1. GIRIS

Seftali yetistiriciliginin Diinya iizerinde hizla gelismesi ve bir¢ok yeni ¢esidin
1slah edilmesinin baglica nedeni, bu meyve tiiriinlin c¢esitli ekolojilere uyma
yeteneginin yiiksek olusu, meyvelerinin albenili ve lezzetli olmasidir. Seftali
genellikle sofralik olarak tiiketilmesinin yaninda isleme sanayi i¢in hammadde olarak
da kullanilmaktadir. Konserve, meyve suyu konsantresi, pulp, regel, marmelat ve
baz1 ¢esitler bazinda kurutmalik olmak {tizere cok cesitli sektérlerde bu tiirden

yararlanilabilmektedir.

Ulkemizde 2004 yilinda seftali ve nektarinde verim, 14,53 ton/ ha, iiretim ise
372.000 ton olmustur. Bunun yaninda 28.500 ton seftali ve nektarin ihracati

gerceklestirilmistir (FAO, 2004).

Diinya ve Tiirkiye’de sadece Canakkale ili ve ¢evresinde yetistiriciligi yapilan
“Tliysliz Beyaz Seftali” meyvesi; son yillarda iilkemizde pazarlama olanaklarinin da
artmasi sonucu kisa siirede taninan ve talep edilen bir iiriin haline gelmistir. Ayrica
tirtiniin, tescil edilip tanitim1 yapilirsa dis pazarda da yiiksek oranda tiiketilecegi
diistiniilmektedir. “Tiiysiiz Beyaz Seftali” populasyonu iizerinde; olgunluk
fizyolojisi, depolama kosullari, uygun ambalaj teknigi gibi caligmalar, iriiniin yil
icerisinde daha uzun bir periyotta pazarlanmasini saglayacaktir; bunun sonucunda ise
alternatif haline gelecektir (Kaynas ve dig., 2005). Tiiysiiz Beyaz Seftali, Canakkale
ili kapsaminda yogunlukla Bayramig ilgesinde yetistirilmektedir. Bu bolgeyi Kepez
yoresi takip etmektedir (Sekil 2).

“Tiiysliz Beyaz Seftali”, dig goriiniis ve diger bazi 6zellikleri acisindan daha
cok beyaz etli nektarin ¢esitlerine benzemektedir. Bunun yaninda; meyve agirligi ve
meyve boyutlar1 bakimindan diger seftali ve nektarin cesitlerinden daha az degerlere
sahip oldugu fakat tat ile aroma Ozelliginin daha farkli oldugu ifade edilmistir

(Yilmaz, 2004).



Onceki yillarda Tiiysiiz Beyaz Seftali ile ilgili boliimiimiizde yiiriitiilen cesitli
calismalar sonucunda; Tiysiiz Beyaz Seftali agaclarinin morfolojik 06zellikleri
bakimindan seftali ve diger nektarin gesitlerine ¢cok benzemesine karsin, meyve
Ozellikleri bakimindan biiyiik farkliliklar gosterdigi belirlenmistir (Yilmaz, 2004).
Yapilan seleksiyon caligmalar1 sonucunda 11 adet pazarlanabilir tip tespit edilmistir
Populasyonu {izerine yapilan arastirmalar, bu meyve tipinin kendi iginde de
cesitlilikler gosterdigini ortaya koymustur. Incelenen tipleri arasinda &zellikle
pomolojik ozellikler (meyve agirli§i, meyve eni, meyve boyu, meyve eti sertligi,
zemin rengi, suda ¢Oziiniir kuru madde miktari, ¢ekirdek eni, ¢ekirdek boyu)
bakimindan o6nemli farkliliklar oldugu goriilmiistiir (Yilmaz, 2004). Meyve
biiyiikliigiindeki farkliliklar Sekil 1°de agikga goriilmektedir.
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Sekil 1. Farkli Tiiysiiz Beyaz Seftali Tipleri.

Nektarin ve seftali gibi Tiiysiiz Beyaz Seftali meyvesi de pazara sunulmadan
once depolanmaktadir ancak yore ireticisi tarafindan depolanabilme siiresi tam
olarak bilinmedigi i¢in iirin soguk depoda ortalama olarak 2 hafta kadar
tutulmaktadir. Bu da yore iireticisinin, iirlinii depolama 6mrii agisindan bazi bagka

seftali cesitlerini baz alarak degerlendirmesinden kaynaklanmaktadir.



EGE DENIZI

Sekil 2. Canakkale ilinde Tiiysiiz Beyaz Seftali yetistiriciliginin yapildig1 bolgeler.

Bu calismada; seftali ve nektarin ile benzerlikler gosteren, fakat ayri bir
populasyon olan Tiiysiiz Beyaz Seftalinin hasat olgunlugu, depolanmasi ve
ambalajlanmasina iligkin sonuglarin elde edilmesi ve bu sonuclarin yore iireticisiyle

paylasilmasi amag edinilmistir.



2. ONCEKIi CALISMALAR

Tiiysiiz Beyaz Seftalinin muhafazasi veya ambalajlanmasi ile ilgili simdiye
kadar herhangi bir calisma yapilmamis fakat Tiiysliz Beyaz Seftali ile pomolojik
olarak benzer Ozellikler gosteren seftali ve nektarinlerin olgunlasma fizyolojisi,

depolanmasi ve ambalajlanmasi ile ilgili ¢alismalar yapilmistir.

Mitchell ve dig. (1974); seftali ve nektarin i¢in en uygun depolama sicakliginin
0° -1°C ve en uygun depo oransal neminin %90-95 oldugunu, 8°-10°C sicaklikta
depolamanin iisiime zararmi ortadan kaldiracagini fakat meyve yumusamasi ve
yaslanmay1 hizli bir sekilde arttirmak suretiyle depolama siiresi ve raf Oomriini

kisaltacagini tespit etmislerdir.

Ertan ve dig. (1982); Marmara Bolgesinin muhtelif yorelerinde yetistirilen Red
Haven seftali ¢esidinin, maksimum depolama siiresinin 3 hafta oldugunu ve meyve
kalitesinde depolamayla birlikte azalislar meydana geldigini fakat depolama omriinii
kisitlayan fizyolojik kdkenli bozukluklarin kismi olgunlastirma yontemleriyle kontrol
altina aliabildigini ve muhafaza siiresinin bu sekilde 5 haftaya kadar uzatilabildigini

bildirmislerdir.

Ertan ve dig. (1983); J. H. Hale seftali ¢esidinin meyve eti sertliginin (MES)
11-12 1b. ve suda ¢Oziinebilir kuru madde igeriginin (SCKM) %11-12 oranina
ulagtiginda meyvelerin kabul edilebilir hasat olumuna eristigini, bu meyvelerin
20°C’de 67 giinde olgunlastigin1 ve 0°C’de 2 hafta kadar muhafaza edilebildigini
ayrica olgunluk ilerledikce meyvelerin pazarlama Omriiniin  kisaldigim

saptamiglardir.

Ertan ve dig.(1984); Red Globe seftali c¢esidinin meyvelerinin degisik
zamanlarda hasat ederek 0°C’de depolamak suretiyle yaptiklar testlerde maksimum
depolama siiresinin 2 hafta oldugu ve depolama siiresinin uzamasiyla 6nemli kalite

kayiplari goriildiigiinii saptamislardir.



Robertson ve dig. (1990); Cresthaven seftali c¢esidi iizerine yaptiklari
calismada, 3 farkli hasat zamaninda hasat edilen meyvelerin 4 hafta siireyle
depolandiklarinda pazarlanabilirligin 6nemli diizeyde azaldigin1 saptamislardir.
Ayrica farkli hasat donemleri kapsaminda, olgunluk ilerledik¢e; meyve biiyiikligii,
suda c¢oziiniir kuru madde oraninda artisin oldugunu, titre edilebilir asitlik ve

rakamsal renk degerlerinde ise azalis oldugunu tespit etmislerdir.

Harker ve Sutherland (1993); nektarinlerde olgunlagsma ile birlikte hiicreler
arast tutunmanin, hiicrelerin turgor basincinin ve hiicrelerin dayanikliliginin

azaldigini tespit etmislerdir.

Akin (1993); Yalova kosullarinda yetistirilen Cardinal, Red Haven ve J. H.
Hale seftali cesitlerinde hasat evrelerinde ilerleme siiresince meyve eti sertligi (MES)
ve titre edilebilir asitlik (TETA) degerlerinin diistiglinii, buna karsilik SCKM
degerinin arttigini, ayrica olgunlugun ilerlemesiyle tat, aroma, lezzet bakimindan

yiiksek kaliteye eristiklerini saptamislardir.

Harker ve Maindonald (1994); Fantasia nektarin c¢esidinin hiicre
membranlarindaki hiicre i¢i ve hiicre dis1 direncin olgunlasma ile degistigini
Olcmiisler ve bu ol¢limleri meyve eti sertligi ile meyve suyu miktart gibi Olgiitlerle
iliskilendirmislerdir. Sonug¢ olarak da 0°C’de 8 hafta depolamadan hemen sonra
20°C’de olgunlastirdiklar1 meyvelerin hiicre duvarlarindaki dayanikliligin bu sekilde

olgunlagtirilan meyvelerde iist diizeyde oldugu kanisina varmislardir.

Vanoli ve dig. (1995); Glohaven seftali c¢esidinde ge¢ hasadin kaliteyi
yiikselttigi ve dnemli kalite kayiplari olmadan 0°C’de 4 hafta siireyle depolanabildigi
ayrica MES ve TETA degerlerinin depolamayla azaldigin1 saptamislardir.

Crisosto (1997); meyve et rengi beyaz olan seftali ve nektarinlerde meyve eti
yumusamasinin yiiksek oranda goriildiiglinii ve iisiimeye duyarli seftali ve nektarin

cesitlerinde meyve eti kararmasinin  Onlenmesi icin  20°C’de  kontrollii



olgunlagtirmanin hasattan hemen sonra 48 saat icerisinde yapilmasi gerektigini

aciklamistir.

Luchsinger ve Walsh (1998); Redhaven ve Elegant Lady seftali ¢esitleri ile
July ve August Red nektarin ¢esitleri lizerine yaptiklari ¢alismada, hasat olgunlugu
kapsaminda etilen iiretim miktar1 ve renk Ozelliklerinin 6nemli oldugunu ayrica

meyve eti sertliginde meyve biiylikliigiiniin etkili oldugunu tespit etmislerdir.

Murray ve dig. (1998); Florida King ve Dixiland seftali gesitleri iizerinde
yaptiklar1 ¢alismada, her iki ¢esidin de hasat olgunlugunda (orta mevsimde) hasat
edilmesinin; depolama siiresine, Uslime zararindan kaynaklanan fizyolojik
bozulmalarin oranina ve uzak pazara tasinabilme oOzelliklerine olumlu etkide

bulundugunu saptamislardir.

Bonghi ve dig. (1999); Springcrest seftali ¢esidinde, iki farkli hasat donemine
ait meyvelerde %1 O, ve %30 CO, kosullarinda depolamanin etkilerini
incelemislerdir. Meyveler 6 kg ve 4,5 kg meyve eti sertligi degerlerine sahip
olduklar1 donemlerde hasat edilmislerdir. Arastiricilar, normal depolama kosullarinin
disinda olan bu depolama kosullarinda bile hasat zamaninin, meyvelerde etilen

biyosentezini etkiledigini saptamiglardir.

Overton ve Manura (1999); seftalilerdeki tat ve koku ozelliklerinin yiiksek
oranda ugucu ve yart ucucu organik bilesiklerin varligma bagli olduklarin1 ve
seftalide olgunlasmanin son doneminde benzaldehit ve C10 laktonlarinin arttigini,

C6 aldehitlerinin ise azaldiginmi saptamislardir.

Crisosto ve Kader (2000); orta mevsim hasat edilen seftali ¢esitlerinde tiiketici
acisindan minimum SCKM igeriginin %11 ve minimum TETA degerinin %0.7
olmasi gerektigini, ayrica meyve eti sar1 renkli olan seftali ¢esitlerinin dayaniminin
daha 1iyi oldugu i¢in genelde iki sirali, meyve eti beyaz olan seftali ¢esitlerinin tek

siral istifler halinde ambalajlanmas1 gerektigini tespit etmislerdir. Bunun yani sira;



seftalilerin solunum hizinin 0C de 2-3 ml CO, / kg. saat, 10°C’de 8-12 ml CO, / kg.
saat, 20°C’de 32-55 ml CO, / kg. saat oldugunu tespit etmislerdir.

Shane (2002); agac tlizerindeki bir seftali meyvesinin olgunluk kriterleri olarak;
seftalinin i¢inin dolup sismesi, zemin renginin yesilden sariya dogru donmesi ve
seftalinin aromasimin artmasmi kabul etmistir. Ayrica uzak pazara gonderilecek
seftalilerde minimum MES degerinin 5,4 kg- 6,3 kg arasinda, yakin pazara
gonderilecek seftalilerde 3,6 kg- 5,4 kg arasinda, hemen tiikketime sunulacak

seftalilerin 2,7 kg- 3,6 kg arasinda olmas1 gerektigini bildirmistir.

Gil ve dig. (2002); California bolgesinde, toplamda 25 cesit beyaz etli- sar1 etli
nektarin ve seftali ayrica erik lizerine, yeme olumundaki meyvelerde yaptiklar
calismada, onemli farkliliklar tespit etmislerdir. Meyve eti sertligi degerleri; beyaz
etli nektarin ¢esitlerinde 1,5 kg ile 2,8 kg arasinda, sar1 etli nektarin cesitlerinde 0,97
kg- 2,75 kg arasinda, beyaz etli seftali ¢esitlerinde 0,5 kg ile 1,1 kg arasinda, sar1 etli
seftali ¢esitlerinde 0,8 kg ile 1,9 kg arasinda, erik ¢esitlerinde ise 0,8 kg ile 1,9 kg
arasinda olmustur. Benzer sekilde SCKM orani, TETA miktar1 ve pH degerlerinde de
farkliliklar saptamislardir.

Koyuncu ve dig., (2005); Isparta kosullarinda yetistirilen Elegant Lady ve Red
Globe seftali gesitlerinde sogukta muhafaza siiresi uzadikga meyvelerde agirlik
kayiplar1 artarken MES ve TETA degerleri azaldigini buna karsilik SCKM
degerlerinin arttigin1 saptamiglardir. Elegant Lady ¢esidi 3 hafta, Red Globe c¢esidi

ise 2-3 hafta sogukta muhafaza edilebilir sonucuna varmiglardir.

Vursavus ve Ozgiiven (2003); Dixired seftali cesidinin meyve dayanim
ozellikleri 1ile 1ilgili olarak hasattan hemen sonra meyvelerin yiiksek dayanim
ozellikleri sergiledigini fakat 14 giinliik depolama sonunda meyvelerin ¢ok hizli bir

sekilde yumusadigini saptamiglardir.

Yilmaz (2004); Tiiysliz beyaz seftalinin, meyve agirligi ve meyve boyutlar

ayrica c¢ekirdek agirligi bakimindan diger seftali ve nektarin ¢esitlerinden daha az



degerlere sahip oldugu, buna karsilik; tat ile aroma 6zelliginin daha fazla oldugu ve
SCKM oraninda diger seftali ve nektarin gesitleri ile arasinda 6nemli bir fark

olmadig1 sonucuna varmiglardir.

Kaynas ve dig. (2005); Tiiysiiz Beyaz Seftali’de en uygun hasat zamaninin
meyve indeksinin yaklasik 1,12 oldugu, meyve zemin renginin yesilden sariya
dondiigli donemde olacagini bildirmislerdir. Ayrica, meyve et renginin ¢ok acik
yesil oldugu, meyve eti sertliinin 4 kg, SCKM degerinin yaklasik %12 ve TETA

miktarinin ise yaklasik 90,25 oldugu donemde yapilmasi gerektigini saptamislardir.

