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Bu ¢alisma W. Murcott ve Fremont mandarin gesitlerinin tiiketici sartlarinda
muhafazasi Uzerine; kese kagidi (Ambalaj 1), 3 farkli poset (Ambalaj 2, 3, 4), 2
farkli modifiye atmosfer poseti (Ambalaj 5, Ambalaj 6) ve strec film (Ambalaj 7)
uygulamalarinin etkilerini belirlemek amaci ile yapilmistir. Bu sayede tuketici
sartlarinda bu iki ¢esit i¢in; market poseti, Ambalaj 1, Ambalaj 7 veya modifiye
atmosfer poseti kullaniminin gerekli olup olmadigi arastirilmistir. Calismada
meyveler 4°C kosullarinda 8 ve 16 giin muhafaza edilmis, agirlik kayiplari, ¢iirlime
kayiplari, asitlik, kuru madde, usare, pH, meyve eni, meyve boyu, L* a* b*,
Chroma ve Hue renk degerleri ile genel gbrinim, tat ve koku gibi duyusal kalite
ozelliklerindeki degisimler incelenmistir. Elde edilen bulgularda; W. Murcott
cesidinin agirlik kayiplari kontrol ve kese kagidinda yaklasik %4 civarinda
bulunurken diger uygulamalarin tiimiinde %1°den daha az olarak gergeklesmistir.
Fremont ¢esidinde ise kontrol ve kese kagidi uygulamasinda agirlik kaybi sirasiyla
%6,54 ile % 3,91 iken, diger uygulamalarin timiinde %1,5’ten daha az agirlik kayb1
kaydedilmistir. Cesitler uygulamalardan bagimsiz olarak, 16 ginlik muhafazada
yaklasik %3 agirlik kaybettigi belirlenmistir. W. Murcott ¢esidinin hasat sonrasi
cliriime kayiplari tizerine uygulamalarin 6nemli bir fark olusturmadig goriilmiistiir.
W. Murcott ¢esidinde ¢iiriime kayiplarinin tiim uygulamalarda ayni oldugu ve
yaklasik olarak %35’den daha az oldugu tespit edilmistir. W. Murcott ve Fremont
mandarin gesitlerinin her ikisi i¢in; agirlik kaybi dikkate alindiginda meyvelerin
herhangi bir poset igerisinde olmasi agirlik kaybi olmamasi igin gerekli
gorilmektedir. Bu denemede kullanilan market ve modifiye atmosfer posetlerinin
marka ve kalitesinin agirlik kayb1 agisindan 6nemli olmadigi belirlenmistir. Streg
film dahil, hepsi ayn1 diizeyde ve olumlu etkili bulunmustur. Tiiketici sartlarinda
clirime kayiplarin1 azaltmak icin; her iki ¢esitte de, mandarinleri muhafaza etmek
icin stre¢ film, market poseti veya modifiye atmosfer poseti kullanilmasina gerek
olmadig1 goriilmektedir. Clrimeleri azaltmak icin, kese kagidinda veya agz1 agik
bir kapta bekletmenin bile yeterli olacag: tespit edilmistir. W. Murcott ve Fremont
mandarinlerinin tiiketici sartlarinda 16 giin muhafazasinda sirasiyla %5 ve %5-20
arasinda ciirime kayiplari oldugu belirlenmistir.

ANAHTAR KELIMELER: MAP, Ambalaj, W. Murcott, Fremont, Mandarin



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. GIRIS

Uluslararast ticaretteki biiyiime ve bu ticaretin mevsimsellikten etkilenmesi
sonucu; yilin on iki ayr boyunca pek ¢ok iiriin g¢esidinin ortaya ¢ikmasina neden
olmustur. Artik birgok iilkede bulunan, tiiketicilere ¢esitli lezzetlerde ve kullanimlarda
daha genis bir yelpazede guvenli ve besleyici meyve-sebzeler veren, daha fazla gesit
bahge rtnd mevcuttur (Wills ve Golding, 2016).

Bahce bitkilerini tlketici sagligina fayda saglamak amaciyla, yuksek kalite
Ozellikleriyle muhafaza ederek, ayni zamanda atik ve kayiplar1 azaltmak gibi
hedeflerinin timinde eszamanli olarak yetistirmek igin 6grenilecek ¢ok bilgi vardir ve

bu artmaya devam edecektir (Owino ve Ambuko, 2016)

Turunggiller, saglik bilincine sahip, rahatlik isteyen ve gida giivenligine prim
veren insanlarin yasam tarzlarinda bircok avantaj sunan urunlerdir (Gil-l1zquierdo vd.,
2004).

Turunggil ekonomisinin gelisimi ve ihracati, Akdeniz benzeri iklime sahip
bolgelerde en 6nemli agro-ekonomik faaliyetlerden biridir. Bunlar arasinda, 6zellikle

tangorlar, tath tad1 ve hassas lezzetleri ile takdir edilmektedir (Moreno vd., 2018).

Ticari olarak yetistirilen ana turunggiller; tatli portakal (C. sinensis [L.]
Osbeck), mandarin (C. reticulata Blanco), pummelo (C. grandis [L.] Osbeck), altintop
(C. paradisi Macf.), Limon ( C. limon [L.] Burm.) ve Kamkat (Fortunella spp.)’tir (Xu
ve Juan ,2011).

Mandarinler (Citrus spp.), turunggiller arasinda en ylksek iklimsel
adaptasyona sahip, diinyanin ikinci en 6nemli turuncgil 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).



Mandarinlerin yeme kalitesini tanimlayan sinif standartlar1 ilkelere gore
farkliliklar gosterebilmektedir. Walsh (2009)’un bildirdigine gore; Birlesmis Milletler
Avrupa Ekonomik Komisyonu (UNECE) ve Ekonomik Isbirligi ve Kalkinma Orgiitii
(OECD)’ne gore mandarinlerde %33 usare igerigi yeterli iken, Avrupa Birligi kodeks
standartlarina gore usare %42 olmalidir. Avustralya usare i¢in %28 alt siniri
belirlenirken SCKM ve SCKM asit oraninida dikkate almistir. Avustralya’da yeme
kalitesi icin SCKM 8 VE SCKM/Asit oram1 8:1 olmalidir. Amerika Kaliforniya

eyaletinde ise mandarinlerde SCKM/Asit oran1 minimum 6.5:1 olmalidir.

Cogu gida tirlintinde oldugu gibi, bir tiiketicinin meyve satin alma karar1 {i¢
Ozellikten etkilenir: arastirma, deneyim ve guven. Tiiketiciler meyveyi satin almadan
once arastirma Ozelliklerini tespit eder. Fiyat, renk, sekil bunlara 6rnek olarak
gosterilebilir. Uriinii kullandiktan sonra, tat gibi 'deneyim' devreye girer. Tlketiciler,
ne arayarak ne de iiriinii deneyerek bazi 6zellikleri anlayamazlar. Bu son kategori
guvenirliktir. Bu nedenle, Gglncl taraf bilgisi, glvenirlik 6zelliklerinin degerlerini
elde etmek icin tlketiciye gereklidir. Kalite bir ana givenilirlik o6zelligidir
(Ranasingha vd., 2019).

Ulkemizin mandarin ihracati yapan diger iilkelerle rekabet sansini
arttirabilmesi icin meyve kalite 6zelliklerini iyilestirilmesi ve iiretim desenini sezona

yaymasi gerekmektedir (Tiring vd., 2017).

Son zamanlarda global pazarlarda kolay soyulabilen mandarinlerin tiketimi

stirekli artis gostermektedir (Goldenberg vd., 2018).

Diger turuncgil tiirlerine kiyasla daha fazla soyma kolaylig1r gibi kismen
meyvelerin tiketici dostu yonleri nedeniyle diinyada Uretilen taze turuncgillerin artan

bir yizdesini mandarinler olusturur (Obenland ve Arpaia, 2019)

Mandarinler (Citrus reticulata, Blanco) hasat sonrasi depolamaya diger
turuncggil meyvelerinden daha hassastir ve kisa siirede bozulma ile ortaya ¢ikan,

Ozellikle lezzet 6mrl ¢ok kisadir (Cohen vd., 1990).

Kolay soyulan meyvelerden insanlar kendilerini daha memnun hissederler ve
mandarinlerin ¢ogu bu arzu edilen gevsek kabuk 6zelliklerine sahiptir (Xu ve Juan,
2011).



Plastikler ¢ogunlukla petrokimyasal kaynaklardan iiretilen sentetik polimer
bilesikleridir, bu bilesik yiliksek molekiiler kiitleye ve plastisiteye sahiptir ve tirlinlerin
performansini ve verimliligini arttirmak i¢in bazi kimyasallar eklenmektedir. 5
mm'den kicik plastik ebatlar mikroplastikler olarak siniflandirilmistir ve deniz ortami

ve tim diinya i¢in en biyuk potansiyel tehditlerden biridir (Laskar ve Kumar, 2019).

Iki tir mikro plastik, yani birincil mikro plastikler ve ikincil mikro plastikler
vardir. Birincil mikroplastikler, endiistriyel iiretimden salinan partikiil emisyonlarin
yan iiriinleri, plastik iiriinlerden plastik tozun salinmasidir. ikincil mikroplastikler daha
blytik plastik par¢acik malzemedir. Hiikiimet Kurumlar1 ve farkli uluslarin hiikiimet
dis1 orgiitleri, plastiklerin ve mikro plastiklerin zararli etkilerini azaltmak icin bir¢ok
politika ve yasa kabul etmistir. Plastik atiklarina karsi sifir tolerans i¢in somut ve
kapsamli bir plan kabul edilmeli ve halklarin katilimi tam bagariya ulagmak icin bir

zorunluluktur (Laskar ve Kumar, 2019).

Plastik kirliliginin kiiresel senaryosu su sekildedir: (a) Diinyanin her yil
yaklasik 5 trilyon plastik torba kullandigi tahmin edilmektedir. (b) Denizlerde ve
okyanuslarda yilda yaklasik 13 milyon plastik atik biriktigi tahmin edilmektedir. (c)
Son on yilda, gegen ylizyilin tamamindan daha fazla plastik iiretildigi ve kullanildigi
tahmin edilmektedir. (d) Tek kullanimlik plastikler veya tek kullanimlik plastikler i¢in
% 50 plastik kullanilmaktadir. (e) Plastik atiklar, giinliik iiretilen toplam atigin %
10'undan fazlasini olusturmaktadir (Laskar ve Kumar, 2019).

Tek kullanimlik plastik torbalar ve Strafor {irlinleri mal tagimasi i¢in giiclii,
ucuz ve hijyenik olduklari i¢in yaygin olarak kullanilmaktadir. Plastik market torbalari
kagit torbalara gore daha az kati atik ¢ikarmakta, Uretimleri icin daha az enerji, su
tiketilmekte ve ¢opliiklerde daha az yer kaplamaktadir. Bununla birlikte, onlari ticari
olarak basarili kilan ozelliklerden bazilar1 fiyat, dayamiklilik ve direngtir. Atik
politikas1 yanlis yonetildiginde ¢evresel olarak mikroplastiklere parcalanabilmekte ve
geri dontlisiimii zor hale gelmektedir (Giacovelli, 2018).

Diinyanin dort bir yanindaki insanlar plastik kullanimini tartismak igin bir
araya gelmektedir. Plastik kirliligi azaltmak i¢in okyanuslari, nehirleri ve plajlar
temizlemek icin milyonlarca dolar harcanmaktadir. Bu kurallar hayati 6nem

tasimaktadir, ancak cevreye kagmaya izin verilen plastik kullanimi azaltilsa aslinda



hichbir sey olmayacaktir (The Ellen MacArthur Foundation and UN Environment
Programme, 2019).

Cevredeki plastikler hem karada hem de denizde yaban hayati icin énemli
tehlikeler olusturur. Yiizlerce farkli tiiriin solunum yollarin1 ve midelerini tikayan

yiiksek konsantrasyonlarda plastik malzemeler, 6zellikle plastik torbalar bulunmustur

(Giacovelli, 2018).

2018 yilina, plastik kirliliginin denizlere atilmasina odaklanan deniz ¢opu ile
ilgili atik sorunlar1 h@kim olmustur. Birlesmis Milletler Cevre Programi plastik
coplerin cogu sonunda okyanusta sona erdigi igin; ‘Temiz Denizler Kampanyasi’ da
dahil olmak Uzere, denizlere plastik sizintisin1 derhal durdurmak icin her seviyede
acilen harekete gecmistir. Plastik tretme, kullanma ve yonetme ydntemlerinin yeniden

diistintilmedigi surece Uretilen plastik miktariyla bas edilememektedir (UNEP, 2018).

Cevresel agidan bilingli ve sosyal baski altinda hisseden tiiketicilerin plastik
torba kullanimini azaltma ve kumas torba kullanimina yonelme egiliminde oldugu

bilinmektedir (Ar1 ve Yilmaz, 2017).

Plastik torba yasaklari, uygun sekilde planlandigi ve uygulandigi takdirde,
plastik asir1 kullaniminin nedenlerinden birine etkili bir sekilde karsit koyabilir.
Bununla birlikte, sorunun kdkeniyle miicadele etmek i¢in hiikiimetlerin atik yonetimi
uygulamalarini iyilestirmesi ve tiiketicilerin, blylk perakendecilerin ve Ureticilerin
aligkanliklarin1 degistirmeye yonelik finansal tesvikler getirmesi, plastiklerin daha

dairesel bir tasarim ve tiretim modeli i¢in gii¢lii politikalar ¢ikarmasi gerekmektedir.

Alternatif materyallerin daha fazla arastirilmasi ve gelistirilmesinin finanse
edilmesi, tiiketiciler arasinda farkindaligin arttirilmasi, inovasyonun fonlanmasi,
plastik iiriinlerin dogru sekilde etiketlenmesini saglamasi ve mevcut krize olasi
cozimleri dikkatle tartistirilmasi ve plastik endustrisinin muhalefetini yenmek igin

kanita dayali calismalar da gerekmektedir (Giacovelli, 2018).

2018 itibartyla 25 trilyon dolar biiyliklige ulastigi tahmin edilen dunya
perakende sektorinin; Tirkiye’de 2018 sonu itibartyla 1 trilyon TL’lik biiyiiklige
ulastigi 6ngorilmektedir. Perakende sektoriiniin toplam GSYH’nin yaklasik yiizde

20’sine karsilik geldigi hesaplanmaktadir. Bunun gte ikisini geleneksel perakendenin



temsil ettigi kabul edilirken, tigte birlik kismini organize perakende sektOri
olusturmaktadir. Istihdam iginde ise toptan ticaret ile birlikte degerlendirilerek, yiizde

14 gibi bir paya sahip oldugu gériilmektedir (KPMG, 2019).

Perakende sektorinun llke ekonomisine olumlu katkisi giderek artan bir
agirlikla ekonomik ve sosyolojik agilardan hissedilmektedir. Perakende sektoriinin

bliylime oranlarinin Tirkiye ekonomisi ortalamasinin iizerinde seyretmesi bunun en

carpici gostergelerinden biridir (PWC-TAMPF, 2016).

Perakende 100 arastirmasinin ilk sirasinda ii¢ yildir agik ara liderligini koruyan
BiM, 2016 yilinda 20 milyar TL’lik satis rakamia ulasmistir. BIM’in 2016 net
satiglar1 yiizde 15 artisla 20 milyar TL olarak gerceklesmistir. BIM’i listenin ikinci
sirasinda yer alan Migros izlemektedir. Migros’un 2016 yili cirosu ylizde 17,8

oraninda artigla 11 milyar TL’yi asmustir (Perapost, 2018).

SOK marketleri iilke genelinde 6364 adet magaza sayisi, 27000’den fazla
calisan sayis1 ile 2018 yil1 net satislar1 12,1 Milyar TL olmustur (FINAR, 2018).

(Deloitte, 2019) raporuna gore A101 Magazalarn1 %46.4 ile perakende
sektorinde 2018 yilinda diinyada en hizli biiyiiyen ilk 50 sirket icerisinde 5. olmustur,
A101 Magazalarmin diinyanin en biiyiik perakendeciler listesinde ilk 250 sirket
icerisindeki siralamasi 237°dir. Ayni listede Migros 225. sirada iken %18.8 ile biiyiime
hizinda 25. sirada yer almistir. 2018 raporunda BIM magazalari ilk 250 sirket arasinda
150. siradadir. BIM ve Migros benzer sekilde Deloitte’nin 2017 raporunda en hizli
biiyiiyen ilk 50 sirket arasinda yer almistir. A101 bu rapora ilk kez bu y1l girmistir.
Raporda Migros ve BIM’den sonra bu y1l A101’in de diinya devleri arasinda yer aldig1
belirtilmistir.

Bu c¢alismada iilkemizde yaygin olarak bulunan zincir magazalarda
kullanilmakta olan standart market posetleri, kese kagidi ve marketlerde kolaylikla
bulunan ticari modifiye atmosfer posetlerinin son tiiketici sartlarinda {iriin muhaftazasi
ve kalitesine etkileri arastirilmistir. Calismanin hedefi; bunlar igerisinden W. Murcott
ve Fremont mandarini i¢in en uygun olanin tespit edilerek posetsiz kullanim daha

uygun ise poset kullaniminin azaltilmasidir.
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2. LITERATUR OZETLERI

2.1 W. Murcott ve Fremont Mandarinlerinin Orijini

Mandarin (Citrus reticulata) ismi tiim diinyada es anlamli olarak
kullanilmasina ragmen, bu tiiriin ¢esitleri biiyiik olasilikla Cin'de ortaya ¢ikmis ve
mandarin olarak taninmistir. Bu en gesitli turuncgil grubudur (Maria-Jesus ve
Zacarias, 2006).

“Fortune”, “Wilkings”, “Michal”, “Encore” veya “Fremont” gibi farkli
ulkelerde 6zel 6neme sahip buyuk bir mandarin melezi grubu vardir (Maria-Jesus ve
Zacarias, 2006).

Maria-Jesus ve Zacarias (2006) a goére mandarinler ve diger turuncgil tiirleri
arasinda gecen diger melez bitkiler botanik olarak mandarin sayilmamalidir. Ornegin,
Florida'da 6nemli olan “Orlando” ve “Minneola” olarak adlandirilan greyfurt-tangelo
melezleri veya tath portakal melezi "Ortanique", "Ellendale", "Temple" ve ""Murcott™
olarak adlandirilan tangorlar ya da bir mandarin ile bir tangelo arasindaki melezleme

driint olan “Nova”.

2.2 Kalite Kayiplarimin Bazi Sebepleri

Meyvelerin belirli hastaliklar veya fizyolojik bozukluklar gelistirme
potansiyeli, iklim ve bahce faktérlerinden etkilenir (David S. vd., 2002).

Turunggil meyvelerinin kalitesi; meyve suyu miktari, toplam ¢oziilebilir kati
madde icerigi (SCKM), asitlik seviyesi ve C vitamini miktar1 gibi cesitli faktorlere
baghidir (Al-Mouei, 2014).

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

¢esidin kalitesinin tanimlanmasinda da 6nemli bir role sahiptir (Al-Mouei, 2014).
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Uriinlerin toplam kalitelerinden birgok faktér sorumludur; bunlarm %70’
hasat Oncesi sartlardan gelirken, sadece %30 hasat sonrasi faktorler kaliteyi

etkilemektedir (M. W. Siddiqui, 2018)

Turuncgil meyveleri birgok mantar patojeninden etkilenebilir ve bu patojenler
depolanma ve taginma sirasinda ciddi kayiplara neden olur. Son zamanlarda, kimyasal
kalintilarin meyveler iizerindeki etkilerinden dolayi, hasat sonrasi hastaliklarin

biyolojik kontrol yontemleri daha yaygin hale gelmektedir (Tozlu vd., 2018).

Turuncgillerde Klorofil par¢alanmasini hizlandirmak ve yesil kabuk rengini
sartya ¢evirmek i¢in etilen gazi ile sarartma ticari olarak uygulanan bir yontemdir.
Mandarinlerde siklikla uygulanan saratma yontemi Hasimi vd. (2016)’ a gore i¢ kalite

Uzerinde olumsuz bir etki yaratmamaktadir.

Mandarin klimakterik olmayan ve kolay bozulan bir meyve oldugundan,
tasima ve depolama sirasinda uzun siire muhafaza edilemez. Mandarin meyveleri,
sicakliga ve neme bagli olarak 1 - 2 hafta boyunca zor tutulabilir. Kayiplarin biiyiik
kismi hasattan hemen sonra basglar ve hasat sonrasi asamalar siiresince kayip

katlanarak artar (Gautam vd., 2016).

Mandarinlerin bozulmasmin ana sebeplerinden biri yesil ve mavi kiiflerdir
(Penicillium digitatum ve P. italicum, sirasiyla) bunlar kabuk yiizeyini istila eder ve

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

2.3 Sicakhgin Etkileri

Sicaklik, taze iirlin kalitesini etkileyen en 6nemli faktorlerden biridir ve her
iirlin i¢in en uygun depolama sicaklig1 vardir; ideal sicaklik genellikle {iriiniin cografi
kokenine baglhidir. Sicaklik yonetimi, taze hasat edilmis iirtinlerin depolanabilirligini
ve raf dmriinii uzatan, hem fizyolojik hem de patolojik bozulmay1 yavaslatan 6nemli

bir aragtir (Fallik ve Ilic, 2018).

Luengwilai vd. (2007)’na gore W. Murcott mandarinleri (mumlanmis ve
fungisit uygulanmisg) 7 hafta boyunca en iyi 5°C ve% 90-95 bagil 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 Farkh Sartlarda Muhafazamin Etkileri

Modifiye atmosfer paketleme (MAP) yoluyla diisiik oksijen uygulamasi;
tirtinlerin gorsel kalitesini korumak igin basariyla kullanilan bir tekniktir (Beaudry,
2000).

MAP; gida ambalajlarindaki iiriinlerin etrafindaki gaz bilesimini normal
havadan (% 20.95 Oz, % 78.09 N2, % 0.93 argon ve % 0.038 COz) raf dmriinii artirmak
ve gida kalitesini korumak i¢in bir atmosfer saglamak iizere degistiren bir ambalaj

teknolojisidir (Aaron vd., 2011).

Bir¢ok 1iriin i¢in, MAP kullanmak bir segcenek degildir. MAP; onemli
etiketleme seceneklerinin yani sira, gevsek maddeleri diizenli bir sekilde bir arada
tutmak, Grindn nemini muhafaza etmek ve insan patojenlerini yayma potansiyelini
azaltmak i¢in kullanilir. Bu nedenle MAP; ciirlime ve israfin azaltilmasini iceren
faydalari vardir. Bu agidan bakildiginda MAP"'in 6nemli ¢cevresel faydalari vardir (Ben-
Yehoshua vd., 2005).

Modifiye edilmis atmosfer paketleme (MAP); taze iiriin 6zelliklerini en az
etkileyen, en yaygin sekilde kullanilan bir gida koruma teknigi haline gelmistir ve bu
nedenle, taze ve katki maddesi igermeyen gidalar i¢in son tiiketici tercihine uygundur.
MAP, raf omriinii uzatmak, iiriin imajin1 iyilestirmek ve ¢ok cesitli tiim ve taze
hazirlanmis meyve ve sebzelerin israfini azaltmak icin giderek daha fazla

kullanilmaktadir (Day, 2001).

Hui (2006)’nin bildirdigine gore; birgok arastirmaci (Qi vd., 1999,
Rattanapanone ve Watada, 2000, Wright ve Kader, 1997) MAP’in yaslanmay1
geciktirdigi, solunum hizini disiirdiigii, doku yumusamasi veya doku kaybi oranini

yavaslattig1 konularinda hemfikirdir.
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Polietilen posetler esnek, saydamdir, diisiik sicakliklara ve su buhar

gecirimsizligine karst miikkemmel bir dirence sahiptir (Singh, 2007).

