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ÖZET 

W. MURCOTT VE FREMONT MANDARİN ÇEŞİTLERİNDE HASAT 
SONRASI FARKLI AMBALAJ UYGULAMALARININ RAF ÖMRÜ VE 

KALİTE KRİTERLERİ ÜZERİNE ETKİSİ 
YÜKSEK LİSANS TEZİ 

GÖKHAN ÖZKAN 
BOLU ABANT İZZET BAYSAL ÜNİVERSİTESİ  

FEN BİLİMLERİ ENSTİTÜSÜ 
BAHÇE BİTKİLERİ ANABİLİMDALI 

(TEZ DANIŞMANI: DR. ÖĞR. ÜYESİ İHSAN CANAN) 
BOLU, OCAK - 2020 

 
Bu çalışma W. Murcott ve Fremont mandarin çeşitlerinin tüketici şartlarında 

muhafazası üzerine; kese kağıdı (Ambalaj 1), 3 farklı poşet (Ambalaj 2, 3, 4), 2 
farklı modifiye atmosfer poşeti (Ambalaj 5, Ambalaj 6) ve streç film (Ambalaj 7) 
uygulamalarının etkilerini belirlemek amacı ile yapılmıştır. Bu sayede tüketici 
şartlarında bu iki çeşit için; market poşeti, Ambalaj 1, Ambalaj 7 veya modifiye 
atmosfer poşeti kullanımının gerekli olup olmadığı araştırılmıştır. Çalışmada 
meyveler 4°C koşullarında 8 ve 16 gün muhafaza edilmiş, ağırlık kayıpları, çürüme 
kayıpları, asitlik, kuru madde, usare, pH, meyve eni, meyve boyu, L* a* b*, 
Chroma ve Hue renk değerleri ile genel görünüm, tat ve koku gibi duyusal kalite 
özelliklerindeki değişimler incelenmiştir. Elde edilen bulgularda; W. Murcott 
çeşidinin ağırlık kayıpları kontrol ve kese kâğıdında yaklaşık %4 civarında 
bulunurken diğer uygulamaların tümünde %1’den daha az olarak gerçekleşmiştir. 
Fremont çeşidinde ise kontrol ve kese kağıdı uygulamasında ağırlık kaybı sırasıyla 
%6,54 ile % 3,91 iken, diğer uygulamaların tümünde %1,5’ten daha az ağırlık kaybı 
kaydedilmiştir. Çeşitler uygulamalardan bağımsız olarak, 16 günlük muhafazada 
yaklaşık %3 ağırlık kaybettiği belirlenmiştir. W. Murcott çeşidinin hasat sonrası 
çürüme kayıpları üzerine uygulamaların önemli bir fark oluşturmadığı görülmüştür. 
W. Murcott çeşidinde çürüme kayıplarının tüm uygulamalarda aynı olduğu ve 
yaklaşık olarak %5’den daha az olduğu tespit edilmiştir. W. Murcott ve Fremont 
mandarin çeşitlerinin her ikisi için; ağırlık kaybı dikkate alındığında meyvelerin 
herhangi bir poşet içerisinde olması ağırlık kaybı olmaması için gerekli 
görülmektedir. Bu denemede kullanılan market ve modifiye atmosfer poşetlerinin 
marka ve kalitesinin ağırlık kaybı açısından önemli olmadığı belirlenmiştir. Streç 
film dahil, hepsi aynı düzeyde ve olumlu etkili bulunmuştur. Tüketici şartlarında 
çürüme kayıplarını azaltmak için; her iki çeşitte de, mandarinleri muhafaza etmek 
için streç film, market poşeti veya modifiye atmosfer poşeti kullanılmasına gerek 
olmadığı görülmektedir. Çürümeleri azaltmak için, kese kâğıdında veya ağzı açık 
bir kapta bekletmenin bile yeterli olacağı tespit edilmiştir. W. Murcott ve Fremont 
mandarinlerinin tüketici şartlarında 16 gün muhafazasında sırasıyla %5 ve %5-20 
arasında çürüme kayıpları olduğu belirlenmiştir. 

 
 
 

ANAHTAR KELİMELER: MAP, Ambalaj, W. Murcott, Fremont, Mandarin 
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ABSTRACT 

THE EFFECT OF DIFFERENT POSTHARVEST PACKAGING 
TREATMENTS ON SHELF LIFE AND QUALITY CRITERIAS OF W. 

MURCOTT AND FREMONT MANDARIN CULTIVARS 
MSC THESIS 

GOKHAN OZKAN 
BOLU ABANT IZZET BAYSAL UNIVERSITY GRADUATE SCHOOL OF 

NATURAL AND APPLIED SCIENCES 
DEPARTMENT OF HORTICULTURE 

(SUPERVISOR: ASSIST. PROF. IHSAN CANAN) 
BOLU, JANUARY 2020 

 
This study was made on storage of W. Murcott and Fremont mandarin varieties 
under consumer conditions according to determine effects of paper bag (package 
1), 3 different market bags (package, 2,3,4), two different modified atmosphere 
packages (package 5, 6) and stretch film treatments. In this way, the necessity of 
these treatments in consumer conditions has been investigated. In the study, fruits 
were preserved at 4 °C conditions for 8 and 16 days, weight loss, decay losses, 
acidity, dry matter, juice, pH, fruit width, fruit size, L * a * b *, Chroma and Hue 
color values with changes in sensory quality characteristics such as taste and smell 
were examined. According to findings obtained; Weight loss of W. Murcott variety 
was found around 4% in control and pouch paper, while it was less than 1% in all 
other treatments. In the Fremont variety, weight loss in control and paper bag 
application was 6,54% and 3,91% respectively, while weight loss was less than 
1.5% in all other treatments. Varieties were determined to lose approximately 3% 
in the 16 day preservation regardless of treatments. It has been observed that the 
effect of the treatments on decay losses of W. Murcot was not significant. It has 
been determined that decay losses in W. Murcott variety are the same in all 
treatments and are less than approximately 5%. For both W. Murcott and Fremont 
mandarin varieties; Considering the weight loss, the fact that the fruits are in any 
package is considered necessary in order to decrease losing weight. It was 
determined that the brand and quality of the market and modified atmosphere 
packages used in this trial were not important in terms of weight loss. All of them, 
including stretch, were found equal and positive effective. To reduce decay losses 
under consumer conditions; it is seen that in both varieties, it is not necessary to use 
stretch film, market bags or modified atmosphere packages to preserve mandarins.  
It has been found that holding on a paper bag or in an open container will be 
sufficient to decrease decays. It is been identified that W. Murcott and Fremont 
mandarins will decay between 5% and 5-20%, respectively, in 16 days storage 
under consumer conditions. 
 
 
 
 
 
 
KEYWORDS: MAP, Packaging, W. Murcott, Fremont, Mandarin 
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1. GİRİŞ 

Uluslararası ticaretteki büyüme ve bu ticaretin mevsimsellikten etkilenmesi 

sonucu; yılın on iki ayı boyunca pek çok ürün çeşidinin ortaya çıkmasına neden 

olmuştur. Artık birçok ülkede bulunan, tüketicilere çeşitli lezzetlerde ve kullanımlarda 

daha geniş bir yelpazede güvenli ve besleyici meyve-sebzeler veren, daha fazla çeşit 

bahçe ürünü mevcuttur (Wills ve Golding, 2016).  

Bahçe bitkilerini tüketici sağlığına fayda sağlamak amacıyla, yüksek kalite 

özellikleriyle muhafaza ederek, aynı zamanda atık ve kayıpları azaltmak gibi 

hedeflerinin tümünde eşzamanlı olarak yetiştirmek için öğrenilecek çok bilgi vardır ve 

bu artmaya devam edecektir (Owino ve Ambuko, 2016) 

Turunçgiller, sağlık bilincine sahip, rahatlık isteyen ve gıda güvenliğine prim 

veren insanların yaşam tarzlarında birçok avantaj sunan ürünlerdir (Gıl-Izquierdo vd., 

2004). 

Turunçgil ekonomisinin gelişimi ve ihracatı, Akdeniz benzeri iklime sahip 

bölgelerde en önemli agro-ekonomik faaliyetlerden biridir. Bunlar arasında, özellikle 

tangorlar, tatlı tadı ve hassas lezzetleri ile takdir edilmektedir (Moreno vd., 2018). 

Ticari olarak yetiştirilen ana turunçgiller; tatlı portakal (C. sinensis [L.] 

Osbeck), mandarin (C. reticulata Blanco), pummelo (C. grandis [L.] Osbeck), altıntop 

(C. paradisi Macf.), Limon ( C. limon [L.] Burm.) ve Kamkat (Fortunella spp.)’tır (Xu 

ve Juan ,2011). 

Mandarinler (Citrus spp.), turunçgiller arasında en yüksek iklimsel 

adaptasyona sahip, dünyanın ikinci en önemli turunçgil grubudur (Koehler-Santos vd., 

2003). 

Mandarin klimakterik olmayan meyveler grubuna girmektedir ve 5-9 °C’de 4-

6 hafta muhafaza edilebilmektedir. 4 °C de bekletilmesi tavsiye edilmektedir (Wills ve 

Golding, 2016).  
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Mandarinlerin yeme kalitesini tanımlayan sınıf standartları ülkelere göre 

farklılıklar gösterebilmektedir. Walsh (2009)’un bildirdiğine göre; Birleşmiş Milletler 

Avrupa Ekonomik Komisyonu (UNECE) ve Ekonomik İşbirliği ve Kalkınma Örgütü 

(OECD)’ne göre mandarinlerde %33 usare içeriği yeterli iken, Avrupa Birliği kodeks 

standartlarına göre usare %42 olmalıdır. Avustralya usare için %28 alt sınırı 

belirlenirken SÇKM ve SÇKM asit oranınıda dikkate almıştır. Avustralya’da yeme 

kalitesi için SÇKM 8 VE SÇKM/Asit oranı 8:1 olmalıdır. Amerika Kaliforniya 

eyaletinde ise mandarinlerde SÇKM/Asit oranı minimum 6.5:1 olmalıdır.  

Çoğu gıda ürününde olduğu gibi, bir tüketicinin meyve satın alma kararı üç 

özellikten etkilenir: araştırma, deneyim ve güven. Tüketiciler meyveyi satın almadan 

önce araştırma özelliklerini tespit eder. Fiyat, renk, şekil bunlara örnek olarak 

gösterilebilir. Ürünü kullandıktan sonra, tat gibi 'deneyim' devreye girer. Tüketiciler, 

ne arayarak ne de ürünü deneyerek bazı özellikleri anlayamazlar. Bu son kategori 

güvenirliktir. Bu nedenle, üçüncü taraf bilgisi, güvenirlik özelliklerinin değerlerini 

elde etmek için tüketiciye gereklidir. Kalite bir ana güvenilirlik özelliğidir 

(Ranasingha vd., 2019). 

Ülkemizin mandarin ihracatı yapan diğer ülkelerle rekabet şansını 

arttırabilmesi için meyve kalite özelliklerini iyileştirilmesi ve üretim desenini sezona 

yayması gerekmektedir (Tiring vd., 2017). 

Son zamanlarda global pazarlarda kolay soyulabilen mandarinlerin tüketimi 

sürekli artış göstermektedir (Goldenberg vd., 2018).  

Diğer turunçgil türlerine kıyasla daha fazla soyma kolaylığı gibi kısmen 

meyvelerin tüketici dostu yönleri nedeniyle dünyada üretilen taze turunçgillerin artan 

bir yüzdesini mandarinler oluşturur (Obenland ve Arpaia, 2019) 

Mandarinler (Citrus reticulata, Blanco) hasat sonrası depolamaya diğer 

turunçgil meyvelerinden daha hassastır ve kısa sürede bozulma ile ortaya çıkan, 

özellikle lezzet ömrü çok kısadır (Cohen vd., 1990).  

Kolay soyulan meyvelerden insanlar kendilerini daha memnun hissederler ve 

mandarinlerin çoğu bu arzu edilen gevşek kabuk özelliklerine sahiptir (Xu ve Juan, 

2011). 
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Plastikler çoğunlukla petrokimyasal kaynaklardan üretilen sentetik polimer 

bileşikleridir, bu bileşik yüksek moleküler kütleye ve plastisiteye sahiptir ve ürünlerin 

performansını ve verimliliğini arttırmak için bazı kimyasallar eklenmektedir. 5 

mm'den küçük plastik ebatlar mikroplastikler olarak sınıflandırılmıştır ve deniz ortamı 

ve tüm dünya için en büyük potansiyel tehditlerden biridir (Laskar ve Kumar, 2019).  

İki tür mikro plastik, yani birincil mikro plastikler ve ikincil mikro plastikler 

vardır. Birincil mikroplastikler, endüstriyel üretimden salınan partikül emisyonların 

yan ürünleri, plastik ürünlerden plastik tozun salınmasıdır. İkincil mikroplastikler daha 

büyük plastik parçacık malzemedir. Hükümet Kurumları ve farklı ulusların hükümet 

dışı örgütleri, plastiklerin ve mikro plastiklerin zararlı etkilerini azaltmak için birçok 

politika ve yasa kabul etmiştir. Plastik atıklarına karşı sıfır tolerans için somut ve 

kapsamlı bir plan kabul edilmeli ve halkların katılımı tam başarıya ulaşmak için bir 

zorunluluktur (Laskar ve Kumar, 2019). 

Plastik kirliliğinin küresel senaryosu  şu şekildedir: (a) Dünyanın her yıl 

yaklaşık 5 trilyon plastik torba kullandığı tahmin edilmektedir. (b) Denizlerde ve 

okyanuslarda yılda yaklaşık 13 milyon plastik atık biriktiği tahmin edilmektedir. (c) 

Son on yılda, geçen yüzyılın tamamından daha fazla plastik üretildiği ve kullanıldığı 

tahmin edilmektedir. (d) Tek kullanımlık plastikler veya tek kullanımlık plastikler için 

% 50 plastik kullanılmaktadır. (e) Plastik atıklar, günlük üretilen toplam atığın % 

10'undan fazlasını oluşturmaktadır (Laskar ve Kumar, 2019). 

Tek kullanımlık plastik torbalar ve strafor ürünleri mal taşıması için güçlü, 

ucuz ve hijyenik oldukları için yaygın olarak kullanılmaktadır. Plastik market torbaları 

kağıt torbalara göre daha az katı atık çıkarmakta, üretimleri için daha az enerji, su 

tüketilmekte ve çöplüklerde daha az yer kaplamaktadır. Bununla birlikte, onları ticari 

olarak başarılı kılan özelliklerden bazıları fiyat, dayanıklılık ve dirençtir. Atık 

politikası yanlış yönetildiğinde çevresel olarak mikroplastiklere parçalanabilmekte ve 

geri dönüşümü zor hale gelmektedir (Giacovelli, 2018).  

Dünyanın dört bir yanındaki insanlar plastik kullanımını tartışmak için bir 

araya gelmektedir. Plastik kirliliği azaltmak için okyanusları, nehirleri ve plajları 

temizlemek için milyonlarca dolar harcanmaktadır. Bu kurallar hayati önem 

taşımaktadır, ancak çevreye kaçmaya izin verilen plastik kullanımı azaltılsa aslında 
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hiçbir şey olmayacaktır (The Ellen MacArthur Foundation and UN Environment 

Programme, 2019). 

Çevredeki plastikler hem karada hem de denizde yaban hayatı için önemli 

tehlikeler oluşturur. Yüzlerce farklı türün solunum yollarını ve midelerini tıkayan 

yüksek konsantrasyonlarda plastik malzemeler, özellikle plastik torbalar bulunmuştur 

(Giacovelli, 2018). 

2018 yılına, plastik kirliliğinin denizlere atılmasına odaklanan deniz çöpü ile 

ilgili atık sorunları hâkim olmuştur. Birleşmiş Milletler Çevre Programı plastik 

çöplerin çoğu sonunda okyanusta sona erdiği için; ‘Temiz Denizler Kampanyası’ da 

dahil olmak üzere, denizlere plastik sızıntısını derhal durdurmak için her seviyede 

acilen harekete geçmiştir. Plastik üretme, kullanma ve yönetme yöntemlerinin yeniden 

düşünülmediği sürece üretilen plastik miktarıyla baş edilememektedir (UNEP, 2018). 

Çevresel açıdan bilinçli ve sosyal baskı altında hisseden tüketicilerin plastik 

torba kullanımını azaltma ve kumaş torba kullanımına yönelme eğiliminde olduğu 

bilinmektedir (Arı ve Yılmaz, 2017). 

Plastik torba yasakları, uygun şekilde planlandığı ve uygulandığı takdirde, 

plastik aşırı kullanımının nedenlerinden birine etkili bir şekilde karşı koyabilir. 

Bununla birlikte, sorunun kökeniyle mücadele etmek için hükümetlerin atık yönetimi 

uygulamalarını iyileştirmesi ve tüketicilerin, büyük perakendecilerin ve üreticilerin 

alışkanlıklarını değiştirmeye yönelik finansal teşvikler getirmesi, plastiklerin daha 

dairesel bir tasarım ve üretim modeli için güçlü politikalar çıkarması gerekmektedir. 

Alternatif materyallerin daha fazla araştırılması ve geliştirilmesinin finanse 

edilmesi, tüketiciler arasında farkındalığın arttırılması, inovasyonun fonlanması, 

plastik ürünlerin doğru şekilde etiketlenmesini sağlaması ve mevcut krize olası 

çözümleri dikkatle tartıştırılması ve plastik endüstrisinin muhalefetini yenmek için 

kanıta dayalı çalışmalar da gerekmektedir (Giacovelli, 2018). 

2018 itibarıyla 25 trilyon dolar büyüklüğe ulaştığı tahmin edilen dünya 

perakende sektörünün; Türkiye’de 2018 sonu itibarıyla 1 trilyon TL’lik büyüklüğe 

ulaştığı öngörülmektedir. Perakende sektörünün toplam GSYH’nın yaklaşık yüzde 

20’sine karşılık geldiği hesaplanmaktadır. Bunun üçte ikisini geleneksel perakendenin 
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temsil ettiği kabul edilirken, üçte birlik kısmını organize perakende sektörü 

oluşturmaktadır. İstihdam içinde ise toptan ticaret ile birlikte değerlendirilerek, yüzde 

14 gibi bir paya sahip olduğu görülmektedir (KPMG, 2019). 

Perakende sektörünün ülke ekonomisine olumlu katkısı giderek artan bir 

ağırlıkla ekonomik ve sosyolojik açılardan hissedilmektedir. Perakende sektörünün 

büyüme oranlarının Türkiye ekonomisi ortalamasının üzerinde seyretmesi bunun en 

çarpıcı göstergelerinden biridir (PWC-TAMPF, 2016). 

Perakende 100 araştırmasının ilk sırasında üç yıldır açık ara liderliğini koruyan 

BİM, 2016 yılında 20 milyar TL’lik satış rakamına ulaşmıştır. BİM’in 2016 net 

satışları yüzde 15 artışla 20 milyar TL olarak gerçekleşmiştir. BİM’i listenin ikinci 

sırasında yer alan Migros izlemektedir. Migros’un 2016 yılı cirosu yüzde 17,8 

oranında artışla 11 milyar TL’yi aşmıştır (Perapost, 2018).  

ŞOK marketleri ülke genelinde 6364 adet mağaza sayısı, 27000’den fazla 

çalışan sayısı ile 2018 yılı net satışları 12,1 Milyar TL olmuştur (FİNAR, 2018).  

(Deloitte, 2019) raporuna göre A101 Mağazaları %46.4 ile perakende 

sektöründe 2018 yılında dünyada en hızlı büyüyen ilk 50 şirket içerisinde 5. olmuştur, 

A101 Mağazalarının dünyanın en büyük perakendeciler listesinde ilk 250 şirket 

içerisindeki sıralaması 237’dir. Aynı listede Migros 225. sırada iken %18.8 ile büyüme 

hızında 25. sırada yer almıştır. 2018 raporunda BİM mağazaları ilk 250 şirket arasında 

150. sıradadır. BİM ve Migros benzer şekilde Deloitte’nin 2017 raporunda en hızlı 

büyüyen ilk 50 şirket arasında yer almıştır. A101 bu rapora ilk kez bu yıl girmiştir. 

Raporda Migros ve BİM’den sonra bu yıl A101’in de dünya devleri arasında yer aldığı 

belirtilmiştir.  

Bu çalışmada ülkemizde yaygın olarak bulunan zincir mağazalarda 

kullanılmakta olan standart market poşetleri, kese kağıdı ve marketlerde kolaylıkla 

bulunan ticari modifiye atmosfer poşetlerinin son tüketici şartlarında ürün muhafazası 

ve kalitesine etkileri araştırılmıştır. Çalışmanın hedefi; bunlar içerisinden W. Murcott 

ve Fremont mandarini için en uygun olanın tespit edilerek poşetsiz kullanım daha 

uygun ise poşet kullanımının azaltılmasıdır.   
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2. LİTERATUR ÖZETLERİ 

2.1 W. Murcott ve Fremont Mandarinlerinin Orijini 

Mandarin (Citrus reticulata) ismi tüm dünyada eş anlamlı olarak 

kullanılmasına rağmen, bu türün çeşitleri büyük olasılıkla Çin'de ortaya çıkmış ve 

mandarin olarak tanınmıştır. Bu en çeşitli turunçgil grubudur (Maria-Jesus ve 

Zacarias, 2006). 

“Fortune”, “Wilkings”, “Michal”, “Encore” veya “Fremont” gibi farklı 

ülkelerde özel öneme sahip büyük bir mandarin melezi grubu vardır (Maria-Jesus ve 

Zacarias, 2006). 

Maria-Jesus ve Zacarias (2006) a göre mandarinler ve diğer turunçgil türleri 

arasında geçen diğer melez bitkiler botanik olarak mandarin sayılmamalıdır. Örneğin, 

Florida'da önemli olan “Orlando” ve “Minneola” olarak adlandırılan greyfurt-tangelo 

melezleri veya tatlı portakal melezi "Ortanique", "Ellendale", "Temple" ve "Murcott" 

olarak adlandırılan tangorlar ya da bir mandarin ile bir tangelo arasındaki melezleme 

ürünü olan “Nova”. 

2.2 Kalite Kayıplarının Bazı Sebepleri 

Meyvelerin belirli hastalıklar veya fizyolojik bozukluklar geliştirme 

potansiyeli, iklim ve bahçe faktörlerinden etkilenir (David S. vd., 2002). 

Turunçgil meyvelerinin kalitesi; meyve suyu miktarı, toplam çözülebilir katı 

madde içeriği (SÇKM), asitlik seviyesi ve C vitamini miktarı gibi çeşitli faktörlere 

bağlıdır (Al-Mouei, 2014). 

Mandarin meyve suyundaki asit içeriği, meyvenin olgunluk indeksi kadar, bir 

çeşidin kalitesinin tanımlanmasında da önemli bir role sahiptir (Al-Mouei, 2014). 
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Ürünlerin toplam kalitelerinden birçok faktör sorumludur; bunların %70’i 

hasat öncesi şartlardan gelirken, sadece %30 hasat sonrası faktörler kaliteyi 

etkilemektedir (M. W. Siddiqui, 2018) 

Turunçgil meyveleri birçok mantar patojeninden etkilenebilir ve bu patojenler 

depolanma ve taşınma sırasında ciddi kayıplara neden olur. Son zamanlarda, kimyasal 

kalıntıların meyveler üzerindeki etkilerinden dolayı, hasat sonrası hastalıkların 

biyolojik kontrol yöntemleri daha yaygın hale gelmektedir (Tozlu vd., 2018). 

Turunçgillerde klorofil parçalanmasını hızlandırmak ve yeşil kabuk rengini 

sarıya çevirmek için etilen gazı ile sarartma ticari olarak uygulanan bir yöntemdir. 

Mandarinlerde sıklıkla uygulanan saratma yöntemi Hasimi vd. (2016)’ a göre iç kalite 

üzerinde olumsuz bir etki yaratmamaktadır.  

Mandarin klimakterik olmayan ve kolay bozulan bir meyve olduğundan, 

taşıma ve depolama sırasında uzun süre muhafaza edilemez. Mandarin meyveleri, 

sıcaklığa ve neme bağlı olarak 1 - 2 hafta boyunca zor tutulabilir. Kayıpların büyük 

kısmı hasattan hemen sonra başlar ve  hasat sonrası aşamalar süresince kayıp 

katlanarak artar (Gautam vd., 2016). 

Mandarinlerin bozulmasının ana sebeplerinden biri yeşil ve mavi küflerdir 

(Penicillium digitatum ve P. italicum, sırasıyla) bunlar kabuk yüzeyini istila eder ve 

meyveyi pazarlanamaz hale getirir (Luengwilai vd., 2007). 

2.3 Sıcaklığın Etkileri 

Sıcaklık, taze ürün kalitesini etkileyen en önemli faktörlerden biridir ve her 

ürün için en uygun depolama sıcaklığı vardır; ideal sıcaklık genellikle ürünün coğrafi 

kökenine bağlıdır. Sıcaklık yönetimi, taze hasat edilmiş ürünlerin depolanabilirliğini 

ve raf ömrünü uzatan, hem fizyolojik hem de patolojik bozulmayı yavaşlatan önemli 

bir araçtır (Fallik ve Ilic, 2018). 

Luengwilai vd. (2007)’na göre W. Murcott mandarinleri (mumlanmış ve 

fungisit uygulanmış) 7 hafta boyunca en iyi 5°C ve% 90–95 bağıl nemde 

depolanabilmektedir. 
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Mandarin klimakterik olmayan meyveler grubuna girmektedir ve 5-9 °C’de 4-

6 hafta muhafaza edilebilmektedir. 4 °C de bekletilmesi tavsiye edilmektedir (Wills ve 

Golding, 2016).  

2.4 MAP ve Farklı Şartlarda Muhafazanın Etkileri 

Modifiye atmosfer paketleme (MAP) yoluyla düşük oksijen uygulaması; 

ürünlerin görsel kalitesini korumak için başarıyla kullanılan bir tekniktir (Beaudry, 

2000). 

MAP; gıda ambalajlarındaki ürünlerin etrafındaki gaz bileşimini normal 

havadan (% 20.95 O2, % 78.09 N2, % 0.93 argon ve % 0.038 CO2) raf ömrünü artırmak 

ve gıda kalitesini korumak için bir atmosfer sağlamak üzere değiştiren bir ambalaj 

teknolojisidir (Aaron vd., 2011). 

Birçok ürün için, MAP kullanmak bir seçenek değildir. MAP; önemli 

etiketleme seçeneklerinin yanı sıra, gevşek maddeleri düzenli bir şekilde bir arada 

tutmak, ürünün nemini muhafaza etmek ve insan patojenlerini yayma potansiyelini 

azaltmak için kullanılır. Bu nedenle MAP; çürüme ve israfın azaltılmasını içeren 

faydaları vardır. Bu açıdan bakıldığında MAP'ın önemli çevresel faydaları vardır (Ben-

Yehoshua vd., 2005). 

Modifiye edilmiş atmosfer paketleme (MAP); taze ürün özelliklerini en az 

etkileyen, en yaygın şekilde kullanılan bir gıda koruma tekniği haline gelmiştir ve bu 

nedenle, taze ve katkı maddesi içermeyen gıdalar için son tüketici tercihine uygundur. 