Testoni ve dig. (2006); Ghiaccio-1 seftali cesidinde, meyvelerde farkli
siirelerde depolama ve raf Oomrii sonunda meyve kalitesine dair baz1 o6zellikler
incelemiglerdir. Ceside uygun kosullarda depolama sonucu; meyve eti sertligi, titre
edilebilir toplam asitlik miktari, zemin rengi gibi bir¢ok kalite o6zelliginin

korunabildigi saptanmaistir.



3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

3.1.1. Deneme Materyali
Calisma 2004-2005 yillar1 arasinda yapilmistir. Materyal olarak kullanilan
Tiiystiz Beyaz Seftali populasyonuna ait meyveler, Canakkale-Kepez yoresinde

bulunan 6zel bir liretici bahgesinde bulunan 6 yash agaglardan saglanmistir.

3.1.2. Iklim Verileri

Calisma, 2004 ve 2005 yillarim1 kapsamaktadir. Bu baglamda; 2004 ve 2005
yillaria ait bulgular arasinda iklim kosullar1 nedeniyle dogabilecek farklarin daha
net bigimde goriilebilmesi amaciyla 2004 ve 2005 yillarina ait sicaklik ve yagis

verileri Canakkale Meteoroloji Il Miidiirliigii’nden saglanmustir.

3.2. Yontem

Calisma 3 ayr1 agsamada gercgeklestirilmistir. Bu asamalardan birincisi, Tiiysiiz
Beyaz Seftali i¢in farkli hasat olgunluklarinda meyve kalitesine ait bazi
ozelliklerdeki degisimlerin belirlenmesi kapsaminda “Hasat Olumu Caligmalar1”
olmustur. Ikinci asama, farkli hasat zamanlari ile farkli depolama siirelerinde meyve
kalitesine ait baz1 6zelliklerde meydana gelen degisimlerin belirlenmesi kapsaminda
“Depolama Calismalar1” seklinde gergeklesmistir. Diger asama ise, farkli depolama
stirelerinde Tlysiiz Beyaz Seftalide bazi meyve kalite 6zellikleri agisindan en uygun
ambalaj tipinin belirlenmesi kapsaminda “Depolamada Ambala; Calismalar1”

olmustur.



Tablo 1. Canakkale ili 2004 ve 2005 yillarinda aylar bazinda ortalama sicaklik, en
yiiksek sicaklik, en diisiik sicaklik ve toplam yagis miktarlar

Ort. Sicaklik (°C) En Yiiksek Sic. En Diisiik Sic. | Toplam Yagis (mm)
Aylar (°C) (°C)
2004 2005 2004 2005 | 2004 | 2005 2004 2005
Ocak | 5,4 6,8 8,4 10,1 2,5 4,0 218,4 90,1
Subat | 6,5 6,0 10,2 8,4 3,0 3,7 50,3 143,5
Mart | 7,6 8,2 13,4 12,6 6,4 4,5 28,3 27,3
Nisan | 12,7 12,8 16,2 17,2 9,5 9,2 51,3 7,7
Mayis | 17,1 17,9 21,1 22,7 13,1 | 14,0 14,0 73,2
Haziran | 22,6 21,9 27,3 27,1 18,2 | 16,6 21,9 4,9
Temmuz | 25,3 25,5 30,2 30,4 20,8 | 20,5 1,3 32,7
Agustos | 24,8 25,7 30,1 30,7 19,5 | 21,0 4.4 0,2
Eylil | 21,5 21,7 26,4 26,8 17,5 | 16,9 0,2 12,9
Ekim | 18,0 14,9 22,6 19,5 143 | 114 6,1 46,8
Kasim | 12,7 10,5 17,0 13,9 9,3 7,4 45,9 218,8
Aralik | 9,0 9,1 12,3 12,1 6,3 6,4 62,9 62,9

Canakkale Meteoroloji Miid., 2006.

3.2.1. Hasat Olumu Calismalar:
Calismada; 2004 ve 2005 yillarinda, meyveler 15 Temmuz tarihinden itibaren 1
hafta araliklarla 5 kez hasat edilmislerdir.
2004 ve 2005 y1l1 hasat tarihleri:
1. hasat = 15.07.2004 — 15.07.2005
2. hasat =22.07.2004 — 22.07.2005
3. hasat =29.07.2004 — 29.07.2005
4. hasat = 05.08.2004 — 05.08.2005
5. hasat = 12.08.2004 — 12.08.2005

Hasat olumunun tespiti amaciyla; her hasat doneminde 25 adet meyve, ayrilarak

asagida belirtilen kalite 6zellikleri saptanmustir.
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Meyve Biiyiikliigii (mm): Her hasattan sonra 25 adet meyvede “BTS” tasinabilir
dijital kumpas yardimi ile meyve eni (mm) ve meyve boyu (mm) olarak 6l¢iilmiis ve
ortalamalar degerlendirilmistir.

Meyve Agirhgr (g) : Her hasattan sonra 25 adet meyve, “Sartorius” 0,01 g
hassasiyetli hassas terazi ile tartilmis ve ortalamasi alinarak degerlendirilmistir.
Meyve Zemin Rengi: Meyve zemin rengi degerleri, her hasat doneminden sonra
“Pantone Renk Katalogu” kullanilarak izlenmistir. Bu amagla, her hasat doneminden
sonra 25 adet meyvenin zemin rengi grubu saptanmis ve zemin rengindeki degisimler
frekans tablosu yardimiyla her grubu temsil eden rengin bulunmasi yoluyla tespit
edilmistir (Tablo 2).

Tablo 2. Renk kartlarinin kullanimi1 ve ortalama grup renginin hesaplanmasi

(Kaynas, 1987).

Renk Sinifi Renk Kart1 No Renk Adi Renk Sinifi*Meyve Sayisi
1 106 Acik sar1 X
2 127 Uguk sar1 Xs
3 367 Turkuaz yesili X3
4 376 Fistik yesili X4
5 377 Koyu yesil Xs
X

Ortalama grup rengi= X (toplam grup rengi) / n (grup meyve sayisi)

Meyve Et Rengi: Meyve et rengi degerleri, her hasat doneminden sonra 25 adet
meyvede “Pantone Renk Katalogu” kullanilarak izlenmistir ve ortalama renk degeri
(Ortalama Grup Rengi = X (toplam grup rengi) / n (grup meyve sayisi))

seklinde hesaplanarak degerlendirilmistir (Tablo 2).

Meyve Cekirdek Rengi: Meyve cekirdek rengi degerleri, her hasat doneminden

2

sonra 25 adet meyvede “Pantone Renk Katalogu” kullanilarak izlenmistir ve
ortalama renk degeri (Ortalama Grup Rengi = X (toplam grup rengi) / n (grup meyve
sayis1)) seklinde hesaplanarak degerlendirilmistir (Tablo 2).

Meyve Eti Sertligi (MES): Meyvelerin ekvator diizlemi gevresinde yaklasik 1 cm®
alana sahip epidermis tabakasi ¢ikarilan bolgede “Effe- gi” tipi el penetrometresi ile
(kg) degeri esas alinarak 8 mm tip ug ile belirlenmisgtir.

Suda Coziiniir Kuru Madde Orami (SCKM): “Ref 104, 104 bp” model el

refraktometresi kullanilarak dogrudan (%) deger olarak 6l¢iilmiistiir.
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Meyve Suyu pH’si: Meyvelerden elde edilen meyve suyu drneklerinde “Orion A
120” pH metre yardimiyla 6l¢iim yapilarak direkt olarak okunan degerler dikkate
alinmustir.

Titre Edilebilir Toplam Asitlik Miktar1 (TETA) (% g): Meyvelerden elde edilen
meyve suyu orneklerinde TETA degerleri meyve suyunun bir bazla nétralizasyonu
esasma gore “Orion A 120” pH metre yardimiyla elektrometrik olarak saptanmuistir.
Bu amagla 10 ml meyve suyu 40 ml saf su ile seyreltilmis ve pH= 8,0 oluncaya kadar
0.1 N NaOH ile notralize edilerek titre edilebilir malik asit miktar1 belirlenmistir
(Anonymous, 1968).

Tadim Testi: 5 kisilik tadim ekibiyle meyvenin dis goriiniisii, aromasi, buruklugu ve
tad1 dikkate alinarak yapilmistir. Buna gore her meyveye 1-5 skalasina gore puan
verilerek (1: ¢ok kotl, 2: kotii, 3: yenilebilir, 4: iyi, 5: ¢ok iyi) ve tim meyvelere
verilen tadim puanlarinin ortalamasi alinarak tadim testi tekerriirler bazinda

saptanmuistir.

3.2.2. Depolama Calismalar:

Calismanin bu asamasinda; her hasat doneminden sonra meyveler 3 tekerriirlii
olarak ve her tekerriirde 25 adet meyve kullanilarak karton kasa + plastik tekli
viyoller icerisinde 2, 4 ve 6’sar hafta siire ile, 0+£0,5°C sicaklik ve %85-90 oransal
nem kosullarinda depolanmislardir. Depolama; 2004 yilinda Canakkale-Umurbey
yoresinde bulunan Umurbey Belediyesi Soguk Hava Tesislerinde, 2005 yilinda ise
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Ziraat Fakiiltesi Soguk Hava Depolarinda
gerceklestirilmistir. Kaliteye iliskin 6lciim ve analizler, COMU Ziraat Fakiiltesi
Bahge Bitkileri Bolimii Laboratuarinda gerceklestirilmistir. Hasattan sonraki
depolama donemleri sonunda saptanan parametreler, hasat olumu caligmalarinda
saptanan parametreler olmustur. Buna ek olarak asagida belirtilen parametreler de
degerlendirilmistir.

Agirhik Kaybi: Meyveler; “Sartorius” 0,1 g hassasiyetli hassas terazi ile her hasattan
ve depolama siiresinden sonra tartilarak ((ilk agirlik-Son Agirlik) / Tk Agirlik)*100
esasimna gore (%) deger olarak belirlenmistir. Agirlik kaybi degerleri depolama

donemlerine gore degerlendirilmis, kiimiilatif kayip dikkate alinmamistir.
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Ciiriime Orani: Mantari ve bakteriyel etmenlerden ileri gelen kayiplardan otiirii
pazarlanamayacak durumda olan meyvelerin tekerriirler bazinda meyveler

icerisindeki oran1 % deger olarak hesaplanmastir.

3.2.3. Depolamada Ambalajlama Calismalar:

Calismanin bu asamasinda ise; 2004 yil1 i¢in 4. hasat donemi, 2005 yil1 i¢in ise
3. hasat doneminde hasat edilen meyveler 4 farkli ambalaj tipi ile her tekerriirde 25
meyve kullanilmast suretiyle 3 tekerriirlii olarak 2, 4 ve 6’sar hafta siiresince
depolanmislardir. Depolama; 2004 yilinda Canakkale-Umurbey yoresinde bulunan
Umurbey Belediyesi Soguk Hava Tesislerinde, 2005 yilinda ise Canakkale Onsekiz
Mart Universitesi Ziraat Fakiiltesi Soguk Hava Depolarinda 0+0,5°C sicaklik ve

%385-90 oransal nem kosullarinda gerceklestirilmistir.

Kullanilan ambalaj tipleri:

-Kontrol (Karton kasa + plastik viyol)

- Polistren tabak + 14p kalinliginda streg film
- Polistren tabak + PE torba

- PVC- Pet (Kapakl)

Calismada, 4 farkli ambalaj tipiyle ambalajlanan meyveler her depolama
siiresinden sonra cesitli Ol¢iimlere tabi tutulmuslardir. Bu OGlgiimler depolama
caligmalar1 kapsaminda yapilan dl¢iimler ile aynidir.

Deneme tesadiif parselleri deneme desenine gore ii¢c tekerriirli olarak
yiiriitilmiis ve her tekerriirde 25 adet meyve kullanilmistir. Elde edilen bulgular;

“Minitab” istatistik paket programinda degerlendirilmeye alinmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Hasat Olumu Calismalari

4.1.1. Meyve Biiyiikliigii

Tiiysiiz Beyaz Seftali populasyonu meyvelerinde meyve biiyiikligi degerleri
hasat zamani ile paralel olarak artis gostermistir. Sekil itibariyla basik bir goriintiisii
olan bu meyve olgunluk artikca Ozellikle meyve eni degerleri artmistir. Shane
(2002); Crisosto’nun bulgularina paralel olarak agac¢ {izerindeki bir seftali
meyvesinin olgunluk kriterlerinden bir tanesini; seftalinin i¢inin dolup sismesi olarak
kabul etmistir. Tiiysiiz Beyaz Seftalide de hiicre boliinmesi 4. hasat donemine kadar
devam etmistir dolayisiyla meyve biiylikliigli 4. hasat donemine kadar strmiistiir
(Sekil 3). Hiicre boliinmesinin siiresi seftali ile benzerlik gostermistir ve 3- 4 hafta

olmustur (Karagali, 2002).

Calismanin gergeklestigi 2004 ile 2005 yillar1 arasinda, hasat donemlerinde
meyve biiyiikliigli acisindan farkliliklar tespit edilmistir. Calismanin ikinci yili olan
2005 yilinda, 2004 yilina oranla tiim hasat donemlerinde meyve biiyiikliigii degerleri
daha fazla olmustur. Bunun nedeni ise iklim kosullarinin 2005 yilinda daha farkli
olusu ortalama sicaklik ve yagis degerlerinin daha yiiksek olmasidir (Tablo 1). iklim
kosullarindaki farklilik nedeniyle gen¢ meyvede gelisme daha erken baslamis ve

daha erken tamamlanmistir (Sekil 4).
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Meyve Biiyikliigi
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—#— Meyve Boyu
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En-boy degerleri (mm)
N
[&)]

—
[6) =)

o

1. Hasat 2. Hasat 3. Hasat 4. Hasat 5. Hasat

Hasat Zamani

Sekil 3. Farkli hasat zamanlaria gore Tiiysiiz Beyaz Seftalide meyve en ve boy degerlerinde

meydana gelen degisimler (2004).

Meyve Biiyiikligu

B

E

s

3

o —e— Meywe
[ A

° Eni

>

3 —a— Meywe
s Boyu
w

1. Hasat 2. Hasat 3. Hasat 4. Hasat 5. Hasat

Hasat Zamani

Sekil 4. Farkli hasat zamanlarma goére Tiiysliz Beyaz Seftalide meyve en ve boy degerlerinde

meydana gelen degigimler (2005).

4.1.2. Meyve Agwrlig1

Hiicre boliinmesinin hizli devam ettigi donemde meyve biiyiikliigiiniin
artmasina paralel olarak meyve agirliginda da onemli diizeyde artiglar goriilmiistiir.
Agirlik artigi, 2004 yilinda 4. hasat doneminde sona ermistir (Sekil 5). Son iki hasat

donemi olan 4. ve 5. hasat donemlerinde agirlik artis1t yoniinden farklilik
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gbzlenmemistir. Bununla birlikte 2005 yilinda, s6z konusu artis 3. hasat doneminde
tamamlanmistir. Bu hasat doneminden sonra, meyvelerde 6nemli diizeyde agirlik
artis1 goriilmemistir (Sekil 6). Bunun nedeni; meyve biiyiikligli ile dogru orantili
olarak iklim kosullarinda 2004 ve 2005 yillarn arasindaki farkliliktan
kaynaklanmaktadir (Tablo 1). Olgunlasma evresinde meyve biiyiikligi ile birlikte

meyve agirhiginin artist da s6z konusudur.