Ozdemir vd. (2019) bildirdiklerine gére 4° C ve 6° C’de 120 giin depolanan
Nova mandarinlerinde agirlik kaybinin sirasiyla %7.71 ve %12.21 olarak

gerceklestigini tespit etmislerdir.

Ozdemir vd. (2019) bildirdiklerine gére Nova mandarin cesidinde depolama
ile birlikte meyve suyu pH’s1, mantar kaynakli ¢lirlimeler ve fizyolojik bozukluklar
artarken, meyve suyu igerigi, Titre edilebilir asitlik, C vitamini igerigi, yesil diigmeli

meyve yiizdesi ve kabuk rengi L*, Chroma ve hue degerleri diismiistiir.

Schirra ve D’Hallewin (1997)’ ye gore 15 giin 6°C de bekletilen Fortune
mandarinlerinin uygulama yapilmayan meyvelerinde agirlik kaybi 9%2.1 olarak

gerceklesmistir.

(Arnon vd., 2014) yenilebilir kaplamalar1 denedikleri ¢aligmalarinda 4 haftalik
depo sonucunda agirlik kaybina iligskin olarak, ¢esitli degerlendirme sonuglar1 elde
etmiglerdir: “Or” mandarinleri ile, hem ticari hem de iki tabakali kaplamalar,
uygulama yapilmamis kontrol meyvelerinde % 5.5'ten uygulama yapilanlarda % 4.6-
4.7'yve kadar agirlik kaybi oranlarini hafifce diisiirdiigiinii tespit etmislerdir. Ayni
aragtirmacilar “Mor” mandarinlerinde, ticari-balmumu kapli meyvenin agirlik
kaybmin kontrollerden farkli olmadigini, iki tabakali kaplama ise agirlik kaybini

hafifce kontrol meyvesindeki % 3.8' den % 4.4'e artirdigin1 kaydetmislerdir.

Mandarinler (Citrus reticulata, Blanco) hasat sonrasi depolamaya diger
turunggil meyvelerinden daha hassastir ve kisa slirede bozulma ile ortaya ¢ikan,

ozellikle lezzet dmrii ¢ok kisadir (Cohen vd., 1990).

Luengwilai vd. (2007)’na gore 5 hafta sonunda 1 kPa O atmosferinde tutulan
W. Murcott meyvelerinde ¢lirlime miktar1 anlamli olarak kontrolden daha yuksekti,
ancak 6 hafta sonunda depoda normal havada tutulan kontrol meyvesine oranla farkli

degildi (yaklasik %10)

Luengwilai vd. (2007); W. Murcott’ta 5 haftalik muhafaza siiresi sonunda 3
gun rafta bekleyen meyvelerde ¢iirlime miktarin oldukga yiiksek oldugunu (%20-
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50), diistik O2 atmosferinde 5 haftaya kadar depolananlar ile normal atmosferde tutulan

meyveler arasinda 6nemli dl¢iide fark olmadigini bilirmislerdir.

Schirra ve D’Hallewin (1997) yaptiklar1 ¢alismada 15 giin 6°C de bekletilen

Fortune mandarinlerinde mantar kaynakli ¢iiriime kayb1 kaydedilmemistir.

Turunggiller ve 6zellikle mandarinler, tatli, eksi, meyvemsi, taze ve topraksi
notalarinin karisitmindan olusan essiz, narin ve c¢ekici lezzetleri nedeniyle diinya
capinda milyarlarca insan tarafindan takdir edilmekte ve tuketilmektedir (Goldenberg
vd., 2018).

Aslinda, mandarin meyvesinin tadi olarak algiladigimiz sey aslinda yeme
sirasinda beyin tarafindan ayni anda algilanan temel tat, aroma ve agiz hissi

duyumlarinin birlesimidir (Goldenberg vd., 2018).

Mandarinlerin tadi, esas olarak, meyve suyu keselerindeki seker ve asit

seviyelerine ve bunlarin arasindaki nispi orana tabidir (Goldenberg vd., 2018).

Obenland vd. (2013)’e gore baz1 mandarin gesitleri, mumlama gibi kaplama
islemlerinden sonra lezzetsiz olma egiliminde bir “mevsimsellik” sergilerler.
Meyveler mevsiminden daha sonra hasat edildiginde bu probleme en hassas olduklari
zamandur. I¢ oksijen seviyelerini azaltan ve fermantasyonu indiikleyen; hasat tarihinin
ilerlemis oldugu solunum hizlarindaki artig, bu fenomenin ana itici giicii olarak
goriinmektedir. “W. Murcott’, solunum oranlarinin diistiigii farkli bir egilime sahiptir
ve i¢ oksijen seviyesi ilerleyen hasat tarihi ile azalmamaktadir. “W. Murcott” meyvesi
olgunlagtiginda Satsumalardan daha yiiksek i¢ oksijen konsantrasyonunu
korumaktadir. Tadim sonuglarina gére W. Murcott, hasat tarihlerinin higbirinde

tatsizlik gelistirmemistir.

Tatl1 portakal alirken tiiketici se¢imini tatlilik, raf 6mrii ve fiyat, onemli 6l¢iide

etkiler (Ranasingha vd., 2019).

Tatsizlik gelisiminde olgunlugun etkisi vardir ve bunun sebebi ileri olgunlukta
solunumun artmasiyla birlikte diisen oksijen miktar ile ilgilidir. Arastirmacilarin
yiirlittigli duyusal analizlerde ‘Owari’ ve ‘China S-9° ¢esitleri erken hasat edildiginde

20 °C de rafta tatsizlik gelisiminin olmadig1 goriilmistiir. Ayni aragtirmacilarin daha
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onceki ¢aligmalarinda (Obenland vd., 2013) 5 °C de depolanan meyvelerde tatsizlik
gelisimi milkemmel bir sekilde 6nlendiginin tespit edildigi i¢in bu ¢aligmalarinda bu

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

Lezzet kayb1 ‘depolamaya baslamadan 6nce maruz kalinan sicaklik periyodu’
uzadikga; artmaktadir. Mandarinleri soguk hava deposunda tutmanin faydali etkisi,
daha sicak bir sicaklikta depolama sirasinda lezzet kalitesi kaybinin oldugu diger bes

cesitten liglinde de gozlenmistir (Obenland vd., 2013).

20 °C'de bekletilen mandarinlerde bazi aroma uguculari, alkoller ve etil ester
konsantrasyonlari biiyiik 6l¢lide artmistir ve muhtemelen tatsizlik gelisimine etki eden
en onemli etken bunlardir. Aroma ugucu konsantrasyonundaki artislar, meyveler 20 °
C’de tutulduktan sonraki bir giin igerisinde ortaya ¢ikmistir ve bu, hasat sonrasi
depolama sicakliklarini dikkatli bir sekilde kontrol etmenin gerekli oldugunu
gostermektedir. 5, 10 ve 20 °C’ de bekletmenin karsilastirilmasi; aroma ugucularinin
lezzet kaybina katkisinin sadece 20 ° C'de oldugunu gostermistir. Bu c¢alisma,
mandarinleri paketleme sonrasi ve tiiketim zamanina kadar soguk bir sicaklikta (5-10
° C) koruyarak lezzet kalitesindeki kayiplari Onlemenin miimkiin olabilecegini

gostermektedir (Obenland vd., 2013).

Cogu gida tirlinlinde oldugu gibi, bir tiiketicinin meyve satin alma karar1 {i¢
Ozellikten etkilenir: arastirma, deneyim ve giiven. Tiiketiciler meyveyi satin almadan
Once arastirma Ozelliklerini tespit eder. Fiyat, renk, sekil bunlara 6rnek olarak
gosterilebilir. Uriinii kullandiktan sonra, tat gibi 'deneyim' devreye girer. Tiiketiciler,
ne arayarak ne de {riinii deneyerek bazi 6zellikleri anlayamazlar. Bu son kategori
guvenirliktir. Bu nedenle, ii¢lincii taraf bilgisi, giivenirlik 6zelliklerinin degerlerini
elde etmek icin tiiketiciye gereklidir. Kalite bir ana giivenilirlik 6zelligidir

(Ranasingha vd., 2019).

Tietel vd. (2011) bildirdiklerine gore; “Or”, “Mor”, “W. Murcott”ve “Owari”
“Clemenules” mandarinlerinde yapilan duyusal degerlendirme ¢alismalari; uzun siireli
depolama sirasinda, asidite ve tipik mandarin lezzetindeki azalma ile bozuk aromalarin
birikiminden kaynaklanan duyusal kabul edilebilirlikte kademeli bir diisiis oldugunu
gostermistir (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 gore duyusal degerlendirmelerde hem ticari mumu hem de
Ozellikle, CMC / kitosan ¢ift katmanli kaplama, “Or” ve “Mor” mandarinlerinin lezzet

tercihini bozar.

Meyve ic¢ kalitesi; lezzet bilesimi, doku, koku ve besin icerigi ile ilgilidir. Tat;
toplam ¢oziiniir katilar (SCKM), seker, titre edilebilir asit igerigi (TA) ve SCKM/ASIT
orani ile belirlenir. Farkli bolgelerdeki tiiketiciler, SCKM/ASIT’e gére farkli lezzet
tercihlerine sahip olabilirler, ancak daha yiiksek SCKM'nin daha iyi kabul gérmiis
lezzetler iirettigi kabul edilebilir. Turuncgil meyve kalitesinde, 1slahta ‘lezzet
Iyilestirme’; esas olarak SCKM'nin uygun asidite ile artmasi ile ilgilidir (Xu ve Juan,
2011).

Clementine mandarinleri genellikle daha lezzetli ve hos kokulu oldugu
diisiiniiliirken, SCKM- °Brix’te satsuma normalde daha diisiiktiir, daha kalin segment

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

2.5 W. Murcott Cesit Ozellikleri

Ziegler ve Wolfe (1975)'e gore, Murcott mandarini Citrus reticulata Blanco x
Citrus sinensis (L.) Osbeck'in bir melezidir. Bu mandarin iyi boyutlarda, oldukca ince
kabuklu, ylksek meyve suyu ylizdesi ve milkkemmel suda ¢oziiniir kati madde-asitlik
oranina sahiptir (SCKM/Asit) (Arras ve Usai, 1991)

Soguk depo ve raf Omriiniin Murcott mandarinlerinin kalitesine etkisinin
arastirildigl en iyi sonucu 6 °C soguk depo ve sonrast 14°C’ de 1 giin raf omrii
vermistir. Daha uzun siirelerde veya daha diisiik sicakliklarda bekletmek biiyiik tisiime
zararlar1 ve agirlik kayiplarina neden olmaktadir. Meyve suyunda etanol ve diger
metabolitlerin iiretimi 6zellikle 6 °C’de alt1 giin ve sonra 14 °C’de bir giin gibi kisa
stireli depolama ile 6nlenmekte fakat sonra rafta belirgin bir sekilde artmaktadir (Arras

ve Usai, 1991).

Kabugu olan ve olmayan W. Murcott'un ortalama tek meyve kiitlesi sirasiyla

177.1 g ve 88.21 g olarak tespit edilmistir (Rehal vd., 2018).
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W. Murcott’un SCKM miktar1 (daha az miktarda organik asitler, vitaminler,
proteinler, serbest amino asitler, ugucu yaglar ve glikozitler igeren, esas olarak sekerli

meyve suyunun toplam miktarini ifade eder) %10.8 olarak bulunmustur (Rehal vd.,
2018).

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

Hardy ve Sanderson (2010) bildirdiklerine gore turuncgil meyvesinin toplam
suda ¢Oziinilir kuru maddelerinin yaklagik% 85'i sekerdir, bu nedenle SCKM meyvenin

seker igerigi i¢in milkemmel bir kilavuzdur (Rehal vd., 2018).

Saunt (2000)’ un bildirildigine gore; Murcott; pazarda popdller olan, cekici,
sulu, ince kabuklu bir cesittir. Ozellikle yiiksek seker seviyelerine sahip, yeme kalitesi
ile tinliidiir. Yiiksek ¢ekirdek sayilar biiyiikk dezavantaj olabilir. Asirt meyve tutumu
bilinen bagka bir problemidir ve yeterince seyreltilmemesi durumunda meyve kugcik
olabilir (Kevin vd., 2006).

2.6 Fremont Cesit Ozellikleri

'Fremont' mandarininde serbest tozlanma kosularinda melezlemeye gore daha
bliyiik meyveler meydana gelmektedir. 'Midknight Valencia' ve 'Rio Red' ¢esitleri ise
Fremont mandarini igin en iyi tozlayicilaridir (Yildiz ve Kaplankiran, 2017).

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine goére Fremont g¢esidi Adana eckolojik
kosullarinda Aralik ayinda olgunlagsmaktadir, ortalama meyve agirligt 99.90 g,
ortalama meyve uzunlugu 49,04 mm, ortalama meyve genisligi 59.06mm, ortalama
kabuk kalinlig1 3.75mm, dilim sayis1 9.1 adet, ¢ekirdek sayis1 5.86 adet, SCKM miktar1
%11.13, ortalama asitlik degeri %1.12, ortalama SCKM/Asitlik oran1 9.94, ortalama

usare miktar1 %54.59’ dur.

Camilla vd. (2016) bildirdiklerine gore Fremont gesidinde hasat tarihi igin
yeterli olgunluk parametreleri; SCKM/Asit oran1 11.5, meyve agirligr 125.5g, usare
miktar1 %45 civar, SCKM miktar1 11.16, titre edilebilir asit miktar1 yaklagik %1,
meyve uzunlugu 6.7 cm, meyve eni 5.7 cm dir. Meyve kabuk rengi hue degeri 51.11

ve usare rengi hue degeri 39.98 seklindedir.
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Coziinebilir katt madde konsantrasyonu (SCKM) ve titre edilebilir asitlik (TA),
20 °C'de bekletilen mandarinlerde nispeten degismemektedir (Obenland vd., 2013).

Diger turuncgil tiirlerinde oldugu gibi, mandarin usaresindeki ana sekerler
glikoz, fruktoz ve sukrozdur; ana asit sitrik asittir, toplam organik asit i¢eriginin% 85-
901 olusturur, geri kalan kisim ¢ogunlukla malik ve siiksinik asitlerdir (Goldenberg
vd., 2018).

Giuseppe Russo vd. (2015)’nin bildirdiklerine gore ¢esitli dogal alt gruplara ait
42 ayr1 mandarin ¢esidi arasinda SCKM ve TA igerigini degerlendirilerek yapilan bir
calismada gesitler arasinda, seker ve asit iceriginde, SCKM’de 96 ila 158 g L! ve asit
iceriginde ise 5 ila 20 g L' arasinda biiyiik farkliliklar oldugu tespit edilmistir
(Goldenberg vd., 2018).

Goldenberg vd. (2015) bildirdiklerine gére mandarin lezzetini sevmeyi
etkileyen ana faktorleri belirlemeyi amacglayan bir baska calismada 42 mandarin
¢esidinin biyokimyasal ve duyusal degerlendirmeleri birlestirildi. Bu ¢alismada en ¢ok
tercih edilen mandarin gesitlerinin 120-150 gr L™t SCKM ve 7-14 g L ~ ‘lasitlik
degerlerinde oldugu belirlenmistir (Goldenberg vd., 2018).

Goldenberg vd. (2015) bildirdiklerine goére, daha fazla tercih edilen
mandarinlerin ortalama olarak sirasiyla 130 ve ~11 g L ~! SCKM ve TA igerdigi ve

bunun sonucunda SCKM/Asit oraninin yaklagik 13.5 oldugu tespit edilmistir
(Goldenberg vd., 2018).

Canan vd. (2016) bildirdiklerine gore on farkli mandarin tip ve ¢esidinde
yapilan bir denemede 0.85 ile 2.06 arasinda titre edilebilir asitlik degeri tespit

edilmistir.

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine gore Klemantin, Nova, Robinson ve Fremont
mandarinleri arasinda asit miktar1 Klemantin ¢esidinde en diisiik (%0.95), Fremont

cesidinde ise en yiiksektir (%1.12).

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine gore Fremont ¢esidi Adana ekolojik

kosullarinda ortalama asitlik degeri %1.12” dir.
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Camilla vd. (2016) bildirdiklerine gére Fremont ¢esidinde depolama sirasinda

SCKM miktarinin artmasina karsilik, asitlik azalmaktadir.

2.7 Mandarin Muhafaza ve Kalitesi ile Tlgili Cahismalar

Kays (1991)’in bildirdigine gbre organik asitlerin konsantrasyonu, yeni
bilesiklerin sentezi i¢in bir solunum substrati ve karbon iskelet kaynagi olarak
kullanilmalarindan dolay1 azalma egiliminde olduklarindan, meyvelerin ¢ogunda hasat
sonrasi ve depolama sirasinda asitlik azalmaktadir. Benzer bulgular1 Malgarim vd.

(2008)’da Nova mandarini i¢in rapor etmislerdir (Camilla vd., 2016).

Ozdemir vd. (2019) bildirdiklerine gére Nova mandarin ¢esidinde depolama
ile birlikte meyve suyu pH’s1, mantar kaynakli ¢iirlimeler ve fizyolojik bozukluklar
artarken, meyve suyu igerigi, Titre edilebilir asitlik, C vitamini igerigi, yesil diigmeli

meyve yiizdesi ve kabuk rengi L*, Chroma ve hue degerleri diismiistiir.

Tietel vd. (2011) bildirdiklerine gore; “Or”, “Mor”, “W. Murcott”ve “Owari”
“Clemenules” mandarinlerinde yapilan duyusal degerlendirme ¢alismalari; uzun stireli
depolama sirasinda, asidite ve tipik mandarin lezzetindeki azalma ile bozuk aromalarin
birikiminden kaynaklanan duyusal kabul edilebilirlikte kademeli bir diisiis oldugunu
gostermistir (Marcilla vd., 2009, Obenland vd., 2011, Z Tietel ve Fallik ve vd., 2011,
Zipora Tietel vd., 2010)

Arnon vd. (2014)’ a gére meyve suyu TSS ve asitlik seviyeleri, turuncgillerde
onemli i¢ kalite parametreleridir ve test edilen ¢esitlerin hi¢cbirinde 4 haftalik depolama
sonucunda ticari balmumu veya iki tabakali kaplamanin meyve suyu TSS'si ve asitlik

seviyeleri tizerinde 6nemli bir etki gdzlemlemediklerini belirtmislerdir.

Meyve i¢ kalitesi; lezzet bilesimi, doku, koku ve besin igerigi ile ilgilidir. Tat;
toplam ¢oziiniir katilar (SCKM), seker, titre edilebilir asit igerigi (TA) ve SCKM/ASIT
orani ile belirlenir. Farkli bolgelerdeki tiiketiciler, SCKM/ASIT e gore farkl lezzet
tercihlerine sahip olabilirler, ancak daha yiiksek SCKM'nin daha iyi kabul gérmiis

lezzetler {irettigi kabul edilebilir. Turunggil meyve kalitesinde, 1slahta ‘lezzet
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iyilestirme’; esas olarak SCKM'nin uygun asidite ile artmast ile ilgilidir (Xu ve Juan,
2011).

Augusto ve Rodrigues (2013) tanjerin (Citrus reticulata Blanco)’lerde
yaptiklari bir ¢alismada; SCKM, SCKM / TA orani, indirgeyici (RS) ve indirgeyici
olmayan sekerler (ANR) ve flavonoidler olgunlagma ilerledikg¢e arttigini, askorbik asit

igerigi ve meyve eti sertliginin olgunlasma ilerledikce azaldigini tespit etmislerdir.

Camilla vd. (2016) bildirdiklerine gore Fremont ¢esidinde depo sliresince
SCKM konsantrasyonlarinda kii¢iik farkliliklar olmaktadir. Depolama sirasindaki su

kaybi, seker konsantrasyonunun artmasina katkida bulunmaktadir.

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine gore Klemantin, Nova, Robinson ve Fremont
mandarinleri arasinda en yiiksek SCKM miktar1 Klemantin mandarininde, en diisiik

miktar1 ise Fremont mandarin ¢esidinde saptanmustir.

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine gore Fremont ¢esidi Adana ekolojik
kosullarinda ortalama kabuk kalinlig1 3.75mm, dilim sayis1 9.1 adet, ¢ekirdek sayisi
5.86 adet, SCKM miktar1 %11.13 tiir.

Diger turunggil tiirlerinde oldugu gibi, mandarin usaresindeki ana sekerler
glikoz, fruktoz ve sukrozdur; ana asit sitrik asittir, toplam organik asit igeriginin% 85-
9011 olusturur, geri kalan kisim ¢ogunlukla malik ve siiksinik asitlerdir (Goldenberg
vd., 2018).

Murcot meyveleri icin hasat sezonuna gore suda ¢ozlnebilir kuru madde
degerleri su sekildedir: 6 Subat giinii % 14, 5 Mart giinli % 13.4, 9 Nisan giinii % 13.2,
18 Nisan ginu % 12.7 (Obenland ve Arpaia, 2019)

Coziinebilir katt madde konsantrasyonu (SCKM) ve titre edilebilir asitlik (TA),
20 °C'de bekletilen mandarinlerde nispeten degismemektedir (Obenland vd., 2013).

Mandarin suyunda SCKM’nin ¢ogunlugunu sekerler olusturur, bu nedenle

genellikle seker endeksinin bir gostergesi olarak kullanilir (Goldenberg vd., 2018).

Giuseppe Russo vd. (2015) bildirdiklerine gore cesitli dogal alt gruplara ait 42

ayr1 mandarin ¢esidi arasinda SCKM ve TA igerigini degerlendirilerek yapilan bir
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calismada gesitler arasinda, seker ve asit iceriginde, SCKM’de 96 ila 158 g L! ve asit
iceriginde ise 5 ila 20 g L ! arasinda biiyiik farkliliklar oldugu tespit edilmistir
(Goldenberg vd., 2018).

Goldenberg vd. (2015) bildirdiklerine gére mandarin lezzetini sevmeyi
etkileyen ana faktorleri belirlemeyi amaglayan bir baska calismada 42 mandarin
cesidinin biyokimyasal ve duyusal degerlendirmeleri birlestirildi. Bu ¢alismada en ¢ok
tercih edilen mandarin gesitlerinin 120-150 gr L™t SCKM ve 7-14 g L ~ ‘lasitlik
degerlerinde oldugu belirlenmistir (Goldenberg vd., 2018).

Goldenberg vd. (2015) bildirdiklerine goére, daha fazla tercih edilen
mandarinlerin ortalama olarak sirasiyla 130 ve yaklasik 11 g L ~ ! SCKM ve TA
icerdigi ve bunun sonucunda SCKM/Asit oraninin yaklagik 13.5 oldugu tespit
edilmistir (Goldenberg vd., 2018).

Canan vd. (2016) bildirdiklerine gore on farkli mandarin tip ve ¢esidinde

yapilan bir denemede 10.20 ile 16.40 arasinda SCKM degeri tespit edilmistir.

Yildiz ve Kaplankiran (2017) calismalarinda farkli tozlayicilarin etkisiyle
Fremont mandarininde SCKM miktarin1 %9.42 ile %10.45 arasinda farklilik

gosterdigini rapor etmislerdir.

Arnon vd. (2014)’ a gére meyve suyu TSS ve asitlik seviyeleri, turuncgillerde
onemli i¢ kalite parametreleridir ve test edilen ¢esitlerin higbirinde 4 haftalik depolama
sonucunda ticari balmumu veya iki tabakali kaplamanin meyve suyu TSS'si ve asitlik

seviyeleri lizerinde 6nemli bir etki gozlemlemediklerini belirtmislerdir.

