Meyve Tiirleri).
Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yayinlar1 No: 128.

Ozgagiran, R., Unal, A., Ozeker, E., Isfendiyaroglu, M., 2004. Iliman Iklim Meyve
Tiirleri Yumusak Cekirdekli Meyveler Cilt-I. Ege Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Yayinlar1 No: 556, 200s, Izmir.

Ozdemir, S., 1993. Sicaklik ve Antitransprant Uygulamalarinin Esme Ayvasimin
Muhafazasina Etkisi. Ankara Univ. Fen Bilimleri Ens. Yiik. Lis. Tezi
(Yaymlanmamis), Ankara.

Ozelkok, S., Kaynas, K., Burak, M., 1993. Uretimi 6ngériilen Baz1 Elma Cesitlerinde
Onemli Cesitlerinde Onemli Olan Olgunluk Parametrelerinin Saptanmasi. 1.
Starking Delicious, Starkrimson Delicious, Golden Delicious, Starkspur

213



Golden Delicious, Granny Smith. Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Arastirma
Enstitiisii, Yalova, 53s.

Ozelkok, S., Kaynas, K., Ertan, U., 1997. Yumusak Cekirdekli Meyvelerde Gdzlenen
Fizyolojik Bozukluklar. Bahge Uriinlerinde Muhafaza ve Pazarlama
Sempozyumu, 21-24, Yalova.

Pesis, E., 2005. The Role of the Anaerobic Metabolites, Acetaldehyde and Ethanol,
in Fruit Ripening, Enhancement of Fruit Quality and Fruit Deterioration.
Postharvest Biology and Technology, 37(1), 1-19.

Pinto, E., Lentheric, 1., Vendrell, M., Larrigaudiére, C., 2001. Role of Fermentative
and Antioxidant Metabolisms in the Induction of Core Browning in
Controlled-Atmosphere Stored Pears. Journal of the Science of Food and
Agriculture, 81(3), 364-370.

Prange R.K., DeLong, J.M., Leyte, J.C., Harrison, P.A., 2002. Oxygen Concentration
Affects Chlorophyll Fluorescence in Chlorophyll-Containing  Fruit.
Postharvest Biology and Technology, 24, 201-205.

Prange, R.K., DeLong, J.M., Harrison, P.A., Leyte, J.C., McLean, S.D., 2003.
Oxygen Concentration Affects Chlorophyll Fluorescence in Chlorophyll-
Containing Fruit and Vegetables. Journal of American Society Horticulture
Science, 128, 603-607.

Prange, R.K., Schouten, S.P., van Kooten, O., 1997. Chlorophyll Fluorescence
Detects Low Oxygen Stress in ‘Elstar’ Apples. Proceeding 7™ International
Controlled Atmosphere Respiration Conference, Davis, CA, 2, 57-64.

Prange, R.K., Wright, A.H., DeLong, J.M., Zanella, A., 2013. A Review on the
Successful Adoption of Dynamic Controlled-Atmosphere (DCA) Storage as a
Replacement for Diphenylamine (DPA), the Chemical Used for Control of
Superficial Scald in Apples and Pears. In XI International Controlled and
Modified Atmosphere Research Conference 1071, 389-396.

Reid, M.S., 1995. Ethylene in Plant Growth, Development, and Senescence. Davies,
P.J. (Ed), Plant Hormones, (486-508), Springer, Netherlands.

Rizzolo, A., Cambiaghi, P., Grassi, M., Zerbini, P.E., 2005. Influence of 1-
Methylcyclopropene and Storage Atmosphere on Changes in Volatile
Compounds and Fruit Quality of Conference Pears. Journal of Agricultural
and Food Chemistry, 53(25), 9781-9789.

Rodriguez-Guisado, 1., Hernandez, F., Melgarejo, P., Legua, P., Martinez, R.,
Martinez, J.J., 2009. Chemical, Morphological and Organoleptical
Characterisation of Five Spanish Quince Tree Clones (Cydonia oblonga
Miller). Scientia horticulturae, 122(3), 491-496.