Meyve Agirhgi

60
50
40 -
30
20 -
10 -

Agirlik (g9)

1. Hasat 2. Hasat 3. Hasat 4. Hasat 5. Hasat

Hasat Zamani

Sekil 5. Farkli hasat zamanlarina gore Tiiysiiz Beyaz Seftalide meyve agirliginda meydana gelen
degisimler (2004).

Meyve Agirhigi

52,42

A
o
!

5,85
4,86

Agiriik (g)
S

1. Hasat 2. Hasat 3. Hasat 4. Hasat 5. Hasat

Hasat Zamani

Sekil 6. Farkli hasat zamanlarina gore Tiiysliz Beyaz Seftalide meyve agirliginda meydana gelen

degisimler (2005).
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4.1.3. Meyve Zemin Rengi

Calismada 2004 yilinda, meyve zemin rengi; 1. hasat doneminde 377 U (koyu
yesil), 2. hasat doneminde 376 U (bezelye yesili), 3. hasat doneminde 367 U (turkuaz
yesili) olmustur. Bunun yaninda; 4. hasat doneminde 393 U (yesil- sar1), 5. hasat
doneminde ise 106 U (agik sar1) olarak tespit edilmistir (Tablo 3). Meyve
olgunlastik¢a zemin renginde agilmalar gozlenmistir. 2005 yilinda ise 1. hasat
doneminde zemin rengi 376 U (bezelye yesili), 2. hasat doneminde 367 U (turkuaz
yesili), 3. hasat doneminde 393 U (yesil- sar1), 4. hasat doneminde 106 U (ac¢ik sar1)
ve 5. hasat déoneminde de 100 U (¢ok acik sar1) degerlerini almistir (Tablo 3). 2004
ve 2005 yillar1 arasinda zemin rengindeki degisimlerin farkli hasat donemlerinde
olusu iklim faktorlerinden kaynaklanmaktadir. Biiylime- gelisme doneminde sicaklik
artiglar1 olgunlasmanin daha cabuk olusmasima neden olur (Karagali, 2002). Bu
baglamda zemin rengi, seftali ve nektarinlerde hasat olgunlugu i¢in iyi bir
parametredir (Lorimer ve Hill, 2006). Tiiysiiz Beyaz Seftalide 2004 ve 2005 yillar
arasindaki s6z konusu bu farkin olusumunda iklim faktorleri etkili olmustur (Tablo
1). Crisosto ve dig. (2005), seftali ve nektarinde de en uygun hasat zamanini
belirleyen kriterlerden birisinin meyve zemin rengi oldugunu belitmisler ve meyve
zemin renginin yesilden sartya dondiigii zamanin hasat i¢in uygun dénem oldugunu
tespit etmiglerdir. Bu bulgulara paralel olarak, Tiiysiiz Beyaz Seftali meyvelerinde de
2004 ve 2005 yillarinda olgunluk ilerledikge zemin renginde yesilden sari renge

dogru bir ilerleme s6z konusu olmustur.

Tablo 3. Tiiysiiz Beyaz Seftalide farkli hasat donemlerine gére meyve zemin

renginde meydana gelen degisimler.

Hasat donemler1 1 2 3 4 5

Meyve Zemin Rengi | 377 U 376 U 367U 393U 106 U
2004 yilh

Meyve Zemin Rengi | 376 U 367U 393U 106 U 100 U
2005 yilh
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4.1.4. Meyve Et rengi

2004 yilinda,1., 2. ve 3. hasat donemlerinde meyve et rengi 372 U (acik yesil)
olurken, 4. hasat doneminde 587 U (¢ok agik yesil) ve son hasat donemi olan 5. hasat
doneminde 106 U (acik sar1) olmustur (Tablo 4). Zemin rengiyle benzer sekilde et
renginde de olgunluk arttikca agilmalar olmustur. 2005 yilinda ise, 1. ve 2. hasat
doneminde meyve et rengi 372 U, 3. hasat doneminde 587 U olmus; 4. hasat
doneminde 106 U ve 5. hasat doneminde ise 100 U degerlerini almistir (Tablo 4).
Crisosto ve dig. (2005), meyve et renginin agik yesilden sariya dondiigii zamanin
hasat i¢in uygun oldugunu belirtmislerdir. Bu bulgulara paralel olarak 2004 yilinda 4.
hasat doneminde, 2005 yilinda ise 3. hasat doneminde s6z konusu renk degisimi

gerceklesmistir.

Tablo 4. Farkli hasat zamanlarinda Tiiysiiz Beyaz Seftalide meyve et renginde

meydana gelen degisimler.

Hasat donemleri 1 2 3 4 5

Meyve Et Rengi | 372U 372U 372U 587U 106 U
2004 y1ilh

Meyve Et Rengi | 372U 372U 587U 106 U 100 U
2005 yilh

4.1.5. Meyve Cekirdek Rengi

Meyve cekirdek rengi hicbir hasat doneminde degismemistir. Tiim hasat
zamanlarinda meyve ¢ekirdek rengi 167 U (kahverengi) olmustur. Tiiysiiz Beyaz
Seftalide olgunlugun ilerlemesiyle meyve ¢ekirdek rengi arasinda herhangi bir iligki

s0z konusu olmamustir.

4.1.6. Meyve Eti Sertligi (MES)

Meyve kalitesi agisindan onemli bir parametre olarak kabul edilen MES
degerlerindeki degisim, hasat zamani ilerledik¢e azalma seklinde gerceklesmistir.
Hasat olumuna kadar her hasat doneminde MES degerleri agisindan énemli diizeyde
farkliliklar tespit edilmistir. Tiiysliz beyaz seftalide MES, yaklasik 7 kg degerine

ulastiginda, meyvenin uzun siire depolanabilecegi tespit edilmistir (Kaynas ve dig.
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2005). Buna benzer olarak; Ertan ve dig., (1983); J. H. Hale seftali ¢esidinin meyve
eti sertligi (MES) degeri 11-12 1b. (4,98- 5,44 kg) ulastiginda meyvelerin kabul
edilebilir hasat olumuna eristigini saptamislardir. Ayrica Lill ve dig.(1989)’ a gore,
Elberta seftali ¢esidinde hasat olumu MES degerleri 3,6- 4,1 kg olarak saptanmustir.
Bu bulgulara paralel olarak; Tiiysiiz Beyaz Seftali, 2004 yilinda 4. hasat doneminde
(Sekil 7), 2005 yilinda ise 3. hasat doneminde (Sekil 8) uygun meyve eti sertligi
degerlerine sahip olmustur. Caligmanin ilk yili olan 2004 yilinda 1. hasatta 10,13 kg
olan MES degerleri 4. hasat donemine kadar onemli degisim gdstermemis, bundan

sonra 4. hasat doneminde 6nemli bir sekilde azalma saptanmastir.

2005 yilinda s6z konusu diisiis 3. hasat doneminde gerceklesmistir. Buradaki
farklilik, gelisme siirelerinde seyreden sicakliklar bazinda iki yil arasinda farklilik
olmasidir (Tablo 1). Meyve gelismesince MES degerlerindeki azalma, hiicrelerin ve
hiicreleraras1 bosluklarin gelismesi, pektin ve hemiseliilozlarin pargalanarak ceper
direncinin azalmasi ile agiklanmaktadir (Karacali 2002). 2004 ve 2005 yillar
arasinda sdz konusu parametre acisindan farklilik tespit edilmistir. Onemli bir hasat
kriteri olan meyve eti sertligi, cevre kosullar1 ve beslenme gibi faktorlere bagl olarak
yillara gore farkliliklar gdsterebilmektedir. Ornegin, sicak ve kurak kosullarda, bol
giinesli yillarda bu deger yiikselirken; serin ve nemli kosullarda diiser. Benzer
sekilde, asir1 azot kullanimi meyve blytkligiini arttirirken meyve eti sertligini

diistirtir (Karagali, 2002).

Meyve Eti Sertligi

3,05

1. Hasat 2. Hasat 3. Hasat 4. Hasat 5. Hasat

Hasat Zamani

Sekil 7. Farkli hasat zamanlarina gore Tiiysiiz Beyaz Seftalide MES degerlerinde meydana gelen
degisimler (2004).
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Meyve Eti Sertligi
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5

8 1 7,64
g 6
m 01

4 -
= 3,33

2 |

0 T T T T

1. Hasat 2. Hasat 3. Hasat 4. Hasat 5. Hasat
Hasat Zamani

Sekil 8. Farkli hasat zamanlarina gore Tiiysiiz Beyaz Seftalide MES degerlerinde meydana gelen
degisimler (2005).

4.1.7. Suda Coziiniir Kuru Madde Orant (SCKM)

Meyve suyunda bulunan maddelerin biiyiik kismini sekerler olusturmaktadir,
miktarlar1 olgunlukla artar. Ozellikle turunggiller, iiziim ve sert g¢ekirdekli
meyvelerde 6nemli bir hasat kriteridir (Karagali 2002). Bu ¢alismada; 2004 yil1 ve
2005 yili bulgularinda, tiim hasat donemlerinde olgunluk ilerledik¢e suda ¢oziiniir
kuru madde oranlarinda artig gézlenmistir. 2004 yilinda, 3. ile 4. hasat donemleri ve
4. ile 5. hasat donemleri arasinda onemli diizeyde farkliliklar goriilmektedir (Sekil
12). 2005 yilinda ise 3. hasat doneminden sonra farkliliklar artmistir (Sekil 13). 2005
yilinda meyvelerin ayni seviyeye gelmesi daha erken olmustur, burada iklimsel
faktorler rol oynamistir. Crisosto ve Kader (2000); orta mevsim hasat edilen seftali
cesitlerinde tiiketici agisindan minimum SCKM igeriginin %11 oldugunu tespit
etmiglerdir. Diger taraftan, Ertan ve dig., (1983); J. H. Hale seftali ¢esidinin suda
¢oziinebilir kuru madde igerigi %11-12 oranma ulastiginda meyvelerin kabul
edilebilir hasat olumuna eristigini tespit etmislerdir. Bu agidan Tiiysiiz Beyaz Seftali,
seftali ve nektarin ile benzerlikler gostermektedir. Seftali ve nektarinde SCKM,
meyve eti sertligi ile birlikte hasat zamaninin belirlenmesinde 6nem arz etmektedir
(Karagali 2002, Ertan ve dig., 1982, 1983, 1984). Tiiysiiz Beyaz Seftalide benzer
sekilde, meyve eti sertligi hasat olumu i¢in uygun degere ulastiginda SCKM orani

degerleri de uygun duruma gelmistir. Bu iki parametre arasinda dogrusal ve ters
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yonde bir iliski s6z konusudur (Sekil 9). Benzer sekilde iliski, 2005 yilinda da tespit
edilmistir (Sekil 10). Olgunluk ilerledikce meyve eti sertligi diismiis, buna karsilik
suda ¢Oziliniir kuru madde orani artmistir. Bu kombinasyona benzer bulgular
“Cresthaven” seftali cesidinde de saptanmustir (Robertson ve dig., 1990). ki
parametrenin birbirleri ile korelasyonu ters yonde ¢ikmasina karsin dogrusaldir. Bu
baglamda; s6z konusu iki parametre Tiysiiz Beyaz Seftalide hasat olgunlugunun

belirlenmesi amaciyla kullanilmasinin uygun olacagi kanis1 tasinmaktadir.

>

L ad

MS(kg)

W A 0O N 0 © O
I

| | | | |
10 11 12 13 14

SCKM (%)

Korelasyon Katsayisi: -0,963

Sekil 9. Tiiysiiz Beyaz Seftali meyvelerinde farkli hasat zamanlarinda meyve eti sertligi ile suda
¢Oziintir kuru madde orani1 dagilimlar1 (2004).

MES (ko)

|
10 11 12 13 14
SCKM (%)

Korelasyon Katsayisi: -0,982
Sekil 10. Tiysiiz Beyaz Seftali meyvelerinde farkli hasat zamanlarinda meyve eti sertligi ile suda
¢Oziiniir kuru madde orani dagilimlari (2005).

21



4.1.8. pH Degeri

Meyve suyundaki pH degerinin meyve tiirlerinde dogrudan bir hasat 6lgiitii
olarak kullanildigini ifade eden herhangi bir caligmaya rastlanmamistir. Bu agidan
pH degeri bu ¢alismada hasat zamaninin dogrudan belirlenmesi amaciyla gozlenen
bir parametre degildir. Buna karsin; titre edilebilir toplam asitlik miktar1 ile pH
degeri kombinasyonu dolayl1 olarak hasat zamaninin tahmini ve meyve kalitesi ile
ilgili olarak yol gosterici olmustur. pH degerleri 2004 ve 2005 yillarinda her hasat
doneminde artis gostermistir (Sekil 13) 1. hasatta en diisiik degeri alirken;
olgunlagsmaya paralel olarak en yiiksek degeri 5. hasatta almistir (Sekil 14). 2004 ve
2005 yillarinda pH degerleri ile TETA miktarlar1 arasinda ters ve dogrusal iligki
saptanmistir ki bu dogal bir sonugtur (Sekil 11). Ertan ve dig. (1982), Redhaven
seftali cesidinde farkli hasat donemlerinde pH degerlerinin yiikselirken TETA
miktar1 degerlerinin azaldigini tespit etmislerdir. S6z konusu 2 parametre arasindaki
dogrusallik 2005 yilinda daha belirgin olmustur (Sekil 12). Ancak bu iligki, MES ile
SCKM arasindaki iliskiye gore ¢ok daha zayiftir.

0,5 —

TETA (YQ)
.

0,2 — -

3,9 4,0 4.1 4,2 4,3 4,4

Korelasyon Katsayisi: -0,437

Sekil 11. Farkli hasat zamanlarinda pH degeri ile titre edilebilir toplam asitlik miktar1 (TETA)
dagilimlar1 (2004).
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Korelasyon Katsayisi: -0,870

Sekil 12. Farkli hasat zamanlarinda pH degeri ile titre edilebilir toplam asitlik miktar1 (TETA)
dagilimlar1 (2005).

4.1.9. Titre Edilebilir Asitlik Orani (%)

TETA degerlerinde ise, SCKM ile ters orantili olarak, hasat zamani ilerledikce
diislis goriilmiistiir. Olgulastikga biinyesinde seker birikimi artan {iriin, asitlik
yoniinden azalis gostermektedir. pH degerlerinde de her hasat doneminde artis
goriiliirken TETA degerleri azalmistir. Akin (1993); Yalova kosullarinda yetistirilen
Cardinal, Red Haven ve J. H. Hale seftali gesitlerinde hasat evrelerinde ilerleme
siiresince meyve eti sertligi (MES) ve titre edilebilir asitlik (TETA) degerlerinin
diistiiglinli, buna karsilik SCKM degerinin arttigin1 saptamiglardir. Ayni sekilde,
Ertan ve dig. (1982, 1983, 1984) Redhaven, Red Globe ve J. H. Hale seftali
cesitlerinde farkli hasat donemlerinde, olgunlasma ilerledikce TETA miktarinin
azaldig1 yolunda tespitlerde bulunmuslardir. Crisosto ve Kader (2000); orta mevsim
hasat edilen seftali ¢esitlerinde tiiketici agisindan minimum SCKM igeriginin %11 ve
minimum TETA degerinin %0.7 olmas1 gerektigini tespit etmislerdir. Bu bulgulara
paralel olarak; 2004 yilinda titre edilebilir toplam asitlik degerlerinde tiim hasat
donemlerinde azalis tespit edilmistir (Sekil 13). Benzer sekilde 2005 yilinda da,
TETA miktarlar1 hasat donemi ilerledik¢e azalmistir (Sekil 14).