MAP, raf ömrünü uzatmak, ürün imajını iyileştirmek ve çok çeşitli tüm ve taze 

hazırlanmış meyve ve sebzelerin israfını azaltmak için giderek daha fazla 

kullanılmaktadır (Day, 2001).  

Hui (2006)’nin bildirdiğine göre; birçok araştırmacı (Qi vd., 1999, 

Rattanapanone ve Watada, 2000, Wright ve Kader, 1997) MAP’ın yaşlanmayı 

geciktirdiği, solunum hızını düşürdüğü, doku yumuşaması veya doku kaybı oranını 

yavaşlattığı konularında hemfikirdir.  
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Polietilen poşetler esnek, saydamdır, düşük sıcaklıklara ve su buharı 

geçirimsizliğine karşı mükemmel bir dirence sahiptir (Singh, 2007). 

Özdemir vd. (2019) bildirdiklerine göre 4° C ve 6° C’de 120 gün depolanan 

Nova mandarinlerinde ağırlık kaybının sırasıyla %7.71 ve %12.21 olarak 

gerçekleştiğini tespit etmişlerdir. 

Özdemir vd. (2019) bildirdiklerine göre Nova mandarin çeşidinde depolama 

ile birlikte meyve suyu pH’sı, mantar kaynaklı çürümeler ve fizyolojik bozukluklar 

artarken, meyve suyu içeriği, Titre edilebilir asitlik, C vitamini içeriği, yeşil düğmeli 

meyve yüzdesi ve kabuk rengi L*, Chroma ve hue değerleri düşmüştür.  

Schirra ve D’Hallewin (1997)’ ye göre 15 gün 6°C de bekletilen Fortune 

mandarinlerinin uygulama yapılmayan meyvelerinde ağırlık kaybı %2.l olarak 

gerçekleşmiştir.  

(Arnon vd., 2014) yenilebilir kaplamaları denedikleri çalışmalarında 4 haftalık 

depo sonucunda ağırlık kaybına ilişkin olarak, çeşitli değerlendirme sonuçları elde 

etmişlerdir: “Or” mandarinleri ile, hem ticari hem de iki tabakalı kaplamalar, 

uygulama yapılmamış kontrol meyvelerinde % 5.5'ten uygulama yapılanlarda % 4.6-

4.7'ye kadar ağırlık kaybı oranlarını hafifçe düşürdüğünü tespit etmişlerdir. Aynı 

araştırmacılar “Mor” mandarinlerinde, ticari-balmumu kaplı meyvenin ağırlık 

kaybının kontrollerden farklı olmadığını, iki tabakalı kaplama ise ağırlık kaybını 

hafifçe kontrol meyvesindeki % 3.8' den % 4.4'e artırdığını kaydetmişlerdir. 

Mandarinler (Citrus reticulata, Blanco) hasat sonrası depolamaya diğer 

turunçgil meyvelerinden daha hassastır ve kısa sürede bozulma ile ortaya çıkan, 

özellikle lezzet ömrü çok kısadır (Cohen vd., 1990).  

Luengwilai vd. (2007)’na göre 5 hafta sonunda 1 kPa O2 atmosferinde tutulan 

W. Murcott meyvelerinde çürüme miktarı anlamlı olarak kontrolden daha yüksekti, 

ancak 6 hafta sonunda depoda normal havada tutulan kontrol meyvesine oranla farklı 

değildi (yaklaşık %10) 

Luengwilai vd. (2007); W. Murcott’ta 5 haftalık muhafaza süresi sonunda 3 

gün rafta bekleyen meyvelerde çürüme miktarının oldukça yüksek olduğunu (%20-
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50), düşük O2 atmosferinde 5 haftaya kadar depolananlar ile normal atmosferde tutulan 

meyveler arasında önemli ölçüde fark olmadığını bilirmişlerdir.  

Schirra ve D’Hallewin (1997) yaptıkları çalışmada 15 gün 6°C de bekletilen 

Fortune mandarinlerinde mantar kaynaklı çürüme kaybı kaydedilmemiştir.  

Turunçgiller ve özellikle mandarinler, tatlı, ekşi, meyvemsi, taze ve topraksı 

notalarının karışımından oluşan eşsiz, narin ve çekici lezzetleri nedeniyle dünya 

çapında milyarlarca insan tarafından takdir edilmekte ve tüketilmektedir (Goldenberg 

vd., 2018). 

Aslında, mandarin meyvesinin tadı olarak algıladığımız şey aslında yeme 

sırasında beyin tarafından aynı anda algılanan temel tat, aroma ve ağız hissi 

duyumlarının birleşimidir (Goldenberg vd., 2018). 

Mandarinlerin tadı, esas olarak, meyve suyu keselerindeki şeker ve asit 

seviyelerine ve bunların arasındaki nispi orana tabidir (Goldenberg vd., 2018). 

Obenland vd. (2013)’e göre bazı mandarin çeşitleri, mumlama gibi kaplama 

işlemlerinden sonra lezzetsiz olma eğiliminde bir “mevsimsellik” sergilerler. 

Meyveler mevsiminden daha sonra hasat edildiğinde bu probleme en hassas oldukları 

zamandır. İç oksijen seviyelerini azaltan ve fermantasyonu indükleyen; hasat tarihinin 

ilerlemiş olduğu solunum hızlarındaki artış, bu fenomenin ana itici gücü olarak 

görünmektedir. ‘W. Murcott’, solunum oranlarının düştüğü farklı bir eğilime sahiptir 

ve iç oksijen seviyesi ilerleyen hasat tarihi ile azalmamaktadır. ‘W. Murcott’ meyvesi 

olgunlaştığında Satsumalardan daha yüksek iç oksijen konsantrasyonunu 

korumaktadır. Tadım sonuçlarına göre W. Murcott, hasat tarihlerinin hiçbirinde 

tatsızlık geliştirmemiştir. 

Tatlı portakal alırken tüketici seçimini tatlılık, raf ömrü ve fiyat, önemli ölçüde 

etkiler (Ranasingha vd., 2019). 

Tatsızlık gelişiminde olgunluğun etkisi vardır ve bunun sebebi ileri olgunlukta 

solunumun artmasıyla birlikte düşen oksijen miktarı ile ilgilidir. Araştırmacıların 

yürüttüğü duyusal analizlerde ‘Owari’ ve ‘China S-9’ çeşitleri erken hasat edildiğinde 

20 °C de rafta tatsızlık gelişiminin olmadığı görülmüştür. Aynı araştırmacıların daha 
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önceki çalışmalarında (Obenland vd., 2013) 5 °C de depolanan meyvelerde tatsızlık 

gelişimi mükemmel bir şekilde önlendiğinin tespit edildiği için bu çalışmalarında bu 

dereceyi kontrol grubu olarak kullanmışlardır (Obenland ve Arpaia, 2019) 

Lezzet kaybı ‘depolamaya başlamadan önce maruz kalınan sıcaklık periyodu’ 

uzadıkça; artmaktadır. Mandarinleri soğuk hava deposunda tutmanın faydalı etkisi, 

daha sıcak bir sıcaklıkta depolama sırasında lezzet kalitesi kaybının olduğu diğer beş 

çeşitten üçünde de gözlenmiştir (Obenland vd., 2013). 

20 °C'de bekletilen mandarinlerde bazı aroma uçucuları, alkoller ve etil ester 

konsantrasyonları büyük ölçüde artmıştır ve muhtemelen tatsızlık gelişimine etki eden 

en önemli etken bunlardır. Aroma uçucu konsantrasyonundaki artışlar, meyveler 20 ° 

C’de tutulduktan sonraki bir gün içerisinde ortaya çıkmıştır ve bu, hasat sonrası 

depolama sıcaklıklarını dikkatli bir şekilde kontrol etmenin gerekli olduğunu 

göstermektedir. 5, 10 ve 20 °C’ de bekletmenin karşılaştırılması; aroma uçucularının 

lezzet kaybına katkısının sadece 20 ° C'de olduğunu göstermiştir. Bu çalışma, 

mandarinleri paketleme sonrası ve tüketim zamanına kadar soğuk bir sıcaklıkta (5-10 

° C) koruyarak lezzet kalitesindeki kayıpları önlemenin mümkün olabileceğini 

göstermektedir (Obenland vd., 2013). 

Çoğu gıda ürününde olduğu gibi, bir tüketicinin meyve satın alma kararı üç 

özellikten etkilenir: araştırma, deneyim ve güven. Tüketiciler meyveyi satın almadan 

önce araştırma özelliklerini tespit eder. Fiyat, renk, şekil bunlara örnek olarak 

gösterilebilir. Ürünü kullandıktan sonra, tat gibi 'deneyim' devreye girer. Tüketiciler, 

ne arayarak ne de ürünü deneyerek bazı özellikleri anlayamazlar. Bu son kategori 

güvenirliktir. Bu nedenle, üçüncü taraf bilgisi, güvenirlik özelliklerinin değerlerini 

elde etmek için tüketiciye gereklidir. Kalite bir ana güvenilirlik özelliğidir 

(Ranasingha vd., 2019). 

Tietel vd. (2011) bildirdiklerine göre; “Or”, “Mor”, “W. Murcott”ve “Owari” 

“Clemenules” mandarinlerinde yapılan duyusal değerlendirme çalışmaları; uzun süreli 

depolama sırasında, asidite ve tipik mandarin lezzetindeki azalma ile bozuk aromaların 

birikiminden kaynaklanan duyusal kabul edilebilirlikte kademeli bir düşüş olduğunu 

göstermiştir (Marcilla vd., 2009, Obenland vd., 2011, Z Tietel ve Fallik ve vd., 2011, 

Zipora Tietel vd., 2010) 
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Arnon vd. (2014)’a göre duyusal değerlendirmelerde hem ticari mumu hem de 

özellikle, CMC / kitosan çift katmanlı kaplama, “Or” ve “Mor” mandarinlerinin lezzet 

tercihini bozar. 

Meyve iç kalitesi; lezzet bileşimi, doku, koku ve besin içeriği ile ilgilidir. Tat; 

toplam çözünür katılar (SÇKM), şeker, titre edilebilir asit içeriği (TA) ve SÇKM/ASİT 

oranı ile belirlenir. Farklı bölgelerdeki tüketiciler, SÇKM/ASİT’e göre farklı lezzet 

tercihlerine sahip olabilirler, ancak daha yüksek SÇKM'nin daha iyi kabul görmüş 

lezzetler ürettiği kabul edilebilir. Turunçgil meyve kalitesinde, ıslahta ‘lezzet 

iyileştirme’; esas olarak SÇKM'nin uygun asidite ile artması ile ilgilidir (Xu ve Juan, 

2011). 

Clementine mandarinleri genellikle daha lezzetli ve hoş kokulu olduğu 

düşünülürken, SÇKM- °Brix’te satsuma normalde daha düşüktür, daha kalın segment 

membranlara sahiptir ve fazla aroma içermez (Xu ve Juan, 2011). 

2.5 W. Murcott Çeşit Özellikleri 

Ziegler ve Wolfe (1975)'e göre, Murcott mandarini Citrus reticulata Blanco x 

Citrus sinensis (L.) Osbeck'in bir melezidir. Bu mandarin iyi boyutlarda, oldukça ince 

kabuklu, yüksek meyve suyu yüzdesi ve mükemmel suda çözünür katı madde-asitlik 

oranına sahiptir (SÇKM/Asit) (Arras ve Usai, 1991) 

Soğuk depo ve raf ömrünün Murcott mandarinlerinin kalitesine etkisinin 

araştırıldığı en iyi sonucu 6 °C soğuk depo ve sonrası 14°C’ de 1 gün raf ömrü 

vermiştir. Daha uzun sürelerde veya daha düşük sıcaklıklarda bekletmek büyük üşüme 

zararları ve ağırlık kayıplarına neden olmaktadır. Meyve suyunda etanol ve diğer 

metabolitlerin üretimi özellikle 6 °C’de altı gün ve sonra 14 °C’de bir gün gibi kısa 

süreli depolama ile önlenmekte fakat sonra rafta belirgin bir şekilde artmaktadır (Arras 

ve Usai, 1991). 

Kabuğu olan ve olmayan W. Murcott'un ortalama tek meyve kütlesi sırasıyla 

177.1 g ve 88.21 g olarak tespit edilmiştir (Rehal vd., 2018). 
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W. Murcott’un SÇKM miktarı (daha az miktarda organik asitler, vitaminler, 

proteinler, serbest amino asitler, uçucu yağlar ve glikozitler içeren, esas olarak şekerli 

meyve suyunun toplam miktarını ifade eder) %10.8 olarak bulunmuştur (Rehal vd., 

2018). 

W. Murcott’un TA miktarı %0.68 olarak tespit edilmiştir (Rehal vd., 2018). 

Hardy ve Sanderson (2010) bildirdiklerine göre turunçgil meyvesinin toplam 

suda çözünür kuru maddelerinin yaklaşık% 85'i şekerdir, bu nedenle SÇKM meyvenin 

şeker içeriği için mükemmel bir kılavuzdur (Rehal vd., 2018). 

Saunt (2000)’ un bildirildiğine göre; Murcott; pazarda popüler olan, çekici, 

sulu, ince kabuklu bir çeşittir. Özellikle yüksek şeker seviyelerine sahip, yeme kalitesi 

ile ünlüdür. Yüksek çekirdek sayıları büyük dezavantaj olabilir. Aşırı meyve tutumu 

bilinen başka bir problemidir ve yeterince seyreltilmemesi durumunda meyve küçük 

olabilir (Kevin vd., 2006). 

2.6 Fremont Çeşit Özellikleri 

'Fremont' mandarininde serbest tozlanma koşularında melezlemeye göre daha 

büyük meyveler meydana gelmektedir. 'Midknight Valencia' ve 'Rio Red' çeşitleri ise 

Fremont mandarini için en iyi tozlayıcılarıdır (Yildiz ve Kaplankiran, 2017). 

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine göre Fremont çeşidi Adana ekolojik 

koşullarında Aralık ayında olgunlaşmaktadır, ortalama meyve ağırlığı 99.90 g, 

ortalama meyve uzunluğu 49,04 mm, ortalama meyve genişliği 59.06mm, ortalama 

kabuk kalınlığı 3.75mm, dilim sayısı 9.1 adet, çekirdek sayısı 5.86 adet, SÇKM miktarı 

%11.13, ortalama asitlik değeri %1.12, ortalama SÇKM/Asitlik oranı 9.94, ortalama 

usare miktarı %54.59’ dur.  

Camilla vd. (2016) bildirdiklerine göre Fremont çeşidinde hasat tarihi için 

yeterli olgunluk parametreleri; SÇKM/Asit oranı 11.5, meyve ağırlığı 125.5g, usare 

miktarı %45 civarı, SÇKM miktarı 11.16, titre edilebilir asit miktarı yaklaşık %1, 

meyve uzunluğu 6.7 cm, meyve eni 5.7 cm dir. Meyve kabuk rengi hue değeri 51.11 

ve usare rengi hue değeri 39.98 şeklindedir. 
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Çözünebilir katı madde konsantrasyonu (SÇKM) ve titre edilebilir asitlik (TA), 

20 °C'de bekletilen mandarinlerde nispeten değişmemektedir (Obenland vd., 2013). 

Diğer turunçgil türlerinde olduğu gibi, mandarin usaresindeki ana şekerler 

glikoz, fruktoz ve sukrozdur; ana asit sitrik asittir, toplam organik asit içeriğinin% 85-

90'ını oluşturur, geri kalan kısım çoğunlukla malik ve süksinik asitlerdir (Goldenberg 

vd., 2018). 

Giuseppe Russo vd. (2015)’nın bildirdiklerine göre çeşitli doğal alt gruplara ait 

42 ayrı mandarin çeşidi arasında SÇKM ve TA içeriğini değerlendirilerek yapılan bir 

çalışmada çeşitler arasında, şeker ve asit içeriğinde, SÇKM’de 96 ila 158 g L-1 ve asit 

içeriğinde ise 5 ila 20 g L−1 arasında büyük farklılıklar olduğu tespit edilmiştir 

(Goldenberg vd., 2018). 

Goldenberg vd. (2015) bildirdiklerine göre mandarin lezzetini sevmeyi 

etkileyen ana faktörleri belirlemeyi amaçlayan bir başka çalışmada 42 mandarin 

çeşidinin biyokimyasal ve duyusal değerlendirmeleri birleştirildi. Bu çalışmada en çok 

tercih edilen mandarin çeşitlerinin 120-150 gr L−1 SÇKM ve 7-14 g L – 1asitlik 

değerlerinde olduğu belirlenmiştir (Goldenberg vd., 2018). 

Goldenberg vd. (2015) bildirdiklerine göre, daha fazla tercih edilen 

mandarinlerin ortalama olarak sırasıyla 130 ve ∼11 g L − 1 SÇKM ve TA içerdiği ve 

bunun sonucunda SÇKM/Asit oranının yaklaşık 13.5 olduğu tespit edilmiştir 

(Goldenberg vd., 2018). 

Canan vd. (2016) bildirdiklerine göre on farklı mandarin tip ve çeşidinde 

yapılan bir denemede 0.85 ile 2.06 arasında titre edilebilir asitlik değeri tespit 

edilmiştir.  

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine göre Klemantin, Nova, Robinson ve Fremont 

mandarinleri arasında asit miktarı Klemantin çeşidinde en düşük (%0.95), Fremont 

çeşidinde ise en yüksektir (%1.12). 

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine göre Fremont çeşidi Adana ekolojik 

koşullarında ortalama asitlik değeri %1.12’ dir.  
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Camilla vd. (2016) bildirdiklerine göre Fremont çeşidinde depolama sırasında 

SÇKM miktarının artmasına karşılık, asitlik azalmaktadır.  

2.7 Mandarin Muhafaza ve Kalitesi ile İlgili Çalışmalar 

Kays (1991)’ın bildirdiğine göre organik asitlerin konsantrasyonu, yeni 

bileşiklerin sentezi için bir solunum substratı ve karbon iskelet kaynağı olarak 

kullanılmalarından dolayı azalma eğiliminde olduklarından, meyvelerin çoğunda hasat 

sonrası ve depolama sırasında asitlik azalmaktadır. Benzer bulguları Malgarim vd. 

(2008)’da Nova mandarini için rapor etmişlerdir (Camilla vd., 2016).  

Özdemir vd. (2019) bildirdiklerine göre Nova mandarin çeşidinde depolama 

ile birlikte meyve suyu pH’sı, mantar kaynaklı çürümeler ve fizyolojik bozukluklar 

artarken, meyve suyu içeriği, Titre edilebilir asitlik, C vitamini içeriği, yeşil düğmeli 

meyve yüzdesi ve kabuk rengi L*, Chroma ve hue değerleri düşmüştür.  

Tietel vd. (2011) bildirdiklerine göre; “Or”, “Mor”, “W. Murcott”ve “Owari” 

“Clemenules” mandarinlerinde yapılan duyusal değerlendirme çalışmaları; uzun süreli 

depolama sırasında, asidite ve tipik mandarin lezzetindeki azalma ile bozuk aromaların 

birikiminden kaynaklanan duyusal kabul edilebilirlikte kademeli bir düşüş olduğunu 

göstermiştir (Marcilla vd., 2009, Obenland vd., 2011, Z Tietel ve Fallik ve vd., 2011, 

Zipora Tietel vd., 2010) 

Arnon vd. (2014)’ a göre meyve suyu TSS ve asitlik seviyeleri, turunçgillerde 

önemli iç kalite parametreleridir ve test edilen çeşitlerin hiçbirinde 4 haftalık depolama 

sonucunda ticari balmumu veya iki tabakalı kaplamanın meyve suyu TSS'si ve asitlik 

seviyeleri üzerinde önemli bir etki gözlemlemediklerini belirtmişlerdir. 

Meyve iç kalitesi; lezzet bileşimi, doku, koku ve besin içeriği ile ilgilidir. Tat; 

toplam çözünür katılar (SÇKM), şeker, titre edilebilir asit içeriği (TA) ve SÇKM/ASİT 

oranı ile belirlenir. Farklı bölgelerdeki tüketiciler, SÇKM/ASİT’e göre farklı lezzet 

tercihlerine sahip olabilirler, ancak daha yüksek SÇKM'nin daha iyi kabul görmüş 

lezzetler ürettiği kabul edilebilir. Turunçgil meyve kalitesinde, ıslahta ‘lezzet 
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iyileştirme’; esas olarak SÇKM'nin uygun asidite ile artması ile ilgilidir (Xu ve Juan, 

2011). 

Augusto ve Rodrigues (2013) tanjerin (Citrus reticulata Blanco)’lerde 

yaptıkları bir çalışmada; SÇKM, SÇKM / TA oranı, indirgeyici (RS) ve indirgeyici 

olmayan şekerler (ANR) ve flavonoidler olgunlaşma ilerledikçe arttığını, askorbik asit 

içeriği ve meyve eti sertliğinin olgunlaşma ilerledikçe azaldığını tespit etmişlerdir. 

Camilla vd. (2016) bildirdiklerine göre Fremont çeşidinde depo süresince 

SÇKM konsantrasyonlarında küçük farklılıklar olmaktadır. Depolama sırasındaki su 

kaybı, şeker konsantrasyonunun artmasına katkıda bulunmaktadır. 

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine göre Klemantin, Nova, Robinson ve Fremont 

mandarinleri arasında en yüksek SÇKM miktarı Klemantin mandarininde, en düşük 

miktarı ise Fremont mandarin çeşidinde saptanmıştır. 

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine göre Fremont çeşidi Adana ekolojik 

koşullarında ortalama kabuk kalınlığı 3.75mm,  dilim sayısı 9.1 adet, çekirdek sayısı 

5.86 adet, SÇKM miktarı %11.13 tür.  

Diğer turunçgil türlerinde olduğu gibi, mandarin usaresindeki ana şekerler 

glikoz, fruktoz ve sukrozdur; ana asit sitrik asittir, toplam organik asit içeriğinin% 85-

90'ını oluşturur, geri kalan kısım çoğunlukla malik ve süksinik asitlerdir (Goldenberg 

vd., 2018). 

Murcot meyveleri için hasat sezonuna göre suda çözünebilir kuru madde 

değerleri şu şekildedir: 6 Şubat günü % 14, 5 Mart günü % 13.4, 9 Nisan günü % 13.2, 

18 Nisan günü % 12.7 (Obenland ve Arpaia, 2019) 

Çözünebilir katı madde konsantrasyonu (SÇKM) ve titre edilebilir asitlik (TA), 

20 °C'de bekletilen mandarinlerde nispeten değişmemektedir (Obenland vd., 2013). 

Mandarin suyunda SÇKM’nin çoğunluğunu şekerler oluşturur, bu nedenle 

genellikle şeker endeksinin bir göstergesi olarak kullanılır (Goldenberg vd., 2018). 

Giuseppe Russo vd. (2015) bildirdiklerine göre çeşitli doğal alt gruplara ait 42 

ayrı mandarin çeşidi arasında SÇKM ve TA içeriğini değerlendirilerek yapılan bir 
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çalışmada çeşitler arasında, şeker ve asit içeriğinde, SÇKM’de 96 ila 158 g L-1 ve asit 

içeriğinde ise 5 ila 20 g L−1 arasında büyük farklılıklar olduğu tespit edilmiştir 

(Goldenberg vd., 2018). 

Goldenberg vd. (2015) bildirdiklerine göre mandarin lezzetini sevmeyi 

etkileyen ana faktörleri belirlemeyi amaçlayan bir başka çalışmada 42 mandarin 

çeşidinin biyokimyasal ve duyusal değerlendirmeleri birleştirildi. Bu çalışmada en çok 

tercih edilen mandarin çeşitlerinin 120-150 gr L−1 SÇKM ve 7-14 g L – 1asitlik 

değerlerinde olduğu belirlenmiştir (Goldenberg vd., 2018). 

Goldenberg vd. (2015) bildirdiklerine göre, daha fazla tercih edilen 

mandarinlerin ortalama olarak sırasıyla 130 ve yaklaşık 11 g L − 1 SÇKM ve TA 

içerdiği ve bunun sonucunda SÇKM/Asit oranının yaklaşık 13.5 olduğu tespit 

edilmiştir (Goldenberg vd., 2018). 

Canan vd. (2016) bildirdiklerine göre on farklı mandarin tip ve çeşidinde 

yapılan bir denemede 10.20 ile 16.40 arasında SÇKM değeri tespit edilmiştir.  

Yildiz ve Kaplankiran (2017) çalışmalarında farklı tozlayıcıların etkisiyle 

Fremont mandarininde SÇKM miktarını %9.42 ile %10.45 arasında farklılık 

gösterdiğini rapor etmişlerdir.  

Arnon vd. (2014)’ a göre meyve suyu TSS ve asitlik seviyeleri, turunçgillerde 

önemli iç kalite parametreleridir ve test edilen çeşitlerin hiçbirinde 4 haftalık depolama 

sonucunda ticari balmumu veya iki tabakalı kaplamanın meyve suyu TSS'si ve asitlik 

seviyeleri üzerinde önemli bir etki gözlemlemediklerini belirtmişlerdir. 

Meyve iç kalitesi; lezzet bileşimi, doku, koku ve besin içeriği ile ilgilidir. Tat; 

toplam çözünür katılar (SÇKM), şeker, titre edilebilir asit içeriği (TA) ve SÇKM/ASİT 

oranı ile belirlenir. Farklı bölgelerdeki tüketiciler, SÇKM/ASİT’e göre farklı lezzet 

tercihlerine sahip olabilirler, ancak daha yüksek SÇKM'nin daha iyi kabul görmüş 

lezzetler ürettiği kabul edilebilir. Turunçgil meyve kalitesinde, ıslahta ‘lezzet 

iyileştirme’; esas olarak SÇKM'nin uygun asidite ile artması ile ilgilidir (Xu ve Juan, 

2011). 
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Augusto ve Rodrigues (2013) tanjerin (Citrus reticulata Blanco)’lerde 

yaptıkları bir çalışmada; SÇKM, SÇKM / TA oranı, indirgeyici (RS) ve indirgeyici 

olmayan şekerler (ANR) ve flavonoidler olgunlaşma ilerledikçe arttığını, askorbik asit 

içeriği ve meyve eti sertliğinin olgunlaşma ilerledikçe azaldığını tespit etmişlerdir. 

Murcot meyveleri için hasat sezonuna göre kuru madde/asitlik oranı değerleri 

şu şekildedir: 6 Şubat günü 9.07, 5 Mart günü 9.80, 9 Nisan günü 13.10, 18 Nisan günü 

14.60 (Obenland ve Arpaia, 2019) 

Suda çözünebilir katı madde konsantrasyonu (SÇKM) ve titre edilebilir asitlik 

(TA) değerleri, 20 °C'de bekletilen mandarinlerde nispeten değişmemektedir 

(Obenland vd., 2013). 

Şeker ve asit içerikleri arasındaki oran çözülebilir katı maddeler: titre edilebilir 

asitlik oranı (SÇKM/ TA) veya meyve olgunlaşma oranı olarak da adlandırılır ve 

yetiştiriciler ve ticari şirketler tarafından meyve olgunluğunun bir göstergesi olarak 

yaygın şekilde kullanılır (Goldenberg vd., 2018). 