Rop, O., Balik, J., Rezni¢ek, V., Jurikova, T., Skardova, P., Sala$, P., Sochor, J.,
Micek, J., Kramarova, D., 2011. Chemical Characteristics of Fruits of some
Selected Quince (Cydonia oblonga Mill.) Cultivars. Czech Journal of Food
Sciences, 29(1), 65-73.

Ryall, A.L., Pentzer, W.T., 1982. Handling, Transportation and Storage of Fruit and
Vegetables. 2" edit. Vol: 1, AVI Pub. Com. Inc., 610p, Westport,
Connecticut.

Sakaldas, M., Kaynas, K., Dombaz, Y., 2009. Effects of 1-Methylcyclopropene on
Fruit Quality and Biochemical Properties of 'Esme' Quince Cultivar during
Long Term Storage. Acta Horticultuae, 876, 259-265.

214



Sakaldas, M., Kaynas, K., Kuzucu, F.C., 2008. “Esme” Ayva Cesidinde Hasat
Sonrast 1-MCP Uygulamalarinin Meyve Kalitesi Uzerine Olan Etkileri.
Bahge Uriinlerinde IV. Muhafaza ve Pazarlama Sempozyumu,Antalya, 08-11
Ekim 2008, 52-59pp.

Saltveit, M.E., 2009. Measuring Respiration.
http://ucce.ucdavis.edu/files/datastore/234-20.pdf

Saltveit, M.E., Morris, L.L., 1990. Overview on Chilling Injury of Horticultural
Crops. Wang, C.Y. (Ed.), Chilling Injury of Horticultural Crops, (3-15), CRC
Press, USA.

Sams, C.E., 1999. Preharvest Factors Affecting Postharvest Texture. Postharvest
Biology and Technology, 15(3), 249-254.

Sealand, 1991. Shipping Guide to Perishables. SealLand Services, Inc. PO Box 800,
Iselin, New Jersey 08830, USA.

Sen, A., 2000. Esme Ayvasinin Sogukta Muhafazas1 Esnasinda Ortaya Cikan Kalite
Faktorlerindeki Degisimler. Uludag Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii
Yiiksek Lisans Tezi (Yaymlanmamis), 69s. Bursa.

Sen, S.M., Karadeniz, T., Balta, F., 1993. Tirebolu (Hark koyii) Yoresinde
Yetistirilen Onemli Mahalli Ayva Cesitleri Uzerinde Morfolojik Ve
Pomolojik Calismalar. Yiiziincii Y1l Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi,
3(1-2), 205-219.

Silbereisen, R., Gotz, G., Hartmann, W., 1996. Obstsorten-Atlas. Ulmer, Stuttgart:
237-246.

Silva, B.M., Andrade, P.B., Mendes, G.C., Seabra, R.M., Ferreira, M.A., 2002. Study
of the Organic Acids Composition of Quince (Cydonia oblonga Miller) Fruit
and Jam. Journal of Agriculture and Food Chemisty, 50, 2313-2317.

Simson S.P., Straus, M.C., 2010. Post Harvest Technology of Horticultural Crops.
Oxford Book Company, Jaipur, India.

Skic, A., Szymanska-Chargot, M., Kruk, B., Chylinska, M., Pieczywek, P. M.,
Kurenda, A., Zdunek, A., Rutkowski, K.P., 2016. Determination of the
optimum harvest window for apples using the non-destructive biospeckle
method. Sensors, 16(5), 661-676.

Smock, R.M., 1979. Controlled Atmosphere Storage of Fruits. Horticultural
Reviews, Volume 1, 301-336.

Soylu, A., 1997. Iiman Iklim Meyveleri-Il. Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi
Ders Notlar1, No: 72, Bursa.