Bunun yaninda; 2004 ve 2005 yillarinda olgunluk evrelerinde TETA miktari ile
MES arasinda dogrusal ve olumlu bir iligki tespit edilmistir (Sekil 15 ve Sekil 16).
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Buna karsilik; 2004 yilinda, TETA miktar1 ile SCKM orani1 arasinda dogrusal ve ters
bir iligki goriilmiistiir (Sekil 17). Korelasyon katsayist farkli olmakla birlikte, benzer
dogrusal ters iligki 2005 yilinda tespit edilmistir (Sekil 18). Bunun yaninda; dogrusal
ve ters bir iligki, s0z konusu parametre ile pH degerleri arasinda da ¢alismanin her iki
yilinda saptanmistir. S6z konusu kombinasyon Sekil 11 ve Sekil 12’de ifade
edilmistir. Bu kapsamda, Tliysiiz Beyaz Seftalide MES ve SCKM gibi TETA miktar1

da hasat olgunlugu saptanmasinda bir kriter olarak kullanilabilecektir.

Suda ¢oziiniir kuru madde (%), Titre edilebilir toplam asitlik (% g), pH
16
14
12 10,6
10,1 10,52 12,31 13,54
10 - == —- ——SCKM
8 —8—-TETA
| ——
6 3,98 3,96 4,05 41 4,32 PH
4 A A A A L
2 i
0,52 0,29 0,25
0 = = 0,39 ‘ = 0,2
1. Hasat 2. Hasat 3. Hasat 4. Hasat 5. Hasat
Hasat zamani

Sekil 13. Farkli hasat zamanlarina gore Tiysiiz Beyaz Seftalide SCKM, TETA ve pH degerlerinde
meydana gelen degisimler (2004).

Suda Goziinir Kuru Madde (%), Titre Edilebilir asitlik (% g), pH
16
141 : 13,5
12 y
10 - g o8

—&— SCKM
8 1 —i—pH
6 - 4.07 —a=—TETA
5 4,24
o] 2 " — 4,32
21 0,40 0,33 0.26 0.20 0,18
0 A A — A A
1. hasat 2. hasat 3. hasat 4. hasat 5. hasat

Sekil 14. Farkli hasat zamanlarina gore Tiiysiiz Beyaz Seftalide SCKM, TETA ve pH degerlerinde
meydana gelen degisimler (2005).
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MES (kg)

Korelasyon Katsayisi: 0,818

Sekil 15. Tiiysiiz Beyaz Seftali meyvelerinde farkli hasat zamanlarinda meyve eti sertligi ile titre
edilebilir toplam asitlik miktar1 degerlerinin dagilimlar1 (2004).

0,5 — -
0,4 —
@ > >
S . .
0,3 —
> > *
>
>
> &> o
0,2 — b
>
| | | | | | |
3 4 9

S 7
MES (kg)

Korelasyon Katsayisi: 0,888
Sekil 16. Tiiysiiz Beyaz Seftali meyvelerinde farkli hasat zamanlarinda meyve eti sertligi ile titre
edilebilir toplam asitlik miktar1 degerlerinin dagilimlart (2005).

14 —
- - >
13 —]
OQ‘ - - -
g 12 —
11 —
- * . - - -
10 — - - -
T T T T T T
0,1 0,2 0,3 0.4 0.5 0.6

TETA (%g)

Korelasyon Katsayisi: -0,714
Sekil 17. Tiiysiiz Beyaz Seftali meyvelerinde farkli hasat zamanlarinda titre edilebilir toplam asitlik

miktar1 (TETA) ile suda ¢dziiniir kuru madde oran1 (SCKM) dagilimlari (2004).
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Sekil 18. Tiiysiiz Beyaz Seftali meyvelerinde farkli hasat zamanlarinda titre edilebilir toplam asitlik

miktar1 (TETA) ile suda ¢6ziiniir kuru madde oran1 (SCKM) dagilimlar1 (2005).

4.1.10. Meyve Tadi

Meyve tadi ise, SCKM, TETA ve MES gibi bazi 6zelliklerin sonucu olarak
yeme olumunda (5. hasat) en yiiksek degerine ulasmistir. Akin (1993); Yalova
kosullarinda yetistirilen Cardinal, Red Haven ve J. H. Hale seftali ¢esitlerinde hasat
evrelerinde ilerleme siiresince; tat, aroma, lezzet bakimindan yiiksek kaliteye
eristiklerini saptamiglardir. Shane (2002); Crisosto’nun bulgularina paralel olarak
agag lizerindeki bir seftali meyvesinin olgunluk kriterlerinden biri olarak; seftalinin
aromasinin artmasini kabul etmistir. Tiiysiiz beyaz seftalide 2004 ve 2005 yillarinda
hasat donemlerine gore tat degerlerinde artis gozlenmistir. 2004 yilinda Tiiysiiz
Beyaz Seftali meyveleri yenilebilir duruma 4. hasat doneminde erigsmistir. Bununla
birlikte; 2005 yilinda meyve tat degerlerindeki artis 2. hasattan itibaren baslamis,
meyve yenilebilir duruma 3. hasat doneminde erismistir. Tat degerlerindeki artisi
olgunlukla iligskilendirecek olursak; 2004 yilinda 4. ve 5.hasat donemine, 2005
yilinda ise 3., 4. ve 5. hasat donemine ait meyveler olgunluga erismis meyveler
olarak isimlendirilebilirler. 2004 ve 2005 yillar1 arasinda olgunlasma ile iligkili olan
tat degerleri agisindan olusan bu farklilik iklim kosullarindan ileri gelmektedir
(Tablo 1). Tiysliz Beyaz Seftali meyvelerinde 5 farkli hasat zamaninda meyve tat
degerlerinde meydana gelen farkliliklar; 2004 yili kapsaminda Sekil 19’da, 2005 yili
kapsaminda Sekil 20°de ifade edilmistir.
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1. Hasat 2. Hasat 3. Hasat 4. Hasat 5. Hasat

Hasat Zamani

Sekil 19. Farkli hasat zamanlarina gore Tiysiiz Beyaz Seftalide tat degerlerinde meydana gelen

degisimler (2004).

Meyve Tadi

Tadim puani

1. Hasat 2. Hasat 3. Hasat 4. Hasat 5. Hasat

Hasat zamani

Sekil 20. Farkli hasat zamanlarina gore Tiiysliz Beyaz Seftalide tat degerlerinde meydana gelen
degisimler (2005).



Sekil 21. Birinci hasat doneminde hasat edilen Tiiysiiz Beyaz Seftali meyveleri (2005).

Sekil 22. ikinci hasat doneminde hasat edilen Tiiysiiz Beyaz Seftali meyvelerinin goriiniimii (2005).
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Sekil 23. Ugiincii hasat déneminde hasat edilen Tiiysiiz Beyaz Seftali meyvelerinin goriiniimii (2004).

Sekil 24. Besinci hasat Donemine ait Tiiysiiz Beyaz Seftali meyveleri (2004).

4.2. Depolama Calismalari

4.2.1. Agirlik Kayb

Calismada; agirlik kaybi parametresinde 2004 ve 2005 yillarinda farkli hasat
zamanlar1 ve farkli depolama siireleri agisindan 6nemli diizeyde farkliliklar tespit
edilmistir (p< 0,05). Hasat zamanlar1 arasindaki farkliliklar yoniinden 2004 y1l1 i¢in,
agirlik kayb1 en fazla 5. hasat doneminde goriiliirken 1. ve 2. hasat donemlerindeki
agirlik kayiplart bunu takip etmistir. Buna karsin; 4. hasat donemine ait meyvelerde

agirlik kaybi en diisik degerde seyretmis bunu 3. hasat donemine ait meyveler
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izlemistir. Bunun diginda; depolama siiresi uzadik¢a, meyvelerde tespit edilen agirlik
kayb1 onemli diizeyde artmistir (Tablo 5). Depolama siireleri ve hasat zamanlar1 bir
arada degerlendirildiginde ise sirasiyla 5., 2. ve 1. hasada ait meyvelerde 6zellikle 6
ve 4 hafta siireyle depolanan meyvelerde agirlik kayiplar1 6nemli diizeyde fazla
olmustur (p< 0,05). Buna karsilik; 4 hasada ait meyvelerde tiim depolama siirelerinde

agirlik kayiplart diger meyvelerden daha az seyretmistir.

Calismanin ikinci yili olan 2005 yilinda; hasat donemleri acisindan agirlik
kayiplar1 sirasiyla en fazla 1. hasat ve 5. hasat donemlerinde goriilmiistiir, buna
karsilik 3. hasat donemine ait meyvelerde s6z konusu deger daha az miktarda tespit
edilmistir. Depolama siireleri agisindan, agirhik kaybi degerlerinde 2004 yili ile
herhangi bir farklilik goriilmemistir. Depolama siiresi arttikca agirlik kaybi énemli
diizeyde artmistir (p< 0,05). Depolama siiresi ve hasat zamani interaksiyonunda 5. ve
1. hasada ait meyvelerde tiim depolama siireleri sonunda; bunu takiben, 2. ve 4.
hasada ait meyvelerde ise 4 ve 6 hafta depolama siiresi sonunda agirlik kayiplar
onemli diizeyde yiiksek bulunmustur (p< 0,05). 3. hasat doneminde hasat edilen
Tiiystiz Beyaz Seftalilerde agirlik kaybi tiim depolama siireleri sonunda daha az

tespit edilmistir (Tablo 6).

Calismanin her iki yilinda da (2004- 2005), agirlik kayiplar1 en fazla geg hasat
ve erken hasat donemlerinde goriilmiistiir. Bunun sebebi; Ozellikle seftali ve
nektarinle benzerlik gosteren ve sert g¢ekirdekli bir meyve olan Tiiysiiz Beyaz
Seftalide hasadin sert olum doneminde yapilmasinin uygun olmasi dolayisiyla gec
hasat ve erken hasadin depolama siirecinde agirlik kaybina neden olmasidir. Bu
kapsamda; erken hasat edilen meyvelerde, hiicre boliinmesi ¢cok hizli ger¢eklesmekte,
meyve heniiz hiicre biiylimesi agamasini tamamlamamis olmaktadir bunun sonucu
olarak da solunum hiz1 oldukga yiiksek seyretmektedir. Ayrica meyvede kabuk yapisi
heniiz olugsmamistir. Bu sebeplerden otiirli erken hasat edilen Tiiysliz Beyaz Seftali
meyvelerinde su kayb1 dolayistyla agirlik kaybr yiiksek olmustur. Geg hasat edilen
meyvelerde ise olgunlagsma ile hiicre ¢eperlerindeki sizint1 (elektrolitik) degeri
artmaktadir. Bu s1zint1 artis1 (Karagali, 2002), Tiiysiiz Beyaz Seftalide de su kaybini

ve bunun sonucu olarak da agirlik kaybini hizlandirmistir.
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Tablo 5. Farkli hasat zamanlari ile farkli depolama siirelerinde Tiiysiiz Beyaz

Seftalide agirlik kayb1 oranlarinda meydana gelen degisimler (2004).

Hasat Zamani Depolama Siiresi (Hafta) Hasat Zamani
2 4 6 Ort.
1 7,280 D 9,530 CD 14,753 AB 10,521 b
2 16,067 AB 15,320 AB 12,510 BC 14,632 a
3 7,133 D 8,493 CD 10,203 CD 8,610 bce
4 7,850 D 7,973 D 8,370 D 8,064 ¢
5 9,877 CD 15,360 AB 17,973 A 14,403 a
Depolama 9,641 b 11,335 ab 12,762 a
Stiresi Ort. *
Onem. Derece. *
LSD (0,05) 1,846 2,384

Hasat Zamani xDepolama Siiresi: ~ (LSD 0.05)= 4,129
*: %35 diizeyinde onemli, O.D.: Onemli Degil

Tablo 6. Farkli hasat zamanlar ile farkli depolama siirelerinde Tiiysiliz Beyaz

Seftalide agirlik kayb1 oranlarinda meydana gelen degisimler (2005).

Hasat Zamani Depolama Siiresi (Hafta) Hasat Zamani
2 4 6 Ort.
1 16,647 A 14,520 ABC 13,920 ABC 15,029 a
2 9,667 DEFG | 12,090 BCD 14,290 ABC 12,016 ¢
3 6,557 G 7,973 EFG 7,883 FG 7471 d
4 8,210 EFG 11,693 BCDE | 13,307 ABCD | 11,070 ¢
5 11,100 CDEF | 14,253 ABC 15,393 AB 13,582 b
Depolama 10,436 b 12,106 ab 12,959 a
Siiresi Ort. *
Onem. Derece. *
LSD (0,05) 1,677 1,259

Hasat Zamani xDepolama Siiresi: " (LSD 0.05)= 3,751
*: %S5 diizeyinde 6nemli, O.D.: Onemli Degil

4.2.2. Meyve Zemin Rengi

2004 yilinda, 5 farkli hasat zamani1 ve 4 farkli depolama siiresi kapsaminda,
Tlysiiz Beyaz Seftali meyvelerinin bir boliimiinde meyve zemin renginde degisimler
meydana gelmistir. 1., 2. ve 3. hasat donemlerinde hasat edilen meyvelerde sirasiyla
0, 2, 4 ve 6 hafta muhafaza siiresi sonunda zemin renginde herhangi bir degisiklik
meydana gelmemistir. Benzer sekilde 5. hasat donemine ait meyveler de, olgunlagma
stirecinin tam olarak tamamlanmasindan dolay1 tiim depolama siireleri sonunda renk

degisimi gostermemislerdir. Buna karsilik; 4. hasat donemine ait meyvelerde 4 hafta
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depolama sonrasi zemin rengi degismistir ve 6 hafta depolama sonunda da meyveler
bu renk degerini almiglardir (Tablo 7). 2005 yilinda, yalnizca 3. hasat donemine ait
meyvelerde, 6 hafta depolama sonras1 zemin renginde degisimler goriilmiistiir. ilk iki
hasat doneminde yesil olan zemin rengi, depolama siiresiyle degismemistir. Benzer
sekilde; 4. ve 5. hasat donemlerinde sar1 olan zemin rengi, 2, 4 ve 6 hafta depolama
sonunda ayni kalmistir (Tablo 8). Seftali ve nektarinlerde zemin rengi bir hasat
Olciitii olarak kullanilmakta ve dogru zamanda hasat edilen meyvelerde daha uzun
stire depolama miimkiin olarak bu siirenin sonunda yeme olumuna gelen meyvelerde
mevcut zemin rengi olusmaktadir (Crisosto ve dig., 2005). Burada, depolama
siirecinde soz konusu degisim, 2004 yilinda 4. hasat, 2005 yilinda ise 3. hasat

doneminde meydana gelmistir.

Tablo 7. Farkli hasat zamanlar1 ve farkli depolama siireleri kapsaminda Tiiysiiz

Beyaz Seftalide meyve zemin rengi degerlerinde goriilen farkliliklar (2004).

Hasat Depolama Siireleri (Hafta)
Zamanlari 2 4
1 377U 377U 377U 377U
2 376 U 376 U 376 U 376 U
3 367U 367U 367U 367U
4 393U 393U 106 U 106 U
5 106 U 106 U 106 U 106 U

Tablo 8. Farkli hasat zamanlar1 ve farkli depolama siireleri kapsaminda Tiiysiiz

Beyaz Seftalide meyve zemin rengi degerlerinde goriilen farkliliklar (2005).