Meyve ic¢ kalitesi; lezzet bilesimi, doku, koku ve besin icerigi ile ilgilidir. Tat;
toplam ¢oziiniir katilar (SCKM), seker, titre edilebilir asit igerigi (TA) ve SCKM/ASIT
orani ile belirlenir. Farkli bolgelerdeki tiiketiciler, SCKM/ASIT’e gére farkli lezzet
tercihlerine sahip olabilirler, ancak daha yiiksek SCKM'nin daha iyi kabul gérmiis
lezzetler iirettigi kabul edilebilir. Turuncgil meyve kalitesinde, 1slahta ‘lezzet
iyilestirme’; esas olarak SCKM'nin uygun asidite ile artmast ile ilgilidir (Xu ve Juan,
2011).
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Augusto ve Rodrigues (2013) tanjerin (Citrus reticulata Blanco)’lerde
yaptiklar bir ¢alismada; SCKM, SCKM / TA orani, indirgeyici (RS) ve indirgeyici
olmayan sekerler (ANR) ve flavonoidler olgunlasma ilerledikce arttigini, askorbik asit

igerigi ve meyve eti sertliginin olgunlasma ilerledikce azaldigini tespit etmislerdir.

Murcot meyveleri i¢in hasat sezonuna gore kuru madde/asitlik oran1 degerleri
su sekildedir: 6 Subat giinii 9.07, 5 Mart giinii 9.80, 9 Nisan giinii 13.10, 18 Nisan giinii
14.60 (Obenland ve Arpaia, 2019)

Suda ¢6ziinebilir kati madde konsantrasyonu (SCKM) ve titre edilebilir asitlik
(TA) degerleri, 20 °C'de bekletilen mandarinlerde nispeten degismemektedir
(Obenland vd., 2013).

Seker ve asit i¢erikleri arasindaki oran ¢oziilebilir kati maddeler: titre edilebilir
asitlik oram1 (SCKM/ TA) veya meyve olgunlasma orani olarak da adlandirilir ve
yetistiriciler ve ticari sirketler tarafindan meyve olgunlugunun bir gostergesi olarak

yaygin sekilde kullanilir (Goldenberg vd., 2018).

Giuseppe Russo vd. (2015) bildirdiklerine gore sonug olarak, mandarinlerdeki
SCKM/TA oranlari, sirasiyla ¢ok eksi veya ¢ok yumusak bir tat ile sonuglanan 6.4
kadar diisiik veya 23.2 kadar yiiksek olabilir (Goldenberg vd., 2018).

Goldenberg vd. (2015) bildirdiklerine goére, daha fazla tercih edilen
mandarinlerin ortalama olarak sirasiyla 130 ve ~11 g L ~* SCKM ve TA igerdigi ve

bunun sonucunda SCKM/Asit oranmin yaklasik 13.5 oldugu tespit edilmistir
(Goldenberg vd., 2018).

Yildiz ve Kaplankiran (2017) calismalarinda farkli tozlayicilarin etkisiyle
Fremont mandarininde SCKM/Asit oranin1 9.08 ile 11.47 arasinda degistigini

bildirmislerdir.

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine gore Fremont ¢esidi Adana ekolojik
kosullarinda ortalama SCKM/Asitlik oran1 9.94 tiir

Camilla vd. (2016) bildirdiklerine gore Fremont gesidinde hasat tarihi igin
yeterli olgunluk parametreleri; SCKM/Asit oran1 11.5, meyve agirligi 125.5¢g, usare
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miktart %45 civari, SCKM miktar1 11.16, titre edilebilir asit miktar1 yaklasik %1,
meyve uzunlugu 6.7 cm, meyve eni 5.7 cm dir. Meyve kabuk rengi hue degeri 51.11

ve usare rengi hue degeri 39.98 seklindedir.

Meyve ic¢ kalitesi; lezzet bilesimi, doku, koku ve besin icerigi ile ilgilidir. Tat;
toplam ¢oziiniir katilar (SCKM), seker, titre edilebilir asit igerigi (TA) ve SCKM/ASIT
orani ile belirlenir. Farkli bolgelerdeki tiiketiciler, SCKM/ASIT’e gore farkli lezzet
tercihlerine sahip olabilirler, ancak daha yiiksek SCKM'nin daha iyi kabul gormiis
lezzetler iirettigi kabul edilebilir. Turuncgil meyve kalitesinde, 1slahta ‘lezzet
iyilestirme’; esas olarak SCKM'nin uygun asidite ile artmas ile ilgilidir (Xu ve Juan
,2011).

Augusto ve Rodrigues (2013) tanjerin (Citrus reticulata Blanco)’lerde
yaptiklar1 bir calismada; SCKM, SCKM / TA orani, indirgeyici (RS) ve indirgeyici
olmayan sekerler (ANR) ve flavonoidler olgunlasma ilerledikce arttigini, askorbik asit

igerigi ve meyve eti sertliginin olgunlasma ilerledikce azaldigini tespit etmislerdir.

En 6nemli meyve kalitesi 6zelliklerinden biri, tliketicilerin gorsel algilarini
belirledigi ve meyve satin alip almama konusundaki kararlarini etkiledigi i¢in kabuk

rengidir (Goldenberg vd., 2018).

Mandarinlerde, yesilimsi-saridan koyu turuncu-kirmizimsi tonlara kadar

degisen kabuk ve usare renklerinde ¢esitlilik vardir (Goldenberg vd., 2018).

Mandarin kabugu ve posa rengi, esas olarak karotenoid ve apocarotenoid

pigmentlerinin igerigi ve bilesimi ile yonetilir (Goldenberg vd., 2018).

Turunggil tiirleri arasinda mandarinler en yiiksek karotenoid igerigine, en
karmasik bilesime sahiptir ve tipik olarak koyu turuncu-kirmizimsi bir renge

sahiptir(Goldenberg vd., 2018).

Canan vd. (2016) bildirdiklerine gore on farkli mandarin tip ve ¢esidinde
yapilan bir denemede 65.44 ile 76.02 arasinda L* degeri, 3.16 ile 35.04 arasinda a*
degeri , 38.80 ile 75.98 arasinda b* degeri tespit edilmistir.
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Hunter 6lgeginde ‘L’ parlakligi dlger ve mikemmel beyaz i¢in 100 ile tam
siyah i¢in sifira kadar farkli degerler alir. Renk degerleri "a" pozitif oldugunda
kirmizilik, sifirda gri ve negatif iken yesil rengi, "b" pozitif oldugunda sarilik, sifirda

gri ve negatif oldugunda maviligi 6lger (Rehal vd., 2018).

Yildiz ve Kaplankiran (2017) calismalarinda farkli tozlayicilarin etkisiyle
Fremont mandarininde L* degerinin 65.09 ile 65.60 arasinda farklilik gosterdigini

rapor etmislerdir.

Augusto ve Rodrigues (2013) tanjerin (Citrus reticulata Blanco)’lerde
yaptiklari bir ¢alismada; L * ve Chroma renk parametrelerinin olgunlasma ile birlikte

artiging; renk tonu (Hue®)nun kabuk renginin gelismesiyle azaldigini bildirmislerdir.

Yildiz ve Kaplankiran (2017) ¢alismalarinda farkli tozlayicilarin etkisiyle
Fremont mandarininde hue degerinin 66.44 ile 71.66 arasinda farklilik gosterdigini

rapor etmiglerdir.

Augusto ve Rodrigues (2013) tanjerin (Citrus reticulata Blanco)’lerde
yaptiklari bir ¢aligmada; L * ve Chroma renk parametrelerinin olgunlasma ile birlikte

artiging; renk tonu (Hue®)nun kabuk renginin gelismesiyle azaldigini bildirmislerdir.

Augusto ve Rodrigues (2013) tanjerin (Citrus reticulata Blanco)’lerde
yaptiklar1 bir calismada; SCKM, SCKM / TA orani, indirgeyici (RS) ve indirgeyici
olmayan sekerler (ANR) ve flavonoidler olgunlagma ilerledikg¢e arttigini, askorbik asit

icerigi ve meyve eti sertliginin olgunlasma ilerledikg¢e azaldigini tespit etmiglerdir.

Yildiz ve Kaplankiran (2017) calismalarinda farkli tozlayicilarin etkisiyle
Fremont mandarini usare miktarin1 %48.84 ile %51.60 arasinda degistigini tespit

etmislerdir.

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine gore Fremont c¢esidi Adana ekolojik

kosullarinda ortalama usare miktar1 %54.59° dur.

Kabuk rengi gibi meyve biiyiikliigii ve sekli de tiiketicilerin dikkatini ve
begenisini 6nemli 6lgilide etkiler (Goldenberg vd., 2018).
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Genel olarak, meyve biiylikliigii ve sekil 6zellikleri, mandarin ¢esitleri ve her
biri kendi tipik ozelliklerini gosteren gesitli dogal alt gruplar1 arasinda degiskenlik
gosterir (Goldenberg vd., 2018).

Meyve biiyiikliigli bakimindan, Cin ve Uzak Dogu'da yaygin olarak tiiketilen
mandarinler ozellikle kuguktir; Satsumalar ve Klemantinler, orta-kuguk ila orta;
Akdeniz mandarinleri orta; ve tangor ve tangelo melezleri nispeten buyuktur
(Goldenberg vd., 2018).

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine goére Fremont g¢esidi Adana eckolojik

kosullarinda ortalama meyve genisligi 59.06mm, meyve uzunlugu 49,04 mm dir.

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine gore Klemantin, Nova, Robinson ve Fremont
mandarinleri arasinda en basik meyveye sahip olan ¢esidin Fremont oldugu

saptanmistir.

Tietel vd. (2011) bildirdiklerine gore; “Or”, “Mor”, “W. Murcott”ve “Owari”
“Clemenules” mandarinlerinde yapilan duyusal degerlendirme ¢aligmalari; uzun stireli
depolama sirasinda, asidite ve tipik mandarin lezzetindeki azalma ile bozuk aromalarin
birikiminden kaynaklanan duyusal kabul edilebilirlikte kademeli bir diisiis oldugunu
gostermistir (Marcilla vd., 2009, Obenland vd., 2011, Z Tietel ve Fallik ve vd., 2011,
Zipora Tietel vd., 2010)

Meyveler toplanirken ve calisilirken Duddy ve Basey (1999)’in turuncgil
meyvelerinin hasadinda dikkat edilmesi gereken; meyveleri nazik¢e bosaltin, 25cm
den fazla diismeye izin vermeyin, yere diisen meyveleri toplamayin, turuncgil
meyveleri ¢cabuk bozulabilir ve son derece nazik ¢alisilmalidir gibi 11 sayfalik uyari

ve Onerileri dikkatle uygulanmalidir.

Arnon vd. (2014)’ a gére meyve suyu TSS ve asitlik seviyeleri, turuncgillerde

onemli i¢ kalite parametreleridir
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3. MATERYAL VE YONTEMMateryal

Calismada materya olarak W. Murcott ve Fremont mandarinleri kullanilmistir.

Ziegler ve Wolfe (1975)'e gore, Murcott mandarini Citrus reticulata Blanco x
Citrus sinensis (L.) Osbeck'in bir melezidir. Bu mandarin iyi boyutlarda, oldukca ince
kabuklu, ylksek meyve suyu ylzdesi ve milkkemmel suda ¢oziiniir kati madde-asitlik
oranina sahiptir (SCKM/Asit) (Arras ve Usai ,1991)

Saunt (2000)’ un bildirildigine gore; Murcott; pazarda populer olan, cekici,
sulu, ince kabuklu bir cesittir. Ozellikle yiiksek seker seviyelerine sahip, yeme kalitesi
ile Unlldur. Yiksek cekirdek sayilart biiyiik dezavantaj olabilir. Asirt meyve tutumu
bilinen bagka bir problemidir ve yeterince seyreltilmemesi durumunda meyve kugik
olabilir (Kevin vd., 2006).

Murcot meyveleri i¢in hasat sezonundaki olgunluk kriterleri: 6 Subat giinii %
14 SCKM, Titre edilebilir asit miktar1 % 1.55, SCKM/TA oran1 9.07’dir. 5 Mart giinii
% 13.4 SCKM, Titre edilebilir asit miktar1 % 1.37, SCKM/TA oran1 9.80°dir. 9 Nisan
gunu % 13.2 SCKM, Titre edilebilir asit miktar1 % 1.01, SCKM/TA oran1 13.10’dur.
18 Nisan giint % 12.7 SCKM, Titre edilebilir asit miktart % 0.87, SCKM/TA orani
14.60’tr. (Obenland ve Arpaia ,2019)

Yildiz ve Kaplankiran (2017) bildirdiklerine gore; farkli tozlayicilarin etkisiyle
Fremont mandarini meyve agirligi 57.64g ile 72.03g arasinda, ¢ekirdek sayist 7.10
adet ile 12.89adet, usare miktar1 %48.84 ile %51.60, SCKM miktar1 %9.42 ile %10.45,
SCKM/Asit oran1 9.08 ile 11.47, L* degeri 65.09 ile 65.60, hue degeri 66.44 ile 71.66

arasinda farklilik géstermektedir.

Bu ¢alismada W. Murcott ve Fremont meyveleri Mersin Ili Tarsus ilgesinde 8
yasinda, 6m x 6m araliklarla dikili bulunan, damla sulama ile su ve giibrelemenin
diizenli olarak yapildig1 toprak yapist killi tinli bir yapida bir bahgeden alinmistir.
Agaglar; belirgin bir hastalik belirtisi olmayan saglikli olanlardan secilmistir.
Denemede kullanilan meyveler standart kiiltiirel islemlerin diizenli yapilmis oldugu

bir bahgenin meyveleridir.
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Denemede kullanilan Ambalaj 2 plastik posetleri 30cm(en) x 60cm(boy) X
20cm(koriik) ebatlarindadir. Bu materyal ticari olarak; Esenyurt / Istanbul/Tiirkiye’ de

iiretilmistir. Uriin iizerinde; “{izerinde bulunan ambalajin geri doniisebilir malzemeden

oldugunu gosterir” evrensel geri doniisiim sembolii 5 meveuttur. Bu sembol ayrica
bu sekilde kullanildiginda iiriiniiniin geri doniistlirtilebilecegini, ancak; geri
doniistiiriilmiis malzemeden {iretilmedigini gostermektedir. Ayrica poset iizerinde

urdnun polietilenden iiretildigini gésteren PE simgesi bulunmaktadir.

Polietilen ve polipropilen en glvenli plastik tirleri olarak kabul edilmektedir
ve igine konulan gidalara higbir zarar vermez, zararli madde salmaz olarak kabul

edilmektedir. Yiiksek erime noktasina sahip oldugu bilinmektedir (Kilsan Blog ,2019).

Ambalaj 3 plastik posetleri yiiksek yogunluklu polietilenden iiretilmis olup,
30cm(en) x 60cm(boy) X 19cm(koriik), ebatlarinda atlet tipi posetlerdir.

Osmangazi/Bursa adresinde tiretilmistir.

Ambalaj 4 plastik posetleri 30cm(en) x 50cm(boy) x 17cm(korik) ebatlarinda
polietilen standart market posetleridir. Poset ilizerinde “atik alanlara birakildiginda
151k,1s1,0ksijen ve nemin etkisiyle parcalanip bozunmaya baslayacagi” uyarisi
bulunmaktadir. Uzerindeki 2001111240796 barkod numarasindan Menseinin MO
taniml kisitli tanitim olarak goriildiig, tiretici kodunun 11112, iiriin kodunun 40796

oldugu goriilmiis ancak tiretici firmanin detayl bilgilerine ulasilamamaistir.

Ambalaj 1 olarak 21cm(en) x 32.5cm(boy) x 8.5 cm(koriik) ebatlarinda

standart market kese kagidi kullanilmistir.

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

bulunan Esenyurt, Istanbul adresinde tretilen iki farkli MAP poseti kullanilmistir.

Ambalaj 5 35cm(en) x 40cm(boy) ebatlarindadir. Uretici tarafindan verilen
ilave bilgilerde; “Taze Tutan Buzdolab1 Poseti” olarakta bilinmektedir. Sebze ve
meyvelerin tat ve vitaminlerini koruyarak uzun sire taze kalmasimi saglamaktadir.
Taze tutan poset, sahip oldugu dogal katkilar ve nefes alabilir yapis1 sayesinde meyve
ve sebzeleri; yaklasik 30 giine kadar taze tutabilmektedir. Urlinlerin terleme sonucu

olusturduklart nemi ortamdan uzaklastirarak torba yiizeyinde toplanmasini engeller,
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blinyesinde yer alan antibakteriyel katki sayesinde kiif ve bakteri olusumunu
engellemektedir. Posetin 6-8 kez kullanilabilecegi, BPA(Bisphenol A) i¢cermedigi ve
gida ile temasa uygun olduguda belirtilmektedir (K. TAUS-DTAS ,2019).

Ambalaj 6; fermuarli MAP poseti olarakta bilinmektedir. 26cm(en) x
28cm(boy) ebatlarinda agiz kisminda plastik fermuarli kilit mekanizmasi
bulunmaktadir. Bu sayede posetin agz1 kapandiktan sonra dis ortamla fiziki iliskisi
posetin kendi yiizeyi haricinde kesilmektedir. Migros, (2019) tarafindan verilen ilave
bilgilerde; fermuarli posetin 12'li olarak satisa sunuldugu, rahat kullanimli, son derece

dayanikli ve uzun 6miirlii olduguda belirtilmektedir.

Denemede kullanilan Ambalaj 7; polietilenden iretilmis, 30cm(en) x
50m(boy) ebatlarinda bir stre¢ filmdir. Bu materyal ticari olarak; Kartal Sancaktepe/

Istanbul adresinde kayithdir.

3.2 YOntem

3.2.1 Uygulamalarin yapihsi

Meyveler 17.02.2019 glnl aksam iizeri 17:00-19:00 saatleri arasinda, 15 °C
sicaklik ve %70 nem kosullarinda bir 6rnek olacak sekilde hasat edilerek ertesi gun
18.02.2019 tarihinde boliim laboratuvarina getirilmistir. 2 ¢esit (W. Murcott ve
Fremont), 8 uygulama (kontrol, Ambalaj 1, Ambalaj 2 posetleri, Ambalaj 3 posetleri,
Ambalaj 4 posetleri, Ambalaj 5 MAP, Ambalaj 6 MAP, Ambalaj 7), 2 zaman (8, 16
gun) ve her biri icin 3 tekerriir olacak sekilde toplam 96 6rnekle ¢alisilmis, her 6rnek
icin 10 adet meyve kullanilmistir. Her 6rnek oncelikle ayri ayri plastik tabaklara
[polyethylene terephthalate kutular, 0.5 L, (Modern Ambalaj, Tiirkiye)] alinmis,
etiketlenmis, baslangic agirliklar tartilarak uygulamalar yapilmak {izere uygulama
bazinda 8 gruba ayrilmistir. Kontrol grubu meyveler dogrudan depoya alinmus,
Ambalaj 1 uygulamasi yapilacaklar kese kagidi igerisine konulduktan sonra depoya
almmustir (Sekil 3.1). Ambalaj 2, Ambalaj 3 ve Ambalaj 4 market posetleri ayr1 ayri
kendi plastik posetleri igerisine alindiktan, Ambalaj 7 uygulamasi yapilacak meyveler
stre¢ filmle kaplandiktan sonra plastik tabaklara konulmus, modifiye atmosfer

paketleme seklinde depolanacak mandarinler MAP paketlerin icine konulduktan sonra
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depoya tasinmugtir (Sekil 3.2). Tum meyveler buzdolabi sartlarinda son tiiketici

kosullarini simiile etmek iizere 4 °C sicaklik ve %85-90 oransal nemde depolanmustir.

(NG 1M e

Sekil 3.1. Denemenin kuruldugu soguk odadan bir goriintii.

Sekil 3.2. Uygulamalardan bir goruntd, a) streg film (ambalaj 7), b) kontrol
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3.2.2 Yapilan Analizler

3.2.2.1 Agirhk Kayiplarn

Denemeye alinan mandarinler soguk hava deposuna konulmadan &nce
numaralandirilmis her tekerriirdeki meyvelerin baslangic agirliklart 0.01 g
duyarliliktaki bir dijital terazi (precisa 125 ASCS, Isvicre) ile tartilarak belirlenmistir
(Sekil 3.3). Muhafaza siresi boyunca analiz dénemlerinde soguk hava deposundan
aliman deneme meyveleri tekrar tartilarak agirlik kayiplari, baslangi¢ agirliginin
yiizdesi olarak hesaplanmistir. Asagida verilen formiil yardimi ile elde edilen verilerde

istatistiksel degerlendirmeler yapilmstir.

Agirlik Kaybi (%)= 100 x [ (Baslangig Agirhigi-Son Agirlik) x Baslangig Agirligr ]

Sekil 3.3. Orneklerin tartima.

3.2.2.2 Curume Kayiplari (%)

Muhafaza stiresi boyunca muhafaza ortamidan alinan meyveler teker teker
incelenerek muhafaza sirasinda olusan bir ¢ok nedenden meydana gelen fizyolojik ve
mantarsal bozulmalar ile toplam hasat sonrasi kayiplar saptanmistir. Ticari olarak
satilamaz durumda olanlar ¢iiriik olarak degerlendirilmistir. Her tekerriirde sayilan
hasat sonras1 kayiplar toplam meyve sayisinin yiizdesi olarak hesaplanmistir. Asagida
verilen formiil yardimi ile elde edilen verilerde istatistiksel degerlendirmeler

yapilmustir.
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Cirtiime Kayb1 (%)=100 x [Ciirlik meyve miktar1 (adet) X Toplam meyve
miktar1 (adet) 7]

3.2.2.3 Usare Miktar1 (%)

Her analiz doneminde meyvelerin agirliklar1 tartildiktan sonra meyve suyu
blender (Luxell, Tiirkiye) yardimi ile sikilmistir. Meyve suyundan artakalan posanin
toplam agirhigr kaydedilmis, baslangictaki agirliktan posa agirligi cikarilarak usare

miktar1 bulunmug ve daha sonra asagidaki formiile gére usare miktar: hesaplanmaistir.

Usare (%) = 100 x [(Meyve Agirligi(g) - Posa Agirligi(g)) X Meyve Agirhigr -
1]

3.2.2.4 Titre Edilebilir Asit Miktar1

Analiz zaman1 meyvelerin usare Olcimu igin ayrilan meyve suyundan 2ml
alinarak 0.1 N NaOH c¢ozeltisi ile biiret ve pH metre yardimiyla pH 8.1’°e gelinceye
kadar titre edilmistir. Bu analiz licer yinelemeli olarak yapilmis, titrasyon sonuglari
alinmis ve bir 6rnekteki titre edilebilir asit miktar1 sitrik asit cinsinden g sitrik asit/100

g meyve olarak hesaplanmis, degerler asagidaki formiile gore (%) olarak ifade
edilmistir (Dundar ve Pekmezci ,1991, Sadler ve Murphy ,2010)

Asitlik (%) = Harcanan NaOH x (100 / Alinan meyve suyu miktar1) x NaOH
faktor x 0,007

3.2.2.5 Suda Coziinebilir Toplam Kuru Madde (SCKM) Miktari

Meyve usaresindeki SCKM bir el refraktometresi (Atago N-20 Brix 0-20 %,
Japonya) ile dl¢iilmiistiir (Hardy ve Sanderson ,2010).