Soylu, A., 2008. Meyvenin Olusumu Meyve Tiirlerinde Esey Dagilisi Tozlagsma ve
Déllenme. Gergekgioglu, R., Bilginer, S., Soylu, A. (Ed.), Genel Meyvecilik,
(85-106), Nobel Yayin No: 1280, Ankara.

Streif, J., Kittemann, D., Neuwald, D.A., McCormick, R., Xuan, H., 2009. Pre-and
Post-Harvest Management of Fruit Quality, Ripening and Senescence. In VI
International Postharvest Symposium, 877, 55-68.

Sykes, J.T., 1972. A Description of Some Quince Cultivars from Western Turkey.
Economic Botany, 26(1), 21-31.

Tano, K., Oulé, M.K., Doyon, G., Lencki, R-W., Arul, J., 2007. Comparative
Evaluation of the Effect of Storage Temperature Fluctuation on Modified
Atmosphere Packages of Selected Fruit and Vegetables. Postharvest Biology
and Technology, 46(3), 212-221.

215



Tekintas, F.E., Cangi, R., Koyuncu, M.A. 1991. Van ve Yoresinde Yetistirilen
Mahalli Ayva Cesitlerinin Fenolojik ve Pomolojik Ozelliklerinin
Belirlenmesi. Yiiziincii Y1l Universitesi, Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 1(2), 56-67.

Tekintas, F.E., Kankaya, A., Ertan, E., Seferoglu, H.G., 2006. M9 Anac1 Uzerine
Asili Bazi Elma Cesitlerinin Aydin ili Kosullarindaki Performanslarinim
Belirlenmesi. ADU Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 3(2), 27-30.

Testoni, A., Vanoli, M., Budini, R., 1996. Storability and Physiological Aspects of
Internal Browning In Quinces. CAB Abstracts, 16, 79-90.

Tezcan, H., Eris, A., Akbudak, B., Karabulut, O. 1998. Kalsiyum Uygulamalarinin
Esme Ayvasinin (Cydonia vulgaris cv. Esme) Bazi Hasat Sonrasi Fungal
Hastaliklarina Ve Kalite Ozelliklerine Etkisi. Uludag Universitesi, Ziraat
Fakiiltesi Dergisi, 14, 23-33.

Thomidis, T., Tsipouridis, C., Isaakidis, A., Michailides, Z., 2004. Documentation of
Field and Postharvest Performance for a Mature Collection of Quince
(Cydonia oblonga) Varieties in Imathia, Greece. New Zealand Journal of
Crop and Horticultural Science, 32(2), 243-247.

Thompson, A.K., 2010. Controlled Atmosphere Storage of Fruits and Vegetables.
(2" ed.). CABI. 272p. Preston, UK.

Thompson, J.F., 2002. Transportation. Kader, A.A. (Ed.), Postharvest Technology of
Horticultural Crops (3rd ed.), (259-270), University of California, Agriculture
& Natural Resources, Publication no: 3311.

Thompson, K., 2003. Fruit and Vegetables: Harvesting, Handling, and Storage.
Blackwell Publishing Ltd. 460p. Oxford.

Tiryaki, O., Aydin, G., Giirer, M., 1994. Post-Harvest Disease Control of Apple,
Quince, Onion and Peach, with Radiation Treatment. Journal of Turkish
Phytopathology, 23(3), 143-152.

TUIK, 2016. Tiirkiye Istatistik Kurumu. http://www.tuik.gov.tr/ Erisim tarihi:
15.03.2016.

Tirk, R., Memicoglu, M., 1994. The Effects of Different Localities and Harvest
Time on the Storage Period of Quince. Acta Horticulturae, 368, 840-849.

Tirk, R., Memicoglu, M., Akbudak, B., 1997. Esme Ayvasmin Sogukta
Muhafazasinda Derim Sonrasi Uygulamalarin Depolama Omrii Ve Meyve
Kalitesi Uzerine Etkileri. Bahge Uriinlerinde Muhafaza ve Pazarlama
Sempozyumu, Yalova, 115-124pp.