Hasat Depolama Siireleri (Hafta)
Zamanlar1 2 4
1 376 U 376 U 376 U 376 U
2 367U 367U 367U 367U
3 393U 393U 393U 106 U
4 106 U 106 U 106 U 106 U
5 106 U 106 U 106 U 106 U
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4.2.3. Meyve Et Rengi

Farkli hasat zamanlar1 ve farkli depolama siireleri kapsaminda Tiiysiiz Beyaz
Seftalide meyve et rengi degerlerinde meydana gelen degisimler Tablo 9 ve Tablo
10’da ifade edilmistir. Hasat donemleri bazinda meyve olgunluga gelene kadar
meyve et renginde degisimler goriilmiistiir. Ancak, depolama siirelerinden sonra bu
degerlerde bir degisim goriilmemistir. 2004 ve 2005 yillarinda, Tiiysiiz Beyaz Seftali
meyvelerinin depolanma siireleri et renginde herhangi bir farklilagma meydana

gelmemistir.

Tablo 9. Farkli hasat zamanlar1 ve farkli depolama siireleri kapsaminda Tiiysiiz

Beyaz Seftalide meyve et rengi degerlerinde meydana gelen degisimler

(2004).
Hasat Depolama Siireleri (Hafta)
Zamanlari 2 4
1 373U 373U 373U 373U
2 373U 373U 373U 373U
3 372U 372U 372U 372U
4 127U 127U 127U 127U
5 100 U 100 U 100 U 100 U

Tablo 10. Farkli hasat zamanlar1 ve farkli depolama siireleri kapsaminda Tiiysiiz

Beyaz Seftalide meyve et rengi degerlerinde meydana gelen degisimler

(2005).
Hasat Depolama Siireleri (Hafta)
Zamanlari P 4 6
1 373U 373U 373U 373U
2 3720 372U 372U 372U
3 127U 127U 127U 127U
4 106 U 106 U 106 U 106 U
5 100U 100U 100U 100 U
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4.2.4. Meyve Eti Sertligi (MES)

2004 ve 2005 yillarinda MES degerleri tiim hasat zamanlarinda Onemli
diizeyde farklilik gostermislerdir (p< 0,05) (Tablo 11). Hasat donemi ilerledikce
meyve eti sertligi azalmistir. Depolama siireleri kapsaminda ise, 2004 yilinda 4 hafta
ve 6 hafta depolama da onemli diizeyde farkliliklar goriiliirken; 2005 yilinda tim
depolama siirelerinde bu deger 6nemli diizeyde azalmistir (p< 0,05) (Tablo 12).
Farkli hasat zamanlar1 ve farkli depolama siireleri birlikte degerlendirildiginde,
hemen tiim goézlemlerde Onemli diizeyde farkliliklar tespit edilmistir (p< 0,05).
Caligmanin ilk yil1 olan 2004 yilinda, tiim hasat zamanlarina ait meyvelerde, 4 hafta
ve 6 hafta depolama siirelerinden sonra meyve eti sertligi 6nemli diizeyde azalmistir.
Buna karsilik bu azalmalar 4. hasada ait meyvelerde daha az goriilmiistiir (Tablo 11).
Calismanin ikinci yilinin yapildigr 2005 yilinda da 2004 yili ile benzerlikler tespit
edilmistir. Hemen tiim hasat zamanlarina ait meyvelerde depolama siiresi uzadikca
meyve eti sertligi onemli diizeyde azalmistir (Tablo 12). Koyuncu ve dig. (2005);
Fantasia ve Stark Red Gold nektarin cesitlerinde 4 hafta depolama sonrast MES
degerlerinin yillara gore 8,90 1b. ile 10,75 1b. (4,04 kg- 4,88 kg) arasinda oldugunu
tespit etmiglerdir. Tiiysiiz Beyaz Seftalide 2004 yilinda 4. ve 5. hasat donemine ait
meyvelerde, 4 hafta depolama sonunda MES degerleri 3,770 kg ve 3,233 kg olurken;
2005 yilinda 3. hasat donemine ait meyvelerde 6 hafta depolama sonunda bile bu
bulgulara paralel MES bulgularina rastlanmistir. Shane (2002); uzak pazara
gonderilecek seftalilerde minimum MES degerinin 12-14 1b (5,4 kg- 6,4 kg), yakin
pazara gonderilecek seftalilerde 812 1b. (3,6 kg- 5,4 kg), hemen tliketime sunulacak
seftalilerin 6-8 1b. (2,7kg- 3,6 kg) olmasi gerektigini bildirmislerdir. Bu baglamda; 6
haftalik depolama siiresi sonunda 2004 yilinda 5. hasat donemine ait, 2005 yilinda
ise 4. ve 5. hasat donemine ait Tiiysiiz Beyaz Seftali meyveleri disindaki tiim hasat
zamanina ait meyveler, 6 hafta depolama siiresinin sonunda pazarlanabilir MES
degerlerine sahiptirler; bunun yaninda iirliniin depolama siireci baglamadan once,
hasat doneminde seftali ve nektarinde uygun MES degerinin 7-8 kg oldugu tespit
edilmistir (Karagali, 2002). Dolayisiyla iiriiniin pazarlanabilirligi agisindan 2004
yilina ait 1. ve 2. hasat donemi meyvelerinde, 2005 yilina ait 1. hasat donemi
meyvelerinde depolama baslangicindaki MES degerleri yiiksektir, bu da {irliniin

heniiz hasat olgunluguna gelmedigini gostermektedir.
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Tablo 11. Tiysiiz Beyaz Seftali meyvelerinde farkli hasat zamanlar1 ve farkli

depolama siireleri kapsaminda meyve eti sertligi degerlerindeki

degisimler (2004).
Hasat Zamani Depolama Siiresi (hafta) Hasat
0 2 4 6 Zamani Ort.
1 10,780 A 10,740 A 10,087 B 9,573 C 10,295 a
2 9,080 D 9,007 D 8370 E 7,970 F 8,607 b
3 7,890 F 7,853 F 7,527 G 6,837 H 7,527 ¢
4 4,780 1 4,750 1 3,770 J 3,700 JK 4,250d
5 3460 KL | 3,403 L 3,233 L 2,503 M 3,150 e
Dep. Siir. Ort. | 7,1980 a 7,1507 a 6,5973 b 6,1167 ¢
%
Onem. Der. *
LSD (0,05) 0,1320 0,1476

Hasat Zamani *Depolama Siiresi: " (LSD 0.05)= 0,2952
*: %S5 diizeyinde 6nemli, O.D.: Onemli Degil

Tablo 12. Tiiysiiz Beyaz Seftali meyvelerinde farkli hasat zamanlar1 ve farkl

depolama siireleri kapsaminda meyve eti sertligi degerlerindeki

degisimler (2005).
Hasat Zamani Depolama Siiresi (hafta) Hasat
0 2 4 6 Zaman Ort.
1 855 A 8,43 B 8,38 B 8,20 C 8,390 a
2 7,64 D 7,51 E 741 F 7,28 G 7,460 b
3 5,01 H 4,96 HI 4901 4,81J 4,920 ¢
4 3,69 K 3,65K 3,52 L 336 M 3,555d
5 333 M 3,I12N 2,830 2,73 P 3,003 e
Dep. Siiresi Ort. | 5,644 a 5,534 b 5,408 ¢ 5276 d
Onem. Der. * *
LSD (0,05) 0,03300 0,03690

Hasat Zamani xDepolama Siiresi: " (LSD 0.05)=0,07380
*: %S5 diizeyinde 6nemli, O.D.: Onemli Degil

35




4.2.5. Suda Coziiniir Kuru Madde Orant (SCKM)

Suda ¢6ziiniir kuru madde oranlar1 agisindan; 2004 yilinda, depolama siireleri
ortalamalar1 goz Oniine alindiginda, siire uzadikca SCKM oraninda 6nemli artislar
tespit edilmistir (p<0,05). Hasat zamanlarina gore depolama siireleri kapsaminda ise,
4 hafta depolama sonrasinda tiim hasat donemlerine ait meyvelerde artis yine dnemli
diizeyde (p<0,05) bulunmustur (Tablo 13). 2005 yilinda ise, 2004 yilina benzer
bulgular elde edilmistir. Depolama siirelerinin ortalamalar1 acisindan SCKM
oraninda onemli diizeyde artislar saptanmistir (p<0,05). Hasat zamanlarina gore
depolama siireleri kapsaminda ise, tim depolama siireleri sonrasinda tiim hasat
donemlerine ait meyvelerde onemli diizeyde artis meydana gelmistir (p<0,05). Bu
artis 3. hasat donemine ait meyvelerde farkli depolama siireleri icerisinde daha
dengeli seyretmistir (Tablo 14). Ertan ve dig. (1983)’e gore Mallison ve Haller
(1937), seftalilerde belirli bir siire sogukta muhafazanin daha dengeli bir olgunluk

saglayacagi kanisina varmislardir.

Crisosto ve Kader (2000); orta mevsim hasat edilen seftali ¢esitlerinde tiiketici
acisindan minimum SCKM igeriginin %11 oldugunu tespit etmislerdir. Buna paralel
olarak; Gil ve dig. (2002); California kosullarinda 5 farkli ¢esit beyaz etli nektarinde
yeme olumu bazinda SCKM orani degerlerinin %11,3 ile %13,7 arasinda oldugunu
bildirmislerdir. Calismada benzer degerlere 2004 yilinda 4. ve 5. hasat donemine,
2005 yilinda ise 3., 4. ve 5. hasat donemlerinde rastlanmistir. Seftali ve nektarinde
SCKM orani, meyve eti sertligi ile birlikte hasat zamaninin belirlenmesinde 6nem
arz etmektedir (Karagali 2002, Ertan ve dig., 1982, 1983, 1984). Bu kapsamda, hasat
Olclitii olarak Onem tasiyan bir parametre depolama siireci sonrasinda tiiketim
acisindan da Onem tasiyacaktir. Bu acidan depolama siirecinde dikkate alinmasi

gereken bir parametredir.

4.2.6. pH Degeri

Tiiysiiz Beyaz Seftali meyvelerinde 2004 yilinda, 5 farkli hasat donemine gore
farkli depolama siireleri, pH degerinin 6nemli diizeyde artisina neden olmustur (p<
0,05). Buna paralel olarak; hasat zamanlar1 ile depolama siireleri bir arada

gozlendiginde pH degerlerindeki farklilik 6nemli diizeyde olmustur (p< 0,05).
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Depolama siireleri sonunda pH degeri; hasat zamanlart da g6z Oniinde
bulunduruldugunda, 4. ve 5. hasat donemlerine ait meyvelerde 6 hafta depolama
sonunda en yliksek degerlerine ulagsmistir (Tablo 15). Elde edilen bulgular; “Arctic
Snow, Arctic Queen, Fire Pearl ve Brite Pearl” beyaz etli nektarin cesitlerinde,
depolama sonrasi yeme olumu degerleriyle yakinlik gostermektedir (Gil ve dig.,
2002). pH degerlerinin, TETA miktar1 degerleri ile iliskili olmasi nedeniyle pH
degerinin depolama siiresince yiikselmesi meyvelerin hasat sonrasinda olgunlagmasi
ile yakindan iligkilidir. Benzer sekilde; 2005 yilinda, depolama siireleri ortalamalari
arasinda, 2 ve 4 hafta depolama disinda 6nemli diizeyde farklilik tespit edilmistir (p<
0,05). Ertan ve dig (1982); Redhaven seftali cesidinde hasat edilen seftali
meyvelerinde depolamayla birlikte olgunlagsmaya paralel olarak pH degerlerinde artis
oldugunu tespit etmislerdir. Benzer sekilde calismamizda, Tiiysiiz Beyaz Seftalide
tiim hasat donemlerine ait meyvelerde depolama siiresi uzadik¢a pH degerinin arttig1
gozlenmistir (Tablo16). Buna karsin; pH degeri, hasat olumu veya yeme olumu igin
temel bir Olciit degildir. TETA miktar ile iliskili bir parametredir. TETA miktarinin
ise MES ve SCKM orani ile olan kombinasyonu nedeniyle pH degeri sadece,
meyvelerin olgunlagsma seviyeleri hakkinda dolayli sonu¢ saglayabilecek bir
parametredir.

Tablo 13. Tiiysiiz Beyaz Seftalide farkli hasat zamanlarinda ve depolama siirelerinde

suda ¢6ziiniir kuru madde oraninda meydana gelen farkliliklar (2004).

Hasat Depolama Siiresi (hafta) Hasat
Zamani 0 2 4 6 Zamani Ort.
1 10,000 H 10,250 GH 10,250 GH 9917H 10,104 d
2 10,250 GH 10,333 GH 10,500 FG 11,000 E 10,521 ¢
3 10,500 FG 10,500 FG 10,583 EF 10,833 EF | 10,604 ¢
4 12,000 D 12,083 D 12,417 CD 12,750 C 12,313 b
5 13,250 B 13,333 B 14,167 A 13,417 B 13,542 a
Dep. Siiresi | 11,200 b 11,300 b 11,583 a 11,583 a
Ort. *
Onem. Der. *
LSD (0,05) 0,2062 0,2306

Hasat Zamani xDepolama Siiresi: ~ (LSD 0.05)= 0,4612

*: %35 diizeyinde 6nemli, O.D.: Onemli Degil
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Tablo 14. Tiysiiz Beyaz Seftalide farkli hasat zamanlarinda ve depolama siirelerinde

suda ¢oziiniir kuru madde oraninda meydana gelen farkliliklar (2005).

Hasat Depolama Siiresi (hafta) Hasat
Zamani 0 2 4 6 Zamani Ort.
1 10,500 K 10,583 JK 10,333 K 10,667 L 10,521 e
2 10,583 JK 10,667 L 10,917 1J 11,830 1 10,813 d
3 12,250 H 12,583 H 13,000 G 13,917 D 12,938 ¢
4 13,417 F 13,833 DE 14,333 C 14,500 C 14,021 b
5 13,500 EF 14,417 C 14917 B 15,333 A 14,542 a
Dep. Siiresi | 12,050 d 12,417 ¢ 12,700 b 13,100 a
Ort. *
Onem. Der. *
LSD (0.05) 0,1650 0,1845

Hasat Zamami xDepolama Siiresi: ~ (LSD 0.05)= 0,3690
*: %35 diizeyinde onemli, O.D.: Onemli Degil

Tablo 15. Tiiysiiz Beyaz Seftalide farkli hasat zamanlar1 ve farkli depolama siireleri

kapsaminda pH degerlerindeki degisimler (2004).

Hasat Zamani Depolama Siiresi (hafta) Hasat
0 2 4 6 Zamani Ort.
1 3,853 1J 3,943 H 4,090 EF 4,023 G 3,978 d
2 3,820 4,050 FG | 3,833J 4,153 DE 3,964 d
3 3,900 HI 3,867 1J 4,177 D 4,247 C 4,048 ¢
4 4,060 FG | 3,8571J 4,153 DE | 4227B 4,102 b
5 4,140 DE | 4,267C 4,360 B 4513 A 4,320 a
Dep. Siiresi Ort. | 3,955d 3,997 ¢ 4,123 b 4,255 a
Onem. Der. * *
LSD (0.05) 0,02905 0,03248

Hasat Zamani xDepolama Siiresi: ~ (LSD 0.05)= 0,06497
*: %35 diizeyinde onemli, O.D.: Onemli Degil
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Tablo 16. Tiiysiiz Beyaz Seftalide farkli hasat zamanlar1 ve farkli depolama siireleri

kapsaminda pH degerlerindeki degisimler (2005).