Giuseppe Russo vd. (2015) bildirdiklerine göre sonuç olarak, mandarinlerdeki 

SÇKM/TA oranları, sırasıyla çok ekşi veya çok yumuşak bir tat ile sonuçlanan 6.4 

kadar düşük veya 23.2 kadar yüksek olabilir (Goldenberg vd., 2018). 

Goldenberg vd. (2015) bildirdiklerine göre, daha fazla tercih edilen 

mandarinlerin ortalama olarak sırasıyla 130 ve ∼11 g L − 1 SÇKM ve TA içerdiği ve 

bunun sonucunda SÇKM/Asit oranının yaklaşık 13.5 olduğu tespit edilmiştir 

(Goldenberg vd., 2018). 

Yildiz ve Kaplankiran (2017) çalışmalarında farklı tozlayıcıların etkisiyle 

Fremont mandarininde SÇKM/Asit oranını 9.08 ile 11.47 arasında değiştiğini 

bildirmişlerdir.  

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine göre Fremont çeşidi Adana ekolojik 

koşullarında ortalama SÇKM/Asitlik oranı 9.94’tür  

Camilla vd. (2016) bildirdiklerine göre Fremont çeşidinde hasat tarihi için 

yeterli olgunluk parametreleri; SÇKM/Asit oranı 11.5, meyve ağırlığı 125.5g, usare 
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miktarı %45 civarı, SÇKM miktarı 11.16, titre edilebilir asit miktarı yaklaşık %1, 

meyve uzunluğu 6.7 cm, meyve eni 5.7 cm dir. Meyve kabuk rengi hue değeri 51.11 

ve usare rengi hue değeri 39.98 şeklindedir.  

Meyve iç kalitesi; lezzet bileşimi, doku, koku ve besin içeriği ile ilgilidir. Tat; 

toplam çözünür katılar (SÇKM), şeker, titre edilebilir asit içeriği (TA) ve SÇKM/ASİT 

oranı ile belirlenir. Farklı bölgelerdeki tüketiciler, SÇKM/ASİT’e göre farklı lezzet 

tercihlerine sahip olabilirler, ancak daha yüksek SÇKM'nin daha iyi kabul görmüş 

lezzetler ürettiği kabul edilebilir. Turunçgil meyve kalitesinde, ıslahta ‘lezzet 

iyileştirme’; esas olarak SÇKM'nin uygun asidite ile artması ile ilgilidir (Xu ve Juan 

,2011). 

Augusto ve Rodrigues (2013) tanjerin (Citrus reticulata Blanco)’lerde 

yaptıkları bir çalışmada; SÇKM, SÇKM / TA oranı, indirgeyici (RS) ve indirgeyici 

olmayan şekerler (ANR) ve flavonoidler olgunlaşma ilerledikçe arttığını, askorbik asit 

içeriği ve meyve eti sertliğinin olgunlaşma ilerledikçe azaldığını tespit etmişlerdir. 

En önemli meyve kalitesi özelliklerinden biri, tüketicilerin görsel algılarını 

belirlediği ve meyve satın alıp almama konusundaki kararlarını etkilediği için kabuk 

rengidir (Goldenberg vd., 2018). 

Mandarinlerde, yeşilimsi-sarıdan koyu turuncu-kırmızımsı tonlara kadar 

değişen kabuk ve usare renklerinde çeşitlilik vardır (Goldenberg vd., 2018). 

Mandarin kabuğu ve posa rengi, esas olarak karotenoid ve apocarotenoid 

pigmentlerinin içeriği ve bileşimi ile yönetilir (Goldenberg vd., 2018). 

Turunçgil türleri arasında mandarinler en yüksek karotenoid içeriğine, en 

karmaşık bileşime sahiptir ve tipik olarak koyu turuncu-kırmızımsı bir renge 

sahiptir(Goldenberg vd., 2018). 

Canan vd. (2016) bildirdiklerine göre on farklı mandarin tip ve çeşidinde 

yapılan bir denemede 65.44 ile 76.02 arasında L* değeri, 3.16 ile 35.04 arasında a* 

değeri , 38.80 ile 75.98 arasında b* değeri tespit edilmiştir.  
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Hunter ölçeğinde ‘L’ parlaklığı ölçer ve mükemmel beyaz için 100 ile tam 

siyah için sıfıra kadar farklı değerler alır. Renk değerleri "a" pozitif olduğunda 

kırmızılık, sıfırda gri ve negatif iken yeşil rengi, "b" pozitif olduğunda sarılık, sıfırda 

gri ve negatif olduğunda maviliği ölçer (Rehal vd., 2018).  

Yildiz ve Kaplankiran (2017) çalışmalarında farklı tozlayıcıların etkisiyle 

Fremont mandarininde L* değerinin 65.09 ile 65.60 arasında farklılık gösterdiğini 

rapor etmişlerdir.  

Augusto ve Rodrigues (2013) tanjerin (Citrus reticulata Blanco)’lerde 

yaptıkları bir çalışmada; L * ve Chroma renk parametrelerinin olgunlaşma ile birlikte 

artığını; renk tonu (Hue°)nun kabuk renginin gelişmesiyle azaldığını bildirmişlerdir.  

Yildiz ve Kaplankiran (2017) çalışmalarında farklı tozlayıcıların etkisiyle 

Fremont mandarininde hue değerinin 66.44 ile 71.66 arasında farklılık gösterdiğini 

rapor etmişlerdir.  

Augusto ve Rodrigues (2013) tanjerin (Citrus reticulata Blanco)’lerde 

yaptıkları bir çalışmada; L * ve Chroma renk parametrelerinin olgunlaşma ile birlikte 

artığını; renk tonu (Hue°)nun kabuk renginin gelişmesiyle azaldığını bildirmişlerdir.  

Augusto ve Rodrigues (2013) tanjerin (Citrus reticulata Blanco)’lerde 

yaptıkları bir çalışmada; SÇKM, SÇKM / TA oranı, indirgeyici (RS) ve indirgeyici 

olmayan şekerler (ANR) ve flavonoidler olgunlaşma ilerledikçe arttığını, askorbik asit 

içeriği ve meyve eti sertliğinin olgunlaşma ilerledikçe azaldığını tespit etmişlerdir. 

Yildiz ve Kaplankiran (2017) çalışmalarında farklı tozlayıcıların etkisiyle 

Fremont mandarini usare miktarını %48.84 ile %51.60 arasında değiştiğini tespit 

etmişlerdir.  

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine göre Fremont çeşidi Adana ekolojik 

koşullarında ortalama usare miktarı %54.59’ dur.  

Kabuk rengi gibi meyve büyüklüğü ve şekli de tüketicilerin dikkatini ve 

beğenisini önemli ölçüde etkiler (Goldenberg vd., 2018). 
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Genel olarak, meyve büyüklüğü ve şekil özellikleri, mandarin çeşitleri ve her 

biri kendi tipik özelliklerini gösteren çeşitli doğal alt grupları arasında değişkenlik 

gösterir (Goldenberg vd., 2018). 

Meyve büyüklüğü bakımından, Çin ve Uzak Doğu'da yaygın olarak tüketilen 

mandarinler özellikle küçüktür; Satsumalar ve Klemantinler, orta-küçük ila orta; 

Akdeniz mandarinleri orta; ve tangor ve tangelo melezleri nispeten büyüktür 

(Goldenberg vd., 2018). 

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine göre Fremont çeşidi Adana ekolojik 

koşullarında ortalama meyve genişliği 59.06mm, meyve uzunluğu 49,04 mm dir.  

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine göre Klemantin, Nova, Robinson ve Fremont 

mandarinleri arasında en basık meyveye sahip olan çeşidin Fremont olduğu 

saptanmıştır. 

Tietel vd. (2011) bildirdiklerine göre; “Or”, “Mor”, “W. Murcott”ve “Owari” 

“Clemenules” mandarinlerinde yapılan duyusal değerlendirme çalışmaları; uzun süreli 

depolama sırasında, asidite ve tipik mandarin lezzetindeki azalma ile bozuk aromaların 

birikiminden kaynaklanan duyusal kabul edilebilirlikte kademeli bir düşüş olduğunu 

göstermiştir (Marcilla vd., 2009, Obenland vd., 2011, Z Tietel ve Fallik ve vd., 2011, 

Zipora Tietel vd., 2010) 

Meyveler toplanırken ve çalışılırken Duddy ve Basey (1999)’in turunçgil 

meyvelerinin hasadında dikkat edilmesi gereken; meyveleri nazikçe boşaltın, 25cm 

den fazla düşmeye izin vermeyin, yere düşen meyveleri toplamayın, turunçgil 

meyveleri çabuk bozulabilir ve son derece nazik çalışılmalıdır gibi 11 sayfalık uyarı 

ve önerileri dikkatle uygulanmalıdır.  

Arnon vd. (2014)’ a göre meyve suyu TSS ve asitlik seviyeleri, turunçgillerde 

önemli iç kalite parametreleridir 

 

 



27 

3. MATERYAL VE YÖNTEMMateryal 

Çalışmada materya olarak W. Murcott ve Fremont mandarinleri kullanılmıştır. 

Ziegler ve Wolfe (1975)'e göre, Murcott mandarini Citrus reticulata Blanco x 

Citrus sinensis (L.) Osbeck'in bir melezidir. Bu mandarin iyi boyutlarda, oldukça ince 

kabuklu, yüksek meyve suyu yüzdesi ve mükemmel suda çözünür katı madde-asitlik 

oranına sahiptir (SÇKM/Asit) (Arras ve Usai ,1991) 

Saunt (2000)’ un bildirildiğine göre; Murcott; pazarda popüler olan, çekici, 

sulu, ince kabuklu bir çeşittir. Özellikle yüksek şeker seviyelerine sahip, yeme kalitesi 

ile ünlüdür. Yüksek çekirdek sayıları büyük dezavantaj olabilir. Aşırı meyve tutumu 

bilinen başka bir problemidir ve yeterince seyreltilmemesi durumunda meyve küçük 

olabilir (Kevin vd., 2006). 

Murcot meyveleri için hasat sezonundaki olgunluk kriterleri: 6 Şubat günü % 

14 SÇKM, Titre edilebilir asit miktarı % 1.55, SÇKM/TA oranı 9.07’dir. 5 Mart günü 

% 13.4 SÇKM, Titre edilebilir asit miktarı % 1.37, SÇKM/TA oranı 9.80’dir. 9 Nisan 

günü % 13.2 SÇKM, Titre edilebilir asit miktarı % 1.01, SÇKM/TA oranı 13.10’dur. 

18 Nisan günü % 12.7 SÇKM, Titre edilebilir asit miktarı % 0.87, SÇKM/TA oranı 

14.60’tır. (Obenland ve Arpaia ,2019) 

Yildiz ve Kaplankiran (2017) bildirdiklerine göre; farklı tozlayıcıların etkisiyle 

Fremont mandarini meyve ağırlığı 57.64g ile 72.03g arasında, çekirdek sayısı 7.10 

adet ile 12.89adet, usare miktarı %48.84 ile %51.60, SÇKM miktarı %9.42 ile %10.45, 

SÇKM/Asit oranı 9.08 ile 11.47, L* değeri 65.09 ile 65.60, hue değeri 66.44 ile 71.66 

arasında farklılık göstermektedir.  

Bu çalışmada W. Murcott ve Fremont meyveleri Mersin İli Tarsus ilçesinde 8 

yaşında, 6m x 6m aralıklarla dikili bulunan, damla sulama ile su ve gübrelemenin 

düzenli olarak yapıldığı toprak yapısı killi tınlı bir yapıda bir bahçeden alınmıştır. 

Ağaçlar; belirgin bir hastalık belirtisi olmayan sağlıklı olanlardan seçilmiştir. 

Denemede kullanılan meyveler standart kültürel işlemlerin düzenli yapılmış olduğu 

bir bahçenin meyveleridir. 
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Denemede kullanılan Ambalaj 2 plastik poşetleri 30cm(en) x 60cm(boy) x 

20cm(körük) ebatlarındadır. Bu materyal ticari olarak; Esenyurt / İstanbul/Türkiye’ de 

üretilmiştir. Ürün üzerinde; “üzerinde bulunan ambalajın geri dönüşebilir malzemeden 

olduğunu gösterir” evrensel geri dönüşüm sembolü mevcuttur. Bu sembol ayrıca 

bu şekilde kullanıldığında ürününün geri dönüştürülebileceğini, ancak; geri 

dönüştürülmüş malzemeden üretilmediğini göstermektedir. Ayrıca poşet üzerinde 

ürünün polietilenden üretildiğini gösteren PE simgesi bulunmaktadır.  

Polietilen ve polipropilen en güvenli plastik türleri olarak kabul edilmektedir 

ve içine konulan gıdalara hiçbir zarar vermez, zararlı madde salmaz olarak kabul 

edilmektedir. Yüksek erime noktasına sahip olduğu bilinmektedir (Kilsan Blog ,2019). 

Ambalaj 3 plastik poşetleri yüksek yoğunluklu polietilenden üretilmiş olup, 

30cm(en) x 60cm(boy) x 19cm(körük), ebatlarında atlet tipi poşetlerdir. 

Osmangazi/Bursa adresinde üretilmiştir.  

Ambalaj 4 plastik poşetleri 30cm(en) x 50cm(boy) x 17cm(körük) ebatlarında 

polietilen standart market poşetleridir. Poşet üzerinde “atık alanlara bırakıldığında 

ışık,ısı,oksijen ve nemin etkisiyle parçalanıp bozunmaya başlayacağı” uyarısı 

bulunmaktadır. Üzerindeki 2001111240796 barkod numarasından Menşeinin MO 

tanımlı kısıtlı tanıtım olarak görüldüğü, üretici kodunun 11112, ürün kodunun 40796 

olduğu görülmüş ancak üretici firmanın detaylı bilgilerine ulaşılamamıştır.    

Ambalaj 1 olarak 21cm(en) x 32.5cm(boy) x 8.5 cm(körük) ebatlarında 

standart market kese kağıdı kullanılmıştır.  

Denemede modifiye atmosfer poşeti (MAP) olarak; marketlerde ticari olarak 

bulunan Esenyurt, İstanbul adresinde üretilen iki farklı MAP poşeti kullanılmıştır. 

Ambalaj 5 35cm(en) x 40cm(boy) ebatlarındadır. Üretici tarafından verilen 

ilave bilgilerde; “Taze Tutan Buzdolabı Poşeti” olarakta bilinmektedir. Sebze ve 

meyvelerin tat ve vitaminlerini koruyarak uzun süre taze kalmasını sağlamaktadır.  

Taze tutan poşet, sahip olduğu doğal katkılar ve nefes alabilir yapısı sayesinde meyve 

ve sebzeleri; yaklaşık 30 güne kadar taze tutabilmektedir. Ürünlerin terleme sonucu 

oluşturdukları nemi ortamdan uzaklaştırarak torba yüzeyinde toplanmasını engeller, 
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bünyesinde yer alan antibakteriyel katkı sayesinde küf ve bakteri oluşumunu 

engellemektedir. Poşetin 6-8 kez kullanılabileceği, BPA(Bisphenol A) içermediği ve 

gıda ile temasa uygun olduğuda belirtilmektedir (K.TAÜS-DTAŞ ,2019). 

Ambalaj 6; fermuarlı MAP poşeti olarakta bilinmektedir. 26cm(en) x 

28cm(boy) ebatlarında ağız kısmında plastik fermuarlı kilit mekanizması 

bulunmaktadır.  Bu sayede poşetin ağzı kapandıktan sonra dış ortamla fiziki ilişkisi 

poşetin kendi yüzeyi haricinde kesilmektedir. Migros, (2019) tarafından verilen ilave 

bilgilerde; fermuarlı poşetin 12'li olarak satışa sunulduğu, rahat kullanımlı, son derece 

dayanıklı ve uzun ömürlü olduğuda belirtilmektedir. 

Denemede kullanılan Ambalaj 7; polietilenden üretilmiş, 30cm(en) x 

50m(boy) ebatlarında bir streç filmdir. Bu materyal ticari olarak; Kartal Sancaktepe/ 

İstanbul adresinde kayıtlıdır. 

3.2 Yöntem 

3.2.1 Uygulamaların yapılışı 

Meyveler 17.02.2019 günü akşam üzeri 17:00-19:00 saatleri arasında, 15 °C 

sıcaklık ve %70 nem koşullarında bir örnek olacak şekilde hasat edilerek ertesi gün 

18.02.2019 tarihinde bölüm laboratuvarına getirilmiştir. 2 çeşit (W. Murcott ve 

Fremont), 8 uygulama (kontrol, Ambalaj 1, Ambalaj 2 poşetleri, Ambalaj 3 poşetleri, 

Ambalaj 4 poşetleri, Ambalaj 5 MAP, Ambalaj 6 MAP, Ambalaj 7), 2 zaman (8, 16 

gün) ve her biri için 3 tekerrür olacak şekilde toplam 96 örnekle çalışılmış, her örnek 

için 10 adet meyve kullanılmıştır. Her örnek öncelikle ayrı ayrı plastik tabaklara 

[polyethylene terephthalate kutular, 0.5 L, (Modern Ambalaj, Türkiye)] alınmış, 

etiketlenmiş, başlangıç ağırlıkları tartılarak uygulamalar yapılmak üzere uygulama 

bazında 8 gruba ayrılmıştır. Kontrol grubu meyveler doğrudan depoya alınmış, 

Ambalaj 1 uygulaması yapılacaklar kese kağıdı içerisine konulduktan sonra depoya 

alınmıştır (Şekil 3.1). Ambalaj 2, Ambalaj 3 ve Ambalaj 4 market poşetleri ayrı ayrı 

kendi plastik poşetleri içerisine alındıktan, Ambalaj 7 uygulaması yapılacak meyveler 

streç filmle kaplandıktan sonra plastik tabaklara konulmuş, modifiye atmosfer 

paketleme şeklinde depolanacak mandarinler MAP paketlerin içine konulduktan sonra 
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depoya taşınmıştır (Şekil 3.2). Tüm meyveler buzdolabı şartlarında son tüketici 

koşullarını simüle etmek üzere 4 °C sıcaklık ve %85-90 oransal nemde depolanmıştır. 

 
 
Şekil 3.1. Denemenin kurulduğu soğuk odadan bir görüntü. 

 
 

Şekil 3.2. Uygulamalardan bir görüntü, a) streç film (ambalaj 7), b) kontrol 
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3.2.2 Yapılan Analizler 

3.2.2.1 Ağırlık Kayıpları 

Denemeye alınan mandarinler soğuk hava deposuna konulmadan önce 

numaralandırılmış her tekerrürdeki meyvelerin başlangıç ağırlıkları 0.01 g 

duyarlılıktaki bir dijital terazi (precisa 125 ASCS, İsviçre) ile tartılarak belirlenmiştir 

(Şekil 3.3). Muhafaza süresi boyunca analiz dönemlerinde soğuk hava deposundan 

alınan deneme meyveleri tekrar tartılarak ağırlık kayıpları, başlangıç ağırlığının 

yüzdesi olarak hesaplanmıştır. Aşağıda verilen formül yardımı ile elde edilen verilerde 

istatistiksel değerlendirmeler yapılmıştır.  

Ağırlık Kaybı (%)= 100 x [ (Başlangıç Ağırlığı-Son Ağırlık) x Başlangıç Ağırlığı -1 ] 

 
 

Şekil 3.3. Örneklerin tartımı. 

3.2.2.2 Çürüme Kayıpları (%) 

Muhafaza süresi boyunca muhafaza ortamından alınan meyveler teker teker 

incelenerek muhafaza sırasında oluşan bir çok nedenden meydana gelen fizyolojik ve 

mantarsal bozulmalar ile toplam hasat sonrası kayıplar saptanmıştır. Ticari olarak 

satılamaz durumda olanlar çürük olarak değerlendirilmiştir. Her tekerrürde sayılan 

hasat sonrası kayıplar toplam meyve sayısının yüzdesi olarak hesaplanmıştır. Aşağıda 

verilen formül yardımı ile elde edilen verilerde istatistiksel değerlendirmeler 

yapılmıştır. 
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Çürüme Kaybı (%)=100 x [Çürük meyve miktarı (adet) x Toplam meyve 

miktarı (adet) -1] 

3.2.2.3 Usare Miktarı (%) 

Her analiz döneminde meyvelerin ağırlıkları tartıldıktan sonra meyve suyu 

blender (Luxell, Türkiye) yardımı ile sıkılmıştır. Meyve suyundan artakalan posanın 

toplam ağırlığı kaydedilmiş, başlangıçtaki ağırlıktan posa ağırlığı çıkarılarak usare 

miktarı bulunmuş ve daha sonra aşağıdaki formüle göre usare miktarı hesaplanmıştır. 

Usare (%) = 100 x [(Meyve Ağırlığı(g) - Posa Ağırlığı(g)) x Meyve Ağırlığı -

1] 

3.2.2.4 Titre Edilebilir Asit Miktarı 

Analiz zamanı meyvelerin usare ölçümü için ayrılan meyve suyundan 2ml 

alınarak 0.1 N NaOH çözeltisi ile büret ve pH metre yardımıyla pH 8.1’e gelinceye 

kadar titre edilmiştir. Bu analiz üçer yinelemeli olarak yapılmış, titrasyon sonuçları 

alınmış ve bir örnekteki titre edilebilir asit miktarı sitrik asit cinsinden g sitrik asit/100 

g meyve olarak hesaplanmış, değerler aşağıdaki formüle göre (%) olarak ifade 

edilmiştir (Dundar ve Pekmezci ,1991, Sadler ve Murphy ,2010) 

Asitlik (%) = Harcanan NaOH x (100 / Alınan meyve suyu miktarı) x NaOH 

faktör x 0,007 

 

3.2.2.5  Suda Çözünebilir Toplam Kuru Madde (SÇKM) Miktarı 

Meyve usaresindeki SÇKM bir el refraktometresi (Atago N-20 Brix 0-20 %, 

Japonya) ile ölçülmüştür (Hardy ve Sanderson ,2010).  

3.2.2.6 Meyve kabuk rengi  

Uygulama yapılan meyvelerden 5 adet örnek alınarak kabuk rengi,  renk ölçme 

aleti (NR60CP model, 3NH Tech, Shenzhen, China) ile CIE L* a* b* Chroma Hue 

cinsinden ölçülmüştür(McGuire  G. ,1992) 
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3.2.2.7 pH Değeri 

pH değeri el tipi bir cihazla (pH3110 model, WTW, Almanya) ölçülmüştür.  

3.2.2.8 SÇKM/TA 

Bu değer meyvelerin olgunluk oranının belirlenmesinde kullanılmaktadır. 

Meyve suyunda bulunan suda çözünür kuru madde miktarının, titre edilebilir asit 

miktarına bölünmesi ile elde edilmiştir. Şeker/Asit oranı olarak tadı belirlemektedir 

(Karaçalı ,2002).  

3.2.2.9 Meyve Eni (mm), Meyve Boyu (mm) 

Bu değer örnekteki meyvelerin en ve boyunun bir kumpas yardımı ile mm 

olarak ölçümleri ile elde edilmiştir.  

3.2.2.10 Duyusal Kalite Değerlendirme  

Uygulamalara ait mandarinlerin tüketiciler tarafından kabul edilebilirliğinin 

değerlendirilmesi için her analiz döneminde deneyimli panelistlerle genel görünüm, 

renk ve tat durumları değerlendirilmiştir. Panelistler Bolu Abant İzzet Baysal 

Üniversitesi Ziraat Fakültesi öğretim üyeleri ve öğrencilerinden oluşmaktadır (10 

Panelist). 

3.2.2.10.1  Genel Görünüm 

Uygulama yapılmış meyvelerin değişik analiz dönemlerinde genel 

görünümlerini değerlendirmek amacı ile 1-5 skalası hazırlanmıştır. Skala şu şekilde 

puanlanmıştır: 1 Çok Kötü, 2 Kötü, 3 Fena Değil, 4 İyi, 5 Çok iyi 

3.2.2.10.2 Tat 

Uygulama yapılmış meyvelerin değişik analiz dönemlerinde tat ve aromalarını 

değerlendirmek amacı ile 1-5 skalası hazırlanmıştır. Skala şu şekilde puanlanmıştır: 1 

Çok Kötü, 2 Kötü, 3 Fena Değil, 4 İyi, 5 Çok iyi 
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3.2.2.10.3  Koku 

Uygulama yapılmış meyvelerin değişik analiz dönemlerinde kokularını 

değerlendirmek amacı 1-5 skalası hazırlanmıştır. Skala şu şekilde puanlanmıştır: 1 

Çok Kötü, 2 Kötü, 3 Fena Değil, 4 İyi, 5 Çok iyi 

3.2.2.11 İstatiksel Analizler  

Çalışma tesadüf parselleri deneme desenine göre kurulmuştur. Her uygulama 

için 3 yineleme kullanılmış, her yineleme için 10 meyve alınmıştır. Sonuçlar %5 önem 

seviyesinde JUMP bilgisayar programında değerlendirilmiştir. Ortalama değerlerin 

karşılaştırılmasında TUKEY testi kullanılmıştır. 
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4. BULGULAR VE TARTIŞMA 

4.1 Ağırlık Kaybı (%) 

W. Murcott mandarin çeşidinin ağırlık kayıpları üzerine farklı hasat sonrası 

uygulamaların etkisi Çizelge 4.1’ de gösterilmiştir.  

Uygulamaların ortalamaları incelendiğinde; herhangi bir uygulama 

yapılmayan kontrol grubu meyvelerde; diğer poşet uygulaması yapılan meyvelere göre 

yaklaşık 5-7 kat daha fazla ağırlık kaybı olduğu belirlenmiştir. Kontrol grubu meyveler 

muhafaza süresince 16. günde 8. güne göre yaklaşık olarak iki kat daha fazla ağırlık 

kaybına uğradıkları görülmüştür. Ambalaj 1 uygulaması yapılan meyvelerdeki ağırlık 

kayıplarının kontrol grubu meyvelerine benzer düzeyde olduğu tespit edilmiştir. 

Ambalaj 1 uygulaması yapılan meyvelerde muhafaza süresince 0, 8 ve 16. günler 

arasındaki ağırlık kayıpları yüksekliği; kontrol grubu meyvelere benzer düzeyde 

önemli bulunmuştur. Ambalaj 2, Ambalaj 3, Ambalaj 4, Ambalaj 5, Ambalaj 6, ve 

Ambalaj 7 uygulamalarının tamamında ağırlık kayıpları aynı düzeyde ve kontrol grubu 

ve Ambalaj 1 uygulamasına göre az olarak tespit edilmiş, bu uygulamalarda muhafaza 

süresincede önemli bir ağırlık kaybı farkının oluşmadığı görülmüştür. Uygulama 

ortalamalarına bakıldığında kontrol ve Ambalaj 1 hariç diğer uygulamaların tümünde 

ağırlık kaybı ortalamalarının %1’den daha az olduğu tespit edilmiştir.  