Tiirk, R. Giines, N.T., Erkan, M. Koyuncu, M.A., 2017. Bahge Uriinlerinin
Muhafazasi ve Pazara Hazirlanmasi. SOMTAD Yayinlari, Ders Kitab1 No: 1,
Metro Matbacilik, 542s. Antalya.

Unal, M., Sener, A., Bozdogan, A., 2010. A Comparative Study of Polyphenol
Oxidase From Two Varieties of Quince (Cydonia oblonga). Journal of Food
Biochemistry, 34(2), 356-367.

Valero, D., Serrano, M., 2010. Fruit Ripening. Postharvest biology and technology
for preserving fruit quality, (7-47), CRC press, Boca Raton.

Van Kooten, O., Snel, J.F.H., 1990. The Use of Chlorophyll Fluorescence
Nomenclature in Plant Stress Physiology. Photosynthesis Research, 25, 147-
150.

Vangdal, E., 1982. Eating Quality of Pears. Acta Agriculturae Scandinavica, 32(2),
135-1309.

216



Vanoli, M., Eccher Zerbini, P., Grassi, M., Rizzolo, A., 2010. Ethylene Production
and Quality in 1-Methylcyclopropene Treated 'Abbé Fétel' Pears after Storage
in Dynamically Controlled Atmosphere. Acta Horticulturae, 876, 31-38.

Volz, R.K,, Biasi, W.V., Mitcham, E.J., 1998. Fermentative Volatile Production in
Relation to Carbon Dioxide-Induced Flesh Browning in Fuji' Apple.
HortScience, 33(7), 1231-1234.

Wang, C.Y. 1993. Approaches to Reduce Chilling Injury of Fruits and Vegetables.
Horticultural Reviews 15, 63-95.

Watkins, C.B., 2003. Principles and Practices of Postharvest Handling and Stress.
Ferree, D.C., Warrington, 1.J. (Ed.), Apples: Botany, Production and Uses.
CABI Publishing (585-614), London, UK.

Watkins, C.B., 2006. 1-Methylcyclopropene (1-MCP) Based Technologies for
Storage ve Shelf Life Extension. Int. Journal of Postharvest Technology ve
Innovation, 1(1), 62-68.

Watkins, C.B., 2008. Dynamic Controlled Atmosphere Storage - A New Technology
for the New York Storage Industry. New York Fruit Quarterly, 16(1), 23-26.

Watkins, C.B., Jung, S.K., Razafimbelo, F., Nock, J.F., 2007. Issues with
Commercialization of 1-Methylcyclopropene (1-MCP) for Apples. Ramina,
A., Chang, C., Giovannoni, J., Klee, H., Perata, P., Woltering, E. (Ed.),
Advances in Plant Ethylene Research, (417-422), Springer, Netherlands.

Wright, A.H., DelLong, J.M., Gunawardena, A.H.L.A.N., Prange, R.K., 2012.
Dynamic Controlled Atmosphere (DCA): Does Fluorescence Reflect
Physiology in Storage? Postharvest Biology and Technology, 64, 19-30.

Yal¢in, G., Yavuz, R., Altmel, B., Ozgiimiis, A., Ozelkok, S., 2007. Sakarya ilinde
Ayva Agaclarina Uygulanan Bor’un Hasat Sonrast Olusan Fizyolojik
Bozulmaya ve Bazi Meyve Kalite Ozelliklerine Etkisi. Tiirkiye V. Ulusal
Bahge Bitkileri Kongresi, Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge
Bitkileri Bolimi, Cilt 1 : Meyvecilik, 314-317, Erzurum.