Hasat Zamani Depolama Siiresi (hafta) Hasat
0 2 4 6 Zamani Ort.
1 3,820J 4,050 H 3,833J 4,153 G | 3,964 e
2 3,900 1 3,867 1J 4,177 G 4247F |4,048d
3 4,070 H 3,857 1J 4,153 G 4337D | 4,104 ¢
4 4,240 F 4,267 EF 4,360 CD 4,513 B |4,345b
5 4,320 DE | 4,400 C 4,527 AB 4580 A | 4,457 a
Dep. Siir. Ort. | 4,070 ¢ 4,088 ¢ 4210b 4,366 a
Onem. Der. * *
LSD (0.05) 0,02830 0,03163

Hasat Zamani xDepolama Siiresi: ~ (LSD 0.05)= 0,06327
*: %35 diizeyinde 6nemli, O.D.: Onemli Degil

4.2.7. Titre Edilebilir Asitlik Orani (%)

Calismanin ilk yili olan 2004°de; hasat donemlerine gore TETA miktari
diiserken, depolama siireleri bazinda TETA miktar1 once azalis daha sonra artis
gbstermistir (p< 0,05). Ozellikle 1. ve 2. hasat dénemlerinde, depolama siiresince
titre edilebilir toplam asitlik miktarindaki inisli ¢ikish degerler meyvelerin heniiz
olgunlagsma evresine ge¢meden depolandiginin bir gostergesi olabilir. 5. hasat
donemine ait meyvelerde ise TETA miktarinin 6 hafta depolama sonunda tekrar artis
gostermistir. TETA miktariin  depolama siiresince dengeli sekilde seyrettigi

meyveler 4. hasat donemine ait meyvelerdir (Tablo 17).

2005 yilinda ise; 4. ve 5. hasat donemleri digindaki tiim hasat donemlerine ait
Tiiysiz Beyaz Seftalilerde, depolama siiresi uzadikca TETA miktarinda 6nemli
diizeyde azalislar meydana gelmistir (p< 0,05). 4. ve 5. hasat doneminde hasat edilen
meyvelerde 4 ve 6 hafta depolama sonrast TETA miktar1 énemli diizeyde tekrar
artisa gecmistir (Tablo 18). 3. hasat donemine ait meyvelerde SCKM oranindaki
dengeli artiglar ile ters iligkili olarak azalislar sergilendigi goriilmektedir. Crisosto ve
dig. (2005), seftali ve nektarinde depolama siiresiyle TETA degerlerinin azaldigin,
buna karsilik, SCKM degerlerinin arttigin1 belirtmislerdir. Benzer sekilde Ertan ve
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dig. (1982, 1983, 1984); seftalilerde depolama siiresiyle TETA miktarindaki azalislar
meydana geldigini ve meyvelerin yeme kalitesine ulastiklarini saptamiglardir.
Bununla birlikte; Tiiysiiz Beyaz Seftali meyvelerinde, 2004 yilinda 4. hasat
donemine, 2005 yilinda ise 3. hasat donemine ait meyvelerde tiim depolama
stirelerinde bu azalig goriilmektedir. Buna karsilik; 2004 yilinda 5. hasat doneminde,
2005 yilinda, 4. ve 5. hasat doneminde TETA miktar1 4. hafta depolamadan sonra
tekrar onemli diizeyde artis gostermistir (p< 0,05). Bunun nedeni, olgunluk evresi
ilerlemis sekilde hasat edilen meyvelerde depolama siiresi arttik¢a tat ve lezzet

kaybina paralel olarak alkollesme ve asitlik miktarinin artmasidir.

Tablo 17. Farkli depolama siireleri ve farkli hasat zamanlarinda Tiiysiiz Beyaz

Seftalide titre edilebilir toplam asitlik miktarinda olusan farkliliklar

(2004).
Hasat Zamani Depolama Siiresi (hafta) Hasat
0 2 4 6 Zamani Ort.
1 0,520 B 0,440 C 0,543 B 0,650 A 0,538 a
2 0,390 D 0,213 GHI 0,263 EF 0,213 GHI 0,270 b
3 0,290 E 0,243 FG 0,210 HIJ 0,243 FG 0,247 ¢
4 0,250 FG | 0,257 EF 0,267 EF 0,237 FGH | 0,253 be
5 0,200 1J 0,183 J 0,177 J 0,200 1J 0,190 d
Dep. Siiresi | 0,330 a 0,267 ¢ 0,292 b 0,309 b
Ort. *
Onem. Der. *
LSD (0,05) 0,01367 0,01528

Hasat Zamani xDepolama Siiresi: ~ (LSD 0.05)= 0,03056
*: %35 diizeyinde onemli, O.D.: Onemli Degil
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Tablo 18. Farkli depolama siireleri ve farkli hasat zamanlarinda Tiiysiiz Beyaz

Seftalide titre edilebilir toplam asitlik miktarinda olusan farkliliklar

(2005).
Hasat Depolama Siiresi (hafta) Hasat
Zamani 0 2 4 6 Zamani Ort.
1 0,400 A 0,233 DE 0,253 CD 0,210 EF 0,274 a
2 0,330 B 0,267 C 0,233 DE 0,223 EF 0,263 ab
3 0,260 C 0,257 CD 0,253 CD 0,233 DE 0,251 b
4 0,200 FG 0,183 GH 0,177 H 0,200 FG 0,190 ¢
5 0,180 GH 0,170 H 0,200 FG 0,233 DE 0,196 ¢
Dep. Siiresi | 0,274 a 0,222 b 0,223 b 0,220 b
Ort. *
Onem. Der. *
LSD (0,05) 0,01017 0,1137

Hasat Zamani *Depolama Stiresi: " (LSD 0.05)= 0,02275
*: %35 diizeyinde 6nemli, O.D.: Onemli Degil

4.2.8. Meyve Tadr

2004 yilinda, 3. hasat donemi meyveleri 6 hafta depolama sonunda yenilebilir
olarak tespit edilmistir. 4. hasat donemine ait Tiiysiiz Beyaz Seftali meyvelerinde ise
depolama siiresi uzadik¢a, meyve tat degerleri artmistir, 6 hafta depolama sonunda
meyve tadi olduk¢a iyi durumdadir. Hasat donemleri ve depolama siireleri
ortalamalar bazinda 6nemli diizeyde farklilik gosterdigi gibi (p< 0,05); 3., 4. ve S.
hasat donemine ait meyvelerde, tiim depolama siireleri sonunda 6nemli diizeyde
farklilik tespit edilmistir. 1. ve 2. hasat donemlerine ait meyvelerde tiim depolama
stireleri sonunda, tat degerlerinde herhangi bir fark goriilmemistir (p< 0,05). 1. ve 2.
hasat donemlerine ait meyvelerde, hasat edildikleri donemde heniiz hiicre boliinmesi
tamamlanmamistir. Bu kapsamda, meyvelerde seker, organik asit ve ucucu aromatik
maddelerin degisimi gerceklesmemistir (Karagali, 2002). Dolayisiyla olgunlasma
evresine gecmemis meyvelerde depolama siiresince de tat ve lezzet olusumu
saglanamamugtir. 5. hasat donemine ait meyvelerde ise 2 hafta ve 4 hafta depolama
sonrast tat degerlerinde Onemli diizeyde artig goriiliirken; tat degerleri 6 hafta

depolama siiresi sonunda 6nemli diizeyde azalmistir (p <0,05). Buna paralel olarak;
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bu hasat donemine ait meyvelerde 6 hafta depolama sonunda TETA miktar1 da tekrar
artisa gecmistir (Tablo 19). Olgunlugun ileri evrelerinde hasat edilen meyvelerde tat
ve lezzet kayb1 goriilmektedir (Karacali, 2002). Bu kapsamda; Ertan ve dig. (1982);
ileri olgunluk doneminde hasat edilen Redhaven seftali ¢esidine ait meyvelerde tat
degerlerinin depolama siiresi arttikga diistiigiinii tespit etmislerdir. Tiiysliz Beyaz
Seftali meyvelerinde 5. hasat donemine ait meyvelerde bu nedenden &tiirii tat
degerlerinde olumsuz yonde gelisim s6z konusu olmustur. Buna karsilik; 4. hasat
donemi Tliysiiz Beyaz Seftalilerinde, hasat edildiginde 3,160 (yenilebilir) sinifta olan
meyvelerde depolama siiresince tat degerleri dnemli diizeyde artmis (p <0,05), 6
hafta depolama sonunda 4,492 (iyi) olmustur. 2005 yilinda; 1. hasat donemine ait
meyvelerde heniiz hiicre boliinmesi safthasinda hasat edilmesinden dolayr tiim
depolama siireleri sonunda tat degerleri ¢ok diisiik kalmistir (Tablo 20). Benzer
bulgular, 2. hasat donemi meyvelerinde de goriilmistiir. 3. hasat donemi Tiiysiiz
Beyaz Seftalilerinde, farkli depolama siireleri sonunda tat degerleri 6nemli diizeyde
artis gostermistir (p< 0,05). 4. hasat donemi meyvelerinde 4 hafta depolamadan
itibaren, 5. hasat doneminde ise 2 hafta depolamadan itibaren tat degerleri diismiistiir
(Tablo 20). Olgunlugun ileri evrelerinde hasat edilen Tiiysliz Beyaz Seftali

meyvelerinde depolama siiresi uzadikga tat ve lezzet kayb1 goriilmiistiir.

Tablo 19. Farkli depolama siireleri ve farkli hasat zamanlarinda Tiiysiiz Beyaz

Seftalide meyve tat degerlerinde meydana gelen degisimler (2004).

Hasat Zamani Depolama Siiresi (hafta) Hasat
0 2 4 6 Zaman Ort.
1 1,000 J 1,000 J 1,000 J 1,000 J 1,000 d
2 1,000 J 1,000 J 1,000 J 1,000 J 1,000 d
3 2,830 FG 23141 2,607 GH | 3,015 EF 2,691 ¢
4 3,096 E 3,774 C 4,132 B 4,492 A 3,873 a
5 3,160 DE 3,414D 3,687 C 2418H 3,1697 b
Dep. Siiresi Ort. | 2,217 ¢ 2,301 be 2,485 a 2,385 a
Onem. Der. * *
LSD (0,05) 0,1181 0,1320

Hasat Zamani xDepolama Siiresi: " (LSD 0.05)= 0,2640
*: %S5 diizeyinde 6nemli, O.D.: Onemli Degil
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Tablo 20. Farkli depolama siireleri ve farkli hasat zamanlarinda Tiiysiiz Beyaz

Seftalide meyve tat degerlerinde meydana gelen degisimler (2005).

Hasat Zamani Depolama Siiresi (hafta) Hasat
0 2 4 6 Zamani Ort.

1 1,080 I 1,L110 I 1,153 1 1,153 1 1,124 d

2 2,830 FG | 2314H 2,607 G 3,015 EF 2,691 ¢

3 3,089 EF 3,200 E 3,00CD | 4,134B 3,556b

4 3,1367E 3,810CD | 4,467 A 4,067 BC 3,870 a

5 4477 A 3,603 D 3,153 E 2,587GH |3,453b

Dep. Siiresi Ort. | 2,658 ¢ 2,980 b 3,126 a 2,991 b

Onem. Der. * *

LSD (0,05) 0,1293 0,1446

Hasat Zamam xDepolama Siiresi: ~ (LSD 0.05)= 0,2891
*: %35 diizeyinde onemli, O.D.: Onemli Degil

4.2.9. Ciiriime Orani

2004 yilinda, ilk 2 hasat doneminde mantari veya bakteriyel etmenlerden ileri
gelen kayiplara rastlanmamustir. 3. hasat doneminde 6 hafta depolama sonunda %4
oraninda bir kayip s6z konusudur. 4. Hasat doneminde, 2 hafta depolama sonunda bu
oran % 5,33 olurken 4 hafta depolama sonrast % 9,33 ve 6 hafta depolama sonunda
% 17,33 olarak saptanmistir. 5. Hasat doneminde ise 2, 4 ve 6 hafta depolamalar
sonunda, kayip oranlar1 sirasiyla; % 17,33, % 21,33 ve % 29,33 olmustur (Sekil 25).
5. hasat donemine ait meyvelerde bu kayiplarin 6zellikle 4 ve hafta sonra olusu, bu
hasat doneminde Tiiysiiz Beyaz Seftali meyvelerinin olgunlugun ileri evrelerinde
olmasidir. Geg hasat edilen meyvelerin olgunlugu ilerlemis oldugundan hasat sonrasi

dayanim giicleri azalmis, patojenlere direnci gerilemistir (Karagali, 2002).

2005 yilinda s6z konusu oranda farkliliklar goze carpmaktadir. 3. hasat
donemine ait meyvelerde az miktarlarda goriilen bu kayiplar, 4. ve 5. hasat donemine
ait meyvelerde depolama siiresi arttik¢a yiiksek degerlere ulasmistir. Burada da yine
gec hasat rol oynamaktadir (Sekil 26). 2005 yilinda s6z konusu kayiplarin son iki
hasat donemine ait meyveleri yogunlukla kapsamasi, buna karsilik; 2004 yilinda s6z

konusu yogunlugun 5. hasat donemine ait meyvelerde goriilmesi, 2005 yilinda
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olgunlugun ilerlemesinin daha erken baslamasidir. 2004 ve 2005 yillar1 arasinda
vejetasyon donemindeki iklim farkliliklart (Tablo 1) olgunlugun daha erken tarihte
ger¢eklesmesine neden olmustur. Calismada 2004 ve 2005 yillarinda meydana gelen
s0z konusu kayiplar, seftali ve nektarinde muhafaza asamasinda siklikla goriilen
“Alternaria  ¢liriikliigli” ve “Rhizopus cliriikligi” isimli mantari kokenli
hastaliklardan ileri gelmistir. Bu kapsamda olgunlugun ileri evrelerinde hasat edilen

tiriinlerde depolama siiresi arttik¢ca dayanim azalmastir.

Curime Orani

30+

25+

Giiriime oran 207
degerleri (%) 157 m 2 hafta
107 04 hafta
> ® 6 hafta

Hasat zamani

Sekil 25. Tiiysiiz Beyaz Seftalide farkli hasat zamanlar1 ve farkli depolama siirelerinde goriilen

¢liriime oranlar1 (2004).

Curime Orani

30
251
20
15+
10

5,

0,

Clurime oran
degerleri (%)

Hasat zamani

Sekil 26. Tiiysiiz Beyaz Seftalide farkli hasat zamanlar1 ve farkli depolama siirelerinde goriilen

¢liriime oranlar1 (2005).
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4.3. Depolamada Ambalajlama Calismalari

4.3.1. Agwrlik Kaybi

Calismada; 2004 yilinda, depolama siiresi uzadik¢a agirlik kaybi artmistir.
Fakat farkli depolama siireleri igerisinde farkli ambalaj tiplerinin agirlik kaybi
tizerine olan etkileri incelendiginde ambalaj tipleri arasinda farklilik goriilmektedir
(Sekil 27). Bu kapsamda, agirlik kayiplarinin en fazla Kontrol (Karton kasa + plastik
viyol) ile ambalajlanan meyvelerde oldugu tespit edilmistir. Bu meyvelerde agirlik
kayb1 degerleri, 2 hafta depolama sonunda % 4,72, 4 hafta depolama sonunda % 5,93
ve 6 hafta depolama sonunda 7,08 olmustur. Buna karsilik agirlik kaybi en az PE
torba ile ambalajlanan Tiiysiiz Beyaz Seftali meyvelerinde goriilmiistiir. Bunu
polistren tabak + stre¢ film ve PVC-Pet ambalaj tipleri takip etmistir. Bu bulgulara
paralel olarak; Singh ve ark. (2005), PE torba ile ambalajlanan seftalilerde oda
kosullarinda 6 giin sonunda ambalajsiz meyvelere gore agirlik kaybinin ¢cok daha az
oldugunu (%0,8) tespit etmislerdir. Benzer sekilde, Kuzucu ve dig. (2005); ayvada
PE torba ve polistren tabak + stre¢ film ile ambalajlamanin agirlik kaybini azalttigin
tespit etmislerdir. Ayrica PE torba ambalaj tipi Trabzon Hurmasi populasyonlarinda

da, agirlik kayb1 azalmasina olumlu etkilerde bulunmustur (Kuzucu, 2003).