3.2.2.6 Meyve kabuk rengi

Uygulama yapilan meyvelerden 5 adet 6rnek alinarak kabuk rengi, renk 6lgme
aleti (NR60CP model, 3NH Tech, Shenzhen, China) ile CIE L* a* b* Chroma Hue
cinsinden Sl¢lilmistiir(McGuire G.,1992)
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3.2.2.7 pH Degeri
pH degeri el tipi bir cihazla (pH3110 model, WTW, Almanya) 6l¢iilmiistiir.
3.2.2.8 SCKM/TA

Bu deger meyvelerin olgunluk oranmin belirlenmesinde kullanilmaktadir.
Meyve suyunda bulunan suda ¢oziinlir kuru madde miktarinin, titre edilebilir asit
miktara boliinmesi ile elde edilmistir. Seker/Asit orani olarak tadi belirlemektedir

(Karagal1,2002).
3.2.2.9 Meyve Eni (mm), Meyve Boyu (mm)

Bu deger 6rnekteki meyvelerin en ve boyunun bir kumpas yardimi ile mm

olarak dl¢timleri ile elde edilmistir.
3.2.2.10 Duyusal Kalite Degerlendirme

Uygulamalara ait mandarinlerin tiiketiciler tarafindan kabul edilebilirliginin
degerlendirilmesi i¢in her analiz doneminde deneyimli panelistlerle genel goriiniim,
renk ve tat durumlar1 degerlendirilmistir. Panelistler Bolu Abant Izzet Baysal
Universitesi Ziraat Fakiltesi dgretim iiyeleri ve dgrencilerinden olusmaktadir (10

Panelist).
3.2.2.10.1 Genel Gorinim

Uygulama yapilmis meyvelerin degisik analiz donemlerinde genel
gorliiniimlerini degerlendirmek amaci ile 1-5 skalasi hazirlanmistir. Skala su sekilde

puanlanmistir: 1 Cok Ko6tl, 2 Kotil, 3 Fena Degil, 4 Iyi, 5 Cok iyi
3.2.2.10.2Tat

Uygulama yapilmis meyvelerin degisik analiz donemlerinde tat ve aromalarini
degerlendirmek amaci ile 1-5 skalasi hazirlanmistir. Skala su sekilde puanlanmigtir: 1

Cok Kati, 2 Koti, 3 Fena Degil, 4 Iyi, 5 Cok iyi
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3.2.2.10.3 Koku

Uygulama yapilmis meyvelerin degisik analiz donemlerinde kokularini
degerlendirmek amaci 1-5 skalasi hazirlanmistir. Skala su sekilde puanlanmistir: 1

Cok Kati, 2 Koti, 3 Fena Degil, 4 Iyi, 5 Cok iyi
3.2.2.11 istatiksel Analizler

Calisma tesadiif parselleri deneme desenine gore kurulmustur. Her uygulama
i¢in 3 yineleme kullanilmais, her yineleme i¢in 10 meyve alinmistir. Sonuglar %5 6nem
seviyesinde JUMP bilgisayar programinda degerlendirilmistir. Ortalama degerlerin

karsilastirilmasinda TUKEY testi kullanilmstir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1 Agirhik Kaybi (%)

W. Murcott mandarin ¢esidinin agirlik kayiplar tizerine farkli hasat sonrasi

uygulamalarin etkisi Cizelge 4.1° de gosterilmistir.

Uygulamalarin  ortalamalar1  incelendiginde; herhangi bir uygulama
yapilmayan kontrol grubu meyvelerde; diger poset uygulamasi yapilan meyvelere gore
yaklagik 5-7 kat daha fazla agirlik kaybi oldugu belirlenmistir. Kontrol grubu meyveler
muhafaza suresince 16. giinde 8. gline gore yaklasik olarak iki kat daha fazla agirlik
kaybina ugradiklari goriilmistiir. Ambalaj 1 uygulamasi yapilan meyvelerdeki agirlik
kayiplarinin kontrol grubu meyvelerine benzer diizeyde oldugu tespit edilmistir.
Ambalaj 1 uygulamasi yapilan meyvelerde muhafaza siiresince 0, 8 ve 16. ginler
arasindaki agirlik kayiplar yiiksekligi; kontrol grubu meyvelere benzer diizeyde
onemli bulunmustur. Ambalaj 2, Ambalaj 3, Ambalaj 4, Ambalaj 5, Ambalaj 6, ve
Ambalaj 7 uygulamalarinin tamaminda agirlik kayiplari ayni diizeyde ve kontrol grubu
ve Ambalaj 1 uygulamasina gore az olarak tespit edilmis, bu uygulamalarda muhafaza
stiresincede Oonemli bir agirlik kaybi farkinin olusmadigi goriilmiistir. Uygulama
ortalamalarina bakildiginda kontrol ve Ambalaj 1 hari¢ diger uygulamalarin tiimiinde

agirlik kayb1 ortalamalarinin %1°den daha az oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.1. W. Murcott ¢esidinin agirlik kaybi iizerine uygulamalarin etkisi

Muhafaza Suresi (Gin)

Uygulamalar 5 5 16 Ort (Uyg)
Kontrol 0,00+0,00d 4,81+0,49 b* 8,33+0,79a*  4,38+0,43 A*
Ambalaj 1 0,00+0,00d 4,91+0,19 b* 7,76£0,99 a*  4,22+0,39 A*
Ambalaj 2 0,00+0,00d 1,31+0,38 cd 0,98+0,11cd  0,77+0,16 B
Ambalaj 3 0,00+0,00d 0,81+0,03 cd 1,05+0,14cd  0,62+0,06 B
Ambalaj 4 0,00+0,00d 0,87+0,04 cd 1,03+0,08cd  0,63+0,04 B
Ambalaj 5 0,00+0,00d 0,85+0,04 cd 1,01+0,13cd  0,62+0,06 B
Ambalaj 6 0,00+0,00d 0,83+0,03 cd 0,96+0,05cd  0,60+0,03 B
Ambalaj 7 0,00+0,00d 0,92+0,29 cd 1,81+0,20 ¢ 0,91+0,16 B
Ort (Muh. Siresi) 0,00+0,00 B** 1,91+0,19 A 2,87+0,31 A

LSDy.0s (Uygulama):2.35 LSDg ¢s(Muhafaza Siiresi): 1.20 LSDg 0s(Uyg*MS): 1.70

*(0=0.01) diizeyindede fark 6nemlidir
Ayni siitun ve satirlardaki farkl ortalamalarin harflerin ayni olmasi Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigini
goOstermektedir
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W. Murcott ¢esidinin muhafaza siireleri ortalamalar1 incelendiginde 8 ve 16
giinliik muhafaza siiresi arasinda 6nemli bir fark olmadigi, ancak agirlik kayiplar

Uzerine her iki siireninde baslangica gore yiiksek oldugu tespit edilmistir.

W. Murcott ¢esidinde uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalarina
bakildiginda en yiiksek agirlik kaybinin kontrol ve Ambalaj 1 uygulamasinda ve
muhafaza suresinin 16. guniinde oldugu degerlendirilmistir. Muhafaza siiresinin 8.
guninde kontrol ve Ambalaj 1 uygulamalarinda agirlik kaybi orta yiiksek ve benzer
diizeyde oldugu goriilmiistiir. Muhafazanin 16. glininde Ambalaj 7 uygulamasi az
yiiksek olarak kaydedilmistir. En az agirlik kaybi beklenildigi gibi tiim uygulamalarda

benzer diizeyde muhafazanin ilk giiniinde en az olarak tespit edilmistir.

Fremont mandarin ¢esidinin agirhik kayiplari iizerine farkli hasat sonrasi

uygulamalarin etkisi Cizelge 4.2° de gosterilmistir.

Fremont mandarin ¢esidinin hasat sonrasi uygulamalarin ortalamasina
bakildiginda; en fazla agirhik kaybi kontrol grubu meyvelerde %6,54 olarak
Olgtilmiistiir. Ambalaj 1 uygulamasinda agirlik kaybi orta yiiksek diizeyde ve %3,91
olarak ol¢iilmiistiir. Ambalaj 2, Ambalaj 3, Ambalaj 4, Ambalaj 5, Ambalaj 6, ve
Ambalaj 7 uygulamalarinin tamaminda agirlik kayiplari ayni diizeyde ve kontrol grubu
ve Ambalaj 1 uygulamasina gore az olarak tespit edilmis, bu uygulamalarda muhafaza
siiresincede Onemli bir agirlik kaybi farkinin olugsmadig goriilmiistiir. Uygulama
ortalamalarina bakildiginda kontrol ve Ambalaj 1 hari¢ diger uygulamalarin tiimiinde

agirlik kaybi ortalamalarinin %1,5’den daha az oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.2. Fremont ¢esidinin agirlik kayb1 izerine uygulamalarin etkisi

Muhafaza Suresi (Gun)

Uygulamalar 0 o 16 Ort (Uyg)
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* 1,004+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. Suresi) 0,00+0,00 B* 3,62+1,31 A 2,78+1,07 A

LSDo.0s (Uygulama):2.51 LSDo.os(Muhafaza Siiresi): 1.62 LSDo.os(Uyg*MS): 4.71
*(0=0.01) diizeyindede fark 6nemlidir
Aynt siitun ve satirlardaki farkli ortalamalarin harflerin ayni olmasi Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli
olmadigini gostermektedir
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Fremont ¢esidinin muhafaza siireleri ortalamalar1 incelendiginde 8 ve 16
giinliik muhafaza siiresi arasinda 6nemli bir fark olmadigi, ancak agirlik kayiplar
tizerine her iki siireninde baglangica gore yiiksek oldugu tespit edilmistir. Fremont
meyvelerinin 8 ve 16 giinliilk muhafaza siiresince yaklasik %3 agirlik kaybina ugradig

tespit edilmistir.

Fremont c¢esidinde uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalarina
bakildiginda en yiiksek agirlik kaybinin kontrol uygulamasinda 16. glinde %11,58 ve
muhafaza siresinin 8. guinunde %8,03 olarak tespit edilmis, 8. ve 16. giin agirlik
kayiplarinin istatiksel olarak ayni diizeyde oldugu degerlendirilmistir. Muhafaza
siresinin 8. guninde kontrol Ambalaj 1 ve Ambalaj 3 poset uygulamalarinda agirlik
kaybr orta yiliksek ve benzer diizeyde oldugu gorilmiistir. En az agirhik kaybi
beklenildigi gibi tiim uyulamalarda benzer diizeyde muhafazanin ilk giiniinde tim
uygulamalarda ve muhafazanin diger giinlerinde kontrol ve Ambalaj 1 hari¢ tum

uygulamalarda benzer diizeyde ve en az olarak tespit edilmistir.

Ozdemir vd. (2019) bildirdiklerine gore 4° C ve 6° C’de 120 giin depolanan
Nova mandarinlerinde agirlik kaybinin sirasiyla % 7,71 ve %12,21 olarak

gergeklestigini tespit etmislerdir.

Ozdemir vd. (2019) bildirdiklerine gére Nova mandarin cesidinde depolama
ile birlikte meyve suyu pH’s1, mantar kaynakli ¢iiriimeler ve fizyolojik bozukluklar
artarken, meyve suyu igerigi, Titre edilebilir asitlik, C vitamini igerigi, yesil diigmeli

meyve yiizdesi ve kabuk rengi L*, Chroma ve hue degerleri diismiistiir.

Mandarinler (Citrus reticulata, Blanco) hasat sonrasi depolamaya diger
turunggil meyvelerinden daha hassastir ve kisa slirede bozulma ile ortaya ¢ikan,

ozellikle lezzet 6mrii ¢ok kisadir (Cohen vd., 1990).

Schirra ve D’Hallewin (1997)" ye goére 15 giin 6°C de bekletilen Fortune
mandarinlerinin uygulama yapilmayan meyvelerinde agirlik kaybi %2,I olarak

gerceklesmistir.

(Arnon vd., 2014) yenilebilir kaplamalar1 denedikleri ¢alismalarinda 4 haftalik
depo sonucunda agirlik kaybina iligkin olarak, ¢esitli degerlendirme sonuglar1 elde

etmiglerdir: “Or” mandarinleri ile, hem ticari hem de iki tabakali kaplamalar,
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uygulama yapilmamis kontrol meyvelerinde % 5,5'ten uygulama yapilanlarda % 4,6-
4,7'yve kadar agirlik kaybi oranlarii hafifce diisiirdiigiinii tespit etmislerdir. Ayni
aragtirmacilar “Mor” mandarinlerinde, ticari-balmumu kapli meyvenin agirlik
kaybmin kontrollerden farkli olmadigini, iki tabakali kaplama ise agirlik kaybini

hafifce kontrol meyvesindeki % 3,8' den % 4,4'e artirdigin1 kaydetmislerdir.

4.2 Curime Kayiplar: (%0)

W. Murcott mandarin ¢esidinin ¢lirlime kayiplar1 iizerine farkli hasat sonrasi

uygulamalarin etkisi Cizelge 4.3 de gosterilmistir.

Uygulamalarin ortalamalarina bakildiginda; W. Murcott ¢cesidinin hasat sonrasi
clirime kayiplar1 lizerine uygulamalarin énemli bir fark olusturmadigi goriilmiistiir.
Ciirtime kayiplar1 uygulama ortalamalarimin yaklasik olarak %5’den daha az oldugu

tespit edilmistir.

Cizelge 4.3. W. Murcott ¢esidinin ¢ilirlime kaybi iizerine uygulamalarin etkisi

Muhafaza Suresi (Gin)

Uygulamalar 0 o 1 Ort (Uyg)
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. Sresi) 0,00+0,00 B 2,50+4,33 A 0,00+0,00 B

LSDo 05 (Uygulama): O.D LSDgs(Muhafaza Siiresi): 2.24 LSDges(Uyg*MS): O.D.

*(0=0.01) diizeyindede fark 6nemlidir

Ayni siitun ve satirlardaki farkh ortalamalarin harflerin ayni olmasi Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigim
gOstermektedir

W. Murcott ¢esidinin muhafaza siireleri ortalamalar1 incelendiginde 8. gln

clirlime kayiplarmin yiiksek oldugu tespit edilmistir.

W. Murcott c¢esidinde uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalarina
bakildiginda uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalar1 arasinda énemli bir fark

olmadig tespit edilmistir.
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Fremont mandarin ¢esidinin ¢iiriime kayiplar1 {izerine farkli hasat sonrasi

uygulamalarin etkisi Cizelge 4.4’ de gosterilmistir.

Uygulama ortalamalar1 incelendiginde; fremont ¢esidi hasat sonrasi ¢iiriime
kayiplar lizerine, uygulamalarin etkisinin 6nemli oldugu tespit edilmistir. En yiiksek
¢lirime kayiplart Ambalaj 4 posetleri (%20,00), Ambalaj 2 posetleri (%15,56) ve
Ambalaj 7 (%15,56) uygulamalarinda ayni1 diizeyde Ol¢iilmiistiir. En diisiik ¢lirlime
kayiplar1 sirasiyla Ambalaj 1 (%0,00), kontrol (%2,22), Ambalaj 3 posetleri (%4,44),
Ambalaj 5 (%6,67) ve Ambalaj 6 (%6,67) uygulama gruplarinda benzer diizeyde tespit

edilmistir.

Cizelge 4.4. Fremont gesidinin ¢iirlime kaybi tizerine uygulamalarin etkisi

Muhafaza Suresi (Gun)

Uygulamalar 5 E 1 Ort (Uyg)
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. Suresi) 0,00+0,00 B* 15,00+12,60 A 11,67+11,16 A

LSDy 05 (Uygulama): 13.23 LSDy ¢s(Muhafaza Siiresi): 7.88 LSDg 05(Uyg*MS): O.D.

*(0=0.01) diizeyindede fark 6nemlidir

Ayni siitun ve satirlardaki farkh ortalamalarin harflerin ayni olmasi Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigim
gOstermektedir

Fremont cesidinin muhafaza siireleri ortalamalar1 incelendiginde clrime
kayiplarmin 8. gun (%15,00) en yiiksek oldugu tespit edilmistir. Muhafaza suresi ilk

8 giinde artmis, daha sonraki 16. glinde benzerlik diizeyi degismemistir.

Fremont c¢esidinde uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalarina
bakildiginda uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalar1 arasinda 6nemli bir fark

olmadig tespit edilmistir.

Mandarinler (Citrus reticulata, Blanco) hasat sonrasi depolamaya diger
turunggil meyvelerinden daha hassastir ve kisa siirede bozulma ile ortaya gikan,

ozellikle lezzet 6mrii ¢ok kisadir (Cohen vd., 1990).
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Mandarin klimakterik olmayan ve kolay bozulan bir meyve oldugundan,
tasima ve depolama sirasinda uzun siire muhafaza edilemez. Mandarin meyveleri,
sicakliga ve neme bagh olarak 1 - 2 hafta boyunca zor tutulabilir. Kayiplarin biiytik
kismi hasattan hemen sonra basglar ve hasat sonrasi asamalar siiresince kayip

katlanarak artar (Gautam vd., 2016).

Mandarinlerin bozulmasinin ana sebeplerinden biri yesil ve mavi kiiflerdir
(Penicillium digitatum ve P. italicum, sirasiyla) bunlar kabuk yiizeyini istila eder ve

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

Luengwilai vd. (2007)’na gore 5 hafta sonunda 1 kPa O atmosferinde tutulan
W. Murcott meyvelerinde ¢iiriime miktar1 anlamli olarak kontrolden daha yiiksekti,
ancak 6 hafta sonunda depoda normal havada tutulan kontrol meyvesine oranla farkli

degildi (yaklasik %10)

Luengwilai vd. (2007); W. Murcott’ta 5 haftalik muhafaza siiresi sonunda 3
giin rafta bekleyen meyvelerde ¢iirlime miktarin oldukca yiiksek oldugunu (%20-
50), diisiik O2 atmosferinde 5 haftaya kadar depolananlar ile normal atmosferde tutulan

meyveler arasinda 6nemli 6l¢iide fark olmadigini bilirmislerdir.

Schirra ve D’Hallewin (1997) yaptiklari ¢calismada 15 giin 6°C de bekletilen

Fortune mandarinlerinde mantar kaynakli ¢liriime kayb1 kaydedilmemistir.

4.3 Usare miktar: (%)

W. Murcott mandarin ¢esidinin usare miktar1 iizerine farkli hasat sonrasi

uygulamalarin etkisi Cizelge 4.5’ de gosterilmistir.

Uygulamalarin ortalamalarina bakildiginda; W. Murcott ¢cesidinin hasat sonrasi
usare miktarlar1 iizerine uygulamalarin etkisinin 6nemli oldugu goriilmistiir. Usare
miktarlar1 uygulama ortalamalarinin yaklasik olarak %53,96 ile %61,39 arasinda
oldugu tespit edilmistir. En diisiik usare miktar1 kontrol grubu (%53,96) ile Ambalaj 1
uygulamasi yapilan grupta (%55,30) ayn1 diizeyde tespit edilmistir. En yiiksek usare
miktar1 kiigiikten biiylige sirastyla Ambalaj 4 poseti (%56,67), Ambalaj 7 (%58,19),
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Ambalaj 6 (%59,58), Ambalaj 2 Poseti (%60,00), Ambalaj 5 (%61,17) ve Ambalaj 3
poseti (%61,39) olarak kaydedilmistir.

Cizelge 4.5. W. Murcott ¢esidinin usare miktari iizerine uygulamalarin etkisi

Muhafaza Suresi (Gun)

Uygulamalar Ort (Uyg)

0 8 16
Kontrol 56,72¢036a-d  53,57+2,21 b-d 51,60+1,64 d* 53,96+1,40 C*
Ambalaj 1 56724036 a-d  52,73+4,66 cd 56444234 a-d  5530+2,45 BC*
Ambalaj 2 56,72¢036 a-d  61,14%514 a-c 62,15+1,97 ab 60,00+2,49 A*
Ambalaj 3 56,72+036 a-d  64,48+4,60 a* 62,99+2,20 a 61,39+2,38 A*
Ambalaj 4 56724036 a-d  56,76+6,29 a-d 56,54+2,62 a 56,67+3,09 A*
Ambalaj 5 56724036 a-d  62,03+522 ab 64,78+2,79 a* 61,17+2,79 A*
Ambalaj 6 56,72¢036a-d  60,65+4,07 a-d 61,36+090a-c  59,58+1,77 A*
Ambalaj 7 56724036 a-d  59,58+2,11 a-d 58,26+2,34a-d  58,19+1,60 AB
56,72+0,36 B 58,87+4,29 AB 59,26+2,10 A

Ort (Muh. Siiresi)

LSDg 05 (Uygulama): 3.47 LSDg os(Muhafaza Siiresi): 2.38 LSDy 0s(Uyg*MS): 9.10

*(0=0.01) diizeyindede fark 6nemlidir

Aynu siitun ve satirlardaki farkh ortalamalarin harflerin ayni olmasi: Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigim
gOstermektedir

W. Murcott ¢esidinin muhafaza siireleri ortalamalar1 incelendiginde
muhafazanin 16. giin usare miktarinin en yiiksek diizeyde oldugu tespit edilmistir.

Usare miktarmin muhafaza stiresince 6nemli diizeyde arttig1 gozlemlenmistir.

W. Murcott c¢esidinde uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalarina
bakildiginda uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalar1 arasinda énemli farklar
oldugu tespit edilmistir. En yiiksek usare miktari sirasiyla 16.giin Ambalaj 5 (%64,78),
8.gun Ambalaj 3 posetlerinde (%64,48) tespit edilmistir. En diisiik usare miktari
kontrol grubu meyvelerde (%51,60) 16.giinde kaydedilmistir.

Fremont mandarin ¢esidinin usare miktarlar1 {izerine farkli hasat sonrasi

uygulamalarin etkisi Cizelge 4.6” da gosterilmistir.

Uygulama ortalamalari incelendiginde; fremont ¢esidinde hasat sonrasi usare
miktarlar1 izerine, uygulamalarin etkisinin 6nemli oldugu tespit edilmistir. En yiiksek
usare miktarlar1 sirasiyla Ambalaj 3 poset (%57,39), Ambalaj 4 poset (%54,75),
Ambalaj 7 (%53,79) uygulamalarinda ayni diizeyde olglilmustiir. En diisiik usare
miktarlart sirasiyla kontrol (%49,42), Ambalaj 5 (%51,02), Ambalaj 1 (%51,67),
Ambalaj 5 (%51,02), Ambalaj 6 (%52,23) ve Ambalaj 2 posetleri (%52,50) uygulama
gruplarinda benzer diizeyde tespit edilmistir.
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Cizelge 4.6. Fremont ¢esidinin usare miktari izerine uygulamalarin etkisi

Muhafaza Suresi (Gin)

Uygulamalar 5 o " Ort (Uyg)
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 57,2045,57 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. Siiresi) 48,91+0,57 B* 54,35+2,03 A 55,27+3,23 A

LSDg 05 (Uygulama): 4.33 LSDg os(Muhafaza Siiresi): 2.37 LSDq 05(Uyg*MS): 10.06

*(0=0.01) diizeyindede fark 6nemlidir

Ayni siitun ve satirlardaki farkh ortalamalarin harflerin ayni olmasi Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigim
gOstermektedir

Fremont c¢esidinin muhafaza siireleri ortalamalar1 incelendiginde usare
miktarlarmin 16. gin (%55,27) en yiiksek oldugu tespit edilmistir. Usare miktarlar
baslangigta %48,91 olarak kaydedilmis, muhafaza suresinin ilk 8 gininde artmis
(%54,35), daha sonraki 16. giinde benzerlik diizeyi degismeyecek sekilde az miktar
artiglar (%55,27) oldugu kaydedilmistir.