Yalgmn., G., Yavuz, R., Altmel, B., Ozgiimiis, A., Ozelkdk, S., 2010. Ayva
Agaclarma Uygulanan Kalsiyumun Meyve Kalitesine Etkisi. Ege Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Dergisi Ozel sayisi-1, 5. Bitki Besleme ve Giibre Kongresi
Bildirileri, 74-80, {zmir.

Yiiksel, C., Mutaf, F., Demirtas, 1., Oztiirk, G., Pektas, M., Ergiil, A., 2013.
Characterization of Anatolian Traditional Quince Cultivars, Based on
Microsatellite Markers. Genetics and Molecular Research, 12(4), 5880-5888.

Yurdugiil, S., 2005. Preservation of Quinces by the Combination of an Edible
Coating Material, Semperfresh, Ascorbic Acid and Cold Storage. European
Food Research and Technology, 220(5-6), 579-586.

Zanella, A., Cazzanelli, P., Panarese, A., Coser, M., Cecchinel, M., Rossi, O., 2005.
Fruit Fluorescence Response to Low-Oxygen Stress: Modern Storage
Technologies Compared to 1-MCP Treatment of Apple. Acta Horticulturae,
682, 1535-1542.

Zanella, A., Cazzanelli, P., Rossi, O., 2008. Dynamic Controlled Atmosphere (DCA)
Storage by the Means of Chlorophyll Fluorescence Response for Firmness
Retention in Apple. Acta Horticulturae, 796, 77-82.

Zhang, Y., Li, P.,, Cheng, L., 2010. Developmental Changes of Carbohydrates,
Organic Acids, Amino Acids, and Phenolic Compounds in ‘Honeycrisp’
Apple Flesh. Food Chemistry, 123(4), 1013-1018.

217



EKLER
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Ek B. 1D-KA meyvelerinin depolama boyunca goriintiileri (2014)
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Ek B. 1D-KA meyvelerinin depolama boyunca goriintiileri (2014) (Devami)
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Ek C. 1D-NA meyvelerinin depolama boyunca goriintiileri (2013)
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Ek D. 1D-NA meyvelerinin depolama boyunca goriintiileri (2014)
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Ek E. 2D-DKA meyvelerinin depolama boyunca goriintiileri (2013)
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Ek E. 2D-DKA meyvelerinin depolama boyunca goriintiileri (2013) (Devami)
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Ek F. 2D-DKA meyvelerinin depolama boyunca gériintiileri (2014)

" DEKA

0C

20+0C

225



Ek F. 2D-DKA meyvelerinin depolama boyunca goriintiileri (2014) (Devami)
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Ek G. 2D-KA meyvelerinin depolama boyunca goriintiileri (2013)
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Ek G. 2D-KA meyvelerinin depolama boyunca goriintiileri (2013) (Devami)
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Ek H. 2D-KA meyvelerinin depolama boyunca goriintiileri (2014)
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Ek H. 2D-KA meyvelerinin depolama boyunca goriintiileri (2014) (Devami)
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Ek 1. 2D-NA meyvelerinin depolama boyunca goriintiileri (2013)
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Ek J. 2D-NA meyvelerinin depolama boyunca goriintiileri (2014)

NA

20+0C

depolama

Derim sonu, |

baslangic1 |§ \

dirma sonu

On kosullan- | §

6 ay
depolama
sonu

6 ay
depolama +
7 giin raf

omrii sonu e

232




Ek K. 3D-KA meyvelerinin depolama boyunca goriintiileri (2013)
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Ek K. 3D-KA meyvelerinin depolama boyunca goriintiileri (2013) (Devami)
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Ek L. 3D-KA meyvelerinin depolama boyunca goriintiileri (2014)
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Ek L. 3D-KA meyvelerinin depolama boyunca goriintiileri (2014) (Devami)
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Ek M. 3D-NA meyvelerinin depolama boyunca goriintiileri (2013)
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Ek N. 3D-NA meyvelerinin depolama boyunca goriintiileri (2014)
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