Çizelge 4.1. W. Murcott çeşidinin ağırlık kaybı üzerine uygulamaların etkisi 
 

Uygulamalar 
Muhafaza Süresi (Gün) 

Ort (Uyg) 
0 8 16 

Kontrol 0,00±0,00 d 4,81±0,49 b* 8,33±0,79 a* 4,38±0,43 A* 

Ambalaj 1 0,00±0,00 d 4,91±0,19 b* 7,76±0,99 a* 4,22±0,39 A* 

Ambalaj 2 0,00±0,00 d 1,31±0,38 cd 0,98±0,11 cd 0,77±0,16 B 

Ambalaj 3 0,00±0,00 d 0,81±0,03 cd 1,05±0,14 cd 0,62±0,06 B 

Ambalaj 4 0,00±0,00 d 0,87±0,04 cd 1,03±0,08 cd 0,63±0,04 B 

Ambalaj 5 0,00±0,00 d 0,85±0,04 cd 1,01±0,13 cd 0,62±0,06 B 

Ambalaj 6 0,00±0,00 d 0,83±0,03 cd 0,96±0,05 cd 0,60±0,03 B 

Ambalaj 7 0,00±0,00 d 0,92±0,29 cd 1,81±0,20 c 0,91±0,16 B 

Ort (Muh. Süresi) 0,00±0,00 B** 1,91±0,19 A 2,87±0,31 A  

LSD0.05 (Uygulama):2.35 LSD0.05(Muhafaza Süresi): 1.20 LSD0.05(Uyg*MS): 1.70 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 
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W. Murcott çeşidinin muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde 8 ve 16 

günlük muhafaza süresi arasında önemli bir fark olmadığı, ancak ağırlık kayıpları 

üzerine her iki süreninde başlangıca göre yüksek olduğu tespit edilmiştir.  

W. Murcott çeşidinde uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamalarına 

bakıldığında en yüksek ağırlık kaybının kontrol ve Ambalaj 1 uygulamasında ve 

muhafaza süresinin 16. gününde olduğu değerlendirilmiştir. Muhafaza süresinin 8. 

gününde kontrol ve Ambalaj 1 uygulamalarında ağırlık kaybı orta yüksek ve benzer 

düzeyde olduğu görülmüştür. Muhafazanın 16. gününde Ambalaj 7 uygulaması az 

yüksek olarak kaydedilmiştir. En az ağırlık kaybı beklenildiği gibi tüm uygulamalarda 

benzer düzeyde muhafazanın ilk gününde en az olarak tespit edilmiştir.  

Fremont mandarin çeşidinin ağırlık kayıpları üzerine farklı hasat sonrası 

uygulamaların etkisi Çizelge 4.2’ de gösterilmiştir.  

Fremont mandarin çeşidinin hasat sonrası uygulamaların ortalamasına 

bakıldığında; en fazla ağırlık kaybı kontrol grubu meyvelerde %6,54 olarak 

ölçülmüştür. Ambalaj 1 uygulamasında ağırlık kaybı orta yüksek düzeyde ve %3,91 

olarak ölçülmüştür. Ambalaj 2, Ambalaj 3, Ambalaj 4, Ambalaj 5, Ambalaj 6, ve 

Ambalaj 7 uygulamalarının tamamında ağırlık kayıpları aynı düzeyde ve kontrol grubu 

ve Ambalaj 1 uygulamasına göre az olarak tespit edilmiş, bu uygulamalarda muhafaza 

süresincede önemli bir ağırlık kaybı farkının oluşmadığı görülmüştür. Uygulama 

ortalamalarına bakıldığında kontrol ve Ambalaj 1 hariç diğer uygulamaların tümünde 

ağırlık kaybı ortalamalarının %1,5’den daha az olduğu tespit edilmiştir. 

Çizelge 4.2. Fremont çeşidinin ağırlık kaybı üzerine uygulamaların etkisi 
 

Uygulamalar 
Muhafaza Süresi (Gün) 

Ort (Uyg) 
0 8 16 

Kontrol 0,00±0,00 e* 8,03±4,70 ab 11,58±3,82 a* 6,54±2,84 A* 
Ambalaj 1 0,00±0,00 e* 6,56±0,59 bc 5,16±2,00 bcd 3,91±0,86 B 
Ambalaj 2 0,00±0,00 e* 1,62±0,79 de 1,92±1,31 cde 1,18±0,70 C* 
Ambalaj 3 0,00±0,00 e* 3,76±3,03 b-e 0,28±0,34 e* 1,35±1,12 C* 
Ambalaj 4 0,00±0,00 e* 1,68±0,33 de 1,07±0,08 de* 0,92±0,14 C* 
Ambalaj 5 0,00±0,00 e* 2,54±0,33 cde 0,82±0,68 de* 1,12±0,34 C* 
Ambalaj 6 0,00±0,00 e* 2,24±0,36 cde 0,77±0,11 de* 1,00±0,16 C* 
Ambalaj 7 0,00±0,00 e* 2,54±0,37 cde 0,64±0,25 de* 1,06±0,21 C* 
Ort (Muh. Süresi) 0,00±0,00 B* 3,62±1,31 A 2,78±1,07 A  
LSD0.05 (Uygulama):2.51 LSD0.05(Muhafaza Süresi): 1.62 LSD0.05(Uyg*MS): 4.71 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli 
olmadığını göstermektedir 
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Fremont çeşidinin muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde 8 ve 16 

günlük muhafaza süresi arasında önemli bir fark olmadığı, ancak ağırlık kayıpları 

üzerine her iki süreninde başlangıca göre yüksek olduğu tespit edilmiştir. Fremont 

meyvelerinin 8 ve 16 günlük muhafaza süresince yaklaşık %3 ağırlık kaybına uğradığı 

tespit edilmiştir.  

Fremont çeşidinde uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamalarına 

bakıldığında en yüksek ağırlık kaybının kontrol uygulamasında 16. günde %11,58 ve 

muhafaza süresinin 8. gününde %8,03 olarak tespit edilmiş, 8. ve 16. gün ağırlık 

kayıplarının istatiksel olarak aynı düzeyde olduğu değerlendirilmiştir. Muhafaza 

süresinin 8. gününde kontrol Ambalaj 1 ve Ambalaj 3 poşet uygulamalarında ağırlık 

kaybı orta yüksek ve benzer düzeyde olduğu görülmüştür. En az ağırlık kaybı 

beklenildiği gibi tüm uyulamalarda benzer düzeyde muhafazanın ilk gününde tüm 

uygulamalarda ve muhafazanın diğer günlerinde kontrol ve Ambalaj 1 hariç tüm 

uygulamalarda benzer düzeyde ve en az olarak tespit edilmiştir.  

Özdemir vd. (2019) bildirdiklerine göre 4° C ve 6° C’de 120 gün depolanan 

Nova mandarinlerinde ağırlık kaybının sırasıyla % 7,71 ve %12,21 olarak 

gerçekleştiğini tespit etmişlerdir. 

Özdemir vd. (2019) bildirdiklerine göre Nova mandarin çeşidinde depolama 

ile birlikte meyve suyu pH’sı, mantar kaynaklı çürümeler ve fizyolojik bozukluklar 

artarken, meyve suyu içeriği, Titre edilebilir asitlik, C vitamini içeriği, yeşil düğmeli 

meyve yüzdesi ve kabuk rengi L*, Chroma ve hue değerleri düşmüştür.  

Mandarinler (Citrus reticulata, Blanco) hasat sonrası depolamaya diğer 

turunçgil meyvelerinden daha hassastır ve kısa sürede bozulma ile ortaya çıkan, 

özellikle lezzet ömrü çok kısadır (Cohen vd., 1990).  

Schirra ve D’Hallewin (1997)’ ye göre 15 gün 6°C de bekletilen Fortune 

mandarinlerinin uygulama yapılmayan meyvelerinde ağırlık kaybı %2,l olarak 

gerçekleşmiştir.  

(Arnon vd., 2014) yenilebilir kaplamaları denedikleri çalışmalarında 4 haftalık 

depo sonucunda ağırlık kaybına ilişkin olarak, çeşitli değerlendirme sonuçları elde 

etmişlerdir: “Or” mandarinleri ile, hem ticari hem de iki tabakalı kaplamalar, 
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uygulama yapılmamış kontrol meyvelerinde % 5,5'ten uygulama yapılanlarda % 4,6-

4,7'ye kadar ağırlık kaybı oranlarını hafifçe düşürdüğünü tespit etmişlerdir. Aynı 

araştırmacılar “Mor” mandarinlerinde, ticari-balmumu kaplı meyvenin ağırlık 

kaybının kontrollerden farklı olmadığını, iki tabakalı kaplama ise ağırlık kaybını 

hafifçe kontrol meyvesindeki % 3,8' den % 4,4'e artırdığını kaydetmişlerdir. 

4.2 Çürüme Kayıpları (%) 

W. Murcott mandarin çeşidinin çürüme kayıpları üzerine farklı hasat sonrası 

uygulamaların etkisi Çizelge 4.3’ de gösterilmiştir.  

Uygulamaların ortalamalarına bakıldığında; W. Murcott çeşidinin hasat sonrası 

çürüme kayıpları üzerine uygulamaların önemli bir fark oluşturmadığı görülmüştür. 

Çürüme kayıpları uygulama ortalamalarının yaklaşık olarak %5’den daha az olduğu 

tespit edilmiştir. 

Çizelge 4.3. W. Murcott çeşidinin çürüme kaybı üzerine uygulamaların etkisi 
 

Uygulamalar 
Muhafaza Süresi (Gün) 

Ort (Uyg) 
0 8 16 

Kontrol 0,00±0,00 0,00±0,00 0,00±0,00 0,00±0,00 

Ambalaj 1 0,00±0,00 6,67±11,55 0,00±0,00 2,22±3,85 

Ambalaj 2 0,00±0,00 6,67±11,55 0,00±0,00 2,22±3,85 

Ambalaj 3 0,00±0,00 0,00±0,00 0,00±0,00 0,00±0,00 

Ambalaj 4 0,00±0,00 0,00±0,00 0,00±0,00 0,00±0,00 

Ambalaj 5 0,00±0,00 0,00±0,00 0,00±0,00 0,00±0,00 

Ambalaj 6 0,00±0,00 6,67±11,55 0,00±0,00 2,22±3,85 

Ambalaj 7 0,00±0,00 0,00±0,00 0,00±0,00 0,00±0,00 

Ort (Muh. Süresi) 0,00±0,00 B 2,50±4,33 A 0,00±0,00 B  
LSD0.05 (Uygulama): Ö.D LSD0.05(Muhafaza Süresi): 2.24 LSD0.05(Uyg*MS): Ö.D. 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 

W. Murcott çeşidinin muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde 8. gün 

çürüme kayıplarının yüksek olduğu tespit edilmiştir.  

W. Murcott çeşidinde uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamalarına 

bakıldığında uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamaları arasında önemli bir fark 

olmadığı tespit edilmiştir. 
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Fremont mandarin çeşidinin çürüme kayıpları üzerine farklı hasat sonrası 

uygulamaların etkisi Çizelge 4.4’ de gösterilmiştir.  

Uygulama ortalamaları incelendiğinde; fremont çeşidi hasat sonrası çürüme 

kayıpları üzerine, uygulamaların etkisinin önemli olduğu tespit edilmiştir. En yüksek 

çürüme kayıpları Ambalaj 4 poşetleri (%20,00), Ambalaj 2 poşetleri (%15,56) ve 

Ambalaj 7 (%15,56) uygulamalarında aynı düzeyde ölçülmüştür. En düşük çürüme 

kayıpları sırasıyla Ambalaj 1 (%0,00), kontrol (%2,22), Ambalaj 3 poşetleri (%4,44), 

Ambalaj 5 (%6,67) ve Ambalaj 6 (%6,67) uygulama gruplarında benzer düzeyde tespit 

edilmiştir.  

Çizelge 4.4. Fremont çeşidinin çürüme kaybı üzerine uygulamaların etkisi 
 

Uygulamalar 
Muhafaza Süresi (Gün) 

Ort (Uyg) 
0 8 16 

Kontrol 0,00±0,00 6,67±11,55 0,00±0,00 2,22±3,85 C* 

Ambalaj 1 0,00±0,00 0,00±0,00 0,00±0,00 0,00±0,00 C* 

Ambalaj 2 0,00±0,00 20,00±0,00 26,67±23,09 15,56±7,70 AB 

Ambalaj 3 0,00±0,00 6,67±11,55 6,67±11,55 4,44±7,70 BC 

Ambalaj 4 0,00±0,00 26,67±23,09 33,33±23,09 20,00±15,40 A* 

Ambalaj 5 0,00±0,00 13,33±23,09 6,67±11,55 6,67±11,55 BC 

Ambalaj 6 0,00±0,00 20,00±20,00 0,00±0,00 6,67±6,67 BC 

Ambalaj 7 0,00±0,00 26,67±11,55 20,00±20,00 15,56±10,52 AB 

Ort (Muh. Süresi) 0,00±0,00 B* 15,00±12,60 A 11,67±11,16 A  
LSD0.05 (Uygulama): 13.23 LSD0.05(Muhafaza Süresi): 7.88 LSD0.05(Uyg*MS): Ö.D. 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 
 

Fremont çeşidinin muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde çürüme 

kayıplarının 8. gün (%15,00) en yüksek olduğu tespit edilmiştir. Muhafaza süresi ilk 

8 günde artmış, daha sonraki 16. günde benzerlik düzeyi değişmemiştir.  

Fremont çeşidinde uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamalarına 

bakıldığında uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamaları arasında önemli bir fark 

olmadığı tespit edilmiştir.  

Mandarinler (Citrus reticulata, Blanco) hasat sonrası depolamaya diğer 

turunçgil meyvelerinden daha hassastır ve kısa sürede bozulma ile ortaya çıkan, 

özellikle lezzet ömrü çok kısadır (Cohen vd., 1990).  
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Mandarin klimakterik olmayan ve kolay bozulan bir meyve olduğundan, 

taşıma ve depolama sırasında uzun süre muhafaza edilemez. Mandarin meyveleri, 

sıcaklığa ve neme bağlı olarak 1 - 2 hafta boyunca zor tutulabilir. Kayıpların büyük 

kısmı hasattan hemen sonra başlar ve  hasat sonrası aşamalar süresince kayıp 

katlanarak artar (Gautam vd., 2016). 

Mandarinlerin bozulmasının ana sebeplerinden biri yeşil ve mavi küflerdir 

(Penicillium digitatum ve P. italicum, sırasıyla) bunlar kabuk yüzeyini istila eder ve 

meyveyi pazarlanamaz hale getirir (Luengwilai vd., 2007). 

Luengwilai vd. (2007)’na göre 5 hafta sonunda 1 kPa O2 atmosferinde tutulan 

W. Murcott meyvelerinde çürüme miktarı anlamlı olarak kontrolden daha yüksekti, 

ancak 6 hafta sonunda depoda normal havada tutulan kontrol meyvesine oranla farklı 

değildi (yaklaşık %10) 

Luengwilai vd. (2007); W. Murcott’ta 5 haftalık muhafaza süresi sonunda 3 

gün rafta bekleyen meyvelerde çürüme miktarının oldukça yüksek olduğunu (%20-

50), düşük O2 atmosferinde 5 haftaya kadar depolananlar ile normal atmosferde tutulan 

meyveler arasında önemli ölçüde fark olmadığını bilirmişlerdir.  

Schirra ve D’Hallewin (1997) yaptıkları çalışmada 15 gün 6°C de bekletilen 

Fortune mandarinlerinde mantar kaynaklı çürüme kaybı kaydedilmemiştir. 

4.3 Usare miktarı (%) 

W. Murcott mandarin çeşidinin usare miktarı üzerine farklı hasat sonrası 

uygulamaların etkisi Çizelge 4.5’ de gösterilmiştir.  

Uygulamaların ortalamalarına bakıldığında; W. Murcott çeşidinin hasat sonrası 

usare miktarları üzerine uygulamaların etkisinin önemli olduğu görülmüştür. Usare 

miktarları uygulama ortalamalarının yaklaşık olarak %53,96 ile %61,39 arasında 

olduğu tespit edilmiştir. En düşük usare miktarı kontrol grubu (%53,96) ile Ambalaj 1 

uygulaması yapılan grupta (%55,30) aynı düzeyde tespit edilmiştir. En yüksek usare 

miktarı küçükten büyüğe sırasıyla Ambalaj 4 poşeti (%56,67), Ambalaj 7 (%58,19), 
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Ambalaj 6 (%59,58), Ambalaj 2 Poşeti (%60,00), Ambalaj 5 (%61,17) ve Ambalaj 3 

poşeti (%61,39) olarak kaydedilmiştir.  

Çizelge 4.5. W. Murcott çeşidinin usare miktarı üzerine uygulamaların etkisi 
 

Uygulamalar 
Muhafaza Süresi (Gün) 

Ort (Uyg) 
0 8 16 

Kontrol 56,72±0,36 a-d 53,57±2,21 b-d 51,60±1,64 d* 53,96±1,40 C* 

Ambalaj 1 56,72±0,36 a-d 52,73±4,66 cd 56,44±2,34 a-d 55,30±2,45 BC* 

Ambalaj 2 56,72±0,36 a-d 61,14±5,14 a-c 62,15±1,97 ab 60,00±2,49 A* 

Ambalaj 3 56,72±0,36 a-d 64,48±4,60 a* 62,99±2,20 a 61,39±2,38 A* 

Ambalaj 4 56,72±0,36 a-d 56,76±6,29 a-d 56,54±2,62 a 56,67±3,09 A* 

Ambalaj 5 56,72±0,36 a-d 62,03±5,22 ab 64,78±2,79 a* 61,17±2,79 A* 

Ambalaj 6 56,72±0,36 a-d 60,65±4,07 a-d 61,36±0,90 a-c 59,58±1,77 A* 

Ambalaj 7 56,72±0,36 a-d 59,58±2,11 a-d 58,26±2,34 a-d 58,19±1,60 AB 

Ort (Muh. Süresi) 56,72±0,36 B 58,87±4,29 AB 59,26±2,10 A  

LSD0.05 (Uygulama): 3.47 LSD0.05(Muhafaza Süresi): 2.38 LSD0.05(Uyg*MS): 9.10 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 

W. Murcott çeşidinin muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde 

muhafazanın 16. gün usare miktarının en yüksek düzeyde olduğu tespit edilmiştir. 

Usare miktarının muhafaza süresince önemli düzeyde arttığı gözlemlenmiştir.  

W. Murcott çeşidinde uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamalarına 

bakıldığında uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamaları arasında önemli farklar 

olduğu tespit edilmiştir. En yüksek usare miktarı sırasıyla 16.gün Ambalaj 5 (%64,78), 

8.gün Ambalaj 3 poşetlerinde (%64,48) tespit edilmiştir. En düşük usare miktarı 

kontrol grubu meyvelerde (%51,60) 16.günde kaydedilmiştir. 

Fremont mandarin çeşidinin usare miktarları üzerine farklı hasat sonrası 

uygulamaların etkisi Çizelge 4.6’ da gösterilmiştir.  

Uygulama ortalamaları incelendiğinde; fremont çeşidinde hasat sonrası usare 

miktarları üzerine, uygulamaların etkisinin önemli olduğu tespit edilmiştir. En yüksek 

usare miktarları sırasıyla Ambalaj 3 poşet (%57,39), Ambalaj 4 poşet (%54,75), 

Ambalaj 7 (%53,79) uygulamalarında aynı düzeyde ölçülmüştür. En düşük usare 

miktarları sırasıyla kontrol (%49,42), Ambalaj 5 (%51,02), Ambalaj 1 (%51,67), 

Ambalaj 5 (%51,02), Ambalaj 6 (%52,23) ve Ambalaj 2 poşetleri (%52,50) uygulama 

gruplarında benzer düzeyde tespit edilmiştir.  
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Çizelge 4.6. Fremont çeşidinin usare miktarı üzerine uygulamaların etkisi 
 

Uygulamalar 
Muhafaza Süresi (Gün) 

Ort (Uyg) 
0 8 16 

Kontrol 48,91±0,57 b 50,41±1,25 b 48,94±4,17 b 49,42±1,99 C* 

Ambalaj 1 48,91±0,57 b 52,92±2,74 b* 53,17±5,34 b 51,67±2,88 BC 

Ambalaj 2 48,91±0,57 b 55,61±0,86 ab 52,97±1,54 b 52,50±0,99 BC 

Ambalaj 3 48,91±0,57 b 57,62±1,61 ab 65,64±2,45 a* 57,39±1,54 A* 

Ambalaj 4 48,91±0,57 b 58,13±2,53 ab 57,20±5,57 ab 54,75±2,89 AB 

Ambalaj 5 48,91±0,57 b 51,40±1,36 b 52,74±2,76 b 51,02±1,56 BC* 

Ambalaj 6 48,91±0,57 b 52,80±2,20 b 54,97±1,97 b 52,23±1,58 BC 

Ambalaj 7 48,91±0,57 b 55,90±3,67 ab 56,55±2,01 ab 53,79±2,08 AB 

Ort (Muh. Süresi) 48,91±0,57 B* 54,35±2,03 A 55,27±3,23 A  
LSD0.05 (Uygulama): 4.33 LSD0.05(Muhafaza Süresi): 2.37 LSD0.05(Uyg*MS): 10.06 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 
 

Fremont çeşidinin muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde usare 

miktarlarının 16. gün (%55,27) en yüksek olduğu tespit edilmiştir. Usare miktarları 

başlangıçta %48,91 olarak kaydedilmiş, muhafaza süresinin ilk 8 gününde artmış 

(%54,35), daha sonraki 16. günde benzerlik düzeyi değişmeyecek şekilde az miktar 

artışlar (%55,27) olduğu kaydedilmiştir.  

Fremont çeşidinde usare miktarları uygulamalar ve muhafaza süreleri 

ortalamalarına bakıldığında uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamaları arasında 

önemli farklılıklar tespit edilmiştir. En yüksek usare miktarları büyükten küçüğe 

sırasıyla; muhafazanın 16. günü Ambalaj 3 poşetleri (%65,64), 8. gün Ambalaj 4 

poşetleri (%58,13), 8. gün Ambalaj 3 poşetleri (%57,62), 16. gün Ambalaj 4 poşetleri 

(%57,20), 16.gün Ambalaj 7 (%56,55), 8.gün Ambalaj 7 (%55,90) ve 8.gün Ambalaj 

2 poşetleri (%55,61) olarak aynı düzeyde tespit edilmiştir. Diğer tüm uygulamalar ve 

muhafaza süreleri ortalamaları aynı düzeyde ve daha düşük olarak belirlenmiştir.  

Ziegler ve Wolfe (1975)'e göre, Murcott mandarini Citrus reticulata Blanco x 

Citrus sinensis (L.) Osbeck'in bir melezidir. Bu mandarin iyi boyutlarda, oldukça ince 

kabuklu, yüksek meyve suyu yüzdesi ve mükemmel suda çözünür katı madde-asitlik 

oranına sahiptir (SÇKM/Asit) (Arras ve Usai ,1991) 
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Yildiz ve Kaplankiran (2017) çalışmalarında farklı tozlayıcıların etkisiyle 

Fremont mandarini usare miktarını %48,84 ile %51,60 arasında değiştiğini tespit 

etmişlerdir. 

Camilla vd. (2016) bildirdiklerine göre Fremont çeşidinde hasat tarihi için 

yeterli olgunluk parametrelerinden usare miktarı %45 civarındadır. 

4.4  Titre Edilebilir Asit Miktarı (%) 

W. Murcott mandarin çeşidinin titre edilebilir asitlik (TA) miktarı  üzerine 

farklı hasat sonrası uygulamaların etkisi Çizelge 4.7’de gösterilmiştir.  

Uygulamaların ortalamalarına bakıldığında; W. Murcott çeşidinin hasat sonrası 

titre edilebilir asitlik miktarları üzerine uygulamaların etkisinin önemli olduğu 

görülmüştür. Titre edilebilir asitlik miktarları uygulama ortalamalarının yaklaşık 

olarak %1,44 ile %1,57 arasında olduğu tespit edilmiştir. En düşük titre edilebilir asit 

miktarı kontrol grubu (%1,44) ile Ambalaj 1 uygulaması yapılan grupta (%1,46) aynı 

düzeyde tespit edilmiştir. En yüksek titre edilebilir asit miktarı küçükten büyüğe 

sırasıyla Ambalaj 3 poşeti (%1,57) ile Ambalaj 2 Poşeti (%1,55) uygulamalarında 

benzer düzeyde kaydedilmiştir.  

Çizelge 4.7. W. Murcott çeşidinin titre edilebilir asit miktarı üzerine 
uygulamaların etkisi 

 

Uygulamalar 
Muhafaza Süresi (Gün) 

Ort (Uyg) 
0 8 16 

Kontrol 1,50±0,01 1,38±0,02 1,43±0,01 1,44±0,02 C* 

Ambalaj 1 1,50±0,01 1,43±0,03 1,46±0,03 1,46±0,03 C* 

Ambalaj 2 1,50±0,01 1,61±0,20 1,55±0,13 1,55±0,12 AB* 

Ambalaj 3 1,50±0,01 1,61±0,17 1,62±0,06 1,57±0,08 A* 

Ambalaj 4 1,50±0,01 1,43±0,03 1,50±0,11 1,48±0,05 BC 

Ambalaj 5 1,50±0,01 1,52±0,01 1,46±0,08 1,49±0,03 BC 

Ambalaj 6 1,50±0,01 1,48±0,05 1,49±0,16 1,49±0,08 BC 

Ambalaj 7 1,50±0,01 1,42±0,03 1,58±0,04 1,50±0,03 ABC 

Ort (Muh. Süresi) 1,50±0,01 1,48±0,07 1,51±0,08  

LSD0.05 (Uygulama): 0.08 LSD0.05(Muhafaza Süresi):Ö.D. LSD0.05(Uyg*MS): Ö.D 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 
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W. Murcott çeşidinin muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde 8 ve 16 

günlük muhafaza sürelerinin TA miktarı üzerine önemli bir etkisi olmadığı 

gözlemlenmiştir.  

W. Murcott çeşidinde uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamalarına 

bakıldığında uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamaları arasında önemli farklar 

olmadığı tespit edilmiştir.  

Fremont mandarin çeşidinin TA miktarları üzerine farklı hasat sonrası 

uygulamaların etkisi Çizelge 4.8’de gösterilmiştir.  

Uygulama ortalamaları incelendiğinde; fremont çeşidi hasat sonrası TA 

miktarları üzerine, uygulamaların etkisinin önemli olduğu tespit edilmiştir. Titre 

edilebilir asitlik miktarları yaklaşık olarak %1,44 ile %1,57 arasında olduğu 

gözlemlenmiştir. En yüksek TA miktarı Ambalaj 3 poşet (%1,57), en düşük ise kontrol 

grubunda (%1,44) ölçülmüştür.  