Fremont c¢esidinde usare miktarlar1 uygulamalar ve muhafaza sireleri
ortalamalarina bakildiginda uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalar1 arasinda
Onemli farkliliklar tespit edilmistir. En yiiksek usare miktarlar1 biiylikten kiigiige
sirastyla; muhafazanin 16. giini Ambalaj 3 posetleri (%65,64), 8. gin Ambalaj 4
posetleri (%58,13), 8. gin Ambalaj 3 posetleri (%57,62), 16. giin Ambalaj 4 posetleri
(%57,20), 16.gin Ambalaj 7 (%56,55), 8.guin Ambalaj 7 (%55,90) ve 8.guin Ambalaj
2 posetleri (%55,61) olarak ayn1 diizeyde tespit edilmistir. Diger tiim uygulamalar ve

muhafaza siireleri ortalamalar1 ayni diizeyde ve daha diisiik olarak belirlenmistir.

Ziegler ve Wolfe (1975)'e gore, Murcott mandarini Citrus reticulata Blanco x
Citrus sinensis (L.) Osbeck'in bir melezidir. Bu mandarin iyi boyutlarda, oldukca ince
kabuklu, yiikksek meyve suyu yiizdesi ve miikemmel suda ¢oziiniir kat1 madde-asitlik
oranina sahiptir (SCKM/Asit) (Arras ve Usai ,1991)
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Yildiz ve Kaplankiran (2017) calismalarinda farkli tozlayicilarin etkisiyle
Fremont mandarini usare miktarin1 %48,84 ile %51,60 arasinda degistigini tespit

etmislerdir.

Camilla vd. (2016) bildirdiklerine gore Fremont gesidinde hasat tarihi igin

yeterli olgunluk parametrelerinden usare miktar1 %45 civarindadir.

4.4 Titre Edilebilir Asit Miktar: (%)

W. Murcott mandarin ¢esidinin titre edilebilir asitlik (TA) miktar1 Uzerine

farkli hasat sonras1 uygulamalarin etkisi Cizelge 4.7’ de gosterilmistir.

Uygulamalarin ortalamalarina bakildiginda; W. Murcott ¢cesidinin hasat sonrasi
titre edilebilir asitlik miktarlar1 {izerine uygulamalarin etkisinin 6nemli oldugu
gorilmistiir. Titre edilebilir asitlik miktarlart uygulama ortalamalarinin yaklagik
olarak %1,44 ile %1,57 arasinda oldugu tespit edilmistir. En diisiik titre edilebilir asit
miktar1 kontrol grubu (%1,44) ile Ambalaj 1 uygulamasi yapilan grupta (%1,46) ayni
diizeyde tespit edilmistir. En yiiksek titre edilebilir asit miktar1 kiiglikten bliyiige
sirastyla Ambalaj 3 poseti (%1,57) ile Ambalaj 2 Poseti (%1,55) uygulamalarinda
benzer diizeyde kaydedilmistir.

Cizelge 4.7. W. Murcott ¢esidinin titre edilebilir asit miktar1 Uzerine
uygulamalarin etkisi

Muhafaza Suresi (Gin)

Uygulamalar 5 . " Ort (Uyg)
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. Siiresi) 1,50+0,01 1,48+0,07 1,51+0,08

LSDo .05 (Uygulama): 0.08 LSDy o5(Muhafaza Siiresi):0.D. LSDgs(Uyg*MS): 0.D

*(0=0.01) diizeyindede fark 6nemlidir

Aynu siitun ve satirlardaki farkli ortalamalarin harflerin ayni olmasi Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigini
goOstermektedir
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W. Murcott ¢esidinin muhafaza siireleri ortalamalar1 incelendiginde 8 ve 16
giinlik muhafaza siirelerinin TA miktar1 {izerine Onemli bir etkisi olmadigi

gbzlemlenmistir.

W. Murcott ¢esidinde uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalarina
bakildiginda uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalari1 arasinda 6nemli farklar

olmadigi tespit edilmistir.

Fremont mandarin ¢esidinin TA miktarlar1 {izerine farkli hasat sonrasi

uygulamalarin etkisi Cizelge 4.8’de gosterilmistir.

Uygulama ortalamalart incelendiginde; fremont cesidi hasat sonrast TA
miktarlar1 lizerine, uygulamalarin etkisinin 6nemli oldugu tespit edilmistir. Titre
edilebilir asitlik miktarlar1 yaklasik olarak %1,44 ile %1,57 arasinda oldugu
gozlemlenmistir. En yiiksek TA miktar1 Ambalaj 3 poset (%1,57), en diistik ise kontrol
grubunda (%1,44) olgiilmistiir.

Cizelge 4.8. Fremont ¢esidinde titre edilebilir asit miktar1 {zerine
uygulamalarin etkisi

Muhafaza Suresi (Gin)

Uygulamalar 5 5 1 Ort (Uyg)
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 1,4940,04 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. Siiresi) 1,5040,03 B* 1,48+0,15 B 1,5120,14 A*

LSDo .05 (Uygulama): 0.17 LSDqes(Muhafaza Siiresi): 0.10 LSDg05(Uyg*MS): O.D.

*(0=0.01) diizeyindede fark 6nemlidir

Ayni siitun ve satirlardaki farkh ortalamalarin harflerin ayni olmas: Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigim
gOstermektedir

Fremont ¢esidinde muhafaza siireleri ortalamalar1 incelendiginde TA
miktarlarmin 16. gin (%1,51) en yiiksek oldugu tespit edilmistir. TA miktarlar
baslangigta %1,50 olarak kaydedilmis, muhafaza siiresinin ilk 8 giiniinde diismiis
(%1,48), daha sonraki 16. glinde benzerlik diizeyi degismeyecek sekilde az miktar
artislar (%1,51) oldugu kaydedilmistir.
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Fremont ¢esidinde TA miktarlar1 uygulamalar ve muhafaza siireleri
ortalamalarina bakildiginda uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalari arasinda

onemli farkliliklar olmadig tespit edilmistir.

Murcot meyveleri i¢in hasat sezonuna gore titre edilebilir asitlik degerleri su
sekildedir: 6 Subat giinii % 1,55, 5 Mart glini % 1,37, 9 Nisan giini % 1,01, 18 Nisan
gund % 0.87 (Obenland ve Arpaia ,2019)

Suda ¢ozlinebilir kuru madde konsantrasyonu (SCKM) ve titre edilebilir asitlik
(TA), 20 °C'de bekletilen mandarinlerde nispeten degismemektedir (Obenland vd.,
2013).

Diger turunggil tiirlerinde oldugu gibi, mandarinlerin usaresindeki ana sekerler
glikoz, fruktoz ve sukrozdur; ana asit sitrik asittir, toplam organik asit igeriginin % 85-
90111 olusturur. Geri kalan kisim ¢ogunlukla malik ve siiksinik asitlerdir (Goldenberg
vd., 2018).

Giuseppe Russo vd. (2015)’nin bildirdiklerine gore ¢esitli dogal alt gruplara ait
42 ayr1 mandarin ¢esidi arasinda SCKM ve TA igerigini degerlendirilerek yapilan bir
calismada gesitler arasinda, seker ve asit iceriginde, SCKM’de 96 ila 158 g L! ve asit
iceriginde ise 5 ila 20 g L' arasinda biiyiik farkliliklar oldugu tespit edilmistir
(Goldenberg vd., 2018).

Goldenberg vd. (2015) bildirdiklerine gére mandarin lezzetini sevmeyi
etkileyen ana faktorleri belirlemeyi amaclayan bir baska calismada 42 mandarin
cesidinin biyokimyasal ve duyusal degerlendirmeleri birlestirildi. Bu ¢alismada en ¢ok
tercih edilen mandarin gesitlerinin 120-150 gr L' SCKM ve 7-14 g L ~ ‘lasitlik
degerlerinde oldugu belirlenmistir (Goldenberg vd., 2018).

Goldenberg vd. (2015) bildirdiklerine goére, daha fazla tercih edilen
mandarinlerin ortalama olarak sirasiyla 130 ve ~11 g L ~! SCKM ve TA igerdigi ve

bunun sonucunda SCKM/Asit oraninin yaklagik 13,5 oldugu tespit edilmistir
(Goldenberg vd., 2018).
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Canan vd. (2016) bildirdiklerine gore on farkli mandarin tip ve ¢esidinde
yapilan bir denemede 0,85 ile 2,06 arasinda titre edilebilir asitlik degeri tespit

edilmistir.

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine gore Klemantin, Nova, Robinson ve Fremont
mandarinleri arasinda asit miktar1 Klemantin g¢esidinde en diisiik (%0,95), Fremont

cesidinde ise en yiiksektir (%1,12).

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine gore Fremont c¢esidi Adana ekolojik
kosullarinda ortalama asitlik degeri %1,12 dir.

Camilla vd. (2016) bildirdiklerine gore Fremont gesidinde hasat tarihi igin
yeterli olgunluk parametrelerinden titre edilebilir asit miktar1 yaklasik %1,00
seklindedir.

Camilla vd. (2016) bildirdiklerine gére Fremont ¢esidinde depolama sirasinda

SCKM miktarinin artmasina karsilik, asitlik azalmaktadir.

Kays (1991)’in bildirdigine gére organik asitlerin konsantrasyonu, yeni
bilesiklerin sentezi i¢in bir solunum substrati ve karbon iskelet kaynagi olarak
kullanilmalarindan dolay1 azalma egiliminde olduklarindan, meyvelerin ¢ogunda hasat
sonrasi ve depolama sirasinda asitlik azalmaktadir. Benzer bulgular1 Malgarim vd.

(2008)’da Nova mandarini i¢in rapor etmislerdir (Camilla vd., 2016).

Ozdemir vd. (2019) bildirdiklerine gére Nova mandarin gesidinde depolama
ile birlikte meyve suyu pH’s1, mantar kaynakli ¢iirtimeler ve fizyolojik bozukluklar
artarken, meyve suyu igerigi, Titre edilebilir asitlik, C vitamini icerigi, yesil diigmeli

meyve ylizdesi ve kabuk rengi L*, Chroma ve hue degerleri diigmiistiir.

Tietel vd. (2011) bildirdiklerine gore; “Or”, “Mor”, “W. Murcott”ve “Owari”
“Clemenules” mandarinlerinde yapilan duyusal degerlendirme c¢alismalari; uzun siireli
depolama sirasinda, asidite ve tipik mandarin lezzetindeki azalma ile bozuk aromalarin
birikiminden kaynaklanan duyusal kabul edilebilirlikte kademeli bir diisiis oldugunu
gostermistir (Marcilla vd., 2009, Obenland vd., 2011, Z Tietel ve Fallik ve vd., 2011,
Zipora Tietel vd., 2010)

46



Arnon vd. (2014)’ a gore meyve suyu TSS ve asitlik seviyeleri, turuncgillerde
onemli i¢ kalite parametreleridir ve test edilen ¢esitlerin higbirinde 4 haftalik depolama
sonucunda ticari balmumu veya iki tabakali kaplamanin meyve suyu TSS'si ve asitlik

seviyeleri lizerinde 6nemli bir etki gbzlemlemediklerini belirtmislerdir.

Meyve ic¢ kalitesi; lezzet bilesimi, doku, koku ve besin icerigi ile ilgilidir. Tat;
toplam ¢oziiniir katilar (SCKM), seker, titre edilebilir asit igerigi (TA) ve SCKM/ASIT
orani ile belirlenir. Farkli bolgelerdeki tiiketiciler, SCKM/ASIT’e gore farkli lezzet
tercihlerine sahip olabilirler, ancak daha yiiksek SCKM'nin daha iyi kabul gérmiis
lezzetler iirettigi kabul edilebilir. Turuncgil meyve kalitesinde, 1slahta ‘lezzet
iyilestirme’; esas olarak SCKM'nin uygun asidite ile artmasi ile ilgilidir (Xu ve Juan,
2011).

Augusto ve Rodrigues (2013) tanjerin (Citrus reticulata Blanco)’lerde
yaptiklar1 bir calismada; SCKM, SCKM / TA orani, indirgeyici (RS) ve indirgeyici
olmayan sekerler (ANR) ve flavonoidler olgunlasma ilerledikce arttigini, askorbik asit

icerigi ve meyve eti sertliginin olgunlasma ilerledikg¢e azaldigini tespit etmiglerdir.

4.5 Suda Cozunur Kuru Madde (SCKM) Miktar: (%)

W. Murcott mandarin ¢esidinin SCKM miktar1 tizerine farkli hasat sonrasi

uygulamalarin etkisi Cizelge 4.9 de gosterilmistir.

SCKM miktarlar1 uygulamalarin ortalamalarina bakildiginda; W. Murcott
¢esidinin hasat sonrasi SCKM miktarlar1 tizerine uygulamalarin etkisinin 6énemli

olmadigi tespit edilmistir. SCKM miktarlart uygulama ortalamalarinin yaklagik olarak

%11,27 ile %12,08 arasinda oldugu kaydedilmistir.
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Cizelge 4.9. W. Murcott ¢esidinin suda ¢oziiniir kuru madde miktar lizerine
uygulamalarin etkisi

Muhafaza Suresi (Gin)

Uygulamalar 0 5 16 Ort (Uyg)
Kontrol 11,40+0,20 12,33+0,95 12,50+0,66 12,08+0,60
Ambalaj 1 11,40+0,20 12,0040,43 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 12,5040,50 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. Siiresi) 11,40+0,20 B* 11,81+0,83 A 12,09+0,54 A*

LSDo 05 (Uygulama): O.D. LSDy ¢s(Muhafaza Siiresi):0.40 LSDgos(Uyg*MS): O.D.

*(0=0.01) diizeyindede fark 6nemlidir

Aynu siitun ve satirlardaki farkli ortalamalarin harflerin ayni olmasi Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigini
goOstermektedir

W. Murcott ¢esidinin muhafaza siireleri ortalamalar1 incelendiginde 8 ve 16
ginlik muhafaza siirelerinin SCKM miktar1 iizerine etkisinin 6nemli oldugu
g6zlenmistir. SCKM miktar1 baslangigtan (%11,40) sonra ilk 8 giin 6nemli diizeyde
artmis (%11,81), 16 gunlik muhafaza suresince (%12,09) ayni diizeyde olmak tizere

arti gostermistir.

W. Murcott ¢esidinde SCKM (zerine uygulamalar ve muhafaza sureleri
ortalamalarina bakildiginda uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalari arasinda

onemli farklar olmadig: tespit edilmistir.

Fremont mandarin ¢esidinin SCKM miktarlar1 {izerine farkli hasat sonrasi

uygulamalarin etkisi Cizelge 4.10° da gosterilmistir.

Uygulama ortalamalar1 incelendiginde; fremont ¢esidi hasat sonrast SCKM
miktarlar1 iizerine, uygulamalarin etkisinin 6nemli oldugu tespit edilmistir. SCKM
miktarlart yaklasik olarak %10,49 ile %11,77 arasinda oldugu gozlemlenmistir. En
yiuksek SCKM miktar1 Ambalaj 4 poset (%11,77) uygulamasinda saptanmis, bu
uygulamay1r Ambalaj 5 (%10,49) ve Ambalaj 6 (%10,64) aymi diizeylerde olarak

izlemistir.
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Cizelge 4.10. Fremont ¢esidinin suda ¢oziintir kuru madde miktar1 {izerine

uygulamalarin etkisi

Muhafaza Suresi (Gun)

Uygulamalar 5 5 16 Ort (Uyg)
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
10,57+0,06 B 11,67+1,09 A* 10,63+1,03 B

Ort (Muh. Stiresi)

LSDy.0s (Uygulama): 1.08 LSD, os(Muhafaza Siresi): 0.60 LSDg o5(Uyg*MS): 3.32

*(0=0.01) diizeyindede fark 6nemlidir

Aynz siitun ve satirlardaki farkli ortalamalarin harflerin ayni1 olmasi Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigini
goOstermektedir

Fremont c¢esidinde muhafaza surelerinin SCKM miktar1 {izerine etkisi
incelendiginde; SCKM miktarlarinin 8. gun (%11,67) en yiiksek oldugu tespit
edilmistir. SCKM miktarlar1 baslangigta %10,57 olarak kaydedilmis, muhafaza
stresinin ilk 8 gununde belirgin sekilde artmis (%11,67), daha sonraki 16. gunde
belirgin bir sekilde azalma (%10.63) oldugu kaydedilmistir.

Fremont c¢esidinde SCKM miktarlar1 uygulamalar ve muhafaza siireleri
ortalamalarina bakildiginda uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalari arasinda
onemli farkliliklar oldugu tespit edilmistir. En yiikksek SCKM miktar1 8.giin Ambalaj
4 posetinde (%13,08), en diisiik SCKM miktar1 16. gin Ambalaj 6 grubunda (%9,67)

tespit edilmistir.

Camilla vd. (2016) bildirdiklerine gore Fremont ¢esidinde depo sliresince
SCKM konsantrasyonlarinda kii¢iik farkliliklar olmaktadir. Depolama sirasindaki su

kaybi, seker konsantrasyonunun artmasina katkida bulunmaktadir.

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine gore Klemantin, Nova, Robinson ve Fremont
mandarinleri arasinda en yiiksek SCKM miktar1 Klemantin mandarininde, en diisiik

miktar1 ise Fremont mandarin ¢esidinde saptanmustir.
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Tiring vd. (2017) bildirdiklerine gore Fremont ¢esidi Adana ekolojik
kosullarinda ortalama kabuk kalinlig1 3,75 mm, dilim sayis1 9,1 adet, ¢ekirdek sayis1
5,86 adet, SCKM miktar1 %11,13 tdr.

Diger turuncgil tiirlerinde oldugu gibi, mandarin usaresindeki ana sekerler
glikoz, fruktoz ve sukrozdur; ana asit sitrik asittir, toplam organik asit i¢eriginin% 85-
9011 olusturur, geri kalan kisim ¢ogunlukla malik ve siiksinik asitlerdir (Goldenberg
vd., 2018).

Murcott meyveleri icin hasat sezonuna gore suda ¢oziinebilir kuru madde
degerleri su sekildedir: 6 Subat giinii % 14, 5 Mart giinii % 13,4, 9 Nisan guni % 13,2,
18 Nisan ginu % 12,7 (Obenland ve Arpaia ,2019)

Coziinebilir kati madde konsantrasyonu (SCKM) ve titre edilebilir asitlik (TA),
20 °C'de bekletilen mandarinlerde nispeten degismemektedir (Obenland vd., 2013).

Mandarin suyunda SCKM’nin ¢ogunlugunu sekerler olusturur, bu nedenle
genellikle seker endeksinin bir gostergesi olarak kullanilir (Goldenberg vd., 2018).

Giuseppe Russo vd. (2015) bildirdiklerine gore cesitli dogal alt gruplara ait 42
ayri mandarin gesidi arasinda SCKM ve TA igerigini degerlendirilerek yapilan bir
calismada gesitler arasinda, seker ve asit iceriginde, SCKM’de 96 ila 158 g L! ve asit
iceriginde ise 5 ila 20 g L' arasinda biiyiik farkliliklar oldugu tespit edilmistir
(Goldenberg vd., 2018).

Goldenberg vd. (2015) bildirdiklerine gére mandarin lezzetini sevmeyi
etkileyen ana faktorleri belirlemeyi amaglayan bir baska calismada 42 mandarin
¢esidinin biyokimyasal ve duyusal degerlendirmeleri birlestirildi. Bu ¢alismada en ¢ok
tercih edilen mandarin gesitlerinin 120-150 gr L' SCKM ve 7-14 g L ~ ‘asitlik
degerlerinde oldugu belirlenmistir (Goldenberg vd., 2018).

Goldenberg vd. (2015) bildirdiklerine goére, daha fazla tercih edilen
mandarinlerin ortalama olarak sirasiyla 130 ve ~11 g L ~! SCKM ve TA igerdigi ve

bunun sonucunda SCKM/Asit oranmin yaklasik 13,5 oldugu tespit edilmistir
(Goldenberg vd., 2018).
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Canan vd. (2016) bildirdiklerine gore on farkli mandarin tip ve ¢esidinde
yapilan bir denemede 10,20 ile 16,40 arasinda SCKM degeri tespit edilmistir.

Yildiz ve Kaplankiran (2017) calismalarinda farkli tozlayicilarin etkisiyle
Fremont mandarininde SCKM miktarmi %9,42 ile %210,45 arasinda farklilik

gosterdigini rapor etmislerdir.

Camilla vd. (2016) bildirdiklerine gore Fremont cesidinde hasat tarihi igin
yeterli olgunluk parametrelerinden SCKM miktar1 % 11,16 seklindedir.

Arnon vd. (2014)’ a gore meyve suyu SCKM ve asitlik seviyeleri,
turunggillerde 6nemli i¢ kalite parametreleridir ve test edilen ¢esitlerin hicbirinde 4
haftalik depolama sonucunda ticari balmumu veya iki tabakali kaplamanin meyve
suyu SCKM'si ve asitlik seviyeleri zerinde énemli bir etki gdzlemlemediklerini

belirtmislerdir.

Meyve ig¢ kalitesi; lezzet bilesimi, doku, koku ve besin icerigi ile ilgilidir. Tat;
toplam ¢oziiniir katilar (SCKM), seker, titre edilebilir asit igerigi (TA) ve SCKM/ASIT
orani ile belirlenir. Farkli bolgelerdeki tiiketiciler, SCKM/ASIT’e gére farkli lezzet
tercihlerine sahip olabilirler, ancak daha yiiksek SCKM'nin daha iyi kabul gérmiis
lezzetler iirettigi kabul edilebilir. Turuncgil meyve kalitesinde, 1slahta ‘lezzet
iyilestirme’; esas olarak SCKM'nin uygun asidite ile artmasi ile ilgilidir (Xu ve Juan,
2011).

Augusto ve Rodrigues (2013) tanjerin (Citrus reticulata Blanco)’lerde
yaptiklari bir ¢alismada; SCKM, SCKM / TA orani, indirgeyici (RS) ve indirgeyici
olmayan sekerler (ANR) ve flavonoidler olgunlasma ilerledik¢e arttigini, askorbik asit

icerigi ve meyve eti sertliginin olgunlagma ilerledikg¢e azaldigini tespit etmiglerdir.

Murcot meyveleri i¢in hasat sezonuna goére kuru madde/asitlik oran1 degerleri
su sekildedir: 6 Subat giinii 9,07, 5 Mart giinii 9.80, 9 Nisan guinii 13,10, 18 Nisan gun
14,60 (Obenland ve Arpaia, 2019)

Suda ¢6ziinebilir kati madde konsantrasyonu (SCKM) ve titre edilebilir asitlik
(TA) degerleri, 20 °C'de bekletilen mandarinlerde nispeten degismemektedir
(Obenland vd., 2013).
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Seker ve asit igerikleri arasindaki oran ¢oziilebilir kat1 maddeler: titre edilebilir
asitlik oran1 (SCKM/ TA) veya meyve olgunlagsma orani olarak da adlandirilir ve
yetistiriciler ve ticari sirketler tarafindan meyve olgunlugunun bir géstergesi olarak

yaygin sekilde kullanilir (Goldenberg vd., 2018).

Giuseppe Russo vd. (2015) bildirdiklerine gore sonug olarak, mandarinlerdeki
SCKM/TA oranlar, sirasiyla ¢cok eksi veya ¢ok yumusak bir tat ile sonu¢lanan 6,4
kadar diisiik veya 23,2 kadar yuksek olabilir (Goldenberg vd., 2018).

Yildiz ve Kaplankiran (2017) calismalarinda farkli tozlayicilarin etkisiyle
Fremont mandarininde SCKM/Asit oranimm1 9,08 ile 11,47 arasinda degistigini
bildirmislerdir.