2005 yilinda da, benzer bulgulara rastlanmistir. Agirlik kaybi, depolama siiresi
uzadikca artmistir, bununla birlikte ambalaj tipleri arasinda farklilik tespit edilmistir.
Farkli ambalaj tipleri ile ambalajlanan meyvelerde depolama siiresi uzadikca agirlik
kayb1 degerlerinde meydana gelen degisimler bazinda ambalaj tipleri arasindaki
siralama 2004 yili ile ayn1 olmustur (Sekil 28). Plastik ortii ambalaj kaplar1 genel
anlamda uygulandig1 {riinlerde su kaybi, solma ve burusmay1 azaltmaktadir
(Karagali, 2002). Benzer bulgular 2004 ve 2005 yillarinda Tiiysliz Beyaz Seftali

meyvelerinde de elde edilmistir.
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Agirhk Kaybi

8-
6+
Agirhk kaybr | B 2 hafta
degerleri (%) depolama
21 04 hafta
0l depolama
Kontrol Streg film PE torba PVC- Pet B 6 hafta
Ambalaj tipi depolama

Sekil 27. Farkli ambalaj tipleriyle farkli depolama siireleri sonunda Tiiysiiz Beyaz Seftalide agirhik
kaybi1 degerlerindeki degisimler (2004).

Agirhik Kaybi
10+
84
Agirhik kaybi1 6+ m 2 hafta
degerleri (%) 4] depolama
2] _ iy 4 hafta
0 Ll B B - S depolama
Kontrol ~ Streg film PE torba PVC- Pet ® 6 hafta
Ambalaj tipi depolama

Sekil 28. Farkli ambalaj tipleriyle farkli depolama siireleri sonunda tiiysiiz beyaz seftalide agirlik
kayb1 degerlerindeki degigimler (2005).

4.3.2. Meyve Zemin Rengi

Tiiysiiz Beyaz Seftalide meyve zemin renginde degisimler, 2004 yilinda,
kontrol meyvelerinde 4 hafta depolama sonunda meydana gelirken; polistren tabak +
stre¢ film ve PVC- Pet ambalaj tipleriyle ambalajlanan meyvelerde s6z konusu
degisim 6 hafta depolama sonunda meydana gelmistir. PE torba ile ambalajlanan
meyvelerde ise depolama siireleri sonunda zemin rengi degisimi olmamuistir (Tablo
21). 2005 yilinda, elde edilen bulgular ise, 2004 yili ile ayn1 olmustur. Ambalaj
materyallerinin tiimii depolama siirecinde meyvenin yeme olumuna ulagsmasini
yavaglatmigtir. Ambalaj tipleri icerisinde PE torba ile ambalajlanan meyvelerde

zemin rengi tiim depolama stirelerinde ayni kalmistir (Tablo 22).
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Tablo 21. Tiiysiiz Beyaz Seftali meyvelerinde farkli ambalaj tiplerinin depolama

siireleri sonunda meyve zemin rengine olan etkileri (2004).

Ambalaj Tipi Depolama Siiresi (hafta)

2 4 6
Kontrol 393 U 106 U 106 U
Streg film 393 U 393U 106 U
PE torba 393U 393U 393U
PVC-pet 393U 393U 106 U

Tablo 22. Tiiysiiz Beyaz Seftali meyvelerinde farkli ambalaj tiplerinin depolama

stireleri sonunda meyve zemin rengine olan etkileri (2005).

Ambalaj Tipi Depolama Siiresi (hafta)

2 4 6
Kontrol 393U 106 U 106 U
Streg film 393 U 393 U 106 U
PE torba 393 U 393U 393U
PVC-pet 393U 393U 106 U

4.3.3. Meyve Et Rengi

Meyve et rengi degerlerinde elde edilen bulgular, 2004 yilinda, meyve zemin
rengi bulgulariyla paralellik gostermektedir. Kontrol meyvelerinde, 2 hafta
depolamadan itibaren et renginde agilma goriiliirken, polistren tabak + stre¢ film ile
ambalajlanan meyvelerde meyve et renginde herhangi bir degisiklik olmamustir.
PVC- Pet ambalaj tipi ile ambalajlanan meyvelerde et renginde agilma 6 hafta
depolama sonunda goriilmiistiir. Buna karsilik PE torba ile ambalajlanan meyvelerde
4 hafta depolama sonunda et rengi koyulagsmistir. Bunun nedeni; PE torbanin hava
gecirgenliginin ¢ok diislik olmas1 ve meyvelerin depolama siiresi uzadik¢a anaerobik
solunuma ge¢meleri olabilir. Farklt ambalaj tipleriyle ambalajlanan Tiysiiz Beyaz

Seftali meyvelerinde depolama ile meyve et renginde meydana gelen degisiklikler

Tablo 23 ve Tablo 24’de ifade edilmistir.
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Tablo 23. Farkli ambalaj tipleriyle ambalajlanan Tiiysiiz Beyaz Seftali meyvelerinde
depolama ile meyve et renginde meydana gelen degisiklikler (2004).

Ambalaj Tipi Depolama Siiresi (hafta)

2 4 6
Kontrol 127U 106 U 106 U
Strec film 127U 127U 127U
PE torba 127U 134U 134U
PVC-pet 127U 127U 106 U

Tablo 24. Farkli ambalaj tipleriyle ambalajlanan Tiiysiiz Beyaz Seftali meyvelerinde
depolama ile meyve et renginde meydana gelen degisiklikler (2005).

Ambalaj Tipi Depolama Siiresi (hafta)

2 4 6
Kontrol 127U 127U 106 U
Stre¢ film 127U 127U 127U
PE torba 127U 127U 134U
PVC-pet 127U 127U 106 U

4.3.4. Meyve Eti Sertligi (MES)

2004 yilinda, Tiysiiz Beyaz Seftali meyvelerinde depolama siiresi uzadikca
baslangic degerlerine goére, MES degerleri diismiistiir fakat ambalaj tiplerinin bu
parametreye etkileri arasinda farkliliklar tespit edilmistir. Kontrol meyvelerinde 2
hafta depolama sonunda meyve eti sertligi 3,84 kg olurken, 4 hafta depolama
sonunda 3,71 kg ve 6 hafta depolama sonunda 3,18 kg olmustur. Polistren tabak +
stre¢ film ile ambalajlanan meyvelerde ise; MES degerleri 2, 4 ve 6 hafta depolama
stiresi sonunda sirasiyla 3,91 kg, 3,82 kg ve 3,56 kg olmustur. PE torba ile
ambalajlanan meyvelerde 3,98 kg, 3,88 kg ve 3,69 kg olan meyve eti sertligi
degerleri, PVC- Pet ambalaj tipiyle ambalajlanan Tiiysiiz Beyaz Seftali meyvelerinde
3,87 kg, 3,75 kg ve 3,48 kg olarak saptanmustir (Sekil 29). Ozellikle 4 hafta ve 6
hafta depolama sonrasi ambalaj tiplerinin meyve eti sertligi degerleri iizerinde

olusturdugu farkliliklar belirginlesmistir. Kuzucu ve dig. (2005); ayvada polistren
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tabak + stre¢ film ve PE torba ambalaj tiplerinin MES degerlerinin depolama

stirecinde korunusunda olumlu etkide bulundugunu saptamislardir.

2005 yilinda ise; kontrol meyvelerinde ve PE torba ile PVC- Pet ambalaj
tiplerine ait meyvelerde 4 hafta depolama sonrasinda MES degerlerinde belirgin
degisimler goriilmiis, 6 hafta depolama sonrasinda da kontrol ve PE torba ile
ambalajlanan meyvelerdeki azalma PVC- Pet ile ambalajlanan meyvelere gore
azalmalar daha fazla olmustur. Buna karsin; stre¢ film ile ambalajlanan meyvelerde

depolama siirelerine gére MES’ deki azalmalar daha az olmustur. (Sekil 30).

Meyve Eti Sertligi

B Baslangic
B 2 hafta depolama

: & 4 hafta depolama
PE PVC- @ 6 hafta depolama
film torba Pet

Ambalaj tipi

Sekil 29. Farkli ambalaj tipleriyle farkli depolama siireleri sonunda Tiiysiiz Beyaz Seftalide meyve eti
sertligi (MES) degerlerindeki degisimler (2004).

Meyve Eti Sertligi

m Baslangi¢
B 2 hafta depolama

: : — = B 4 hafta depolama
Kontrol Stre¢ PE torba PVC @ 6 hafta depolama

film Pet
Ambalaj tipi

Sekil 30. Farkli ambalaj tipleriyle farkli depolama siireleri sonunda Tiiysiiz Beyaz Seftalide meyve eti

sertligi (MES) degerlerindeki degisimler (2005).
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4.3.5. Suda Coziiniir Kuru Madde Orant (SCKM)

2004 yilinda; Polistren tabak + PE torba disindaki tiim ambalaj tiplerinde
depolama siiresi uzadik¢a suda ¢oOziinliir kuru madde oraninda artis gozlenmistir.
Artis kontrol meyvelerinde daha fazla olmustur. Polistren tabak + stre¢ film ve PVC-
Pet ile ambalajlanan Tiiysliz Beyaz Seftali meyvelerinde tiim depolama siirelerinde
artis goriilmiistiir. PE torba ile ambalajlanan meyvelerde ise dnce artig sonra azalis
meydana gelmistir (Sekil 31). Meyvede bulunan SCKM oranindaki artis meyvenin
yeme olumuna erigsmesiyle ilgilidir. Bu agidan séz konusu artislarin; stre¢ film ve
PVC- Pet ambala;j tiplerinde daha az olusu meyvelerin yeme olumuna daha yavas
ulagsmas1 anlamina gelmektedir. Crisosto ve Kader (2000); orta mevsim hasat edilen
seftali ¢esitlerinde tiiketici acisindan minimum SCKM igeriginin %11 oldugunu
tespit etmislerdir. Bunun yaninda, Kuzucu ve dig. (2005); ayvada 6 ay depolama
sonunda, SCKM oranindaki artisin ambalajlanan meyvelerde daha az oldugunu tespit
etmislerdir. Buna paralel olarak; ambalaj tipleri meyvelerin yeme olumuna gelisini
yavaslatmistir. Buna karsin; PE torba ile ambalajlanan meyvelerde SCKM oraninda 4
hafta depolamaya kadar artis sonrasinda ise azalis meydana gelmistir. Bunun
nedeninin; PE torba ile ambalajlanan meyvelerde depolama siiresi uzadikca TETA
miktarindaki artisin ve tat degerlerindeki bozuklugun da dikkate alindiginda ambalaj
tipinin  gecirimsizliginden dolayr meyvelerin anaerobik solunuma geg¢mesi

olabilecegi diisiiniilmektedir.

2005 yilinda, 2004 yilina benzer sonuglar meydana gelmistir. Depolama siiresi
arttikca SCKM oran1 artmistir. Ambalaj tipleri arasinda depolama siirelerine gore

farklilik 2004 yilinda oldugu gibidir (Sekil 32).
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Suda Co6ziinir Kuru Madde Orani

14+
124
10+
SCKM (%) g m Baslangic
41 O 2 hafta depolama
g - - - . B 4 hafta depolama
Kontrol Stre¢ PE torba PVC- @ 6 hafta depolama
film Pet
Ambalaj tipi

Sekil 31. Farkli ambalaj tipleriyle farkli depolama siireleri sonunda Tiiysiiz Beyaz Seftalide suda
¢Oziiniir kuru madde oran1 (SCKM ) degerlerindeki degisimler (2004).

Suda Coziiniir Kuru Madde Orani

14-
12-
10-

SCKM (%) ¢

B Baslangic
0 2 hafta depolama

@ 4 hafta depolama

B 6 hafta depolama

Kontrol Streg film PE torba PVC- Pet
Ambalaj tipi

Sekil 32. Farkli ambalaj tipleriyle farkli depolama siireleri sonunda Tiiysliz Beyaz Seftalide suda
¢Oziiniir kuru madde oran1 (SCKM) degerlerindeki degisimler (2005).

4.3.6. pH Degeri

Tliysiiz Beyaz Seftali meyvelerinde; 2004 yilinda, PE torba ile ambalajlanan
meyveler disinda tiim depolama siireleri sonunda pH degerinde artig goriilmiistiir.
Kontrol (karton kasa + plastik viyol) meyvelerinde ve Polistren tabak + stre¢ film ile
ambalajlanan meyvelerde Ozellikle 2 hafta depolama sonunda; PVC- Pet ile
ambalajlanan meyvelerde ise 6 hafta depolama sonrasi artig fazla miktarda olmustur.

PE torba ile ambalajlanan meyvelerde ise pH degerindeki degisiklikleri artig, azalis
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ve artig seklinde olmustur (Sekil 33). 2005 yilinda, pH degerindeki degisimlerin seyri
daha farkli olmustur. Karton kasa + plastik viyol (kontrol) meyvelerinde 4 hafta ve 6
hafta depolama sonunda artis belirgin sekilde olurken, polistren tabak + stre¢ film
meyvelerinde pH degerlerinde artis depolama siireleri arasinda az miktarda
gerceklesmistir. PVC- Pet meyvelerinde 4 hafta depolama sonunda belirgin bir artis
gerceklesmistir (Sekil 34).

pH Degeri

B Baslangic

O 2 hafta depolama

5

4 H:;:
SR

18

0

: : - - ® 4 hafta depolama
Kontrol Stre¢ PE torba PVC- B 6 hafta depolama
film Pet

Ambalaj tipi

Sekil 33. Farkli ambalaj tipleriyle farkli depolama siireleri sonunda Tiiysiiz Beyaz Seftalide pH
degerlerindeki degisimler (2004).

pH Degeri

4,3+
4,2
417 | e B

488 e | Baslangig

pH 391 o )

) O 2 hafta depolama
3,8+ & 4 hafta depolama
g’gi 2 11 B 6 hafta depolama

Kontrol Strecg film PE torba PVC- Pet
Ambalaj tipi

Sekil 34. Farkli ambalaj tipleriyle farkli depolama siireleri sonunda Tiiysiiz Beyaz Seftalide pH
degerlerindeki degisimler (2005).
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4.3.7. Titre Edilebilir Asitlik Orani (%)

Titre edilebilir toplam asitlik miktar1 hasat olumunda ve depolama siirecinde
seftali ve nektarinde 6nemli bir 6zelliktir (Karagali, 2002). Tiiysliz Beyaz Seftalide
hasat olumu c¢alismalar1 ve depolama c¢alismalarinda bazi kalite parametreleri ile
birlikte Onem tasiyan bir parametre olarak gdzlenmistir. Farkli ambalaj tipleri
kapsaminda; 2004 yilinda, TETA miktarlarinda depolama siirecinde; 2 hafta
depolama sonrasi artis daha sonraki depolama siireleri sonrasinda ise azalis sz
konusu olmustur. PE torba ile ambalajlanan meyvelerde 6 hafta depolama sonrasi
tekrar artis meydana gelmistir. pH degerinde 6 hafta depolama sonrasi azaliga paralel
olarak TETA miktarinda artis gerceklesmistir (Sekil 35). S6z konusu artig {iriiniin
depolama siirecinde olgunlugunun ilerlemesiyle meydana gelen degisime ters bir
gelisimdir. Hava gecirimi diisiik olan PE ambalaj tipinde meyveler anaerobik

solunuma ge¢mistir. Tat ve lezzet kayb1 olusmus ve asitlik miktar1 artmistir.