Çizelge 4.8. Fremont çeşidinde titre edilebilir asit miktarı üzerine 
uygulamaların etkisi 

 

Uygulamalar 
Muhafaza Süresi (Gün) 

Ort (Uyg) 
0 8 16 

Kontrol 1,50±0,03 1,38±0,00 1,43±0,09 1,44±0,04 B 

Ambalaj 1 1,50±0,03 1,43±0,20 1,46±0,01 1,46±0,08 AB 

Ambalaj 2 1,50±0,03 1,61±0,40 1,55±0,30 1,55±0,24 AB 

Ambalaj 3 1,50±0,03 1,61±0,41 1,62±0,18 1,57±0,21 A 

Ambalaj 4 1,50±0,03 1,43±0,01 1,50±0,35 1,48±0,13 AB 

Ambalaj 5 1,50±0,03 1,52±0,05 1,46±0,03 1,49±0,04 AB 

Ambalaj 6 1,50±0,03 1,48±0,05 1,49±0,03 1,49±0,04 AB 

Ambalaj 7 1,50±0,03 1,42±0,07 1,58±0,17 1,50±0,09 AB 

Ort (Muh. Süresi) 1,50±0,03 B* 1,48±0,15 B 1,51±0,14 A*  

LSD0.05 (Uygulama): 0.17 LSD0.05(Muhafaza Süresi): 0.10 LSD0.05(Uyg*MS): Ö.D. 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 

Fremont çeşidinde muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde TA 

miktarlarının 16. gün (%1,51) en yüksek olduğu tespit edilmiştir. TA miktarları 

başlangıçta %1,50 olarak kaydedilmiş, muhafaza süresinin ilk 8 gününde düşmüş 

(%1,48), daha sonraki 16. günde benzerlik düzeyi değişmeyecek şekilde az miktar 

artışlar (%1,51) olduğu kaydedilmiştir.  
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Fremont çeşidinde TA miktarları uygulamalar ve muhafaza süreleri 

ortalamalarına bakıldığında uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamaları arasında 

önemli farklılıklar olmadığı tespit edilmiştir.  

Murcot meyveleri için hasat sezonuna göre titre edilebilir asitlik değerleri şu 

şekildedir: 6 Şubat günü % 1,55, 5 Mart günü % 1,37, 9 Nisan günü % 1,01, 18 Nisan 

günü % 0.87 (Obenland ve Arpaia ,2019) 

Suda çözünebilir kuru madde konsantrasyonu (SÇKM) ve titre edilebilir asitlik 

(TA), 20 °C'de bekletilen mandarinlerde nispeten değişmemektedir (Obenland vd., 

2013). 

Diğer turunçgil türlerinde olduğu gibi, mandarinlerin usaresindeki ana şekerler 

glikoz, fruktoz ve sukrozdur; ana asit sitrik asittir, toplam organik asit içeriğinin % 85-

90'ını oluşturur. Geri kalan kısım çoğunlukla malik ve süksinik asitlerdir (Goldenberg 

vd., 2018). 

Giuseppe Russo vd. (2015)’nın bildirdiklerine göre çeşitli doğal alt gruplara ait 

42 ayrı mandarin çeşidi arasında SÇKM ve TA içeriğini değerlendirilerek yapılan bir 

çalışmada çeşitler arasında, şeker ve asit içeriğinde, SÇKM’de 96 ila 158 g L-1 ve asit 

içeriğinde ise 5 ila 20 g L−1 arasında büyük farklılıklar olduğu tespit edilmiştir 

(Goldenberg vd., 2018). 

Goldenberg vd. (2015) bildirdiklerine göre mandarin lezzetini sevmeyi 

etkileyen ana faktörleri belirlemeyi amaçlayan bir başka çalışmada 42 mandarin 

çeşidinin biyokimyasal ve duyusal değerlendirmeleri birleştirildi. Bu çalışmada en çok 

tercih edilen mandarin çeşitlerinin 120-150 gr L−1 SÇKM ve 7-14 g L – 1asitlik 

değerlerinde olduğu belirlenmiştir (Goldenberg vd., 2018). 

Goldenberg vd. (2015) bildirdiklerine göre, daha fazla tercih edilen 

mandarinlerin ortalama olarak sırasıyla 130 ve ∼11 g L − 1 SÇKM ve TA içerdiği ve 

bunun sonucunda SÇKM/Asit oranının yaklaşık 13,5 olduğu tespit edilmiştir 

(Goldenberg vd., 2018). 
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Canan vd. (2016) bildirdiklerine göre on farklı mandarin tip ve çeşidinde 

yapılan bir denemede 0,85 ile 2,06 arasında titre edilebilir asitlik değeri tespit 

edilmiştir.  

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine göre Klemantin, Nova, Robinson ve Fremont 

mandarinleri arasında asit miktarı Klemantin çeşidinde en düşük (%0,95), Fremont 

çeşidinde ise en yüksektir (%1,12). 

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine göre Fremont çeşidi Adana ekolojik 

koşullarında ortalama asitlik değeri %1,12’ dir.  

Camilla vd. (2016) bildirdiklerine göre Fremont çeşidinde hasat tarihi için 

yeterli olgunluk parametrelerinden titre edilebilir asit miktarı yaklaşık %1,00 

şeklindedir.  

Camilla vd. (2016) bildirdiklerine göre Fremont çeşidinde depolama sırasında 

SÇKM miktarının artmasına karşılık, asitlik azalmaktadır.  

Kays (1991)’ın bildirdiğine göre organik asitlerin konsantrasyonu, yeni 

bileşiklerin sentezi için bir solunum substratı ve karbon iskelet kaynağı olarak 

kullanılmalarından dolayı azalma eğiliminde olduklarından, meyvelerin çoğunda hasat 

sonrası ve depolama sırasında asitlik azalmaktadır. Benzer bulguları Malgarim vd. 

(2008)’da Nova mandarini için rapor etmişlerdir (Camilla vd., 2016).  

Özdemir vd. (2019) bildirdiklerine göre Nova mandarin çeşidinde depolama 

ile birlikte meyve suyu pH’sı, mantar kaynaklı çürümeler ve fizyolojik bozukluklar 

artarken, meyve suyu içeriği, Titre edilebilir asitlik, C vitamini içeriği, yeşil düğmeli 

meyve yüzdesi ve kabuk rengi L*, Chroma ve hue değerleri düşmüştür.  

Tietel vd. (2011) bildirdiklerine göre; “Or”, “Mor”, “W. Murcott”ve “Owari” 

“Clemenules” mandarinlerinde yapılan duyusal değerlendirme çalışmaları; uzun süreli 

depolama sırasında, asidite ve tipik mandarin lezzetindeki azalma ile bozuk aromaların 

birikiminden kaynaklanan duyusal kabul edilebilirlikte kademeli bir düşüş olduğunu 

göstermiştir (Marcilla vd., 2009, Obenland vd., 2011, Z Tietel ve Fallik ve vd., 2011, 

Zipora Tietel vd., 2010) 
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Arnon vd. (2014)’ a göre meyve suyu TSS ve asitlik seviyeleri, turunçgillerde 

önemli iç kalite parametreleridir ve test edilen çeşitlerin hiçbirinde 4 haftalık depolama 

sonucunda ticari balmumu veya iki tabakalı kaplamanın meyve suyu TSS'si ve asitlik 

seviyeleri üzerinde önemli bir etki gözlemlemediklerini belirtmişlerdir. 

Meyve iç kalitesi; lezzet bileşimi, doku, koku ve besin içeriği ile ilgilidir. Tat; 

toplam çözünür katılar (SÇKM), şeker, titre edilebilir asit içeriği (TA) ve SÇKM/ASİT 

oranı ile belirlenir. Farklı bölgelerdeki tüketiciler, SÇKM/ASİT’e göre farklı lezzet 

tercihlerine sahip olabilirler, ancak daha yüksek SÇKM'nin daha iyi kabul görmüş 

lezzetler ürettiği kabul edilebilir. Turunçgil meyve kalitesinde, ıslahta ‘lezzet 

iyileştirme’; esas olarak SÇKM'nin uygun asidite ile artması ile ilgilidir (Xu ve Juan, 

2011). 

Augusto ve Rodrigues (2013) tanjerin (Citrus reticulata Blanco)’lerde 

yaptıkları bir çalışmada; SÇKM, SÇKM / TA oranı, indirgeyici (RS) ve indirgeyici 

olmayan şekerler (ANR) ve flavonoidler olgunlaşma ilerledikçe arttığını, askorbik asit 

içeriği ve meyve eti sertliğinin olgunlaşma ilerledikçe azaldığını tespit etmişlerdir. 

4.5 Suda Çözünür Kuru Madde (SÇKM) Miktarı (%) 

W. Murcott mandarin çeşidinin SÇKM miktarı üzerine farklı hasat sonrası 

uygulamaların etkisi Çizelge 4.9’ de gösterilmiştir.  

SÇKM miktarları uygulamaların ortalamalarına bakıldığında; W. Murcott 

çeşidinin hasat sonrası SÇKM miktarları üzerine uygulamaların etkisinin önemli 

olmadığı tespit edilmiştir. SÇKM miktarları uygulama ortalamalarının yaklaşık olarak 

%11,27 ile %12,08 arasında olduğu kaydedilmiştir. 
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Çizelge 4.9. W. Murcott çeşidinin suda çözünür kuru madde miktarı üzerine 
uygulamaların etkisi 

 

Uygulamalar 
Muhafaza Süresi (Gün) 

Ort (Uyg) 
0 8 16 

Kontrol 11,40±0,20 12,33±0,95 12,50±0,66 12,08±0,60 

Ambalaj 1 11,40±0,20 12,00±0,43 11,83±0,76 11,74±0,47 

Ambalaj 2 11,40±0,20 10,75±0,66 11,83±0,29 11,33±0,38 

Ambalaj 3 11,40±0,20 12,50±0,50 12,17±0,76 12,02±0,49 

Ambalaj 4 11,40±0,20 12,00±0,75 12,00±0,75 11,80±0,57 

Ambalaj 5 11,40±0,20 10,58±1,94 11,83±0,29 11,27±0,81 

Ambalaj 6 11,40±0,20 12,17±0,52 12,50±0,00 12,02±0,24 

Ambalaj 7 11,40±0,20 12,17±0,88 12,05±0,83 11,87±0,63 

Ort (Muh. Süresi) 11,40±0,20 B* 11,81±0,83 A 12,09±0,54 A*  

LSD0.05 (Uygulama): Ö.D. LSD0.05(Muhafaza Süresi):0.40 LSD0.05(Uyg*MS): Ö.D. 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 

W. Murcott çeşidinin muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde 8 ve 16 

günlük muhafaza sürelerinin SÇKM miktarı üzerine etkisinin önemli olduğu 

gözlenmiştir. SÇKM miktarı başlangıçtan (%11,40) sonra ilk 8 gün önemli düzeyde 

artmış (%11,81), 16 günlük muhafaza süresince (%12,09) aynı düzeyde olmak üzere 

artış göstermiştir.  

W. Murcott çeşidinde SÇKM üzerine uygulamalar ve muhafaza süreleri 

ortalamalarına bakıldığında uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamaları arasında 

önemli farklar olmadığı tespit edilmiştir. 

Fremont mandarin çeşidinin SÇKM miktarları üzerine farklı hasat sonrası 

uygulamaların etkisi Çizelge 4.10’ da gösterilmiştir.  

Uygulama ortalamaları incelendiğinde; fremont çeşidi hasat sonrası SÇKM 

miktarları üzerine, uygulamaların etkisinin önemli olduğu tespit edilmiştir. SÇKM 

miktarları yaklaşık olarak %10,49 ile %11,77 arasında olduğu gözlemlenmiştir. En 

yüksek SÇKM miktarı Ambalaj 4 poşet (%11,77) uygulamasında saptanmış, bu 

uygulamayı Ambalaj 5 (%10,49) ve Ambalaj 6 (%10,64) aynı düzeylerde olarak 

izlemiştir. 
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Çizelge 4.10. Fremont çeşidinin suda çözünür kuru madde miktarı üzerine 
uygulamaların etkisi 

 

Uygulamalar 
Muhafaza Süresi (Gün) 

Ort (Uyg) 
0 8 16 

Kontrol 10,57±0,06 ab 11,75±1,39 ab 10,85±0,30 ab 11,06±0,58 AB 

Ambalaj 1 10,57±0,06 ab 12,67±2,04 ab 10,33±3,06 ab 11,19±1,72 AB 

Ambalaj 2 10,57±0,06 ab 11,02±0,03 ab 10,50±0,87 ab 10,69±0,32 AB 

Ambalaj 3 10,57±0,06 ab 11,50±1,09 ab 10,67±0,58 ab 10,91±0,57 AB 

Ambalaj 4 10,57±0,06 ab 13,08±1,13 a 11,67±0,58 ab 11,77±0,59 A 

Ambalaj 5 10,57±0,06 ab 10,58±0,52 ab 10,33±0,58 ab 10,49±0,39 B 

Ambalaj 6 10,57±0,06 ab 11,70±1,51 ab 9,67±0,58 b 10,64±0,71 B 

Ambalaj 7 10,57±0,06 ab 11,07±1,01 ab 11,00±1,73 ab 10,88±0,93 AB 

Ort (Muh. Süresi) 10,57±0,06 B 11,67±1,09 A* 10,63±1,03 B  

LSD0.05 (Uygulama): 1.08 LSD0.05(Muhafaza Süresi): 0.60 LSD0.05(Uyg*MS): 3.32 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 

Fremont çeşidinde muhafaza sürelerinin SÇKM miktarı üzerine etkisi 

incelendiğinde; SÇKM miktarlarının 8. gün (%11,67) en yüksek olduğu tespit 

edilmiştir. SÇKM miktarları başlangıçta %10,57 olarak kaydedilmiş, muhafaza 

süresinin ilk 8 gününde belirgin şekilde artmış (%11,67), daha sonraki 16. günde 

belirgin bir şekilde azalma (%10.63) olduğu kaydedilmiştir.  

Fremont çeşidinde SÇKM miktarları uygulamalar ve muhafaza süreleri 

ortalamalarına bakıldığında uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamaları arasında 

önemli farklılıklar olduğu tespit edilmiştir. En yüksek SÇKM miktarı 8.gün Ambalaj 

4 poşetinde (%13,08), en düşük SÇKM miktarı 16. gün Ambalaj 6 grubunda (%9,67) 

tespit edilmiştir.  

Camilla vd. (2016) bildirdiklerine göre Fremont çeşidinde depo süresince 

SÇKM konsantrasyonlarında küçük farklılıklar olmaktadır. Depolama sırasındaki su 

kaybı, şeker konsantrasyonunun artmasına katkıda bulunmaktadır. 

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine göre Klemantin, Nova, Robinson ve Fremont 

mandarinleri arasında en yüksek SÇKM miktarı Klemantin mandarininde, en düşük 

miktarı ise Fremont mandarin çeşidinde saptanmıştır. 
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Tiring vd. (2017) bildirdiklerine göre Fremont çeşidi Adana ekolojik 

koşullarında ortalama kabuk kalınlığı 3,75 mm,  dilim sayısı 9,1 adet, çekirdek sayısı 

5,86 adet, SÇKM miktarı %11,13 tür.  

Diğer turunçgil türlerinde olduğu gibi, mandarin usaresindeki ana şekerler 

glikoz, fruktoz ve sukrozdur; ana asit sitrik asittir, toplam organik asit içeriğinin% 85-

90'ını oluşturur, geri kalan kısım çoğunlukla malik ve süksinik asitlerdir (Goldenberg 

vd., 2018). 

Murcott meyveleri için hasat sezonuna göre suda çözünebilir kuru madde 

değerleri şu şekildedir: 6 Şubat günü % 14, 5 Mart günü % 13,4, 9 Nisan günü % 13,2, 

18 Nisan günü % 12,7 (Obenland ve Arpaia ,2019) 

Çözünebilir katı madde konsantrasyonu (SÇKM) ve titre edilebilir asitlik (TA), 

20 °C'de bekletilen mandarinlerde nispeten değişmemektedir (Obenland vd., 2013). 

Mandarin suyunda SÇKM’nin çoğunluğunu şekerler oluşturur, bu nedenle 

genellikle şeker endeksinin bir göstergesi olarak kullanılır (Goldenberg vd., 2018). 

Giuseppe Russo vd. (2015) bildirdiklerine göre çeşitli doğal alt gruplara ait 42 

ayrı mandarin çeşidi arasında SÇKM ve TA içeriğini değerlendirilerek yapılan bir 

çalışmada çeşitler arasında, şeker ve asit içeriğinde, SÇKM’de 96 ila 158 g L-1 ve asit 

içeriğinde ise 5 ila 20 g L−1 arasında büyük farklılıklar olduğu tespit edilmiştir 

(Goldenberg vd., 2018). 

Goldenberg vd. (2015) bildirdiklerine göre mandarin lezzetini sevmeyi 

etkileyen ana faktörleri belirlemeyi amaçlayan bir başka çalışmada 42 mandarin 

çeşidinin biyokimyasal ve duyusal değerlendirmeleri birleştirildi. Bu çalışmada en çok 

tercih edilen mandarin çeşitlerinin 120-150 gr L−1 SÇKM ve 7-14 g L – 1asitlik 

değerlerinde olduğu belirlenmiştir (Goldenberg vd., 2018). 

Goldenberg vd. (2015) bildirdiklerine göre, daha fazla tercih edilen 

mandarinlerin ortalama olarak sırasıyla 130 ve ∼11 g L − 1 SÇKM ve TA içerdiği ve 

bunun sonucunda SÇKM/Asit oranının yaklaşık 13,5 olduğu tespit edilmiştir 

(Goldenberg vd., 2018). 
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Canan vd. (2016) bildirdiklerine göre on farklı mandarin tip ve çeşidinde 

yapılan bir denemede 10,20 ile 16,40 arasında SÇKM değeri tespit edilmiştir.  

Yildiz ve Kaplankiran (2017) çalışmalarında farklı tozlayıcıların etkisiyle 

Fremont mandarininde SÇKM miktarını %9,42 ile %10,45 arasında farklılık 

gösterdiğini rapor etmişlerdir.  

Camilla vd. (2016) bildirdiklerine göre Fremont çeşidinde hasat tarihi için 

yeterli olgunluk parametrelerinden SÇKM miktarı % 11,16 şeklindedir.  

Arnon vd. (2014)’ a göre meyve suyu SÇKM ve asitlik seviyeleri, 

turunçgillerde önemli iç kalite parametreleridir ve test edilen çeşitlerin hiçbirinde 4 

haftalık depolama sonucunda ticari balmumu veya iki tabakalı kaplamanın meyve 

suyu SÇKM'si ve asitlik seviyeleri üzerinde önemli bir etki gözlemlemediklerini 

belirtmişlerdir. 

Meyve iç kalitesi; lezzet bileşimi, doku, koku ve besin içeriği ile ilgilidir. Tat; 

toplam çözünür katılar (SÇKM), şeker, titre edilebilir asit içeriği (TA) ve SÇKM/ASİT 

oranı ile belirlenir. Farklı bölgelerdeki tüketiciler, SÇKM/ASİT’e göre farklı lezzet 

tercihlerine sahip olabilirler, ancak daha yüksek SÇKM'nin daha iyi kabul görmüş 

lezzetler ürettiği kabul edilebilir. Turunçgil meyve kalitesinde, ıslahta ‘lezzet 

iyileştirme’; esas olarak SÇKM'nin uygun asidite ile artması ile ilgilidir (Xu ve Juan, 

2011). 

Augusto ve Rodrigues (2013) tanjerin (Citrus reticulata Blanco)’lerde 

yaptıkları bir çalışmada; SÇKM, SÇKM / TA oranı, indirgeyici (RS) ve indirgeyici 

olmayan şekerler (ANR) ve flavonoidler olgunlaşma ilerledikçe arttığını, askorbik asit 

içeriği ve meyve eti sertliğinin olgunlaşma ilerledikçe azaldığını tespit etmişlerdir. 

Murcot meyveleri için hasat sezonuna göre kuru madde/asitlik oranı değerleri 

şu şekildedir: 6 Şubat günü 9,07, 5 Mart günü 9.80, 9 Nisan günü 13,10, 18 Nisan günü 

14,60 (Obenland ve Arpaia, 2019) 

Suda çözünebilir katı madde konsantrasyonu (SÇKM) ve titre edilebilir asitlik 

(TA) değerleri, 20 °C'de bekletilen mandarinlerde nispeten değişmemektedir 

(Obenland vd., 2013). 
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Şeker ve asit içerikleri arasındaki oran çözülebilir katı maddeler: titre edilebilir 

asitlik oranı (SÇKM/ TA) veya meyve olgunlaşma oranı olarak da adlandırılır ve 

yetiştiriciler ve ticari şirketler tarafından meyve olgunluğunun bir göstergesi olarak 

yaygın şekilde kullanılır (Goldenberg vd., 2018). 

Giuseppe Russo vd. (2015) bildirdiklerine göre sonuç olarak, mandarinlerdeki 

SÇKM/TA oranları, sırasıyla çok ekşi veya çok yumuşak bir tat ile sonuçlanan 6,4 

kadar düşük veya 23,2 kadar yüksek olabilir (Goldenberg vd., 2018). 

Yildiz ve Kaplankiran (2017) çalışmalarında farklı tozlayıcıların etkisiyle 

Fremont mandarininde SÇKM/Asit oranını 9,08 ile 11,47 arasında değiştiğini 

bildirmişlerdir.  

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine göre Fremont çeşidi Adana ekolojik 

koşullarında ortalama SÇKM/Asitlik oranı 9,94’tür  

Augusto ve Rodrigues (2013) tanjerin (Citrus reticulata Blanco)’lerde 

yaptıkları bir çalışmada; SÇKM, SÇKM / TA oranı, indirgeyici (RS) ve indirgeyici 

olmayan şekerler (ANR) ve flavonoidler olgunlaşma ilerledikçe arttığını, askorbik asit 

içeriği ve meyve eti sertliğinin olgunlaşma ilerledikçe azaldığını tespit etmişlerdir. 

4.6 L* değeri 

W. Murcott mandarin çeşidinin L* değeri üzerine farklı hasat sonrası 

uygulamaların etkisi Çizelge 4.11’ de gösterilmiştir.  

L* değeri uygulama ortalamalarına bakıldığında; W. Murcott çeşidinin hasat 

sonrası L* değeri üzerine uygulamaların etkisinin önemli olmadığı tespit edilmiştir. 

L* değeri uygulama ortalamalarının yaklaşık olarak 50,44 ile 54,42 arasında olduğu 

kaydedilmiştir.  
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Çizelge 4.11. W. Murcott çeşidinin L* değeri üzerine uygulamaların etkisi 
 

Uygulamalar 
Muhafaza Süresi (Gün) 

Ort (Uyg) 
0 8 16 

Kontrol 55,95±0,60 a 48,23±4,43 ab 51,14±2,02 ab 51,78±2,35 

Ambalaj 1 55,95±0,60 a 51,05±5,77 ab 56,27±3,07 a 54,42±3,15 

Ambalaj 2 55,95±0,60 a 49,89±2,58 ab 54,60±2,08 a 53,48±1,75 

Ambalaj 3 55,95±0,60 a 48,35±1,81 ab 52,70±2,90 a 52,34±1,77 

Ambalaj 4 55,95±0,60 a 40,37±12,29 b* 55,00±2,92 a 50,44±5,27 

Ambalaj 5 55,95±0,60 a 52,58±4,73 a 54,31±2,52 a 54,28±2,62 

Ambalaj 6 55,95±0,60 a 46,47±1,24 ab 51,37±1,63 a 51,26±1,16 

Ambalaj 7 55,95±0,60 a 49,57±1,35 ab 54,00±0,61a 53,17±0,85 

Ort (Muh. Süresi) 55,95±0,60 A 48,31±4,27 C* 53,67±2,22 B  

LSD0.05 (Uygulama): Ö.D. LSD0.05(Muhafaza Süresi): 2.11 LSD0.05(Uyg*MS): 10.88 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 

W. Murcott çeşidinin muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde 8 ve 16 

günlük muhafaza sürelerinin L* değeri üzerine etkisinin önemli olduğu gözlenmiştir. 

L* değeri başlangıçtan (55,95) sonra ilk 8 gün önemli düzeyde düşmüş (48,31), 16 

günlük muhafaza sonunda (53,67) başlangıçtan farklı düzeyde ve az fakat 8. günden 

farklı düzeyde ve fazla olmak üzere değişim göstermiştir.  

W. Murcott çeşidinde L* değeri üzerine uygulamalar ve muhafaza süreleri 

ortalamalarına bakıldığında uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamaları arasında 

önemli farklar olduğu tespit edilmiştir. L* değerinin en düşük olduğu 40,37 değeri 

Ambalaj 4 poşetlerinde 8. günde kaydedilmiştir. Diğer uygulamalar ve muhafaza 

sürelerinin tümünde kısmi azalış ve artışlar olsa da bunların önemli düzeyde olmadığı 

belirlenmiştir.  

Fremont mandarin çeşidinin L* değeri üzerine farklı hasat sonrası 

uygulamaların etkisi Çizelge 4.12’ de gösterilmiştir.  

Uygulama ortalamaları incelendiğinde; fremont çeşidi hasat sonrası L* değeri 

üzerine, uygulamaların etkisinin önemli olmadığı tespit edilmiştir. L* değeri uygulama 

ortalamalarının 49,05 ile 50,74 arasında olduğu belirlenmiştir. 
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Çizelge 4.12. Fremont çeşidinin L* değeri üzerine uygulamaların etkisi 
 

Uygulamalar 
Muhafaza Süresi (Gün) 

Ort (Uyg) 
0 8 16 

Kontrol 48,84±0,09  48,99±2,03  51,06±1,62  49,63±1,25  

Ambalaj 1 48,84±0,09  49,27±1,40  51,96±3,18  50,02±1,56  

Ambalaj 2 48,84±0,09  50,99±4,02  52,39±6,58  50,74±3,56  

Ambalaj 3 48,84±0,09  47,84±0,49  50,47±3,12  49,05±1,23  

Ambalaj 4 48,84±0,09  51,95±1,08  48,21±2,79  49,67±1,32  

Ambalaj 5 48,84±0,09  50,64±2,09  52,50±4,33  50,66±2,17  

Ambalaj 6 48,84±0,09  50,03±1,01  49,56±1,20  49,47±0,76  

Ambalaj 7 48,84±0,09  49,00±0,83  50,30±5,52  49,38±2,15  

Ort (Muh. Süresi) 48,84±0,09 B* 49,84±1,62 AB 50,81±3,54 A*  

LSD0.05 (Uygulama): Ö.D. LSD0.05(Muhafaza Süresi): 1.37 LSD0.05(Uyg*MS): Ö.D. 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 

Fremont çeşidinin muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde L* 

değerindeki değişimin önemli olduğu tespit edilmiştir. L* değerinin 16. gün (50,81) 

en yüksek olduğu tespit edilmiştir. L* değeri başlangıçta 48,84 olarak kaydedilmiş, 

muhafaza süresinin ilk 8 gününde önemsiz düzeyde artmış (49,84), daha sonra 16. 

günde başlangıca göre belirgin bir şekilde artma (50,81) olduğu kaydedilmiştir.  

Fremont çeşidinde L* değeri uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamalarına 

bakıldığında uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamaları arasında önemli 

farklılıklar olmadığı tespit edilmiştir. En yüksek L* değeri 16.gün Ambalaj 5 (52,50), 

en düşük L* değeri 8. gün Ambalaj 3 poşetleri grubunda (47,84) tespit edilmiştir. 