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine goére Fremont g¢esidi Adana eckolojik
kosullarinda ortalama SCKM/Asitlik oran1 9,94’tlr

Augusto ve Rodrigues (2013) tanjerin (Citrus reticulata Blanco)’lerde
yaptiklar1 bir ¢alismada; SCKM, SCKM / TA orani, indirgeyici (RS) ve indirgeyici
olmayan sekerler (ANR) ve flavonoidler olgunlasma ilerledikce arttigini, askorbik asit

icerigi ve meyve eti sertliginin olgunlasma ilerledikg¢e azaldigini tespit etmiglerdir.

4.6 L* degeri

W. Murcott mandarin ¢esidinin L* degeri iizerine farkli hasat sonrasi

uygulamalarin etkisi Cizelge 4.11° de gosterilmistir.

L* degeri uygulama ortalamalarina bakildiginda; W. Murcott ¢esidinin hasat
sonras1 L* degeri {izerine uygulamalarin etkisinin 6nemli olmadig tespit edilmistir.
L* degeri uygulama ortalamalarinin yaklasik olarak 50,44 ile 54,42 arasinda oldugu
kaydedilmistir.
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Cizelge 4.11. W. Murcott ¢esidinin L* degeri tizerine uygulamalarin etkisi

Muhafaza Suresi (Giln)

Uygulamalar 5 5 1 Ort (Uyg)

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 51,0545,77 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

55,95+0,60 A 48,31+4,27 C* 53,67+2,22 B

Ort (Muh. Siiresi)

LSDo.0s (Uygulama): O.D. LSDg es(Muhafaza Siiresi): 2.11 LSDq05(Uyg*MS): 10.88

*(0=0.01) diizeyindede fark 6nemlidir

Ayni siitun ve satirlardaki farkh ortalamalarin harflerin ayni olmasi Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigim
gOstermektedir

W. Murcott ¢esidinin muhafaza siireleri ortalamalar1 incelendiginde 8 ve 16
giinliik muhafaza stirelerinin L* degeri lizerine etkisinin énemli oldugu gézlenmistir.
L* degeri baslangigtan (55,95) sonra ilk 8 giin 6nemli duzeyde diismiis (48,31), 16
gunlik muhafaza sonunda (53,67) baslangigtan farkli diizeyde ve az fakat 8. glinden

farkli diizeyde ve fazla olmak (izere degisim gostermistir.

W. Murcott ¢esidinde L* degeri Uzerine uygulamalar ve muhafaza sureleri
ortalamalarina bakildiginda uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalar1 arasinda
onemli farklar oldugu tespit edilmistir. L* degerinin en diisiik oldugu 40,37 degeri
Ambalaj 4 posetlerinde 8. gunde kaydedilmistir. Diger uygulamalar ve muhafaza
stirelerinin tiimiinde kismi azalis ve artiglar olsa da bunlarin 6nemli diizeyde olmadig1

belirlenmistir.

Fremont mandarin c¢esidinin L* degeri {lizerine farkli hasat sonrasi

uygulamalarin etkisi Cizelge 4.12° de gosterilmistir.

Uygulama ortalamalar1 incelendiginde; fremont ¢esidi hasat sonras1 L* degeri
lizerine, uygulamalarin etkisinin 6nemli olmadig tespit edilmistir. L* degeri uygulama

ortalamalarinin 49,05 ile 50,74 arasinda oldugu belirlenmistir.
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Cizelge 4.12. Fremont ¢esidinin L* degeri iizerine uygulamalarin etkisi

Muhafaza Suresi (Giln)

Uygulamalar 5 5 1 Ort (Uyg)
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. Siiresi) 48,84+0,09 B* 49,84+1,62 AB 50,81+3,54 A*

LSDo .05 (Uygulama): ©.D. LSDy es(Muhafaza Siiresi): 1.37 LSDqo5(Uyg*MS): O.D.

*(0=0.01) diizeyindede fark 6nemlidir

Ayni siitun ve satirlardaki farkl ortalamalarin harflerin ayni olmasi Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigim
gOstermektedir

Fremont c¢esidinin muhafaza siireleri ortalamalar1 incelendiginde L*
degerindeki degisimin 6nemli oldugu tespit edilmistir. L* degerinin 16. giin (50,81)
en yiiksek oldugu tespit edilmistir. L* degeri baslangigta 48,84 olarak kaydedilmis,
muhafaza siresinin ilk 8 glninde 6nemsiz diizeyde artmis (49,84), daha sonra 16.

ginde baslangica gore belirgin bir sekilde artma (50,81) oldugu kaydedilmistir.

Fremont ¢esidinde L* degeri uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalarina
bakildiginda uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalar1 arasinda 6nemli
farkliliklar olmadig tespit edilmistir. En yiiksek L* degeri 16.gin Ambalaj 5 (52,50),
en diisiik L* degeri 8. glin Ambalaj 3 posetleri grubunda (47,84) tespit edilmistir.

Mandarin kabugu ve posa rengi, esas olarak karotenoid ve apocarotenoid

pigmentlerinin igerigi ve bilesimi ile yonetilir (Goldenberg vd., 2018).

Turunggil tiirleri arasinda mandarinler en yiiksek karotenoid igerigine, en
karmasik bilesime sahiptir ve tipik olarak koyu turuncu-kirmizimsi bir renge
sahiptir(Goldenberg vd., 2018).

Canan vd. (2016) bildirdiklerine gére on farkli mandarin tip ve ¢esidinde
yapilan bir denemede 65,44 ile 76,02 arasinda L* degeri tespit edilmistir.

Hunter 6l¢eginde ‘L’ parlakligi 6lcer ve miikemmel beyaz i¢in 100 ile tam

siyah i¢in sifira kadar farkli degerler alir. Renk degerleri "a" pozitif oldugunda
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kirmizilik, sifirda gri ve negatif iken yesil rengi, "b" pozitif oldugunda sarilik, sifirda

gri ve negatif oldugunda maviligi 6lger (Rehal vd., 2018).

Yildiz ve Kaplankiran (2017) calismalarinda farkli tozlayicilarin etkisiyle
Fremont mandarininde L* degerinin 65,09 ile 65,60 arasinda farklilik gosterdigini

rapor etmiglerdir.

4.7 a* degeri

W. Murcott mandarin c¢esidinin a* degeri iizerine farkli hasat sonrasi

uygulamalarin etkisi Cizelge 4.13” de gosterilmistir.

a* degeri uygulama ortalamalarina bakildiginda; W. Murcott ¢esidinin hasat
sonras1 a* degeri lizerine uygulamalarin etkisinin 6nemli olmadig: tespit edilmistir. a*
degeri uygulama ortalamalarinin yaklasik olarak 33,11 ile 35,72 arasinda oldugu
kaydedilmistir.

Cizelge 4.13. W. Murcott ¢esidinin a* degeri lizerine uygulamalarin etkisi

Muhafaza Suresi (Gin)

Uygulamalar 5 o " Ort (Uyg)
Kontrol 32,16+0,64 31,28+1,45 39,66+3,10 34,3741,73
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 35,7245,32 39,2742,43 35,7242,79
Ambalaj 7 32,16+0,64 36,23+2,78 38,01+1,98 35,47+1,80
Ort (Muh. Sirresi) 32,16+0,64 C 34,07+3,93 B 37,28+2,46 A*

LSDo .05 (Uygulama): ©.D. LSDy es(Muhafaza Siiresi): 1.73 LSDqo5(Uyg*MS): O.D.

*(0=0.01) diizeyindede fark 6nemlidir

Ayni siitun ve satirlardaki farkl ortalamalarin harflerin ayni olmasi Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigini
gOstermektedir

W. Murcott ¢esidinin muhafaza siireleri ortalamalar1 incelendiginde 8 ve 16
giinliik muhafaza siirelerinin a* degeri lizerine etkisinin 6énemli oldugu gézlenmistir.
a* degeri baslangictan (32,16) sonra ilk 8 giin 6nemli diizeyde artmis (34,07), 16
gunlik muhafaza sonunda (37,28) baslangictan ve 8. giinden farkli diizeyde arttigi

tespit edilmistir.
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W. Murcott ¢esidinde a* degeri iizerine uygulamalar ve muhafaza streleri
ortalamalarina bakildiginda uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalari arasinda
onemli farklar olmadigi tespit edilmistir. a* degeri uygulama ve muhafaza siireleri

ortalamalarinin yaklasik olarak 30,80 ile 39,66 arasinda oldugu kaydedilmistir.

Fremont mandarin g¢esidinin a* degeri iizerine farkli hasat sonrasi

uygulamalarin etkisi Cizelge 4.14° de gosterilmistir.

Uygulama ortalamalar1 incelendiginde; fremont ¢esidi hasat sonrast a* degeri
lizerine, uygulamalarin etkisinin 6nemli oldugu tespit edilmistir. a* degeri uygulama
ortalamalarinin 36,54 ile 39,95 arasinda oldugu belirlenmistir. En diisiik a* degeri
Ambalaj 7 grubunda (36,54), en yiksek a* degeri kontrol grubunda (39,95),

gbzlemlenmistir.

Cizelge 4.14. Fremont ¢esidinin a* degeri iizerine uygulamalarin etkisi

Muhafaza Suresi (Gun)

Uygulamalar 5 A " Ort (Uyg)

Kontrol 37,91+0,31 ab 41,22+1,84 a 40,74+4,52 a 39,95+2,22 A*
Ambalaj 1 37,910,31 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 37,910,31 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 37,910,31 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 37,910,31 ab 32,4045,78 b 39,31+0,40 ab 36,54+2,17 B*

37,91+0,31 38,32+3,06 38,80+2,54

Ort (Muh. Stiresi)

LSDo 05 (Uygulama): 2.56 LSDy os(Muhafaza Siiresi): O.D. LSDq05(Uyg*MS): 8.24
*(0=0.01) diizeyindede fark 6nemlidir
Aynu siitun ve satirlardaki farkl ortalamalarin harflerin ayni olmasi Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigini

goOstermektedir

Fremont

¢esidinin  muhafaza

sureleri

ortalamalari

incelendiginde a*

degerindeki degisimin 6nemli olmadig1 tespit edilmistir. a* degerinin 16. gln (38,80)
en yiiksek oldugu tespit edilmistir. a* degeri baslangicta 37,91 olarak kaydedilmis,
muhafaza siiresinin ilk 8 giiniinde énemsiz diizeyde artmis (38,32), daha sonra 16.

gunde yine 6nemsiz duzeyde artarak 38,80 oldugu kaydedilmistir.

Fremont ¢esidinde a* degeri uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalarina

bakildiginda uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalar1 arasinda Onemli
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farkliliklar oldugu tespit edilmistir. En yiiksek a* degeri 8.guin kontrol grubunda
(41,22), en diisiik a* degeri 8. glin Ambalaj 7 grubunda (32,40) tespit edilmistir.

Canan vd. (2016) bildirdiklerine gore on farkli mandarin tip ve ¢esidinde

yapilan bir denemede 3,16 ile 35,04 arasinda a* degeri tespit edilmistir.

4.8 b* degeri

W. Murcott mandarin ¢esidinin b* degeri tlizerine farkli hasat sonrasi

uygulamalarin etkisi Cizelge 4.15° de gosterilmistir.

b* degeri uygulama ortalamalarina bakildiginda; W. Murcott ¢esidinin hasat
sonras1 b* degeri lizerine uygulamalarin etkisinin 6nemli olmadig tespit edilmistir. b*
degeri uygulama ortalamalarinin yaklasik olarak 38,79 ile 42,04 arasinda oldugu
kaydedilmistir.

Cizelge 4.15. W. Murcott ¢esidinin b* degeri tizerine uygulamalarin etkisi

Muhafaza Suresi (Gun)

Uygulamalar 5 5 1 Ort (Uyg)

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 47,2043,55 a 42,04+3,33
Ambalaj 2 35,5520,54 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 35,5520,54 ab 34,28+10,00 b 45,79+4,81 ab 38,5445,11
Ambalaj 5 35,55+0,54 ab 41,8249,17 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

35,55+0,54 C* 39,09+5,14 B* 45,03+3,07 A*

Ort (Muh. Stiresi)

LSDo .05 (Uygulama): O.D. LSDy ¢s(Muhafaza Siiresi): 2.14 LSDgos(Uyg*MS): 12.35
*(0=0.01) diizeyindede fark 6nemlidir

Ayni siitun ve satirlardaki farkh ortalamalarin harflerin ayni olmas: Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigim
goOstermektedir

W. Murcott ¢esidinin muhafaza siireleri ortalamalar1 incelendiginde 8 ve 16
giinliik muhafaza siirelerinin b* degeri lizerine etkisinin 6nemli oldugu gozlenmistir.
b* degeri basglangigtan (35,55) sonra ilk 8 giin 6nemli diizeyde artmis (39,09), 16
glinlik muhafaza sonunda (45,03) baslangigtan ve 8. glinden farkli diizeyde arttig1

tespit edilmistir.
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W. Murcott ¢esidinde b* degeri lizerine uygulamalar ve muhafaza siireleri
ortalamalarina bakildiginda uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalar1 arasinda
onemli farklar oldugu tespit edilmistir. b* degeri en yiuksek Ambalaj 1 uygulamasi 16.

ginde 47,20, en diisitk Ambalaj 4 posetleri 8.giinde 34,28 degeri kaydedilmistir.

Fremont mandarin ¢esidinin b* degeri {izerine farkli hasat sonrasi

uygulamalarin etkisi Cizelge 4.16° da gosterilmistir.

Uygulama ortalamalar1 incelendiginde; fremont ¢esidi hasat sonras1 b* degeri
tizerine, uygulamalarin etkisinin 6nemli olmadigi tespit edilmistir. b* degeri uygulama

ortalamalarinin 37,51 ile 39,42 arasinda oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.16. Fremont ¢esidinin b* degeri lizerine uygulamalarin etkisi

Muhafaza Suresi (Gin)

Uygulamalar i g 1 Ort (Uyg)
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 41,3045,18 42,08+10,15 39,4245,22
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 37,5145,20
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. Siiresi) 34,90+0,33 C* 38,85+3,30 B* 41,83+4,57 A*

LSDo .05 (Uygulama): ©.D. LSDy ¢s(Muhafaza Siiresi): 1.95 LSDqo5(Uyg*MS): O.D.

*(0=0.01) diizeyindede fark 6nemlidir

Aynu siitun ve satirlardaki farkli ortalamalarin harflerin ayni1 olmasi Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigini
gOstermektedir

Fremont ¢esidinin muhafaza siireleri ortalamalari incelendiginde b*
degerindeki degisimin 6nemli oldugu tespit edilmistir. b* degerinin 16. giin (41,83) en
yiiksek oldugu tespit edilmistir. b* degeri baslangicta 34.90 olarak kaydedilmis,
muhafaza sdresinin ilk 8 gininde 6nemli diizeyde artmis (38,85), daha sonra 16.

gunde yine 6nemli diizeyde artarak 41,83 oldugu kaydedilmistir.

Fremont ¢esidinde b* degeri uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalarina
bakildiginda uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalar1 arasinda 6nemli

farkliliklar olmadig tespit edilmistir.
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Canan vd. (2016) bildirdiklerine gore on farkli mandarin tip ve ¢esidinde
yapilan bir denemede 38,80 ile 75,98 arasinda b* degeri tespit edilmistir.

4.9 Chroma degeri

W. Murcott mandarin ¢esidinin Chroma* degeri {lizerine farkli hasat sonrasi

uygulamalarin etkisi Cizelge 4.17 ve Sekil 4.17° de gosterilmistir.

Chroma* degeri uygulama ortalamalarina bakildiginda; W. Murcott ¢esidinin
hasat sonras1 Chroma* degeri iizerine uygulamalarin etkisinin 6nemli olmadig1 tespit
edilmistir. Chroma* degeri uygulama ortalamalarinin yaklasik olarak 52,28 ile 55,82

arasinda az miktarda degistigi kaydedilmistir.

Cizelge 4.17. W. Murcott ¢esidinin Chroma* degeri iizerine uygulamalarin

etkisi
Muhafaza Suresi (Giin)

Uygulamalar g o 16 Ort (Uyg)
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. Siiresi) 52,17+0,82 B* 51,95+5,64 B* 58,53+2,64 A*

LSDo 05 (Uygulama): O.D. LSDy ¢s(Muhafaza Siiresi): 2.34 LSDg o5(Uyg*MS): O.D.

*(0=0.01) diizeyindede fark 6nemlidir

Aynu siitun ve satirlardaki farkli ortalamalarin harflerin ayni olmasi Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigini
goOstermektedir

W. Murcott ¢esidinin muhafaza siireleri ortalamalar1 incelendiginde 16 giinliik
muhafaza siresinin Chroma* degeri iizerine etkisinin 6nemli oldugu gézlenmistir.
Chroma* degeri baslangigtan (52,17) sonra ilk 8 giun 6nemsiz diizeyde diismiis
(51,95), 16 glnlik muhafaza sonunda (58,53) baslangigtan ve 8. glinden farkli
diizeyde artt1g1 tespit edilmistir.

W. Murcott ¢esidinde Chroma* degeri iizerine uygulamalar ve muhafaza

stireleri ortalamalarina bakildiginda uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalari
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arasinda 6nemli farklar olmadig: tespit edilmistir. Istatiksel olarak 6nemli olmasada;
Chroma* degeri en ylksek Ambalaj 7 uygulamasi 16. giinde 59,78, en diisiik Ambalaj
4’te 8. glinde 46,16 olarak kaydedilmistir.

Fremont mandarin ¢esidinin Chroma* degeri lizerine farkli hasat sonrasi

uygulamalarin etkisi Cizelge 4.18” de gosterilmistir.

Uygulama ortalamalari incelendiginde; Fremont ¢esidi hasat sonrasi Chroma*
degeri lizerine, uygulamalarin etkisinin énemli oldugu tespit edilmistir. Chroma*
degeri uygulama ortalamalar1 en diisiik Ambalaj 7 de 52,02 ile en yiiksek 56,51 kontrol
arasinda farkli diizeyde, diger uygulamalar ise bunlar arasinda ve iki uygulama ile ayni

diizeyde oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.18. Fremont gesidinin Chroma* degeri {izerine uygulamalarin etkisi

Muhafaza Suresi (Giln)

Uygulamalar 5 . 1 Ort (Uyg)
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 47,5345,73 55,87+3,48 52,02+3,35 B
Ort (Muh. Siiresi) 52,65+0,83 B* 54,80+3,55 AB 57,01+4,27 A*

LSDo0s (Uygulama): LSDg es(Muhafaza Siiresi): 2.21 LSDg05(Uyg*MS): O.D.

*(0=0.01) diizeyindede fark 6nemlidir

Aynz siitun ve satirlardaki farkli ortalamalarin harflerin ayni olmasi Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigini
goOstermektedir

Fremont ¢esidinin muhafaza siireleri ortalamalar1 incelendiginde Chroma*
degerindeki degisimin 6nemli oldugu tespit edilmistir. Chroma* degerinin 16. gun
(57,01) en yiiksek oldugu belirlenmistir. Chroma* degeri baslangigta 52,65 olarak
kaydedilmis, muhafaza siiresinin ilk 8 giiniinde 6nemsiz diizeyde artmis (54,80), daha
sonra 16. glinde baslangica gore 6nemli diizeyde artarak 57,01 olarak kaydedilmistir.

Fremont c¢esidinde Chroma* degeri uygulamalar ve muhafaza sureleri
ortalamalarina bakildiginda uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalar1 arasinda

onemli farkliliklar olmadig tespit edilmistir.

60



Ozdemir vd. (2019) bildirdiklerine gére Nova mandarin ¢esidinde depolama

ile birlikte meyve suyu Chroma* degerleri diismiistiir.

Augusto ve Rodrigues (2013) tanjerin (Citrus reticulata Blanco)’lerde
yaptiklar bir caligmada; L * ve Chroma renk parametrelerinin olgunlasma ile birlikte

artiging; renk tonu (Hue®)nun kabuk renginin gelismesiyle azaldigini bildirmislerdir.

4.10 Hue® degeri

W. Murcott mandarin ¢esidinin hue® degeri tizerine farkli hasat sonrasi

uygulamalarin etkisi Cizelge 4.19” da gosterilmistir.

Hue® degeri uygulama ortalamalarina bakildiginda; W. Murcott ¢esidinin hasat
sonrast hue® degeri lizerine uygulamalarin etkisinin 6nemli oldugu tespit edilmistir.
Hue® degeri uygulama ortalamalarinin yaklasik olarak en yiiksek Ambalaj 1
uygulamasinda 50,18 ile Ambalaj 6 uygulamasinda 47,26 arasinda farkli diizeyde
degistigi kaydedilmistir.

Cizelge 4.19. W. Murcott ¢esidinin hue® degeri iizerine uygulamalarin etkisi

Muhafaza Suresi (Guln)

Uygulamalar 5 5 1 Ort (Uyg)
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. Stresi) 47,00+0,88 C* 48,83+3,22 B 50,35+2,44 A*

LSDo 05 (Uygulama): 2.76 LSDy os(Muhafaza Siiresi): 1.50 LSDg 05(Uyg*MS): O.D.

*(0=0.01) diizeyindede fark 6nemlidir

Ayni siitun ve satirlardaki farkh ortalamalarin harflerin ayni olmasi Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigim
goOstermektedir

W. Murcott ¢esidinin muhafaza siireleri ortalamalar1 incelendiginde 16 giinliik
muhafaza siiresinin hue® degeri iizerine etkisinin 6nemli oldugu goézlenmistir. W.
Murcott ¢esidinde hue® degeri muhafazada gegen zamanla artmigtir. Hue® degeri

baslangigtan (47,00) sonra ilk 8 giin 6nemli diizeyde artmig (48,83), 16 gunlik
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muhafaza sonunda (50,35) baslangigtan ve 8. gunden farkli diizeyde arttig1 tespit

edilmistir.

W. Murcott ¢esidinde hue® degeri tlizerine uygulamalar ve muhafaza siireleri
ortalamalarina bakildiginda uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalari arasinda
onemli farklar olmadif1 tespit edilmistir. Istatiksel olarak &nemli olmasada; hue®
degeri en yiiksek Ambalaj 1 uygulamasinda 16. giinde 52,47, en diisiik Ambalaj 6
uygulamasinda 8. glinde 46,51 olarak kaydedilmistir.

Fremont mandarin ¢esidinin hue® degeri {izerine farkli hasat sonrasi

uygulamalarin etkisi Cizelge 4.20 ve Sekil 4.20° de gosterilmistir.

Uygulama ortalamalari incelendiginde; Fremont ¢esidi hasat sonrasi hue®
degeri lizerine, uygulamalarin etkisinin 6nemli olmadig1 tespit edilmistir. Hue® degeri

uygulama ortalamalarinin 44,35 ile 46,64 arasinda oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.20. Fremont ¢esidinin hue® degeri iizerine uygulamalarin etkisi

Muhafaza Suresi (Giin)

Uygulamalar 0 s 1 Ort (Uyg)

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 45,0742,17 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. Siiresi) 44,26+0,10 B* 45,51+2,07 AB 46,86+3,13 A*

LSDo .05 (Uygulama): O.D. LSDy ¢s(Muhafaza Siiresi): 1.35 LSDg0s(Uyg*MS): O.D.

*(0=0.01) duzeyindede fark dnemlidir

Aynz siitun ve satirlardaki farkli ortalamalarin harflerin ayni olmasi Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigini
goOstermektedir

Fremont c¢esidinin muhafaza siireleri ortalamalar1 incelendiginde hue®
degerindeki degisimin 6nemli oldugu tespit edilmistir. Hue® degerinin muhafazada
gecen zamanla 6nemli oranda arttigi belirlenmistir. Hue® degeri baslangigta 44,26
olarak kaydedilmis, muhafaza siiresinin ilk 8 giliniinde 6nemsiz diizeyde artmis
(45,51), daha sonra 16. glinde baslangica gore dnemli diizeyde artarak 46,86 olarak
kaydedilmistir.
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Fremont c¢esidinde hue® degeri uygulamalar ve muhafaza siireleri
ortalamalarina bakildiginda uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalari arasinda

onemli farkliliklar olmadig tespit edilmistir.