Mandarin kabuğu ve posa rengi, esas olarak karotenoid ve apocarotenoid 

pigmentlerinin içeriği ve bileşimi ile yönetilir (Goldenberg vd., 2018). 

Turunçgil türleri arasında mandarinler en yüksek karotenoid içeriğine, en 

karmaşık bileşime sahiptir ve tipik olarak koyu turuncu-kırmızımsı bir renge 

sahiptir(Goldenberg vd., 2018). 

Canan vd. (2016) bildirdiklerine göre on farklı mandarin tip ve çeşidinde 

yapılan bir denemede 65,44 ile 76,02 arasında L* değeri tespit edilmiştir.  

Hunter ölçeğinde ‘L’ parlaklığı ölçer ve mükemmel beyaz için 100 ile tam 

siyah için sıfıra kadar farklı değerler alır. Renk değerleri "a" pozitif olduğunda 
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kırmızılık, sıfırda gri ve negatif iken yeşil rengi, "b" pozitif olduğunda sarılık, sıfırda 

gri ve negatif olduğunda maviliği ölçer (Rehal vd., 2018).  

Yildiz ve Kaplankiran (2017) çalışmalarında farklı tozlayıcıların etkisiyle 

Fremont mandarininde L* değerinin 65,09 ile 65,60 arasında farklılık gösterdiğini 

rapor etmişlerdir.  

4.7 a* değeri 

W. Murcott mandarin çeşidinin a* değeri üzerine farklı hasat sonrası 

uygulamaların etkisi Çizelge 4.13’ de gösterilmiştir.  

a* değeri uygulama ortalamalarına bakıldığında; W. Murcott çeşidinin hasat 

sonrası a* değeri üzerine uygulamaların etkisinin önemli olmadığı tespit edilmiştir. a* 

değeri uygulama ortalamalarının yaklaşık olarak 33,11 ile 35,72 arasında olduğu 

kaydedilmiştir.  

Çizelge 4.13. W. Murcott çeşidinin a* değeri üzerine uygulamaların etkisi 
 

Uygulamalar 
Muhafaza Süresi (Gün) 

Ort (Uyg) 
0 8 16 

Kontrol 32,16±0,64  31,28±1,45  39,66±3,10  34,37±1,73  

Ambalaj 1 32,16±0,64  34,81±2,50  36,19±2,68  34,39±1,94  

Ambalaj 2 32,16±0,64  33,56±2,59  37,14±2,49  34,29±1,91  

Ambalaj 3 32,16±0,64  36,09±5,83  36,99±2,43  35,08±2,97  

Ambalaj 4 32,16±0,64  30,80±9,72  36,36±1,63  33,11±4,00  

Ambalaj 5 32,16±0,64  34,10±1,21  34,62±2,98  33,63±1,61  

Ambalaj 6 32,16±0,64  35,72±5,32  39,27±2,43  35,72±2,79  

Ambalaj 7 32,16±0,64  36,23±2,78  38,01±1,98  35,47±1,80  

Ort (Muh. Süresi) 32,16±0,64 C 34,07±3,93 B 37,28±2,46 A*  

LSD0.05 (Uygulama): Ö.D. LSD0.05(Muhafaza Süresi): 1.73 LSD0.05(Uyg*MS): Ö.D. 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 

W. Murcott çeşidinin muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde 8 ve 16 

günlük muhafaza sürelerinin a* değeri üzerine etkisinin önemli olduğu gözlenmiştir. 

a* değeri başlangıçtan (32,16) sonra ilk 8 gün önemli düzeyde artmış (34,07), 16 

günlük muhafaza sonunda (37,28) başlangıçtan ve 8. günden farklı düzeyde arttığı 

tespit edilmiştir.  
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W. Murcott çeşidinde a* değeri üzerine uygulamalar ve muhafaza süreleri 

ortalamalarına bakıldığında uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamaları arasında 

önemli farklar olmadığı tespit edilmiştir. a* değeri uygulama ve muhafaza süreleri 

ortalamalarının yaklaşık olarak 30,80 ile 39,66 arasında olduğu kaydedilmiştir. 

Fremont mandarin çeşidinin a* değeri üzerine farklı hasat sonrası 

uygulamaların etkisi Çizelge 4.14’ de gösterilmiştir.  

Uygulama ortalamaları incelendiğinde; fremont çeşidi hasat sonrası a* değeri 

üzerine, uygulamaların etkisinin önemli olduğu tespit edilmiştir. a* değeri uygulama 

ortalamalarının 36,54 ile 39,95 arasında olduğu belirlenmiştir. En düşük a* değeri 

Ambalaj 7 grubunda (36,54), en yüksek a* değeri kontrol grubunda (39,95), 

gözlemlenmiştir.  

Çizelge 4.14. Fremont çeşidinin a* değeri üzerine uygulamaların etkisi 
 

Uygulamalar 
Muhafaza Süresi (Gün) 

Ort (Uyg) 
0 8 16 

Kontrol 37,91±0,31 ab 41,22±1,84 a 40,74±4,52 a 39,95±2,22 A* 

Ambalaj 1 37,91±0,31 ab 40,04±1,40 ab 38,38±2,16 ab 38,78±1,29 AB 

Ambalaj 2 37,91±0,31 ab 39,27±3,41 ab 35,59±3,66 ab 37,59±2,46 AB 

Ambalaj 3 37,91±0,31 ab 37,56±2,90 ab 38,79±2,82 ab 38,09±2,01 AB 

Ambalaj 4 37,91±0,31 ab 39,53±3,69 ab 39,03±4,96 ab 38,83±2,99 AB 

Ambalaj 5 37,91±0,31 ab 38,73±1,63 ab 38,82±1,61 ab 38,49±1,18 AB 

Ambalaj 6 37,91±0,31 ab 37,83±3,83 ab 39,71±0,16 ab 38,48±1,43 AB 

Ambalaj 7 37,91±0,31 ab 32,40±5,78 b 39,31±0,40 ab 36,54±2,17 B* 

Ort (Muh. Süresi) 37,91±0,31  38,32±3,06  38,80±2,54   

LSD0.05 (Uygulama): 2.56 LSD0.05(Muhafaza Süresi): Ö.D. LSD0.05(Uyg*MS): 8.24 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 

Fremont çeşidinin muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde a* 

değerindeki değişimin önemli olmadığı tespit edilmiştir. a* değerinin 16. gün (38,80) 

en yüksek olduğu tespit edilmiştir. a* değeri başlangıçta 37,91 olarak kaydedilmiş, 

muhafaza süresinin ilk 8 gününde önemsiz düzeyde artmış (38,32), daha sonra 16. 

günde yine önemsiz düzeyde artarak 38,80 olduğu kaydedilmiştir.  

Fremont çeşidinde a* değeri uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamalarına 

bakıldığında uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamaları arasında önemli 
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farklılıklar olduğu tespit edilmiştir. En yüksek a* değeri 8.gün kontrol grubunda 

(41,22), en düşük a* değeri 8. gün Ambalaj 7 grubunda (32,40) tespit edilmiştir. 

Canan vd. (2016) bildirdiklerine göre on farklı mandarin tip ve çeşidinde 

yapılan bir denemede 3,16 ile 35,04 arasında a* değeri tespit edilmiştir.  

4.8 b* değeri 

W. Murcott mandarin çeşidinin b* değeri üzerine farklı hasat sonrası 

uygulamaların etkisi Çizelge 4.15’ de gösterilmiştir.  

b* değeri uygulama ortalamalarına bakıldığında; W. Murcott çeşidinin hasat 

sonrası b* değeri üzerine uygulamaların etkisinin önemli olmadığı tespit edilmiştir. b* 

değeri uygulama ortalamalarının yaklaşık olarak 38,79 ile 42,04 arasında olduğu 

kaydedilmiştir.  

Çizelge 4.15. W. Murcott çeşidinin b* değeri üzerine uygulamaların etkisi 
 

Uygulamalar 
Muhafaza Süresi (Gün) 

Ort (Uyg) 
0 8 16 

Kontrol 35,55±0,54 ab 37,24±3,27 ab 43,60±2,04 ab 38,79±1,95  

Ambalaj 1 35,55±0,54 ab 43,38±5,90 ab 47,20±3,55 a 42,04±3,33  

Ambalaj 2 35,55±0,54 ab 39,36±1,55 ab 45,53±2,36 ab 40,14±1,48  

Ambalaj 3 35,55±0,54 ab 40,47±5,39 ab 43,32±5,46 ab 39,78±3,80  

Ambalaj 4 35,55±0,54 ab 34,28±10,00 b 45,79±4,81 ab 38,54±5,11  

Ambalaj 5 35,55±0,54 ab 41,82±9,17 ab 44,60±2,37 ab 40,66±4,03  

Ambalaj 6 35,55±0,54 ab 37,47±3,39 ab 44,02±2,40 ab 39,01±2,11  

Ambalaj 7 35,55±0,54 ab 38,72±2,42 ab 46,14±1,54 ab 40,14±1,50  

Ort (Muh. Süresi) 35,55±0,54 C* 39,09±5,14 B* 45,03±3,07 A*  

LSD0.05 (Uygulama): Ö.D. LSD0.05(Muhafaza Süresi): 2.14 LSD0.05(Uyg*MS): 12.35 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 

W. Murcott çeşidinin muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde 8 ve 16 

günlük muhafaza sürelerinin b* değeri üzerine etkisinin önemli olduğu gözlenmiştir. 

b* değeri başlangıçtan (35,55) sonra ilk 8 gün önemli düzeyde artmış (39,09), 16 

günlük muhafaza sonunda (45,03) başlangıçtan ve 8. günden farklı düzeyde arttığı 

tespit edilmiştir.  
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W. Murcott çeşidinde b* değeri üzerine uygulamalar ve muhafaza süreleri 

ortalamalarına bakıldığında uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamaları arasında 

önemli farklar olduğu tespit edilmiştir. b* değeri en yüksek Ambalaj 1 uygulaması 16. 

günde 47,20, en düşük Ambalaj 4 poşetleri 8.günde 34,28 değeri kaydedilmiştir. 

Fremont mandarin çeşidinin b* değeri üzerine farklı hasat sonrası 

uygulamaların etkisi Çizelge 4.16’ da gösterilmiştir.  

Uygulama ortalamaları incelendiğinde; fremont çeşidi hasat sonrası b* değeri 

üzerine, uygulamaların etkisinin önemli olmadığı tespit edilmiştir. b* değeri uygulama 

ortalamalarının 37,51 ile 39,42 arasında olduğu belirlenmiştir.  

Çizelge 4.16. Fremont çeşidinin b* değeri üzerine uygulamaların etkisi 
 

Uygulamalar 
Muhafaza Süresi (Gün) 

Ort (Uyg) 
0 8 16 

Kontrol 34,90±0,33  39,52±1,89  43,64±1,57 39,35±1,26  

Ambalaj 1 34,90±0,33  39,33±0,48  42,53±3,20  38,92±1,33  

Ambalaj 2 34,90±0,33  41,30±5,18  42,08±10,15  39,42±5,22  

Ambalaj 3 34,90±0,33  39,01±0,77  42,54±3,72  38,82±1,61  

Ambalaj 4 34,90±0,33  38,20±7,41  39,43±7,85  37,51±5,20  

Ambalaj 5 34,90±0,33  38,92±3,99  43,10±3,70  38,97±2,67  

Ambalaj 6 34,90±0,33  38,55±2,76  40,12±2,81  37,86±1,97  

Ambalaj 7 34,90±0,33  35,95±3,89  41,23±3,55  37,36±2,59  

Ort (Muh. Süresi) 34,90±0,33 C* 38,85±3,30 B* 41,83±4,57 A*  

LSD0.05 (Uygulama): Ö.D. LSD0.05(Muhafaza Süresi): 1.95 LSD0.05(Uyg*MS): Ö.D. 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 

Fremont çeşidinin muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde b* 

değerindeki değişimin önemli olduğu tespit edilmiştir. b* değerinin 16. gün (41,83) en 

yüksek olduğu tespit edilmiştir. b* değeri başlangıçta 34.90 olarak kaydedilmiş, 

muhafaza süresinin ilk 8 gününde önemli düzeyde artmış (38,85), daha sonra 16. 

günde yine önemli düzeyde artarak 41,83 olduğu kaydedilmiştir.  

Fremont çeşidinde b* değeri uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamalarına 

bakıldığında uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamaları arasında önemli 

farklılıklar olmadığı tespit edilmiştir. 
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Canan vd. (2016) bildirdiklerine göre on farklı mandarin tip ve çeşidinde 

yapılan bir denemede 38,80 ile 75,98 arasında b* değeri tespit edilmiştir.  

4.9 Chroma değeri 

W. Murcott mandarin çeşidinin Chroma* değeri üzerine farklı hasat sonrası 

uygulamaların etkisi Çizelge 4.17 ve Şekil 4.17’ de gösterilmiştir.  

Chroma* değeri uygulama ortalamalarına bakıldığında; W. Murcott çeşidinin 

hasat sonrası Chroma* değeri üzerine uygulamaların etkisinin önemli olmadığı tespit 

edilmiştir. Chroma* değeri uygulama ortalamalarının yaklaşık olarak 52,28 ile 55,82 

arasında az miktarda değiştiği kaydedilmiştir. 

Çizelge 4.17. W. Murcott çeşidinin Chroma* değeri üzerine uygulamaların 
etkisi 

 

Uygulamalar 
Muhafaza Süresi (Gün) 

Ort (Uyg) 
0 8 16 

Kontrol 52,17±0,82  48,69±2,44  58,98±2,45 53,28±1,90 A 

Ambalaj 1 52,17±0,82  55,72±5,04  59,58±1,39  55,82±2,42 A 

Ambalaj 2 52,17±0,82  51,72±2,84  58,83±0,31  54,24±1,32 A 

Ambalaj 3 52,17±0,82  54,23±7,90  56,99±5,70  54,46±4,81 A 

Ambalaj 4 52,17±0,82  46,16±13,57 58,52±4,20  52,28±6,20 A 

Ambalaj 5 52,17±0,82  54,21±6,75  56,54±1,39  54,31±2,98 A 

Ambalaj 6 52,17±0,82  51,79±6,01  58,99±3,40  54,32±3,41 A 

Ambalaj 7 52,17±0,82  53,12±0,57  59,78±2,28  55,02±1,22 A 

Ort (Muh. Süresi) 52,17±0,82 B* 51,95±5,64 B* 58,53±2,64 A*  

LSD0.05 (Uygulama): Ö.D. LSD0.05(Muhafaza Süresi): 2.34 LSD0.05(Uyg*MS): Ö.D. 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 

W. Murcott çeşidinin muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde 16 günlük 

muhafaza süresinin Chroma* değeri üzerine etkisinin önemli olduğu gözlenmiştir. 

Chroma* değeri başlangıçtan (52,17) sonra ilk 8 gün önemsiz düzeyde düşmüş 

(51,95), 16 günlük muhafaza sonunda (58,53) başlangıçtan ve 8. günden farklı 

düzeyde arttığı tespit edilmiştir.  

W. Murcott çeşidinde Chroma* değeri üzerine uygulamalar ve muhafaza 

süreleri ortalamalarına bakıldığında uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamaları 
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arasında önemli farklar olmadığı tespit edilmiştir. İstatiksel olarak önemli olmasada; 

Chroma* değeri en yüksek Ambalaj 7 uygulaması 16. günde 59,78, en düşük Ambalaj 

4’te 8. günde 46,16 olarak kaydedilmiştir. 

Fremont mandarin çeşidinin Chroma* değeri üzerine farklı hasat sonrası 

uygulamaların etkisi Çizelge 4.18’ de gösterilmiştir.  

Uygulama ortalamaları incelendiğinde; Fremont çeşidi hasat sonrası Chroma* 

değeri üzerine, uygulamaların etkisinin önemli olduğu tespit edilmiştir. Chroma* 

değeri uygulama ortalamaları en düşük Ambalaj 7 de 52,02 ile en yüksek 56,51 kontrol 

arasında farklı düzeyde, diğer uygulamalar ise bunlar arasında ve iki uygulama ile aynı 

düzeyde olduğu belirlenmiştir. 

Çizelge 4.18. Fremont çeşidinin Chroma* değeri üzerine uygulamaların etkisi 
 

Uygulamalar 
Muhafaza Süresi (Gün) 

Ort (Uyg) 
0 8 16 

Kontrol 52,65±0,83  57,14±1,04  59,73±4,18  56,51±2,02 A 

Ambalaj 1 52,65±0,83  56,15±0,89  57,36±1,10  55,39±0,94 AB 

Ambalaj 2 52,65±0,83  58,67±4,26  55,25±9,62  55,53±4,90 AB 

Ambalaj 3 52,65±0,83  54,63±1,46  57,65±1,07  54,98±1,12 AB 

Ambalaj 4 52,65±0,83  55,04±7,51  55,51±9,03  54,40±5,79 AB 

Ambalaj 5 52,65±0,83  55,24±2,92  58,24±3,66  55,38±2,47 AB 

Ambalaj 6 52,65±0,83  54,02±4,63  56,47±2,04  54,38±2,50 AB 

Ambalaj 7 52,65±0,83  47,53±5,73  55,87±3,48  52,02±3,35 B 

Ort (Muh. Süresi) 52,65±0,83 B* 54,80±3,55 AB 57,01±4,27 A*  

LSD0.05 (Uygulama):  LSD0.05(Muhafaza Süresi): 2.21 LSD0.05(Uyg*MS): Ö.D. 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 

Fremont çeşidinin muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde Chroma* 

değerindeki değişimin önemli olduğu tespit edilmiştir. Chroma* değerinin 16. gün 

(57,01) en yüksek olduğu belirlenmiştir. Chroma* değeri başlangıçta 52,65 olarak 

kaydedilmiş, muhafaza süresinin ilk 8 gününde önemsiz düzeyde artmış (54,80), daha 

sonra 16. günde başlangıca göre önemli düzeyde artarak 57,01 olarak kaydedilmiştir.  

Fremont çeşidinde Chroma* değeri uygulamalar ve muhafaza süreleri 

ortalamalarına bakıldığında uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamaları arasında 

önemli farklılıklar olmadığı tespit edilmiştir. 
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Özdemir vd. (2019) bildirdiklerine göre Nova mandarin çeşidinde depolama 

ile birlikte meyve suyu Chroma* değerleri düşmüştür.  

Augusto ve Rodrigues (2013) tanjerin (Citrus reticulata Blanco)’lerde 

yaptıkları bir çalışmada; L * ve Chroma renk parametrelerinin olgunlaşma ile birlikte 

artığını; renk tonu (Hue°)nun kabuk renginin gelişmesiyle azaldığını bildirmişlerdir.  

4.10 Hue° değeri 

W. Murcott mandarin çeşidinin hue° değeri üzerine farklı hasat sonrası 

uygulamaların etkisi Çizelge 4.19’ da gösterilmiştir.  

Hue° değeri uygulama ortalamalarına bakıldığında; W. Murcott çeşidinin hasat 

sonrası hue° değeri üzerine uygulamaların etkisinin önemli olduğu tespit edilmiştir. 

Hue° değeri uygulama ortalamalarının yaklaşık olarak en yüksek Ambalaj 1 

uygulamasında 50,18 ile Ambalaj 6 uygulamasında 47,26 arasında farklı düzeyde 

değiştiği kaydedilmiştir. 

Çizelge 4.19. W. Murcott çeşidinin hue° değeri üzerine uygulamaların etkisi 
 

Uygulamalar 
Muhafaza Süresi (Gün) 

Ort (Uyg) 
0 8 16 

Kontrol 47,00±0,88  49,90±3,04  47,74±2,69  48,21±2,20 AB 
Ambalaj 1 47,00±0,88  51,08±4,04  52,47±4,04  50,18±2,99 A 
Ambalaj 2 47,00±0,88  49,59±1,13  50,79±3,32  49,13±1,78 AB 
Ambalaj 3 47,00±0,88  48,35±0,80  49,39±1,79  48,24±1,16 AB 
Ambalaj 4 47,00±0,88  48,05±3,91  51,44±2,85  48,83±2,55 AB 
Ambalaj 5 47,00±0,88  50,24±6,81  52,19±3,62  49,81±3,77 AB 
Ambalaj 6 47,00±0,88  46,51±2,11  48,28±0,22  47,26±1,07 B 
Ambalaj 7 47,00±0,88  46,91±3,92  50,53±0,99  48,15±1,93 AB 
Ort (Muh. Süresi) 47,00±0,88 C* 48,83±3,22 B 50,35±2,44 A*  
LSD0.05 (Uygulama): 2.76 LSD0.05(Muhafaza Süresi): 1.50 LSD0.05(Uyg*MS): Ö.D. 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 

W. Murcott çeşidinin muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde 16 günlük 

muhafaza süresinin hue° değeri üzerine etkisinin önemli olduğu gözlenmiştir. W. 

Murcott çeşidinde hue° değeri muhafazada geçen zamanla artmıştır. Hue° değeri 

başlangıçtan (47,00) sonra ilk 8 gün önemli düzeyde artmış (48,83), 16 günlük 
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muhafaza sonunda (50,35) başlangıçtan ve 8. günden farklı düzeyde arttığı tespit 

edilmiştir.  

W. Murcott çeşidinde hue° değeri üzerine uygulamalar ve muhafaza süreleri 

ortalamalarına bakıldığında uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamaları arasında 

önemli farklar olmadığı tespit edilmiştir. İstatiksel olarak önemli olmasada; hue° 

değeri en yüksek Ambalaj 1 uygulamasında 16. günde 52,47, en düşük Ambalaj 6 

uygulamasında 8. günde 46,51 olarak kaydedilmiştir. 

Fremont mandarin çeşidinin hue° değeri üzerine farklı hasat sonrası 

uygulamaların etkisi Çizelge 4.20 ve Şekil 4.20’ de gösterilmiştir.  

Uygulama ortalamaları incelendiğinde; Fremont çeşidi hasat sonrası hue° 

değeri üzerine, uygulamaların etkisinin önemli olmadığı tespit edilmiştir. Hue° değeri 

uygulama ortalamalarının 44,35 ile 46,64 arasında olduğu belirlenmiştir. 

Çizelge 4.20. Fremont çeşidinin hue° değeri üzerine uygulamaların etkisi 
 

Uygulamalar 
Muhafaza Süresi (Gün) 

Ort (Uyg) 
0 8 16 

Kontrol 44,26±0,10  43,80±2,43  47,07±2,25  45,04±1,59  

Ambalaj 1 44,26±0,10  44,82±0,87  47,89±3,70  45,66±1,56  

Ambalaj 2 44,26±0,10  46,36±2,17  49,30±4,88  46,64±2,39  

Ambalaj 3 44,26±0,10  45,60±1,31  47,56±4,46  45,81±1,96  

Ambalaj 4 44,26±0,10  43,71±3,76  45,07±2,17  44,35±2,01  

Ambalaj 5 44,26±0,10  44,94±3,37  47,68±1,58  45,63±1,68  

Ambalaj 6 44,26±0,10  45,59±0,97  45,25±1,95  45,03±1,01  

Ambalaj 7 44,26±0,10  49,25±1,70  45,02±4,03  46,18±1,94  

Ort (Muh. Süresi) 44,26±0,10 B* 45,51±2,07 AB 46,86±3,13 A*  

LSD0.05 (Uygulama): Ö.D. LSD0.05(Muhafaza Süresi): 1.35 LSD0.05(Uyg*MS): Ö.D. 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 

Fremont çeşidinin muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde hue° 

değerindeki değişimin önemli olduğu tespit edilmiştir. Hue° değerinin muhafazada 

geçen zamanla önemli oranda arttığı belirlenmiştir. Hue° değeri başlangıçta 44,26 

olarak kaydedilmiş, muhafaza süresinin ilk 8 gününde önemsiz düzeyde artmış 

(45,51), daha sonra 16. günde başlangıca göre önemli düzeyde artarak 46,86 olarak 

kaydedilmiştir.  
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Fremont çeşidinde hue° değeri uygulamalar ve muhafaza süreleri 

ortalamalarına bakıldığında uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamaları arasında 

önemli farklılıklar olmadığı tespit edilmiştir. 

Yildiz ve Kaplankiran (2017) çalışmalarında farklı tozlayıcıların etkisiyle 

Fremont mandarininde hue değerinin 66,44 ile 71,66 arasında farklılık gösterdiğini 

rapor etmişlerdir.  

Camilla vd. (2016) bildirdiklerine göre Fremont çeşidinde hasat tarihi için 

yeterli olgunluk parametrelerinden meyve kabuk rengi hue değeri 51,11 ve usare rengi 

hue değeri 39,98 şeklindedir.  

Özdemir vd. (2019) bildirdiklerine göre Nova mandarin çeşidinde depolama 

ile birlikte meyve suyu hue değerleri düşmüştür.  

Augusto ve Rodrigues (2013) tanjerin (Citrus reticulata Blanco)’lerde 

yaptıkları bir çalışmada; L * ve Chroma renk parametrelerinin olgunlaşma ile birlikte 

artığını; renk tonu (Hue°) nun kabuk renginin gelişmesiyle azaldığını bildirmişlerdir.  

4.11 pH 

W. Murcott mandarin çeşidinin pH değeri üzerine farklı hasat sonrası 

uygulamaların etkisi Çizelge 4.21’ de gösterilmiştir.  

pH değeri uygulama ortalamalarına bakıldığında; W. Murcott çeşidinin hasat 

sonrası pH değeri üzerine uygulamaların etkisinin önemli olmadığı tespit edilmiştir. 

pH değeri uygulama ortalamalarının yaklaşık olarak en yüksek kontrolde 4,38 ile 

Ambalaj 5 uygulamasında 4,05 arasında farklı düzeyde değiştiği kaydedilmiştir. 
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Çizelge 4.21. W. Murcott çeşidinin pH değeri üzerine uygulamaların etkisi 
 

Uygulamalar 
Muhafaza Süresi (Gün) 

Ort (Uyg) 
0 8 16 

Kontrol 4,42±0,06 ab 4,70±0,25 a* 4,03±0,02 ab 4,38±0,11  

Ambalaj 1 4,42±0,06 ab 4,03±0,12 ab 4,00±0,03 ab 4,15±0,07  

Ambalaj 2 4,42±0,06 ab 4,17±0,12 ab 3,98±0,17 ab 4,19±0,11  

Ambalaj 3 4,42±0,06 ab 4,43±0,38 ab 3,95±0,14 ab 4,27±0,19  

Ambalaj 4 4,42±0,06 ab 4,18±0,08 ab 3,99±0,06 ab 4,20±0,07  

Ambalaj 5 4,42±0,06 ab 3,50±1,27 b* 4,24±0,27 ab 4,05±0,53  

Ambalaj 6 4,42±0,06 ab 4,31±0,24 ab 3,87±0,03 ab 4,20±0,11  

Ambalaj 7 4,42±0,06 ab 4,64±0,29 a* 4,06±0,12 ab 4,37±0,15  

Ort (Muh. Süresi) 4,42±0,06 A* 4,24±0,34 A 4,02±0,11 B*  

LSD0.05 (Uygulama):Ö.D. LSD0.05(Muhafaza Süresi):0.19 LSD0.05(Uyg*MS): 0.94 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 

W. Murcott çeşidinin muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde 16 günlük 

muhafaza süresinin pH değeri üzerine etkisinin önemli olduğu gözlenmiştir. W. 

Murcott çeşidinde pH değeri muhafazada geçen zamanla azalmıştır. pH değeri 

başlangıçtan (4,42) sonra ilk 8 gün önemsiz düzeyde düşmüş (4,24), 16 günlük 

muhafaza sonunda (4,02) başlangıçtan ve 8. günden farklı düzeyde arttığı tespit 

edilmiştir.  

W. Murcott çeşidinde pH değeri üzerine uygulamalar ve muhafaza süreleri 

ortalamalarına bakıldığında uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamaları arasında 

önemli farklar olduğu tespit edilmiştir. pH değeri en yüksek kontrolde 8. günde 4,70, 

en düşük Ambalaj 5 uygulamasında 8. günde 3,50 olarak kaydedilmiştir. 

Fremont mandarin çeşidinin pH değeri üzerine farklı hasat sonrası 

uygulamaların etkisi Çizelge 4.22’ de gösterilmiştir.  

Uygulama ortalamaları incelendiğinde; Fremont çeşidi hasat sonrası pH değeri 

üzerine, uygulamaların etkisinin önemli olduğu tespit edilmiştir. pH değeri uygulama 

ortalamaları en düşük Ambalaj 3 poşeti uygulamasında 3,99 ile en yüksek kontrolde 

4,28 arasında olduğu belirlenmiştir. 
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Çizelge 4.22. Fremont çeşidinin pH değeri üzerine uygulamaların etkisi 
 

Uygulamalar 
Muhafaza Süresi (Gün) 

Ort (Uyg) 
0 8 16 

Kontrol 4,08±0,02 ab 4,58±0,19 a* 4,18±0,17 ab 4,28±0,13 A* 

Ambalaj 1 4,08±0,02 ab 4,10±0,14 ab 3,92±0,07 b* 4,03±0,08 B 

Ambalaj 2 4,08±0,02 ab 3,96±0,26 ab 4,20±0,14 ab 4,08±0,14 B 

Ambalaj 3 4,08±0,02 ab 4,14±0,08 ab 3,76±0,66 b* 3,99±0,25 B* 

Ambalaj 4 4,08±0,02 ab 4,00±0,13 b 4,01±0,04 ab 4,03±0,06 B 

Ambalaj 5 4,08±0,02 ab 4,07±0,20 ab 4,09±0,16 ab 4,08±0,12 B 

Ambalaj 6 4,08±0,02 ab 3,87±0,10 b* 4,15±0,20 ab 4,03±0,11 B 

Ambalaj 7 4,08±0,02 ab 4,07±0,21 ab 4,13±0,03 ab 4,09±0,08 AB 

Ort (Muh. Süresi) 4,08±0,02  4,10±0,16 4,06±0,18   

LSD0.05 (Uygulama): 0.19 LSD0.05(Muhafaza Süresi): Ö.D. LSD0.05(Uyg*MS): 0.57 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 

Fremont çeşidinin muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde pH 

değerindeki değişimin önemli olmadığı tespit edilmiştir. pH değerinin 16 günlük 

muhafazada geçen zamanla önemli miktarda değişmediği belirlenmiştir. pH değeri 

başlangıçta 4,08 olarak kaydedilmiş, muhafaza süresinin ilk 8 gününde önemsiz 

düzeyde artmış (4,10), daha sonra 16. günde önemsiz düzeyde düşerek 4,06 olarak 

kaydedilmiştir.  

Fremont çeşidinde pH değeri uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamalarına 

bakıldığında uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamaları arasında önemli 

farklılıklar olduğu tespit edilmiştir. En yüksek pH değeri 8. gün kontrol uygulamasında 

4,58, en düşük pH değerleri 16.gün Ambalaj 3 poşetlerinde 3,76 ve Ambalaj 1 

uygulaması yapılmış meyvelerde 3,92 olarak kaydedilmiştir. 

Özdemir vd. (2019) bildirdiklerine göre Nova mandarin çeşidinde depolama 

ile birlikte meyve suyu pH’sı, mantar kaynaklı çürümeler ve fizyolojik bozukluklar 

artmıştır. 

Hücre pH' sının toprak asitliğinden etkilenmesi ihtimali yoktur (David S. vd., 

2002). 
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4.12 SÇKM/TA 

W. Murcott mandarin çeşidinin SÇKM/TA değeri üzerine farklı hasat sonrası 

uygulamaların etkisi Çizelge 4.23’ de gösterilmiştir.  

SÇKM/TA değeri uygulama ortalamalarına bakıldığında; W. Murcott çeşidinin 

hasat sonrası SÇKM/TA değeri üzerine uygulamaların etkisinin önemli olduğu tespit 

edilmiştir. SÇKM/TA değeri uygulama ortalamaları; en yüksek kontrolde 8,42 ile en 

düşük Ambalaj 2 poşetleri uygulamasında 7,31 arasında farklı düzeylerde değiştiği 

kaydedilmiştir. 

Çizelge 4.23. W. Murcott çeşidinin SÇKM/TA değeri üzerine uygulamaların 
etkisi 

 

Uygulamalar 
Muhafaza Süresi (Gün) 

Ort (Uyg) 
0 8 16 

Kontrol 7,61±0,20 def 8,93±0,54 a 8,71±0,40 ab 8,42±0,38 A* 

Ambalaj 1 7,61±0,20 def 8,40±0,43 a-d 8,12±0,69 a-d 8,04±0,44 AB 

Ambalaj 2 7,61±0,20 def 6,67±0,46 f 7,66±0,52 cde 7,31±0,39 C* 

Ambalaj 3 7,61±0,20 def 7,79±0,92 b-e 7,53±0,71 def 7,64±0,61 BC 

Ambalaj 4 7,61±0,20 def 8,38±0,60 a-d 7,98±1,10 a-d 7,99±0,63 AB 

Ambalaj 5 7,61±0,20 def 6,96±1,29 ef 8,10±0,26 a-d 7,56±0,58 BC* 

Ambalaj 6 7,61±0,20 def 8,23±0,37 a-d 8,36±0,91 a-d 8,07±0,49 AB 

Ambalaj 7 7,61±0,20 def 8,58±0,63 abc 7,64±0,35 c-f 7,94±0,40 ABC 

Ort (Muh. Süresi) 7,61±0,20 B 7,99±0,66 AB 8,01±0,62 A  

LSD0.05 (Uygulama): 0.62 LSD0.05(Muhafaza Süresi): 0.40 LSD0.05(Uyg*MS): 0.95 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 

W. Murcott çeşidinin muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde 16 günlük 

muhafaza süresinin SÇKM/TA değeri üzerine etkisinin önemli olduğu gözlenmiştir. 

W. Murcott çeşidinde SÇKM/TA değeri muhafazada geçen zamanla önemli düzeyde 

artmıştır. SÇKM/TA değeri başlangıçtan (7,61) sonra ilk 8 gün önemsiz düzeyde 

artmış (7,99), 16 günlük muhafaza sonunda (8,01) başlangıçtan farklı düzeyde arttığı 

tespit edilmiştir.  

W. Murcott çeşidinde SÇKM/TA değeri üzerine uygulamalar ve muhafaza 

süreleri ortalamalarına bakıldığında uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamaları 

arasında önemli farklar olduğu tespit edilmiştir. SÇKM/TA değeri en yüksek kontrolde 
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8. günde 8,93, en düşük Ambalaj 2 poşet uygulamasında 8. günde 6,67 olarak 

kaydedilmiştir. 

Fremont mandarin çeşidinin SÇKM/TA değeri üzerine farklı hasat sonrası 

uygulamaların etkisi Çizelge 4.24’ de gösterilmiştir.  

Uygulama ortalamaları incelendiğinde; fremont çeşidi hasat sonrası 

SÇKM/TA değeri üzerine, uygulamaların etkisinin önemli olmadığı tespit edilmiştir. 

SÇKM/TA değeri uygulama ortalamalarının 6,48 ile 7,41 arasında olduğu 

belirlenmiştir. 

Çizelge 4.24. Fremont çeşidinin SÇKM/TA değeri üzerine uygulamaların 
etkisi 

 

Uygulamalar 
Muhafaza Süresi (Gün) 

Ort (Uyg) 
0 8 16 

Kontrol 6,37±0,14  8,43±1,00  7,42±0,46  7,41±0,53  

Ambalaj 1 6,37±0,14  8,46±0,28  7,31±2,13  7,38±0,85  

Ambalaj 2 6,37±0,14  6,79±1,51  6,28±1,58  6,48±1,08  

Ambalaj 3 6,37±0,14  6,22±1,41  7,02±1,14  6,54±0,90  

Ambalaj 4 6,37±0,14  8,85±0,80  6,67±1,45  7,30±0,80  

Ambalaj 5 6,37±0,14  6,80±0,14  7,39±0,50  6,85±0,26  

Ambalaj 6 6,37±0,14  8,00±1,28  6,86±0,55  7,08±0,66  

Ambalaj 7 6,37±0,14  7,28±0,99  7,44±0,31  7,03±0,48  

Ort (Muh. Süresi) 6,37±0,14 C* 7,60±0,93 A 7,05±1,02 B  

LSD0.05 (Uygulama): Ö.D. LSD0.05(Muhafaza Süresi): 0.53 LSD0.05(Uyg*MS): Ö.D. 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 

Fremont çeşidinin muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde SÇKM/TA 

değerindeki değişimin önemli olduğu tespit edilmiştir. SÇKM/TA değerinin 16 günlük 

muhafazada geçen zamanla önce önemli miktarda arttığı sonra yine önemli miktarda 

azaldığı belirlenmiştir. SÇKM/TA değeri başlangıçta 6,37 olarak kaydedilmiş, 

muhafaza süresinin ilk 8 gününde önemli düzeyde artmış (7,60), daha sonra 16. günde 

önemli düzeyde düşerek 7,05 olarak kaydedilmiştir.  

Fremont çeşidinde SÇKM/TA değeri uygulamalar ve muhafaza süreleri 

ortalamalarına bakıldığında uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamaları arasında 

önemli farklılıklar olmadığı tespit edilmiştir. 
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Murcot meyveleri için hasat sezonuna göre kuru madde/asitlik oranı değerleri 

şu şekildedir: 6 Şubat günü 9,07, 5 Mart günü 9,80, 9 Nisan günü 13,10, 18 Nisan günü 

14.60 (Obenland ve Arpaia ,2019) 

Suda çözünebilir katı madde konsantrasyonu (SÇKM) ve titre edilebilir asitlik 

(TA) değerleri, 20 °C'de bekletilen mandarinlerde nispeten değişmemektedir 

(Obenland vd., 2013). 

Şeker ve asit içerikleri arasındaki oran çözülebilir katı maddeler: titre edilebilir 

asitlik oranı (SÇKM/ TA) veya meyve olgunlaşma oranı olarak da adlandırılır ve 

yetiştiriciler ve ticari şirketler tarafından meyve olgunluğunun bir göstergesi olarak 

yaygın şekilde kullanılır (Goldenberg vd., 2018). 

Giuseppe Russo vd. (2015) bildirdiklerine göre sonuç olarak, mandarinlerdeki 

SÇKM/TA oranları, sırasıyla çok ekşi veya çok yumuşak bir tat ile sonuçlanan 6,4 

kadar düşük veya 23,2 kadar yüksek olabilir (Goldenberg vd., 2018). 

Goldenberg vd. (2015) bildirdiklerine göre, daha fazla tercih edilen 

mandarinlerin ortalama olarak sırasıyla 130 ve ∼11 g L − 1 SÇKM ve TA içerdiği ve 

bunun sonucunda SÇKM/Asit oranının yaklaşık 13,5 olduğu tespit edilmiştir 

(Goldenberg vd., 2018). 

Yildiz ve Kaplankiran (2017) çalışmalarında farklı tozlayıcıların etkisiyle 

Fremont mandarininde SÇKM/Asit oranını 9,08 ile 11,47 arasında değiştiğini 

bildirmişlerdir.  

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine göre Fremont çeşidi Adana ekolojik 

koşullarında ortalama SÇKM/Asitlik oranı 9,94’tür  

Camilla vd. (2016) bildirdiklerine göre Fremont çeşidinde hasat tarihi için 

yeterli olgunluk parametrelerinden SÇKM/Asit oranı 11.5 şeklindedir.  

Meyve iç kalitesi; lezzet bileşimi, doku, koku ve besin içeriği ile ilgilidir. Tat; 

toplam çözünür katılar (SÇKM), şeker, titre edilebilir asit içeriği (TA) ve SÇKM/ASİT 

oranı ile belirlenir. Farklı bölgelerdeki tüketiciler, SÇKM/ASİT’e göre farklı lezzet 

tercihlerine sahip olabilirler, ancak daha yüksek SÇKM'nin daha iyi kabul görmüş 
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lezzetler ürettiği kabul edilebilir. Turunçgil meyve kalitesinde, ıslahta ‘lezzet 

iyileştirme’; esas olarak SÇKM'nin uygun asidite ile artması ile ilgilidir (Xu ve Juan 

,2011). 

Augusto ve Rodrigues (2013) tanjerin (Citrus reticulata Blanco)’lerde 

yaptıkları bir çalışmada; SÇKM, SÇKM / TA oranı, indirgeyici (RS) ve indirgeyici 

olmayan şekerler (ANR) ve flavonoidler olgunlaşma ilerledikçe arttığını, askorbik asit 

içeriği ve meyve eti sertliğinin olgunlaşma ilerledikçe azaldığını tespit etmişlerdir. 

4.13 Meyve Eni (mm) 

W. Murcott mandarin çeşidinin meyve eni değeri üzerine farklı hasat sonrası 

uygulamaların etkisi Çizelge 4.25’ de gösterilmiştir.  

Meyve eni değeri uygulama ortalamalarına bakıldığında; W. Murcott çeşidinin 

hasat sonrası meyve eni değeri üzerine uygulamaların etkisinin önemli olduğu tespit 

edilmiştir. Meyve eni değeri uygulama ortalamaları; en yüksek kontrolde 62,70 ile en 

düşük Ambalaj 5 uygulamasında 59,70 arasında farklı düzeylerde değiştiği 

kaydedilmiştir. 

Çizelge 4.25. W. Murcott çeşidinin meyve eni (mm) değeri üzerine 
uygulamaların etkisi 

 

Uygulamalar 
Muhafaza Süresi (Gün) 

Ort (Uyg) 
0 8 16 

Kontrol 63,43±0,44 a 63,00±1,00 ab 61,67±1,53 abc 62,70±0,99 A 

Ambalaj 1 63,43±0,44 a 62,33±2,08 abc 58,33±2,89 a-d 61,37±1,80 AB 

Ambalaj 2 63,43±0,44 a 63,00±1,73 ab 57,00±2,00 bcd 61,14±1,39 AB 

Ambalaj 3 63,43±0,44 a 61,67±3,06 abc 60,67±3,79 a-d 61,92±2,43 AB 

Ambalaj 4 63,43±0,44 a 60,33±1,53 a-d 60,33±4,04 a-d 61,37±2,00 AB 

Ambalaj 5 63,43±0,44 a 59,33±1,15 a-d 56,33±1,53 cd 59,70±1,04 B 

Ambalaj 6 63,43±0,44 a 64,33±2,89 a* 57,00±2,65 bcd 61,59±1,99 AB 

Ambalaj 7 63,43±0,44 a 59,67±2,52 a-d 55,33±0,58 d* 59,48±1,18 B 

Ort (Muh. Süresi) 63,43±0,44 A 61,71±1,99 B  58,33±2,37 C*  

LSD0.05 (Uygulama): 2.91 LSD0.05(Muhafaza Süresi): 1.32 LSD0.05(Uyg*MS): 6.18 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 
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W. Murcott çeşidinin muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde 16 günlük 

muhafaza süresinin meyve eni değeri üzerine etkisinin önemli olduğu gözlenmiştir. 

W. Murcott çeşidinde meyve eni değeri muhafazada geçen zamanla önemli düzeyde 

azalmıştır. Meyve eni değeri başlangıçtan (63,43) sonra ilk 8 gün önemli düzeyde 

düşmüş (61,71), 16 günlük muhafaza sonunda (58,33) başlangıçtan ve 8. günden farklı 

düzeyde düştüğü tespit edilmiştir.  

W. Murcott çeşidinde meyve eni değeri üzerine uygulamalar ve muhafaza 

süreleri ortalamalarına bakıldığında uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamaları 

arasında önemli farklar olduğu tespit edilmiştir. Meyve eni değeri en yüksek 

başlangıçta tüm uygulamalarda 63,43 mm, en düşük Ambalaj 7 uygulamasında 16. 

günde 55,33 olarak kaydedilmiştir. 

Fremont mandarin çeşidinin meyve eni değeri üzerine farklı hasat sonrası 

uygulamaların etkisi Çizelge 4.26’ da gösterilmiştir.  

Uygulama ortalamaları incelendiğinde; fremont çeşidi hasat sonrası meyve eni 

değeri üzerine, uygulamaların etkisinin önemli olduğu tespit edilmiştir. Meyve eni 

değeri uygulama ortalamalarının en yüksek Ambalaj 4 poşetlerinde 60,03 mm ile 

Ambalaj 1 uygulamasında 56,36 mm arasında olduğu belirlenmiştir. 

Çizelge 4.26. Fremont çeşidinin meyve eni (mm) değeri üzerine uygulamaların 
etkisi 

 
 Muhafaza Süresi (Gün)  

Uygulamalar 0 8 16 Ort (Uyg) 

Kontrol 59,75±0,05 ab 55,33±1,15 ab 54,33±4,51 ab 56,47±1,90 B 

Ambalaj 1 59,75±0,05 ab 58,00±1,00 ab 51,33±2,52 b 56,36±1,19 B 

Ambalaj 2 59,75±0,05 ab 59,33±1,15 ab 56,00±5,29 ab 58,36±2,17 AB 

Ambalaj 3 59,75±0,05 ab 59,33±5,03 ab 54,67±1,53 ab 57,92±2,20 AB 

Ambalaj 4 59,75±0,05 ab 60,33±3,06 a 60,00±3,00 ab 60,03±2,04 A 

Ambalaj 5 59,75±0,05 ab 56,17±2,93 ab 56,00±1,00 ab 57,31±1,33 AB 

Ambalaj 6 59,75±0,05 ab 58,00±5,00 ab 59,00±1,73 ab 58,92±2,26 AB 

Ambalaj 7 59,75±0,05 ab 55,33±6,81 ab 55,00±1,73 ab 56,69±2,86 B 

Ort (Muh. Süresi) 59,75±0,05 A* 57,73±3,27 B 55,79±2,66 C*  

LSD0.05 (Uygulama): 3.11 LSD0.05(Muhafaza Süresi): 1.72 LSD0.05(Uyg*MS): 8.88 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
***Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 
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Fremont çeşidinin muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde meyve eni 

değerindeki değişimin önemli olduğu tespit edilmiştir. Meyve eni değerinin 16 günlük 

muhafazada geçen zamanla önce önemli miktarda azaldığı belirlenmiştir. Meyve eni 

değeri başlangıçta 59,75 olarak kaydedilmiş, muhafaza süresinin ilk 8 gününde önemli 

düzeyde azalmış (57,73), daha sonra 16. günde yine önemli düzeyde düşerek 55,79 

olarak kaydedilmiştir.  

Fremont çeşidinde Meyve eni değeri uygulamalar ve muhafaza süreleri 

ortalamalarına bakıldığında uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamaları arasında 

önemli farklılıklar olduğu tespit edilmiştir. Meyve eni değeri en düşük 16.gün Ambalaj 

1’de 51,33 mm, en yüksek Ambalaj 4 poşetlerinde 8. gün 60,33 olarak farklı 

düzeylerde kaydedilmiştir.  

Camilla vd. (2016) bildirdiklerine göre Fremont çeşidinde hasat tarihi için 

yeterli olgunluk parametrelerinden meyve eni 5,7 cm dir.  

Kabuk rengi gibi meyve büyüklüğü ve şekli de tüketicilerin dikkatini ve 

beğenisini önemli ölçüde etkiler (Goldenberg vd., 2018). 

Genel olarak, meyve büyüklüğü ve şekil özellikleri, mandarin çeşitleri ve her 

biri kendi tipik özelliklerini gösteren çeşitli doğal alt grupları arasında değişkenlik 

gösterir (Goldenberg vd., 2018). 

Meyve büyüklüğü bakımından, Çin ve Uzak Doğu'da yaygın olarak tüketilen 

mandarinler özellikle küçüktür; Satsumalar ve Klemantinler, orta-küçük ila orta; 

Akdeniz mandarinleri orta; ve tangor ve tangelo melezleri nispeten büyüktür 

(Goldenberg vd., 2018). 

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine göre Fremont çeşidi Adana ekolojik 

koşullarında ortalama meyve genişliği 59,06mm dir.  

4.14 Meyve Boyu (mm) 

W. Murcott mandarin çeşidinin meyve boyu değeri üzerine farklı hasat sonrası 

uygulamaların etkisi Çizelge 4.27’ de gösterilmiştir.  
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Meyve boyu değeri uygulama ortalamalarına bakıldığında; W. Murcott 

çeşidinin hasat sonrası meyve boyu değeri üzerine uygulamaların etkisinin önemli 

olmadığı tespit edilmiştir. Meyve boyu değeri uygulama ortalamaları; 45,30 mm ile 

43,08 arasında değiştiği kaydedilmiştir. 

Çizelge 4.27. W. Murcott çeşidinin meyve boyu (mm) değeri üzerine 
uygulamaların etkisi 

 
 Muhafaza Süresi (Gün)  

Uygulamalar 0 8 16 Ort (Uyg) 

Kontrol 46,90±0,21  44,33±0,58  42,67±2,31  44,63±1,03  

Ambalaj 1 46,90±0,21  43,67±0,58  40,33±1,53  43,63±0,77  

Ambalaj 2 46,90±0,21  44,67±1,15  41,33±2,31  44,30±1,22  

Ambalaj 3 46,90±0,21  44,50±4,50  44,00±6,56  45,13±3,75  

Ambalaj 4 46,90±0,21  42,33±2,08  44,00±6,56  44,41±2,95  

Ambalaj 5 46,90±0,21  44,00±2,65  45,00±1,00  45,30±1,28  

Ambalaj 6 46,90±0,21  46,67±2,52  41,33±1,53  44,97±1,42  

Ambalaj 7 46,90±0,21  42,33±3,51  40,00±1,73  43,08±1,82  

Ort (Muh. Süresi) 46,90±0,21 A* 44,06±2,20 B 42,33±2,94 C  

LSD0.05 (Uygulama): Ö.D. LSD0.05(Muhafaza Süresi): 1.44 LSD0.05(Uyg*MS): Ö.D. 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 

W. Murcott çeşidinin muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde 16 günlük 

muhafaza süresinin meyve boyu değeri üzerine etkisinin önemli olduğu gözlenmiştir. 

W. Murcott çeşidinde meyve boyu değeri muhafazada geçen zamanla önemli düzeyde 

azalmıştır. Meyve boyu değeri başlangıçtan (46,90 mm) sonra ilk 8 gün önemli 

düzeyde düşmüş (44,06 mm), 16 günlük muhafaza sonunda (42,33 mm) başlangıçtan 

ve 8. günden farklı düzeyde düştüğü tespit edilmiştir.  

W. Murcott çeşidinde meyve boyu değeri üzerine uygulamalar ve muhafaza 

süreleri ortalamalarına bakıldığında uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamaları 

arasında önemli farklar olmadığı tespit edilmiştir. Meyve boyu değerlerinin 40,00 ile 

46.90 mm arasında olduğu kaydedilmiştir. 

Fremont mandarin çeşidinin meyve boyu değeri üzerine farklı hasat sonrası 

uygulamaların etkisi Çizelge 4.28’ de gösterilmiştir.  

Uygulama ortalamaları incelendiğinde; Fremont çeşidi hasat sonrası meyve 

boyu değeri üzerine, uygulamaların etkisinin önemli olduğu tespit edilmiştir. Meyve 
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boyu değeri uygulama ortalamalarının en yüksek Ambalaj 4 poşetlerinde 51,78 mm 

ile Ambalaj 1 uygulamasında 47,56 mm arasında olduğu belirlenmiştir. 

Çizelge 4.28. Fremont çeşidinin meyve boyu (mm) değeri üzerine 
uygulamaların etkisi 

 

Uygulamalar 
Muhafaza Süresi (Gün) 

Ort (Uyg) 
0 8 16 

Kontrol 50,34±0,11 ab 49,00±1,73 ab 45,00±3,61 b* 48,11±1,81 B* 

Ambalaj 1 50,34±0,11 ab 47,67±2,89 ab 44,67±2,52 b* 47,56±1,84 B* 

Ambalaj 2 50,34±0,11 ab 52,00±3,00 ab 46,33±2,08 b 49,56±1,73 AB 

Ambalaj 3 50,34±0,11 ab 52,00±6,00 ab 46,67±3,51 ab 49,67±3,21 AB 

Ambalaj 4 50,34±0,11 ab 50,67±2,89 ab 54,33±3,21 a* 51,78±2,07 A* 

Ambalaj 5 50,34±0,11 ab 49,33±1,15 ab 49,67±2,31 ab 49,78±1,19 AB 

Ambalaj 6 50,34±0,11 ab 50,67±3,06 ab 49,67±3,51 ab 50,22±2,22 AB 

Ambalaj 7 50,34±0,11 ab 46,33±3,21 b 48,67±0,58 ab 48,45±1,30 B 

Ort (Muh. Süresi) 50,34±0,11 A 49,71±2,99 AB 48,13±2,67 B  

LSD0.05 (Uygulama): 2.75 LSD0.05(Muhafaza Süresi): 1.70 LSD0.05(Uyg*MS): 7.87 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 

Fremont çeşidinin muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde meyve boyu 

değerindeki değişimin önemli olduğu tespit edilmiştir. Meyve boyu değerinin 16 

günlük muhafazada geçen zamanla önce az miktarda azaldığı belirlenmiştir. Meyve 

boyu değeri başlangıçta 50,34 mm olarak kaydedilmiş, muhafaza süresinin ilk 8 

gününde az miktarda azalmış (49,71 mm), daha sonra 16. günde önemli düzeyde 

düşerek 48,13 mm olarak kaydedilmiştir.  

Fremont çeşidinde meyve boyu değeri uygulamalar ve muhafaza süreleri 

ortalamalarına bakıldığında uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamaları arasında 

önemli farklılıklar olduğu tespit edilmiştir. Meyve boyu değeri en düşük 16.gün 

kontrol’de 45,00 mm, en yüksek Ambalaj 4 poşetlerinde 16. gün 54,33 olarak farklı 

düzeylerde kaydedilmiştir. 

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine göre Fremont çeşidi Adana ekolojik 

koşullarında ortalama meyve uzunluğu 49,04 mm dir.  

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine göre Klemantin, Nova, Robinson ve Fremont 

mandarinleri arasında en basık meyveye sahip olan çeşidin Fremont olduğu 

saptanmıştır. 
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Camilla vd. (2016) bildirdiklerine göre Fremont çeşidinde hasat tarihi için 

yeterli olgunluk parametrelerinden meyve uzunluğu 6.7 cm’ dir.  