Yildiz ve Kaplankiran (2017) calismalarinda farkli tozlayicilarin etkisiyle
Fremont mandarininde hue degerinin 66,44 ile 71,66 arasinda farklilik gosterdigini

rapor etmislerdir.

Camilla vd. (2016) bildirdiklerine gore Fremont gesidinde hasat tarihi igin
yeterli olgunluk parametrelerinden meyve kabuk rengi hue degeri 51,11 ve usare rengi
hue degeri 39,98 seklindedir.

Ozdemir vd. (2019) bildirdiklerine gdre Nova mandarin ¢esidinde depolama

ile birlikte meyve suyu hue degerleri diismiistiir.

Augusto ve Rodrigues (2013) tanjerin (Citrus reticulata Blanco)’lerde
yaptiklar bir caligmada; L * ve Chroma renk parametrelerinin olgunlasma ile birlikte

artigini; renk tonu (Hue®) nun kabuk renginin gelismesiyle azaldigini bildirmislerdir.

4.11 pH

W. Murcott mandarin ¢esidinin pH degeri ilizerine farkli hasat sonrasi

uygulamalarin etkisi Cizelge 4.21° de gosterilmistir.

pH degeri uygulama ortalamalarina bakildiginda; W. Murcott ¢esidinin hasat
sonras1 pH degeri lizerine uygulamalarin etkisinin dnemli olmadig1 tespit edilmistir.
pH degeri uygulama ortalamalariin yaklasik olarak en yiiksek kontrolde 4,38 ile

[

Ambalaj 5 uygulamasinda 4,05 arasinda farkli diizeyde degistigi kaydedilmistir.
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Cizelge 4.21. W. Murcott ¢esidinin pH degeri iizerine uygulamalarin etkisi

Muhafaza Suresi (Gin)

Uygulamalar 5 o " Ort (Uyg)
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. Siiresi) 4,42+0,06 A* 4,24+0,34 A 4,02+0,11 B*

LSDo .05 (Uygulama):O.D. LSDg es(Muhafaza Siiresi):0.19 LSDg os(Uyg*MS): 0.94

*(0=0.01) diizeyindede fark 6nemlidir

Ayni siitun ve satirlardaki farkh ortalamalarin harflerin ayni olmasi Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigim
gOstermektedir

W. Murcott ¢esidinin muhafaza siireleri ortalamalar1 incelendiginde 16 giinliik
muhafaza siiresinin pH degeri lizerine etkisinin 6nemli oldugu gozlenmistir. W.
Murcott ¢esidinde pH degeri muhafazada gecen zamanla azalmistir. pH degeri
baslangigtan (4,42) sonra ilk 8 giin 6nemsiz dizeyde diismiis (4,24), 16 gunlik
muhafaza sonunda (4,02) baslangigtan ve 8. gunden farkli diizeyde arttigi tespit

edilmistir.

W. Murcott ¢esidinde pH degeri tizerine uygulamalar ve muhafaza streleri
ortalamalarina bakildiginda uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalar1 arasinda
6nemli farklar oldugu tespit edilmistir. pH degeri en yiiksek kontrolde 8. glinde 4,70,
en diisiik Ambalaj 5 uygulamasinda 8. giinde 3,50 olarak kaydedilmistir.

Fremont mandarin c¢esidinin pH degeri iizerine farkli hasat sonrasi

uygulamalarin etkisi Cizelge 4.22° de gosterilmistir.

Uygulama ortalamalar1 incelendiginde; Fremont ¢esidi hasat sonrasi pH degeri
lizerine, uygulamalarin etkisinin dnemli oldugu tespit edilmistir. pH degeri uygulama
ortalamalar1 en diisiik Ambalaj 3 poseti uygulamasinda 3,99 ile en yuksek kontrolde

4,28 arasinda oldugu belirlenmistir.
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Cizelge 4.22. Fremont ¢esidinin pH degeri tizerine uygulamalarin etkisi

Muhafaza Suresi (Gin)

Uygulamalar 5 o " Ort (Uyg)
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 3,960,26 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+0,12B
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. Siiresi) 4,08+0,02 4,10+0,16 4,06+0,18

LSDo0s (Uygulama): 0.19 LSDqos(Muhafaza Siiresi): O.D. LSDq05(Uyg*MS): 0.57

*(0=0.01) diizeyindede fark 6nemlidir

Ayni siitun ve satirlardaki farkl ortalamalarin harflerin ayni olmasi Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigini
gOstermektedir

Fremont c¢esidinin muhafaza siireleri ortalamalar1 incelendiginde pH
degerindeki degisimin 6nemli olmadigi tespit edilmistir. pH degerinin 16 gunlik
muhafazada gecen zamanla dnemli miktarda degismedigi belirlenmistir. pH degeri
baslangicta 4,08 olarak kaydedilmis, muhafaza siiresinin ilk 8 giiniinde Onemsiz
diizeyde artmis (4,10), daha sonra 16. gunde 6nemsiz diizeyde diiserek 4,06 olarak
kaydedilmistir.

Fremont ¢esidinde pH degeri uygulamalar ve muhafaza stireleri ortalamalarina
bakildiginda uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalar1 arasinda 6nemli
farkliliklar oldugu tespit edilmistir. En yiiksek pH degeri 8. giin kontrol uygulamasinda
4,58, en diisiik pH degerleri 16.giin Ambalaj 3 posetlerinde 3,76 ve Ambalaj 1
uygulamasi yapilmis meyvelerde 3,92 olarak kaydedilmistir.

Ozdemir vd. (2019) bildirdiklerine gére Nova mandarin ¢esidinde depolama
ile birlikte meyve suyu pH’s1, mantar kaynakl ¢iiriimeler ve fizyolojik bozukluklar

artmigtir.

Hiicre pH' sinin toprak asitliginden etkilenmesi ihtimali yoktur (David S. vd.,
2002).
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4.12 SCKM/TA

W. Murcott mandarin ¢esidinin SCKM/TA degeri iizerine farkli hasat sonrasi

uygulamalarin etkisi Cizelge 4.23° de gosterilmistir.

SCKM/TA degeri uygulama ortalamalarina bakildiginda; W. Murcott ¢esidinin
hasat sonras1t SCKM/TA degeri lizerine uygulamalarin etkisinin 6nemli oldugu tespit
edilmistir. SCKM/TA degeri uygulama ortalamalari; en yuksek kontrolde 8,42 ile en
diisiik Ambalaj 2 posetleri uygulamasinda 7,31 arasinda farkli diizeylerde degistigi
kaydedilmistir.

Cizelge 4.23. W. Murcott ¢esidinin SCKM/TA degeri lizerine uygulamalarin

etkisi
Uygulamalar Muhafaza Suresi (Gin) 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 7,660,52 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 7,990,63 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 8,230,37 a-d 8,360,91 a-d 8,070,49 AB
Ambalaj 7 7,61+0,20 def 8,58+0,63 abc 7,64+0,35 c-f 7,94+0,40 ABC
7,61+0,20B 7,99+0,66 AB 8,01+0,62 A

Ort (Muh. Siiresi)

LSDg 05 (Uygulama): 0.62 LSDg os(Muhafaza Siiresi): 0.40 LSDy 0s(Uyg*MS): 0.95
*(0=0.01) diizeyindede fark 6nemlidir
Aynu siitun ve satirlardaki farkli ortalamalarin harflerin ayni olmasi Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigini

gOstermektedir

W. Murcott ¢esidinin muhafaza siireleri ortalamalar1 incelendiginde 16 giinliik
muhafaza siiresinin SCKM/TA degeri lizerine etkisinin 6nemli oldugu gézlenmistir.
W. Murcott ¢esidinde SCKM/TA degeri muhafazada gecen zamanla 6nemli diizeyde
artmistir. SCKM/TA degeri baslangigtan (7,61) sonra ilk 8 gun 6nemsiz dizeyde
artmis (7,99), 16 gunlik muhafaza sonunda (8,01) baslangigtan farkli diizeyde arttig

tespit edilmistir.

W. Murcott ¢esidinde SCKM/TA degeri iizerine uygulamalar ve muhafaza
stireleri ortalamalarina bakildiginda uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalari

arasinda 6nemli farklar oldugu tespit edilmistir. SCKM/TA degeri en yiiksek kontrolde
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8. glinde 8,93, en disiik Ambalaj 2 poset uygulamasinda 8. glinde 6,67 olarak
kaydedilmistir.

Fremont mandarin ¢esidinin SCKM/TA degeri lizerine farkli hasat sonrasi

uygulamalarin etkisi Cizelge 4.24° de gosterilmistir.

Uygulama ortalamalar1 incelendiginde; fremont c¢esidi hasat sonrasi
SCKM/TA degeri iizerine, uygulamalarin etkisinin dnemli olmadig: tespit edilmistir.
SCKM/TA degeri uygulama ortalamalarinin 6,48 ile 7,41 arasinda oldugu

belirlenmistir.

Cizelge 4.24. Fremont ¢esidinin SCKM/TA degeri ilizerine uygulamalarin

etkisi
Muhafaza Suresi (Gun)

Uygulamalar 5 o " Ort (Uyg)
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. Siiresi) 6,37+0,14 C* 7,60+0,93 A 7,05+1,02 B

LSDo 05 (Uygulama): O.D. LSDy ¢s(Muhafaza Siiresi): 0.53 LSDg o5(Uyg*MS): O.D.

*(0=0.01) diizeyindede fark 6nemlidir

Aynz siitun ve satirlardaki farkli ortalamalarin harflerin ayni olmasi Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigini
goOstermektedir

Fremont ¢esidinin muhafaza siireleri ortalamalar1 incelendiginde SCKM/TA
degerindeki degisimin 6nemli oldugu tespit edilmistir. SCKM/TA degerinin 16 giinliik
muhafazada gecen zamanla énce 6nemli miktarda arttig1 sonra yine dénemli miktarda
azaldigr belirlenmistir. SCKM/TA degeri baslangigta 6,37 olarak kaydedilmis,
muhafaza suresinin ilk 8 guinuinde 6nemli diizeyde artmis (7,60), daha sonra 16. glinde

onemli diizeyde diiserek 7,05 olarak kaydedilmistir.

Fremont cesidinde SCKM/TA degeri uygulamalar ve muhafaza siireleri
ortalamalarina bakildiginda uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalar1 arasinda

onemli farkliliklar olmadig tespit edilmistir.

67



Murcot meyveleri i¢in hasat sezonuna gore kuru madde/asitlik oran1 degerleri
su sekildedir: 6 Subat giinii 9,07, 5 Mart giinii 9,80, 9 Nisan gunu 13,10, 18 Nisan gunu
14.60 (Obenland ve Arpaia ,2019)

Suda ¢oziinebilir katt madde konsantrasyonu (SCKM) ve titre edilebilir asitlik
(TA) degerleri, 20 °C'de bekletilen mandarinlerde nispeten degismemektedir
(Obenland vd., 2013).

Seker ve asit igerikleri arasindaki oran ¢Oziilebilir kat1 maddeler: titre edilebilir
asitlik oram1 (SCKM/ TA) veya meyve olgunlasma orani olarak da adlandirilir ve
yetistiriciler ve ticari sirketler tarafindan meyve olgunlugunun bir géstergesi olarak

yaygin sekilde kullanilir (Goldenberg vd., 2018).

Giuseppe Russo vd. (2015) bildirdiklerine gore sonug olarak, mandarinlerdeki
SCKM/TA oranlar, sirasiyla ¢cok eksi veya ¢ok yumusak bir tat ile sonuglanan 6,4
kadar diisiik veya 23,2 kadar yuksek olabilir (Goldenberg vd., 2018).

Goldenberg vd. (2015) bildirdiklerine goére, daha fazla tercih edilen
mandarinlerin ortalama olarak sirasiyla 130 ve ~11 g L ~! SCKM ve TA igerdigi ve
bunun sonucunda SCKM/Asit oraninin yaklagik 13,5 oldugu tespit edilmistir
(Goldenberg vd., 2018).

Yildiz ve Kaplankiran (2017) calismalarinda farkli tozlayicilarin etkisiyle
Fremont mandarininde SCKM/Asit oranimm1 9,08 ile 11,47 arasinda degistigini
bildirmislerdir.

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine goére Fremont ¢esidi Adana ekolojik
kosullarinda ortalama SCKM/Asitlik oran1 9,94’tlr

Camilla vd. (2016) bildirdiklerine gore Fremont gesidinde hasat tarihi igin
yeterli olgunluk parametrelerinden SCKM/Asit orani 11.5 seklindedir.

Meyve ic¢ kalitesi; lezzet bilesimi, doku, koku ve besin icerigi ile ilgilidir. Tat;
toplam ¢oziiniir katilar (SCKM), seker, titre edilebilir asit igerigi (TA) ve SCKM/ASIT
orani ile belirlenir. Farkli bolgelerdeki tiiketiciler, SCKM/ASIT’e gére farkli lezzet
tercihlerine sahip olabilirler, ancak daha yiiksek SCKM'nin daha iyi kabul gérmiis
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lezzetler iirettigi kabul edilebilir. Turuncgil meyve kalitesinde, 1slahta ‘lezzet
iyilestirme’; esas olarak SCKM'nin uygun asidite ile artmas ile ilgilidir (Xu ve Juan
,2011).

Augusto ve Rodrigues (2013) tanjerin (Citrus reticulata Blanco)’lerde
yaptiklari bir ¢alismada; SCKM, SCKM / TA orani, indirgeyici (RS) ve indirgeyici
olmayan sekerler (ANR) ve flavonoidler olgunlasma ilerledikce arttigini, askorbik asit

igerigi ve meyve eti sertliginin olgunlasma ilerledikce azaldigini tespit etmislerdir.

4.13 Meyve Eni (mm)

W. Murcott mandarin ¢esidinin meyve eni degeri iizerine farkli hasat sonrasi

uygulamalarin etkisi Cizelge 4.25° de gosterilmistir.

Meyve eni degeri uygulama ortalamalarina bakildiginda; W. Murcott ¢esidinin
hasat sonras1 meyve eni degeri iizerine uygulamalarin etkisinin énemli oldugu tespit
edilmistir. Meyve eni degeri uygulama ortalamalari; en yiiksek kontrolde 62,70 ile en
disik Ambalaj 5 uygulamasinda 59,70 arasinda farkli diizeylerde degistigi
kaydedilmistir.

Cizelge 4.25. W. Murcott ¢esidinin meyve eni (mm) degeri {izerine
uygulamalarin etkisi

Muhafaza Suresi (Gin)

Uygulamalar 0 s 1 Ort (Uyg)
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 bced 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
63,43+0,44 A 61,71+1,99 B 58,33+2,37 C*

Ort (Muh. Siiresi)

LSDg 05 (Uygulama): 2.91 LSDg os(Muhafaza Siiresi): 1.32 LSDy 05(Uyg*MS): 6.18
*(0=0.01) diizeyindede fark 6nemlidir
Aynz siitun ve satirlardaki farkli ortalamalarin harflerin ayni olmasi Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigini

gOstermektedir
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W. Murcott ¢esidinin muhafaza siireleri ortalamalar1 incelendiginde 16 giinliik
muhafaza siiresinin meyve eni degeri lizerine etkisinin énemli oldugu gdzlenmistir.
W. Murcott ¢esidinde meyve eni degeri muhafazada gecen zamanla 6nemli diizeyde
azalmistir. Meyve eni degeri baslangigtan (63,43) sonra ilk 8 giin énemli dizeyde
diismiis (61,71), 16 glnlik muhafaza sonunda (58,33) baslangictan ve 8. glinden farkli
duzeyde diistiigii tespit edilmistir.

W. Murcott ¢esidinde meyve eni degeri lizerine uygulamalar ve muhafaza
streleri ortalamalarina bakildiginda uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalari
arasinda onemli farklar oldugu tespit edilmistir. Meyve eni degeri en yiiksek
baslangigta tiim uygulamalarda 63,43 mm, en diisiik Ambalaj 7 uygulamasinda 16.
ginde 55,33 olarak kaydedilmistir.

Fremont mandarin ¢esidinin meyve eni degeri iizerine farkli hasat sonrasi

uygulamalarin etkisi Cizelge 4.26° da gosterilmistir.

Uygulama ortalamalari incelendiginde; fremont ¢esidi hasat sonrasit meyve eni
degeri lizerine, uygulamalarin etkisinin énemli oldugu tespit edilmistir. Meyve eni
degeri uygulama ortalamalarinin en yiksek Ambalaj 4 posetlerinde 60,03 mm ile

Ambalaj 1 uygulamasinda 56,36 mm arasinda oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.26. Fremont ¢esidinin meyve eni (mm) degeri lizerine uygulamalarin

etkisi
Muhafaza Suresi (Gin)
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
59,75+0,05 A* 57,73+3,27 B 55,79+2,66 C*

Ort (Muh. Siiresi)

LSDg 05 (Uygulama): 3.11 LSDg 0s(Muhafaza Siiresi): 1.72 LSDy 0s(Uyg*MS): 8.88

*(0=0.01) diizeyindede fark 6nemlidir
**% Ayni siitun ve satirlardaki farkl ortalamalarm harflerin ayni olmas: Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigimni

gOstermektedir
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Fremont ¢esidinin muhafaza siireleri ortalamalar1 incelendiginde meyve eni
degerindeki degisimin dnemli oldugu tespit edilmistir. Meyve eni degerinin 16 giinliik
muhafazada gecen zamanla 6nce 6nemli miktarda azaldig: belirlenmistir. Meyve eni
degeri baglangigta 59,75 olarak kaydedilmis, muhafaza siiresinin ilk 8 giiniinde 6nemli
duzeyde azalmis (57,73), daha sonra 16. giinde yine 6nemli diizeyde diiserek 55,79
olarak kaydedilmistir.

Fremont ¢esidinde Meyve eni degeri uygulamalar ve muhafaza siireleri
ortalamalarina bakildiginda uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalar1 arasinda
onemli farkliliklar oldugu tespit edilmistir. Meyve eni degeri en diisiik 16.giin Ambalaj
1’de 51,33 mm, en ylksek Ambalaj 4 posetlerinde 8. giin 60,33 olarak farkli
diizeylerde kaydedilmistir.

Camilla vd. (2016) bildirdiklerine gore Fremont g¢esidinde hasat tarihi igin

yeterli olgunluk parametrelerinden meyve eni 5,7 cm dir.

Kabuk rengi gibi meyve blyukligi ve sekli de tiiketicilerin dikkatini ve
begenisini 6nemli 6lglide etkiler (Goldenberg vd., 2018).

Genel olarak, meyve biiylikliigii ve sekil 6zellikleri, mandarin ¢esitleri ve her
biri kendi tipik ozelliklerini gosteren gesitli dogal alt gruplar1 arasinda degiskenlik
gosterir (Goldenberg vd., 2018).

Meyve biiylikliigli bakimindan, Cin ve Uzak Dogu'da yaygin olarak tiiketilen
mandarinler ozellikle kuguktir; Satsumalar ve Klemantinler, orta-kuguk ila orta;
Akdeniz mandarinleri orta; ve tangor ve tangelo melezleri nispeten buyuktur
(Goldenberg vd., 2018).

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine goére Fremont g¢esidi Adana eckolojik

kosullarinda ortalama meyve genisligi 59,06mm dir.

4.14 Meyve Boyu (mm)

W. Murcott mandarin ¢esidinin meyve boyu degeri lizerine farkli hasat sonrasi

uygulamalarin etkisi Cizelge 4.27° de gosterilmistir.
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Meyve boyu degeri uygulama ortalamalarina bakildiginda; W. Murcott
cesidinin hasat sonras1 meyve boyu degeri lizerine uygulamalarin etkisinin onemli
olmadig tespit edilmistir. Meyve boyu degeri uygulama ortalamalari; 45,30 mm ile
43,08 arasinda degistigi kaydedilmistir.

Cizelge 4.27. W. Murcott ¢esidinin meyve boyu (mm) degeri {iizerine
uygulamalarin etkisi

Muhafaza Suresi (Gun)

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 44,0046,56 44,4142 .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. Siiresi) 46,90+0,21 A* 44,06+2,20 B 42,33+2,94 C

LSDog 05 (Uygulama): ©.D. LSDy ¢s(Muhafaza Siiresi): 1.44 LSDqo5(Uyg*MS): O.D.

*(0=0.01) diizeyindede fark 6nemlidir

Ayni siitun ve satirlardaki farkl ortalamalarin harflerin ayni olmasi Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigim
gOstermektedir

W. Murcott ¢esidinin muhafaza siireleri ortalamalar1 incelendiginde 16 giinliik
muhafaza siiresinin meyve boyu degeri tizerine etkisinin dnemli oldugu gozlenmistir.
W. Murcott ¢esidinde meyve boyu degeri muhafazada gecen zamanla 6nemli diizeyde
azalmistir. Meyve boyu degeri baslangigtan (46,90 mm) sonra ilk 8 gin 6nemli
diizeyde diismiis (44,06 mm), 16 glinlik muhafaza sonunda (42,33 mm) baslangigtan
ve 8. gunden farkl diizeyde diistiigii tespit edilmistir.

W. Murcott ¢esidinde meyve boyu degeri {lizerine uygulamalar ve muhataza
siireleri ortalamalarina bakildiginda uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalari
arasinda 6nemli farklar olmadig tespit edilmistir. Meyve boyu degerlerinin 40,00 ile

46.90 mm arasinda oldugu kaydedilmistir.

Fremont mandarin ¢esidinin meyve boyu degeri iizerine farkli hasat sonrasi

uygulamalarin etkisi Cizelge 4.28° de gosterilmistir.

Uygulama ortalamalar1 incelendiginde; Fremont ¢esidi hasat sonrasi meyve

boyu degeri lizerine, uygulamalarin etkisinin 6nemli oldugu tespit edilmistir. Meyve
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boyu degeri uygulama ortalamalarinin en yiikksek Ambalaj 4 posetlerinde 51,78 mm

ile Ambalaj 1 uygulamasinda 47,56 mm arasinda oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.28. Fremont g¢esidinin meyve boyu (mm) degeri {izerine
uygulamalarin etkisi

Muhafaza Suresi (Giin)

Uygulamalar 0 s 1 Ort (Uyg)
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£3,21b 48,67+0,58 ab 48,45+1,30 B
50,34+0,11 A 49,71+2,99 AB 48,13+2,67 B

Ort (Muh. Stiresi)

LSDy.0s (Uygulama): 2.75 LSD, os(Muhafaza Siresi): 1.70 LSDg 5(Uyg*MS): 7.87

*(0=0.01) diizeyindede fark 6nemlidir

Aynu siitun ve satirlardaki farkli ortalamalarin harflerin ayni olmasi Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigini
goOstermektedir

Fremont ¢esidinin muhafaza siireleri ortalamalari incelendiginde meyve boyu
degerindeki degisimin 6nemli oldugu tespit edilmistir. Meyve boyu degerinin 16
gunlik muhafazada gecen zamanla énce az miktarda azaldigi belirlenmistir. Meyve
boyu degeri baslangicta 50,34 mm olarak kaydedilmis, muhafaza siiresinin ilk 8
gininde az miktarda azalmis (49,71 mm), daha sonra 16. giinde 6nemli diizeyde

diiserek 48,13 mm olarak kaydedilmistir.