4.15 Genel Görünüm 

W. Murcott mandarin çeşidinin genel görünüm değeri üzerine farklı hasat 

sonrası uygulamaların etkisi Çizelge 4.33’ de gösterilmiştir.  

Genel görünüm değeri uygulama ortalamalarına bakıldığında; W. Murcott 

çeşidinin hasat sonrası tat değeri üzerine uygulamaların etkisinin önemli olmadığı 

tespit edilmiştir. Genel görünüm değeri uygulama ortalamalarının 4,23 ile 3,64 

arasında değişim gösterdiği kaydedilmiştir. 

Çizelge 4.29. W. Murcott çeşidinin genel görünüm değeri üzerine 
uygulamaların etkisi 

 

Uygulamalar 
Muhafaza Süresi (Gün) 

Ort (Uyg) 
0 8 16 

Kontrol 5,00±0,00 a* 4,20±0,20 ab* 3,50±0,00 bc 4,23±0,07 

Ambalaj 1 5,00±0,00 a* 3,27±0,61 bc 2,67±0,58 c* 3,64±0,40 

Ambalaj 2 5,00±0,00 a* 3,00±0,35 c 3,17±0,58 bc 3,72±0,31 

Ambalaj 3 5,00±0,00 a* 3,47±0,12 bc 3,50±0,50 bc 3,99±0,21 

Ambalaj 4 5,00±0,00 a* 3,67±0,31 bc 3,33±0,29 bc 4,00±0,20 

Ambalaj 5 5,00±0,00 a* 3,13±0,46 bc 3,00±0,50 c 3,71±0,32 

Ambalaj 6 5,00±0,00 a* 3,18±0,58 bc 3,83±0,29 abc 4,01±0,29 

Ambalaj 7 5,00±0,00 a* 3,47±0,58 bc 2,83±0,76 c 3,77±0,45 

Ort (Muh. Süresi) 5,00±0,00 A* 3,42±0,40 B 3,23±0,44 B  

LSD0.05 (Uygulama): Ö.D. LSD0.05(Muhafaza Süresi): 0.25 LSD0.05(Uyg*MS): 1.19 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 

 

W. Murcott çeşidinin muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde 16 günlük 

muhafaza süresinin genel görünüm değeri üzerine etkisinin önemli olduğu 

gözlenmiştir. W. Murcott çeşidinde genel görünüm değeri muhafazada geçen zamanla 

önemli düzeyde azalmıştır. Genel görünüm değeri başlangıçta 5,00 değerinden sonra 

8 ve 16 günlük muhafaza sonunda sırasıyla 3,42 ve 3,23’e kadar başlangıç değerine 

göre önemli düzeyde düştüğü tespit edilmiştir.  



75 

W. Murcott çeşidinde genel görünüm değeri üzerine uygulamalar ve muhafaza 

süreleri ortalamalarına bakıldığında uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamaları 

arasında önemli farklar olduğu tespit edilmiştir. Genel görünüm miktarlarının en 

yüksek muhafazanın başlangıcında tüm uygulamalar için tespit edilen 5,00 ile en 

düşük 8. gün Ambalaj 2 poşeti uygulamasında 3,00 değerleri arasında önemli oranda 

değiştiği kaydedilmiştir. 

Fremont mandarin çeşidinin genel görünüm değeri üzerine farklı hasat sonrası 

uygulamaların etkisi Çizelge 4.34’ de gösterilmiştir.  

Uygulama ortalamaları incelendiğinde; fremont çeşidi hasat sonrası genel 

görünüm değeri üzerine, uygulamaların etkisinin önemli olmadığı tespit edilmiştir. 

Genel görünüm değeri uygulama ortalamalarının 2,98 ile 3,68 arasında olduğu 

belirlenmiştir. 

Çizelge 4.30. Fremont çeşidinin genel görünüm değeri üzerine uygulamaların 
etkisi 

 

Uygulamalar 
Muhafaza Süresi (Gün) 

Ort (Uyg) 
0 8 16 

Kontrol 5,00±0,00 a* 2,80±0,72 bc* 3,00±0,66 bc* 3,60±0,46  

Ambalaj 1 5,00±0,00 a* 3,20±0,35 b 2,83±0,38 bc* 3,68±0,24  

Ambalaj 2 5,00±0,00 a* 2,20±0,53 bc* 1,83±0,76 bc* 3,01±0,43  

Ambalaj 3 5,00±0,00 a* 2,53±0,31 bc* 1,42±0,14 c* 2,98±0,15  

Ambalaj 4 5,00±0,00 a* 2,87±0,61 bc* 2,50±1,32 bc* 3,46±0,64  

Ambalaj 5 5,00±0,00 a* 2,40±1,04 bc* 2,67±0,58 bc* 3,36±0,54  

Ambalaj 6 5,00±0,00 a* 3,07±0,76 bc 2,58±0,38 bc* 3,55±0,38  

Ambalaj 7 5,00±0,00 a* 2,13±0,42 bc* 2,33±0,58 bc* 3,16±0,33  

Ort (Muh. Süresi) 5,00±0,00 A* 2,65±0,59 B 2,40±0,60 B  

LSD0.05 (Uygulama): Ö.D. LSD0.05(Muhafaza Süresi): 0.33 LSD0.05(Uyg*MS): 1.70 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 

Fremont çeşidinin muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde genel 

görünüm değerindeki değişimin önemli olduğu tespit edilmiştir. Genel görünüm 

değeri 16 günlük muhafazada geçen zamanla önemli miktarda azaldığı belirlenmiştir. 

Genel görünüm değeri başlangıçta 5,00 olarak kaydedilmiş, muhafaza süresinin 8. ve 

16. gününde önemli düzeyde azalarak sırasıyla 2,65 ve 2,40 olarak kaydedilmiştir.  

Fremont çeşidinde genel görünüm değeri uygulamalar ve muhafaza süreleri 

ortalamalarına bakıldığında uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamaları arasında 
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önemli farklılıklar olduğu tespit edilmiştir. Genel görünüm değeri en yüksek 

başlangıçta tüm uygulamalarda 5,00, en düşük Ambalaj 3 poşetlerinde 16. gün 1.42 

olarak farklı düzeylerde kaydedilmiştir. 

Tietel vd. (2011) bildirdiklerine göre; “Or”, “Mor”, “W. Murcott”ve “Owari” 

“Clemenules” mandarinlerinde yapılan duyusal değerlendirme çalışmaları; uzun süreli 

depolama sırasında, asidite ve tipik mandarin lezzetindeki azalma ile bozuk aromaların 

birikiminden kaynaklanan duyusal kabul edilebilirlikte kademeli bir düşüş olduğunu 

göstermiştir (Marcilla vd., 2009, Obenland vd., 2011, Z Tietel ve Fallik ve vd., 2011, 

Zipora Tietel vd., 2010) 

4.16 Tat 

W. Murcott mandarin çeşidinin tat değeri üzerine farklı hasat sonrası 

uygulamaların etkisi Çizelge 4.35’ de gösterilmiştir.  

Tat değeri uygulama ortalamalarına bakıldığında; W. Murcott çeşidinin hasat 

sonrası tat değeri üzerine uygulamaların etkisinin önemli olmadığı tespit edilmiştir. 

Tat değeri uygulama ortalamalarının 3,45 ile 4,02 arasında değişim gösterdiği 

kaydedilmiştir. 

Çizelge 4.31. W. Murcott çeşidinin tat değeri üzerine uygulamaların etkisi 
 

Uygulamalar 
Muhafaza Süresi (Gün) 

Ort (Uyg)* 
0 8 16 

Kontrol 5,00±0,00 a* 2,63±0,46 cd 3,00±0,00 bcd 3,54±0,15  

Ambalaj 1 5,00±0,00 a* 3,30±0,23 bcd 2,67±0,58 bcd 3,66±0,27  

Ambalaj 2 5,00±0,00 a* 2,93±0,17 bcd 2,67±0,58 bcd 3,53±0,25  

Ambalaj 3 5,00±0,00 a* 2,53±0,21 cd 3,33±0,58 bcd 3,62±0,26  

Ambalaj 4 5,00±0,00 a* 2,35±0,21 d* 3,00±0,00 bcd 3,45±0,07  

Ambalaj 5 5,00±0,00 a* 2,92±0,39 bcd 2,67±0,58 bcd 3,53±0,32  

Ambalaj 6 5,00±0,00 a* 3,40±0,13 bc 3,67±0,58 b* 4,02±0,24  

Ambalaj 7 5,00±0,00 a* 2,89±0,19 bcd 2,67±0,58 bcd 3,52±0,26  

Ort (Muh. Süresi)** 5,00±0,00 A* 2,87±0,25 B 2,96±0,43 B  

LSD0.05 (Uygulama): Ö.D. LSD0.05(Muhafaza Süresi): 0.23 LSD0.05(Uyg*MS): 1.03 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 
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W. Murcott çeşidinin muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde 16 günlük 

muhafaza süresinin tat değeri üzerine etkisinin önemli olduğu gözlenmiştir. W. 

Murcott çeşidinde tat değeri muhafazada geçen zamanla önemli düzeyde azalmıştır. 

Tat değeri başlangıçta 5,00 değerinden sonra 8 ve 16 günlük muhafaza sonunda 

sırasıyla 2,87 ve 2,96’ya kadar başlangıç değerine göre önemli düzeyde düştüğü tespit 

edilmiştir.  

W. Murcott çeşidinde tat değeri üzerine uygulamalar ve muhafaza süreleri 

ortalamalarına bakıldığında uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamaları arasında 

önemli farklar olduğu tespit edilmiştir. Tat miktarlarının en yüksek muhafazanın 

başlangıcında tüm uygulamalar için tespit edilen 5,00 ile en düşük 8. gün Ambalaj 4 

poşeti uygulamasında 2,35 değerleri arasında önemli oranda değiştiği kaydedilmiştir. 

Fremont mandarin çeşidinin tat değeri üzerine farklı hasat sonrası 

uygulamaların etkisi Çizelge 4.36’ de gösterilmiştir.  

Uygulama ortalamaları incelendiğinde; fremont çeşidi hasat sonrası tat değeri 

üzerine, uygulamaların etkisinin önemli olmadığı tespit edilmiştir. Tat değeri 

uygulama ortalamalarının 3,11 ile 3,89 arasında olduğu belirlenmiştir. 

Çizelge 4.32. Fremont çeşidinin tat değeri üzerine uygulamaların etkisi 
 

Uygulamalar 
Muhafaza Süresi (Gün) 

Ort (Uyg) 
0 8 16 

Kontrol 5,00±0,00 a* 3,67±0,58 ab 3,00±0,87 abc 3,89±0,48  

Ambalaj 1 5,00±0,00 a* 3,00±0,00 abc 3,50±0,50 abc 3,83±0,17  

Ambalaj 2 5,00±0,00 a* 3,00±1,00 abc 2,33±1,15 bc* 3,44±0,72  

Ambalaj 3 5,00±0,00 a* 3,00±1,00 abc 1,33±0,29 c* 3,11±0,43  

Ambalaj 4 5,00±0,00 a* 2,33±1,53 bc* 2,33±1,53 bc* 3,22±1,02  

Ambalaj 5 5,00±0,00 a* 3,00±1,00 abc 2,67±0,58 bc 3,56±0,53  

Ambalaj 6 5,00±0,00 a* 2,00±0,00 bc 2,33±0,58 bc* 3,11±0,19  

Ambalaj 7 5,00±0,00 a* 2,00±0,00 bc 2,33±0,58 bc* 3,11±0,19  

Ort (Muh. Süresi) 5,00±0,00 A* 2,75±0,64 B 2,48±0,76 B  

LSD0.05 (Uygulama): Ö.D. LSD0.05(Muhafaza Süresi): 0.43 LSD0.05(Uyg*MS): 2.17 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 

Fremont çeşidinin muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde tat 

değerindeki değişimin önemli olduğu tespit edilmiştir. Tat değeri 16 günlük 

muhafazada geçen zamanla önemli miktarda azaldığı belirlenmiştir. Tat değeri 
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başlangıçta 5.00 olarak kaydedilmiş, muhafaza süresinin 8. ve 16. gününde önemli 

düzeyde azalarak sırasıyla 2,75 ve 2,48 olarak kaydedilmiştir.  

Fremont çeşidinde tat değeri uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamalarına 

bakıldığında uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamaları arasında önemli 

farklılıklar olduğu tespit edilmiştir. Tat değeri en yüksek başlangıçta tüm 

uygulamalarda 5,00, en düşük Ambalaj 3 poşetlerinde 16. gün 1.33 olarak farklı 

düzeylerde kaydedilmiştir. 

Tietel vd. (2011) bildirdiklerine göre; “Or”, “Mor”, “W. Murcott”ve “Owari” 

“Clemenules” mandarinlerinde yapılan duyusal değerlendirme çalışmaları; uzun süreli 

depolama sırasında, asidite ve tipik mandarin lezzetindeki azalma ile bozuk aromaların 

birikiminden kaynaklanan duyusal kabul edilebilirlikte kademeli bir düşüş olduğunu 

göstermiştir (Marcilla vd., 2009, Obenland vd., 2011, Z Tietel ve Fallik ve vd., 2011, 

Zipora Tietel vd., 2010) 

4.17 Koku 

W. Murcott mandarin çeşidinin koku değeri üzerine farklı hasat sonrası 

uygulamaların etkisi Çizelge 4.37’ de gösterilmiştir.  

Koku değeri uygulama ortalamalarına bakıldığında; W. Murcott çeşidinin 

hasat sonrası koku değeri üzerine uygulamaların etkisinin önemli olmadığı tespit 

edilmiştir. Koku değeri uygulama ortalamalarının 3,45 ile 4,02 arasında değişim 

gösterdiği kaydedilmiştir. 
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Çizelge 4.33. W. Murcott çeşidinin koku değeri üzerine uygulamaların etkisi 
 

Uygulamalar 
Muhafaza Süresi (Gün) 

Ort (Uyg) 
0 8 16 

Kontrol 5,00±0,00 a* 2,86±0,25 bc 3,00±0,00 bc 3,62±0,08  

Ambalaj 1 5,00±0,00 a* 2,93±0,34 bc 1,33±0,58 d* 3,09±0,31  

Ambalaj 2 5,00±0,00 a* 2,70±0,46 bc 1,00±0,00 d* 2,90±0,15  

Ambalaj 3 5,00±0,00 a* 2,78±0,48 bc 3,33±1,15 b 3,70±0,55  

Ambalaj 4 5,00±0,00 a* 2,59±0,45 bc 3,00±0,00 bc 3,53±0,15  

Ambalaj 5 5,00±0,00 a* 3,07±0,17 bc 2,67±0,58 bc 3,58±0,25  

Ambalaj 6 5,00±0,00 a* 2,95±0,14 bc 3,67±0,58 b 3,87±0,24  

Ambalaj 7 5,00±0,00 a* 2,07±0,23 cd* 2,67±0,58 bc 3,25±0,27  

Ort (Muh. Süresi) 5,00±0,00 A* 2,74±0,32 B 2,58±0,43 B  

LSD0.05 (Uygulama): Ö.D. LSD0.05(Muhafaza Süresi): 0.36 LSD0.05(Uyg*MS): 1.22 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 

 

W. Murcott çeşidinin muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde 16 günlük 

muhafaza süresinin koku değeri üzerine etkisinin önemli olduğu gözlenmiştir. W. 

Murcott çeşidinde koku değeri muhafazada geçen zamanla önemli düzeyde azalmıştır. 

Koku değeri başlangıçta 5,00 değerinden sonra 8 ve 16 günlük muhafaza sonunda 

sırasıyla 2,87 ve 2,96’ya kadar başlangıç değerine göre önemli düzeyde düştüğü tespit 

edilmiştir.  

W. Murcott çeşidinde koku değeri üzerine uygulamalar ve muhafaza süreleri 

ortalamalarına bakıldığında uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamaları arasında 

önemli farklar olduğu tespit edilmiştir. Koku miktarlarının en yüksek muhafazanın 

başlangıcında tüm uygulamalar için tespit edilen 5,00 ile en düşük 8. gün Ambalaj 4 

poşeti uygulamasında 2,35 değerleri arasında önemli oranda değiştiği kaydedilmiştir. 

Fremont mandarin çeşidinin koku değeri üzerine farklı hasat sonrası 

uygulamaların etkisi Çizelge 4.38’ de gösterilmiştir.  

Uygulama ortalamaları incelendiğinde; Fremont çeşidi hasat sonrası koku 

değeri üzerine, uygulamaların etkisinin önemli olmadığı tespit edilmiştir. Koku değeri 

uygulama ortalamalarının 3,11 ile 3,89 arasında olduğu belirlenmiştir. 
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Çizelge 4.34. Fremont çeşidinin koku değeri üzerine uygulamaların etkisi 
 

Uygulamalar 
Muhafaza Süresi (Gün) 

Ort (Uyg) 
0 8 16 

Kontrol 5,00±0,00 a* 3,67±0,58 ab 3,00±0,50 bc 3,89±0,36  

Ambalaj 1 5,00±0,00 a* 3,00±0,00 bc 2,17±0,29 bc 3,39±0,10  

Ambalaj 2 5,00±0,00 a* 3,00±1,00 bc 1,33±0,58 c* 3,11±0,53  

Ambalaj 3 5,00±0,00 a* 3,00±1,00 bc 1,50±0,00 c* 3,17±0,33  

Ambalaj 4 5,00±0,00 a* 2,33±1,53 bc 2,67±1,15 bc 3,33±0,89  

Ambalaj 5 5,00±0,00 a* 3,00±1,00 bc 2,67±0,58 bc 3,56±0,53  

Ambalaj 6 5,00±0,00 a* 2,00±0,00 bc 2,83±0,29 bc 3,28±0,10  

Ambalaj 7 5,00±0,00 a* 2,00±0,00 bc 2,33±0,58 bc 3,11±0,19  

Ort (Muh. Süresi) 5,00±0,00 A* 2,75±0,64 B 2,31±0,50 B  

LSD0.05 (Uygulama): Ö.D. LSD0.05(Muhafaza Süresi): 0.39 LSD0.05(Uyg*MS): 1.86 
*(α=0.01) düzeyindede fark önemlidir 
Aynı sütun ve satırlardaki farklı ortalamaların harflerin aynı olması Tukey testine göre (P<0.05) farkın önemli olmadığını 
göstermektedir 

Fremont çeşidinin muhafaza süreleri ortalamaları incelendiğinde koku 

değerindeki değişimin önemli olduğu tespit edilmiştir. Koku değeri 16 günlük 

muhafazada geçen zamanla önemli miktarda azaldığı belirlenmiştir. Koku değeri 

başlangıçta 5.00 olarak kaydedilmiş, muhafaza süresinin 8. ve 16. gününde önemli 

düzeyde azalarak sırasıyla 2.75 ve 2.48 olarak kaydedilmiştir.  

Fremont çeşidinde koku değeri uygulamalar ve muhafaza süreleri 

ortalamalarına bakıldığında uygulamalar ve muhafaza süreleri ortalamaları arasında 

önemli farklılıklar olduğu tespit edilmiştir. Koku değeri en yüksek başlangıçta tüm 

uygulamalarda 5.00, en düşük Ambalaj 3 poşetlerinde 16. gün 1.33 olarak farklı 

düzeylerde kaydedilmiştir. 

Tietel vd. (2011) bildirdiklerine göre; “Or”, “Mor”, “W. Murcott”ve “Owari” 

“Clemenules” mandarinlerinde yapılan duyusal değerlendirme çalışmaları; uzun süreli 

depolama sırasında, asidite ve tipik mandarin lezzetindeki azalma ile bozuk aromaların 

birikiminden kaynaklanan duyusal kabul edilebilirlikte kademeli bir düşüş olduğunu 

göstermiştir (Marcilla vd., 2009, Obenland vd., 2011, Z Tietel ve Fallik ve vd., 2011, 

Zipora Tietel vd., 2010) 
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5. SONUÇ VE ÖNERİLER 

W. Murcott mandarin çeşidinde kontrol grubu meyveler ile Ambalaj 1 

uygulaması yapılan meyvelerde; diğer poşet uygulaması yapılan meyvelere göre 

yaklaşık 5-7 kat daha fazla ağırlık kaybı olduğu belirlenmiştir. Kontrol ve Ambalaj 1 

hariç diğer uygulamaların tümünde ağırlık kaybı ortalamalarının %1’den daha az iken 

kontrol ve Ambalaj 1’de ağırlık kayıpları %4-5 civarında olduğu tespit edilmiştir. 

Ağırlık kaybı dikkate alındığında meyvelerin herhangi bir poşet içerisinde olması 

ağırlık kaybı olmaması için gerekli görülmektedir. Bu denemede kullanılan market ve 

modifiye atmosfer poşetlerinin marka ve kalitesi ağırlık kaybı açısından önemli 

değildir. Ambalaj 7 dahil, hepsi aynı düzeyde ve olumlu etkilidir.  

Fremont mandarin çeşidinin hasat sonrası ağırlık kaybı açısından 

uygulamaların ortalamasına bakıldığında; en fazla ağırlık kaybı kontrol grubu 

meyvelerde %6.54 olarak ölçülmüştür. Ambalaj 1 uygulamasında ağırlık kaybı orta 

yüksek düzeyde ve %3.91 olarak ölçülmüştür. Ambalaj 2, Ambalaj 3, Ambalaj 4, 

Ambalaj 5, Ambalaj 6, ve Ambalaj 7 uygulamalarının tamamında ağırlık kayıpları aynı 

düzeyde ve kontrol grubu ve Ambalaj 1 uygulamasına göre az olarak tespit edilmiş, 

bu uygulamalarda muhafaza süresincede önemli bir ağırlık kaybı farkının oluşmadığı 

görülmüştür. Uygulama ortalamalarına bakıldığında kontrol ve Ambalaj 1 hariç diğer 

uygulamaların tümünde ağırlık kaybı ortalamalarının %1.5’ den daha az olduğu tespit 

edilmiştir. Fremont mandarin çeşidinin ağırlık kayıplarının azaltılması için kontrol ve 

Ambalaj 1 uygun olmadığı görülmektedir. Denemede kullanılan diğer market ve 

Modifiye atmosfer poşetlerinin marka ve kalitesi ağırlık kaybı açısından önemli 

değildir. Ambalaj 7 dahil, hepsi aynı düzeyde ve olumlu etkilidir. 

W. Murcott ve Fremont mandarin çeşitlerinin uygulamalardan bağımsız olarak 

16 günlük muhafazada yaklaşık %3 ağırlık kaybettiği belirlenmiştir.  

W. Murcott çeşidinin hasat sonrası çürüme kayıpları üzerine uygulamaların 

önemli bir fark oluşturmadığı görülmüştür. Çürüme kayıpları uygulama 

ortalamalarının yaklaşık olarak %5’den daha az olduğu tespit edilmiştir. Bu sonuçlara 

göre W. Murcott mandarinleri için Ambalaj 7, market poşeti veya modifiye atmosfer 

poşeti arasında fark olmadığı görülmektedir, bu nedenle çürümelere karşı özel olarak 
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poşet veya diğer uygulamalardan birini kullanmaya gerek olmadığı 

söylenebilmektedir. Hangisi uygunsa kullanılabileceği öngörülmektedir.  

Fremont mandarin çeşidi hasat sonrası çürüme kayıpları üzerine, 

uygulamaların etkisinin önemli olduğu tespit edilmiştir. En yüksek çürüme kayıpları 

Ambalaj 4 poşetleri (%20.00), Ambalaj 2 poşetleri (%15.56) ve Ambalaj 7 (%15.56) 

uygulamalarında aynı düzeyde ölçülmüştür. En düşük çürüme kayıpları sırasıyla 

Ambalaj 1 (%0.00), kontrol (%2.22), Ambalaj 3 poşetleri (%4.44), Ambalaj 5 (%6.67) 

ve Ambalaj 6 (%6.67) uygulama gruplarında benzer düzeyde tespit edilmiştir. Bu 

sonuçlara göre çürüme kaybı için; başka bir uygulama yapılmamışsa fremont 

mandarinlerini muhafaza etmek için Ambalaj 7, market poşeti veya modifiye atmosfer 

poşeti kullanılmasına gerek olmadığı söylenebilir, kese kâğıdında veya ağzı açık bir 

kapta bekletmek yeterli olacaktır. Fremont mandarininde funugusit gibi ilave bir 

uygulama yapmaksızın, muhafaza için eğer bir poşet kullanılırsa; bu modifiye 

atmosfer poşeti de olsa %5-20 arasında çürüme olacağı beklenmelidir.  

W. Murcott mandarininde raf ömrü süresince uygulamalar sonucu meydana 

gelen değişikliklerin tüketici tercihlerini ne ölçüde değiştirdiğini ölçmek için yapılan 

duyusal analizlerde; genel görünüm, renk tat ve koku bakımından tüketici tercihlerinde 

uygulamalar arasında önemli bir fark olmadığı görülmüştür. Bu sonuçlara göre 

marketten alınan W. Murcott meyvelerinin buzdolabı koşullarında muhafazası için 

market poşeti, streç film veya MAP kullanımına gerek olmadığı söylenebilmektedir.  

Fremont mandarininde de benzer şekilde; raf ömrü süresince uygulamalar 

sonucu meydana gelen değişikliklerin tüketici tercihlerini ne ölçüde değiştirdiğini 

ölçmek için yapılan duyusal analizlerde; genel görünüm, renk tat ve koku bakımından 

tüketici tercihlerinde uygulamalar arasında önemli bir fark olmadığı görülmüştür. Bu 

sonuçlara göre marketten alınan W. Murcott meyvelerinin buzdolabı koşullarında 

muhafazası için market poşeti, streç film veya MAP kullanımına gerek olmadığı 

düşünülmektedir. 

Tüm bu sonuçlara bakıldığında; W. Murcott mandarininde market poşetleri, 

streç film veya MAP kullanımı; %4-5 lerde olan ağırlık kayıplarını %1’lere indirmekte 

ancak tüketici beğenisinde bir fark oluşturmamaktadır. Bu mandarin çeşidinde %4-5 

ağırlık kayıpları tüketiciyi olumsuz etkilemediği ve bu aşamadan sonra ürünün tekrar 
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ticarete konu olmayacağı öngörülerek; streç film, market poşeti veya MAP kullanmaya 

ihtiyaç olmadığı tespit edilmiştir.  

Benzer şekilde Fremont mandarininde market poşetleri, streç film veya MAP 

kullanımı; normalde %6-7 civarında olan ağırlık kayıplarını %1’lere, Ambalaj 1 %3-

4’lere indirmekte, ancak hiçbirisi tüketici beğenisinde bir fark oluşturmamaktadır. Bu 

mandarin çeşidinde %6-7 ağırlık kayıpları tüketiciyi olumsuz etkilemediği, ayrıca eğer 

bir poşet kullanılırsa; bu modifiye atmosfer poşeti de olsa %5-20 arasında çürüme 

olacağı ve bu aşamadan sonra ürünün tekrar ticarete konu olmayacağı öngörülerek 

streç film, market poşeti veya MAP kullanmaya gerek olmadığı düşünülmektedir.  
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