Fremont c¢esidinde meyve boyu degeri uygulamalar ve muhafaza siireleri
ortalamalarina bakildiginda uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalari arasinda
onemli farkliliklar oldugu tespit edilmistir. Meyve boyu degeri en diisiik 16.giin
kontrol’de 45,00 mm, en yuksek Ambalaj 4 posetlerinde 16. giin 54,33 olarak farkli
diizeylerde kaydedilmistir.

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine goére Fremont g¢esidi Adana eckolojik

kosullarinda ortalama meyve uzunlugu 49,04 mm dir.

Tiring vd. (2017) bildirdiklerine gore Klemantin, Nova, Robinson ve Fremont
mandarinleri arasinda en basik meyveye sahip olan ¢esidin Fremont oldugu

Saptanmustir.
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Camilla vd. (2016) bildirdiklerine gore Fremont ¢esidinde hasat tarihi igin

yeterli olgunluk parametrelerinden meyve uzunlugu 6.7 cm’ dir.

4.15 Genel Gorinim

W. Murcott mandarin ¢esidinin genel goériinim degeri tizerine farkli hasat

sonrast uygulamalarin etkisi Cizelge 4.33’ de gosterilmistir.

Genel gorinim degeri uygulama ortalamalarina bakildiginda; W. Murcott
cesidinin hasat sonrasi tat degeri iizerine uygulamalarin etkisinin 6nemli olmadig
tespit edilmistir. Genel gorunim degeri uygulama ortalamalarinin 4,23 ile 3,64

arasinda degisim gosterdigi kaydedilmistir.

Cizelge 4.29. W. Murcott ¢esidinin genel goriiniim degeri tizerine
uygulamalarin etkisi

Muhafaza Suresi (Gin)

Uygulamalar 3 5 1 Ort (Uyg)
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¢ 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 ¢ 3,71x0,32
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 3,77x0,45
Ort (Muh. Siiresi) 5,00+0,00 A* 3,42+0,40 B 3,23+0,44B

LSDo 05 (Uygulama): O.D. LSDy ¢s(Muhafaza Siiresi): 0.25 LSDg o5(Uyg*MS): 1.19

*(0=0.01) diizeyindede fark 6nemlidir
Aynu siitun ve satirlardaki farkli ortalamalarin harflerin ayni olmasi Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigini
goOstermektedir

W. Murcott ¢esidinin muhafaza siireleri ortalamalar1 incelendiginde 16 giinliik
muhafaza slresinin genel gorinim degeri iizerine etkisinin onemli oldugu
gozlenmistir. W. Murcott ¢esidinde genel goriiniim degeri muhafazada gecen zamanla
6nemli diizeyde azalmistir. Genel gorunim degeri baslangigta 5,00 degerinden sonra
8 ve 16 gunlik muhafaza sonunda sirasiyla 3,42 ve 3,23’e kadar baslangi¢ degerine

gore 6nemli duzeyde diistiigii tespit edilmistir.
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W. Murcott ¢esidinde genel goriiniim degeri Uzerine uygulamalar ve muhafaza
stireleri ortalamalarina bakildiginda uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalari
arasinda Oonemli farklar oldugu tespit edilmistir. Genel goriiniim miktarlariin en
yuksek muhafazanin baslangicinda tiim uygulamalar igin tespit edilen 5,00 ile en
diistik 8. giin Ambalaj 2 poseti uygulamasinda 3,00 degerleri arasinda 6nemli oranda
degistigi kaydedilmistir.

Fremont mandarin ¢esidinin genel goriiniim degeri lizerine farkli hasat sonrasi

uygulamalarin etkisi Cizelge 4.34° de gosterilmistir.

Uygulama ortalamalar1 incelendiginde; fremont ¢esidi hasat sonrasi genel
gorunim degeri lizerine, uygulamalarin etkisinin énemli olmadig: tespit edilmistir.
Genel gorunim degeri uygulama ortalamalarmin 2,98 ile 3,68 arasinda oldugu

belirlenmistir.

Cizelge 4.30. Fremont ¢esidinin genel goriiniim degeri iizerine uygulamalarin

etkisi
Muhafaza Suresi (Gun)
Uygulamalar 0 5 16 Ort (Uyg)
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+0,14c*  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 be* 2,67+0,58 bc*  3,36x0,54
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
5,00+0,00 A* 2,65+0,59 B 2,40+0,60 B

Ort (Muh. Stiresi)

LSDy 05 (Uygulama): O.D. LSDy 0s(Muhafaza Siiresi): 0.33 LSDg os(Uyg*MS): 1.70

Aynz siitun ve satirlardaki farkli ortalamalarin harflerin ayn1 olmasi Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigini
goOstermektedir

Fremont c¢esidinin muhafaza siireleri ortalamalar1 incelendiginde genel
gorinim degerindeki degisimin 6nemli oldugu tespit edilmistir. Genel goriinim
degeri 16 glinlik muhafazada gecen zamanla 6nemli miktarda azaldig: belirlenmistir.
Genel gorinim degeri baslangigta 5,00 olarak kaydedilmis, muhafaza siiresinin 8. ve

16. glniinde 6nemli diizeyde azalarak sirasiyla 2,65 ve 2,40 olarak kaydedilmistir.

Fremont gesidinde genel gérinim degeri uygulamalar ve muhafaza sureleri

ortalamalarina bakildiginda uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalar1 arasinda
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onemli farkliliklar oldugu tespit edilmistir. Genel goériinim degeri en yuksek
baslangigta tiim uygulamalarda 5,00, en diisiik Ambalaj 3 posetlerinde 16. giin 1.42
olarak farkl diizeylerde kaydedilmistir.

Tietel vd. (2011) bildirdiklerine gore; “Or”, “Mor”, “W. Murcott”ve “Owari”
“Clemenules” mandarinlerinde yapilan duyusal degerlendirme caligmalari; uzun siireli
depolama sirasinda, asidite ve tipik mandarin lezzetindeki azalma ile bozuk aromalarin
birikiminden kaynaklanan duyusal kabul edilebilirlikte kademeli bir diisiis oldugunu
gostermistir (Marcilla vd., 2009, Obenland vd., 2011, Z Tietel ve Fallik ve vd., 2011,
Zipora Tietel vd., 2010)

4.16 Tat

W. Murcott mandarin ¢esidinin tat degeri tizerine farkli hasat sonrasi

uygulamalarin etkisi Cizelge 4.35° de gosterilmistir.

Tat degeri uygulama ortalamalarina bakildiginda; W. Murcott ¢esidinin hasat
sonrasi tat degeri tizerine uygulamalarin etkisinin énemli olmadig: tespit edilmistir.
Tat degeri uygulama ortalamalarmin 3,45 ile 4,02 arasinda degisim gosterdigi

kaydedilmistir.

Cizelge 4.31. W. Murcott ¢esidinin tat degeri tizerine uygulamalarin etkisi

Muhafaza Suresi (Giin)

Uygulamalar 5 o 1 Ort (Uyg)*
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  3,6620,27
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*  2,530,21 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
5,00+0,00 A*  2,87+0,25 B 2,96+0,43 B

Ort (Muh. Siresi)**

LSDo 05 (Uygulama): ©.D. LSDg gs(Muhafaza Siiresi): 0.23 LSDqo5(Uyg*MS): 1.03
*(0=0.01) diizeyindede fark 6nemlidir

Ayni siitun ve satirlardaki farkh ortalamalarin harflerin ayni olmasi Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigim

gOstermektedir
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W. Murcott ¢esidinin muhafaza siireleri ortalamalar1 incelendiginde 16 giinliik
muhafaza slresinin tat degeri lizerine etkisinin 6nemli oldugu gozlenmistir. W.
Murcott ¢esidinde tat degeri muhafazada gecen zamanla onemli diizeyde azalmstir.
Tat degeri baslangicta 5,00 degerinden sonra 8 ve 16 giinlilk muhafaza sonunda
strastyla 2,87 ve 2,96’ya kadar baglangic degerine gore dnemli diizeyde diistiigii tespit

edilmistir.

W. Murcott ¢esidinde tat degeri {izerine uygulamalar ve muhafaza sireleri
ortalamalarina bakildiginda uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalari arasinda
onemli farklar oldugu tespit edilmistir. Tat miktarlarinin en yiiksek muhafazanin
baslangicinda tiim uygulamalar i¢in tespit edilen 5,00 ile en diisiik 8. guin Ambalaj 4

poseti uygulamasinda 2,35 degerleri arasinda 6nemli oranda degistigi kaydedilmistir.

Fremont mandarin c¢esidinin tat degeri iizerine farkli hasat sonrasi

uygulamalarin etkisi Cizelge 4.36° de gosterilmistir.

Uygulama ortalamalar incelendiginde; fremont ¢esidi hasat sonrasi tat degeri
lizerine, uygulamalarin etkisinin 6nemli olmadig1 tespit edilmistir. Tat degeri

uygulama ortalamalarinin 3,11 ile 3,89 arasinda oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.32. Fremont ¢esidinin tat degeri tizerine uygulamalarin etkisi

Muhafaza Suresi (Gin)

Uygulamalar 0 s 1 Ort (Uyg)
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 be* 2,33+1,53 be*  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
5,00+0,00 A* 2,75+0,64 B 2,48+0,76 B

Ort (Muh. Siiresi)

LSDo 05 (Uygulama): ©.D. LSDg gs(Muhafaza Siiresi): 0.43 LSDqo5(Uyg*MS): 2.17

*(0=0.01) duzeyindede fark dnemlidir

Aynz siitun ve satirlardaki farkli ortalamalarin harflerin ayni olmasi Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigini
gOstermektedir

Fremont c¢esidinin muhafaza siireleri ortalamalart incelendiginde tat
degerindeki degisimin Onemli oldugu tespit edilmistir. Tat degeri 16 giinlik

muhafazada gegen zamanla 6nemli miktarda azaldigi belirlenmistir. Tat degeri
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baslangigta 5.00 olarak kaydedilmis, muhafaza siiresinin 8. ve 16. giininde 6nemli

diizeyde azalarak sirastyla 2,75 ve 2,48 olarak kaydedilmistir.

Fremont ¢esidinde tat degeri uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalarina
bakildiginda uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalart arasinda Onemli
farkliliklar oldugu tespit edilmistir. Tat degeri en yiiksek baglangicta tiim
uygulamalarda 5,00, en diisik Ambalaj 3 posetlerinde 16. gun 1.33 olarak farkli
diizeylerde kaydedilmistir.

Tietel vd. (2011) bildirdiklerine gore; “Or”, “Mor”, “W. Murcott”ve “Owari”
“Clemenules” mandarinlerinde yapilan duyusal degerlendirme ¢alismalari; uzun stireli
depolama sirasinda, asidite ve tipik mandarin lezzetindeki azalma ile bozuk aromalarin
birikiminden kaynaklanan duyusal kabul edilebilirlikte kademeli bir diisiis oldugunu
gostermistir (Marcilla vd., 2009, Obenland vd., 2011, Z Tietel ve Fallik ve vd., 2011,
Zipora Tietel vd., 2010)

4.17 Koku

W. Murcott mandarin ¢esidinin Koku degeri iizerine farkli hasat sonrasi

uygulamalarin etkisi Cizelge 4.37° de gosterilmistir.

Koku degeri uygulama ortalamalarina bakildiginda; W. Murcott ¢esidinin
hasat sonras1 koku degeri ilizerine uygulamalarin etkisinin 6nemli olmadig tespit
edilmistir. Koku degeri uygulama ortalamalarinin 3,45 ile 4,02 arasinda degisim

gosterdigi kaydedilmistir.
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Cizelge 4.33. W. Murcott ¢esidinin koku degeri lizerine uygulamalarin etkisi

Muhafaza Suresi (Gin)

Uygulamalar 5 o 1 Ort (Uyg)
Kontrol 5,00£0,00 a*  2,86+0,25 hc 3,00£0,00bc  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 hc 1,00£0,00 d*  2,90%0,15
Ambalaj 3 5,00+0,00 a*  2,78+0,48 bc 3,33t1,15 b 3,70+0,55
Ambalaj 4 5,00£0,00 a*  2,59+0,45 hc 3,000,00bc  3,530,15
Ambalaj 5 5,00+0,00a*  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 hc 3,670,58b  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. Siiresi) 5,00£0,00 A*  2,74+0,32 B 2,58+0,43 B

LSDo 05 (Uygulama): ©.D. LSDg ¢s(Muhafaza Siiresi): 0.36 LSDqo5(Uyg*MS): 1.22

*(0=0.01) diizeyindede fark 6nemlidir

Ayni siitun ve satirlardaki farkh ortalamalarin harflerin ayni olmasi Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigim
gOstermektedir

W. Murcott ¢esidinin muhafaza siireleri ortalamalar1 incelendiginde 16 giinliik
muhafaza siresinin koku degeri iizerine etkisinin 6nemli oldugu goézlenmistir. W.
Murcott ¢esidinde koku degeri muhafazada gegen zamanla 6nemli diizeyde azalmistir.
Koku degeri baslangigta 5,00 degerinden sonra 8 ve 16 giinlik muhafaza sonunda
sirastyla 2,87 ve 2,96’ya kadar basglangi¢ degerine gore dnemli diizeyde diistiigii tespit

edilmistir.

W. Murcott gesidinde koku degeri tizerine uygulamalar ve muhafaza stireleri
ortalamalarina bakildiginda uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalar1 arasinda
onemli farklar oldugu tespit edilmistir. Koku miktarlariin en yiiksek muhafazanin
baslangicinda tiim uygulamalar i¢in tespit edilen 5,00 ile en diisiik 8. guin Ambalaj 4

poseti uygulamasinda 2,35 degerleri arasinda 6nemli oranda degistigi kaydedilmistir.

Fremont mandarin ¢esidinin koku degeri iizerine farkli hasat sonrasi

uygulamalarin etkisi Cizelge 4.38° de gosterilmistir.

Uygulama ortalamalar1 incelendiginde; Fremont ¢esidi hasat sonrasi koku
degeri lizerine, uygulamalarin etkisinin 6nemli olmadigi tespit edilmistir. Koku degeri

uygulama ortalamalarinin 3,11 ile 3,89 arasinda oldugu belirlenmistir.
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Cizelge 4.34. Fremont ¢esidinin koku degeri lizerine uygulamalarin etkisi

Muhafaza Suresi (Gin)

Uygulamalar 5 o " Ort (Uyg)
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 1,330,558 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* 2,331,53 e 2,67+1,15bc  3,330,89
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 2,83t0,29 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. Siiresi) 5,00+0,00 A* 2,75+0,64 B 2,310,50 B

LSDo 05 (Uygulama): ©.D. LSDg gs(Muhafaza Siiresi): 0.39 LSDqo5(Uyg*MS): 1.86

*(0=0.01) diizeyindede fark 6nemlidir

Ayni siitun ve satirlardaki farkl ortalamalarin harflerin ayni olmasi Tukey testine gore (P<0.05) farkin 6nemli olmadigini
gOstermektedir

Fremont c¢esidinin muhafaza siireleri ortalamalari incelendiginde koku
degerindeki degisimin O6nemli oldugu tespit edilmistir. Koku degeri 16 giinliik
muhafazada gegen zamanla 6nemli miktarda azaldigi belirlenmistir. Koku degeri
baslangigta 5.00 olarak kaydedilmis, muhafaza siiresinin 8. ve 16. giininde 6nemli

diizeyde azalarak sirasiyla 2.75 ve 2.48 olarak kaydedilmistir.

Fremont c¢esidinde koku degeri uygulamalar ve muhafaza siireleri
ortalamalarina bakildiginda uygulamalar ve muhafaza siireleri ortalamalar1 arasinda
onemli farkliliklar oldugu tespit edilmistir. Koku degeri en yiiksek baslangicta tiim
uygulamalarda 5.00, en diisiik Ambalaj 3 posetlerinde 16. giin 1.33 olarak farkl
diizeylerde kaydedilmistir.

Tietel vd. (2011) bildirdiklerine gore; “Or”, “Mor”, “W. Murcott”ve “Owari”
“Clemenules” mandarinlerinde yapilan duyusal degerlendirme ¢aligmalari; uzun siireli
depolama sirasinda, asidite ve tipik mandarin lezzetindeki azalma ile bozuk aromalarin
birikiminden kaynaklanan duyusal kabul edilebilirlikte kademeli bir diisiis oldugunu
gostermistir (Marcilla vd., 2009, Obenland vd., 2011, Z Tietel ve Fallik ve vd., 2011,
Zipora Tietel vd., 2010)
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5. SONUC VE ONERILER

W. Murcott mandarin ¢esidinde kontrol grubu meyveler ile Ambalaj 1
uygulamas1 yapilan meyvelerde; diger poset uygulamasi yapilan meyvelere gore
yaklagik 5-7 kat daha fazla agirlik kaybi oldugu belirlenmistir. Kontrol ve Ambalaj 1
hari¢ diger uygulamalarin tiimiinde agirlik kayb1 ortalamalarinin %1°den daha az iken
kontrol ve Ambalaj 1’de agirlik kayiplari %4-5 civarinda oldugu tespit edilmistir.
Agirlik kaybi dikkate alindiginda meyvelerin herhangi bir poset igerisinde olmasi
agirlik kaybi olmamast icin gerekli goriilmektedir. Bu denemede kullanilan market ve
modifiye atmosfer posetlerinin marka ve kalitesi agirlik kaybi agisindan Snemli

degildir. Ambalaj 7 dahil, hepsi ayn1 diizeyde ve olumlu etkilidir.

Fremont mandarin ¢esidinin hasat sonrasi agirlik kaybi acisindan
uygulamalarin ortalamasia bakildiginda; en fazla agirlik kaybi kontrol grubu
meyvelerde %6.54 olarak dl¢iilmiistir. Ambalaj 1 uygulamasinda agirlik kaybi orta
yiiksek diizeyde ve %3.91 olarak ol¢iilmiistiir. Ambalaj 2, Ambalaj 3, Ambalaj 4,
Ambalaj 5, Ambalaj 6, ve Ambalaj 7 uygulamalarinin tamaminda agirlik kayiplari ayni
duzeyde ve kontrol grubu ve Ambalaj 1 uygulamasina gore az olarak tespit edilmis,
bu uygulamalarda muhafaza siiresincede onemli bir agirlik kayb1 farkinin olugsmadigi
goriilmiistiir. Uygulama ortalamalarina bakildiginda kontrol ve Ambalaj 1 hari¢ diger
uygulamalarin tiimiinde agirlik kaybi ortalamalarinin %1.5” den daha az oldugu tespit
edilmistir. Fremont mandarin ¢esidinin agirlik kayiplarinin azaltilmasi i¢in kontrol ve
Ambalaj 1 uygun olmadigi goriilmektedir. Denemede kullanilan diger market ve
Modifiye atmosfer posetlerinin marka ve kalitesi agirlik kaybi agisindan 6nemli

degildir. Ambalaj 7 dahil, hepsi ayni diizeyde ve olumlu etkilidir.

W. Murcott ve Fremont mandarin ¢esitlerinin uygulamalardan bagimsiz olarak

16 glinlik muhafazada yaklasik %3 agirlik kaybettigi belirlenmistir.

W. Murcott ¢esidinin hasat sonrasi ¢iiriime kayiplar iizerine uygulamalarin
onemli bir fark olusturmadigi goriilmiistir. Ciirime kayiplar1 uygulama
ortalamalarinin yaklasik olarak %5’den daha az oldugu tespit edilmistir. Bu sonuglara
gore W. Murcott mandarinleri icin Ambalaj 7, market poseti veya modifiye atmosfer

poseti arasinda fark olmadig goriilmektedir, bu nedenle ciirtimelere karsi 6zel olarak

81



poset veya diger uygulamalardan birini kullanmaya gerek olmadig

sOylenebilmektedir. Hangisi uygunsa kullanilabilecegi ongoriilmektedir.

Fremont mandarin ¢esidi hasat sonrast ¢liriime kayiplart iizerine,
uygulamalarin etkisinin dnemli oldugu tespit edilmistir. En yiiksek ¢lirlime kayiplar
Ambalaj 4 posetleri (%20.00), Ambalaj 2 posetleri (%15.56) ve Ambalaj 7 (%15.56)
uygulamalarinda aymi diizeyde Ol¢iilmiistiir. En diisiik ¢iirime kayiplar1 sirasiyla
Ambalaj 1 (%0.00), kontrol (%2.22), Ambalaj 3 posetleri (%4.44), Ambalaj 5 (%6.67)
ve Ambalaj 6 (%6.67) uygulama gruplarinda benzer diizeyde tespit edilmistir. Bu
sonuglara gore ¢iiriime kaybi i¢in; baska bir uygulama yapilmamissa fremont
mandarinlerini muhafaza etmek icin Ambalaj 7, market poseti veya modifiye atmosfer
poseti kullanilmasina gerek olmadigi sdylenebilir, kese kagidinda veya agzi agik bir
kapta bekletmek yeterli olacaktir. Fremont mandarininde funugusit gibi ilave bir
uygulama yapmaksizin, muhafaza icin eger bir poset kullanilirsa; bu modifiye

atmosfer poseti de olsa %5-20 arasinda ¢iiriime olacagi beklenmelidir.

W. Murcott mandarininde raf émri suresince uygulamalar sonucu meydana
gelen degisikliklerin tiiketici tercihlerini ne dlgiide degistirdigini 6l¢mek i¢in yapilan
duyusal analizlerde; genel goriiniim, renk tat ve koku bakimindan tiiketici tercihlerinde
Uygulamalar arasinda 6nemli bir fark olmadigi gorilmiistiir. Bu sonuglara gore
marketten aliman W. Murcott meyvelerinin buzdolab1 kosullarinda muhafazasi i¢in

market poseti, stre¢ film veya MAP kullanimina gerek olmadig1 sdylenebilmektedir.

Fremont mandarininde de benzer sekilde; raf dmrii siiresince uygulamalar
sonucu meydana gelen degisikliklerin tiiketici tercihlerini ne Slgiide degistirdigini
Olcmek i¢in yapilan duyusal analizlerde; genel goriiniim, renk tat ve koku bakimindan
tiketici tercihlerinde uygulamalar arasinda 6nemli bir fark olmadigi goriilmistiir. Bu
sonuglara gore marketten alman W. Murcott meyvelerinin buzdolabi kosullarinda
muhafazas1 i¢in market poseti, stre¢ film veya MAP kullanimina gerek olmadigi

diisiiniilmektedir.

Tiim bu sonuclara bakildiginda; W. Murcott mandarininde market posetleri,
stre¢ film veya MAP kullanimzi; %4-5 lerde olan agirlik kayiplarini %1 lere indirmekte
ancak tliketici begenisinde bir fark olusturmamaktadir. Bu mandarin ¢esidinde %4-5

agirlik kayiplan tiiketiciyi olumsuz etkilemedigi ve bu asamadan sonra iiriiniin tekrar
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ticarete konu olmayacagi dngdriilerek; stre¢ film, market poseti veya MAP kullanmaya

ihtiyac olmadigi tespit edilmistir.

Benzer sekilde Fremont mandarininde market posetleri, stre¢ film veya MAP
kullanimi; normalde %6-7 civarinda olan agirlik kayiplarin1 %1’lere, Ambalaj 1 %3-
4’lere indirmekte, ancak higbirisi tiiketici begenisinde bir fark olusturmamaktadir. Bu
mandarin ¢esidinde %6-7 agirlik kayiplar tiiketiciyi olumsuz etkilemedigi, ayrica eger
bir poset kullanilirsa; bu modifiye atmosfer poseti de olsa %5-20 arasinda ¢iiriime
olacagi ve bu asamadan sonra {irliniin tekrar ticarete konu olmayacagi 6ngorulerek

stre¢ film, market poseti veya MAP kullanmaya gerek olmadig: diisiiniilmektedir.
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