2005 yilinda, 2004 yil1 bulgularina paralel olarak, kontrol ve polistren tabak +
stre¢ film ile ambalajlanan meyvelerde 2 hafta depolama sonrasi az miktarda artis,
daha sonraki depolama siirecinde ise azalislar meydana gelmistir. PVC- Pet ile
ambalajlanan Tiiysliz Beyaz Seftali meyvelerinde ise baslangictan itibaren azalis
tespit edilmistir. Bunun yaninda; PE torba ile ambalajlanan meyvelerde farkli
depolama siireleri kapsaminda TETA miktarlarinda yine dalgalanmalar saptanmistir
(Sekil 36). Crisosto ve Kader (2000); meyve eti sar1 renkli olan seftali ¢esitlerinin
dayanimi daha iyi oldugu i¢in genelde iki sirali, meyve eti beyaz olan seftali
cesitlerinin tek sirali istifler halinde ambalajlanmasi gerektigini bildirmislerdir.
Ayrica bu sekilde depolanan meyvelerde SCKM oraninin artacagini, TETA oraninin
ise azalacagini ve depolamadan sonra liriiniin tiiketim i¢in uygun olacaginm tespit
etmislerdir. Kontrol (karton kasa + plastik viyol) meyvelerinde TETA miktarlar1 ve
SCKM oranlar1 bazinda bu bulgulara paralel sonuclar elde edilmistir. Bununla
birlikte; polistren tabak + stre¢ film ve PVC- Pet ambalaj tipleriyle ambalajlanan
meyvelerde s6z konusu parametreler agisindan depolama siiresince olgunlugun

dengeli sekilde ilerlemesine iliskin daha olumlu bulgular elde edilmistir.
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Titre Edilebilir Toplam Asitlik Miktar

W Baslangic
O 2 hafta depolama

B 4 hafta depolama
@ 6 hafta depolama

Kontrol Streg film PE torba PVC- Pet
Ambalaj tipi

Sekil 35. Farkli ambalaj tipleriyle farkli depolama siireleri sonunda Tiiysiiz Beyaz Seftalide titre
edilebilir toplam asitlik (TETA) miktar1 degerlerindeki degisimler (2004).

Titre Edilebilir Toplam Asitlik Miktan

0,05+ ® 4 hafta depolama

0,3+
0,25+ SN
0,2+ .
TETA (%g) 0,15+ - W Baslangic
0,1+ - @ 2 hafta depolama
B

(1 6 hafta depolama

Kontrol Streg film PE torba PVC- Pet
Ambalaj tipi

Sekil 36. Farkli ambalaj tipleriyle farkli depolama siireleri sonunda Tiiysiiz Beyaz Seftalide titre
edilebilir toplam asitlik (TETA) miktar1 degerlerindeki degisimler (2005).

4.3.8. Meyve Tadr

Calismada; 2004 yilinda, depolama siireleri agisindan, depolama stiresi arttik¢a
tat degerlerinde artig goriilmiistiir. Ambalaj tiplerine gore tat degerlerinde meydana
gelen degisimler kapsaminda ise PE torba ile ambalajlanan meyveler disinda tat

degerlerinde tiim depolama siireleri sonunda artis saptanmstir (Sekil 37).

2005 yilinda, 2004 yilina paralel bulgular elde edilmistir. Tim depolama
stirelerinde tat degerleri artmistir. PE torba ile ambalajlanan meyvelerde TETA
miktar,, pH ve SCKM oran1 degerlerine paralel olarak dalgalanmalar, depolama
stiresi arttikca tat ve lezzet kaybinda azalmalar ve meyve tadinda alkollesmeler

meydana gelmistir. Bunun yaninda PVC- Pet ambalaj tipiyle ambalajlanan Tiiysiiz
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Beyaz Seftali meyvelerinde, 6 hafta depolamaya kadar tat degerlerinde artis, 6 hafta
depolama sonunda ise azalis meydana gelmistir (Sekil 38). Mantari veya bakteriyel

hastaliklar tat ve lezzet kaybini olusturan faktorlerden birisi olabilir.

Meyve Tadi

Kontrol  Stre¢ film PE torba PVC- Pet
Ambalaj tipi

W Baglangic
[ 2 hafta depolama

B 4 hafta depolama

£ 6 hafta depolama

Sekil 37. Farkli ambalaj tipleriyle farkli depolama siireleri sonunda Tiiysiiz Beyaz Seftalide meyve tat
degerlerindeki degisimler (2004).

Meyve Tadi
5 _
4
Tadim 3 ® Baslangic
puani 2+ O 2 hafta depolama
1 l & 4 hafta depolama
0- i B 6 hafta depolama

Kontrol Streg film PE torba PVC- Pet
Ambalaj tipi

Sekil 38. Farkli ambalaj tipleriyle farkli depolama siireleri sonunda Tiiysiiz Beyaz Seftalide meyve tat
degerlerindeki degisimler (2005).

4.3.9. Ciiriime Orant

2004 yilinda; depolama siiresi artikga mantari veya bakteriyel etmenlerden ileri
gelen hasat sonrasi kayiplarin oraninda artis gozlenmistir. Bununla birlikte; ayni
depolama siireleri icerisinde farkli ambalaj tipleri karsilastirildiginda ortaya
farkliliklar ¢ikmaktadir. Ozellikle PE torba ile ambalajlanan meyvelerde bu oran
oldukg¢a yiiksektir. Bunun nedeni ambalaj tipinin gecirimsiz olmasidir. Benzer

nedenli bir sorun PVC- Pet ambalaj tipiyle ambalajlanan Tiiysiiz Beyaz Seftali
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meyvelerinde de depolama siirecinin ileri sathalarinda goriilmiistiir. Polistren tabak +
stre¢ film ile ambalajlanan meyvelerde ise bu oranin diger meyvelerde goriilen
oranlara gore c¢ok daha diisiik oldugu goriilmektedir (Sekil 39). Bunun nedeni;
ambalaj tipinin daha gecirimli olmasi ve depo igerisindeki bulagsmalarin daha az
olmasidir. Genel anlamda, plastik ambalaj malzemeleri hasat sonrasi hastalik
etmenlerinin zarar1 agisindan dezavantajlidir (Karagali, 2002). Buna karsin; polistren
tabak + strec¢ film ile kaplanan meyvelerde bu kayiplarin oran1 daha diisiik olmustur.
Bu bulgulara paralel bulgular, 2005 yilinda da rastlanmistir. Polistren tabak + streg
film ile ambalajlanan Tiysiiz Beyaz Seftali meyvelerinde farkli depolama siireleri
sonunda mantari veya bakteriyel etmenlerden ileri gelen kayiplarin oran1 daha diigiik
seviyelerde saptanmistir. Bu kayiplar; 6zellikle seftali ve nektarinde de hasat sonrasi
depolama siirecinde sik¢a rastlanan, “Alternaria ¢iirtikligi” ve “Rhizopus

clirtikligli” isimli mantari etmenlerden ileri gelen kayiplar olmuglardir (Sekil 40).

Curime Orani

25+

20+

15+ @ 2 hafta depolama

Clurume oran
degerleri (%) 104

O 4 hafta depolama

B 6 hafta depolama

5,

0,

Kontrol Streg film PE torba PVC- Pet
Ambalaj tipi

Sekil 39. Farkli ambalaj tipleriyle depolanan Tiysiiz Beyaz Seftalide ¢iiriime oranlar1 (2004).

Clrume Orani

25+

20+

- 15+
Clrume oran

degerleri (%) 101

| 2 hafta depolama

O 4 hafta depolama

& 6 hafta depolama

5,

Kontrol Streg film PE torba PVC- Pet

Ambalaj tipi

Sekil 40. Farkli ambalaj tipleriyle depolanan Tiiysiiz Beyaz Seftalide ¢lirlime oranlar1 (2004).
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5.SONUC VE ONERILER

Tlysiiz Beyaz Seftali, iiretici tarafindan Canakkale ilinde 2- 4 hafta
depolanabilen bir iiriin olarak bilinmektedir. Bu ¢alismadaki amag; meyvenin hasat
sonras1 fizyolojisine iliskin saptamalarin yapilmasi; bununla birlikte, {iriiniin daha
uzun siire depolanabilirliginin arastirilmasidir. Bu kapsamda hasat olumu
caligmalarinin ve depolama caligmalarinin sonuglariin bir arada degerlendirilmesi

calismanin amaciyla ortiisecektir.

Aragtirmalardan elde edilen bulgular; Tiiysliz Beyaz Seftalide hasat tarihine
karar verilirken, meyvenin hasattan ne kadar silire sonra pazara arz edileceginin
dikkate alinmasi gerektigini gostermektedir. Bu kapsamda; meyvenin hasat
zamaninin tespitinde oldugu gibi depolanabilirlik siiresinin tespitinde de kullanilmas1
gereken kalite parametreleri bazinda karsilastirmalarin yapilmasi; hasat zamani-
pazara arz siiresi iliskisini daha net ortaya koyacaktir. Pazarlama asamasinda bir¢ok
meyvede oldugu gibi Tiiysiiz Beyaz Seftalide de ¢cok énemli bir kalite 6zelligi olan
meyve eti sertligi kapsaminda; 2004 yili i¢in 5. hasat donemine ait meyvelerde 2
hafta depolama iist sinir olarak kabul edilebilecektir. Daha uzun siire depolama igin
ise 4. hasat donemi tercih edilmelidir. Bunun yaninda; 1. ve 2. hasat donemlerine ait
meyvelerde heniliz olgunlagsma evresine gegilmeden hasat gerceklestigi icin, bu tip
meyvelerin pazarlanabilme sansi yoktur. Benzer durum, 2005 yili i¢in 1., 2. ve 3.
hasat donemlerine ait meyveleri kapsamaktadir. 2005 yil1 i¢in ise; 4. hasat donemine
ait meyveler icin 4 hafta, 5. hasat donemine ait meyveler i¢in ise 2 hafta depolama
pazara arz edilme siiresi agisindan sinir teskil etmektedir. Uzun siire depolama i¢in
ise 3. hasat donemine ait meyveler tercih edilmelidir, 6 hafta depolama sonunda

meyve eti sertligi korunmustur.

Bir diger 6nemli parametre olan SCKM oranlar1 bazinda; 2004 yilinda, 5. hasat
donemine ait meyvelerde 2 hafta depolama, 4. hasat donemine ait meyvelerde ise 6
hafta depolama uygun seker birikiminin oldugu dénemler olmaktadir. 2005 yilinda,
5. hasat donemi meyvelerinde 2 hafta depolama, 4. hasat donemi meyvelerinde 4

hafta depolama ve 3. hasat donemi meyvelerinde 6 hafta depolama siireleri uygun
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olmaktadir. SCKM ve MES ile yakindan iliskili ve sert ¢cekirdekli meyvelerde oldugu
gibi Tiiysiiz Beyaz Seftalide de hasat 6l¢iitii ve pazarlanabilme 6l¢iitli olarak kabul
edilmesi uygun olan bir parametre de titre edilebilir toplam asitlik miktaridir. 2004
yil1 i¢in, 5. hasat donemine ait meyvelerde 2 hafta depolama, 4. hasat donemine ait
meyvelerde 6 hafta depolama sonunda soz konusu degerlerin pazara arz edilme
sinirina ulastigi goriilmektedir. Buna benzer sekilde; 2005 yilinda; TETA, 5. hasat
donemi meyvelerinde 2 hafta depolama sonunda, 4. hasat donemi meyvelerinde 4
hafta depolama sonunda ve 3. hasat meyvelerinde 6 hafta depolama sonunda
degerlerini almistir. SCKM, TETA ve MES degerlerinin bir sonucu olan diger kalite

parametresi olarak tat degerlerinde de ayn1 sonuglara rastlanmstir.

Bunlarin yaninda; kaliteden daha c¢ok ekonomik anlamda depolama siiresi
acisindan ¢ok onemli bir parametre de agirlik kaybi oranidir. 2004 yilinda 5. hasat
donemine ait meyvelerde 2 hafta depolama sonrasi, 4. hasat donemine ait meyvelerde
ise 6 hafta depolama sonrasi bu deger iist sinira yaklasmistir. Diger taraftan; agirlik
kaybi oranlar1 2005 yilinda, 5. hasat donemi meyvelerinde 2 hafta depolama sonunda
, 4. hasat donemi meyvelerinde 4 hafta depolama sonunda ve 3. hasat meyvelerinde 6
hafta depolama sonunda olmustur. Ciirlime oran1 kapsaminda; 2004 yilinda 5. hasat
donemine ait Tiiysliz Beyaz Seftalilerde 2 hafta depolama, 4. hasat donemine ait
Tlysiiz Beyaz Seftalilerde 6 hafta depolama sonras1 meyvelerde direncin oldukga
azaldig1 goriilmiistiir. 2005 yilinda ise s6z konusu direncin 5. hasat donemi
meyvelerinde 2 hafta, 4. hasat donemi meyvelerinde 4 hafta ve 3. hasat donemi

meyvelerinde ise 6 hafta sonunda oldukga diistiigii sonucuna varilmastir.

Hasat olumu c¢alismalarinda iki y1l siiresince yapilan ¢aligmalardan elde edilen
sonuglara gore; meyve biiyiikliigii, meyve zemin rengi, meyve eti sertligi, suda
¢oziinlir kuru madde miktar1 ve titre edilebilir toplam asitlik miktarinin, Tiysiiz
Beyaz Seftalide hasat olgunlugu parametreleri olarak kullanilabilecegi tespit
edilmistir. Bu kapsamda; meyve eti sertligi ile suda ¢oziiniir kuru madde orani ve
titre edilebilir toplam asitlik miktar1 arasinda ayrica titre edilebilir toplam asitlik
miktari ile suda ¢6ziiniir kuru madde orani arasinda dogrusal ve kuvvetli bir iligki s6z

konusu olmustur.
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Tiim bu gozlenen parametrelere gore; Tiiysliz Beyaz Seftalide, zemin rengi
yesilden sariya donerken, meyve eni 45,5 mm- 47,5 mm, meyve boy degeri 41,5
mm- 42,5 mm arasinda deger aldiginda, meyve eti sertligi degeri 4-5 kg arasi
oldugunda, suda ¢6ziiniir kuru madde oram1 %12- 12,5, titre edilebilir toplam asitlik
miktart (malik asit) yaklasik 0,25 % g degerlerine ulastiginda hasat olumuna
gelindigi tespit edilmistir. Bu donem uzun siireli pazara arz i¢in uygun hasat donemi
olarak kabul edilmelidir. Buna karsilik; zemin renginin acik sar1 oldugu, meyve eti
sertligi 3 kg- 3,5 kg, suda ¢oziiniir kuru madde oram1 %13,5 civar1 degerine ve titre
edilebilir toplam asitlik miktar1 0,15- 0,20 % g degerine ulastiginda Tiiysiiz Beyaz
Seftali i¢in yeme olumu donemi s6z konusudur. Bu dénem ise kisa siireli pazara arz

i¢cin uygun olmaktadir.

Ambalajlama ¢aligmalar1 kapsaminda her iki yilda gbzlenen parametrelerden
elde edilen veriler 15181inda; ambalajlamanin Tiysiiz Beyaz Seftalide depolama

stirecinde olumlu etkileri oldugu sonucuna varilmistir.

Gozlenen parametrelere gore 2004 ve 2005 yillarinda, sirasiyla; polistren tabak
+ stre¢ film, kontrol (karton kasa + plastik viyol) ve PVC- Pet ambalaj tipleri farkli
depolama siirelerinin  hepsinde pazarlanabilirlik acisindan olumlu etkilerde
bulunmuslardir. PE torba; meyve eti sertligi, zemin renginde degisim ve agirlik kaybi
parametreleri agisindan meyveleri olumlu etkilemistir. Buna karsin; SCKM orani1 ve
TETA miktarinda olusan dalgalanmalar ve bu parametrelerle iliskili olarak tat ve
lezzet kaybi, alkollesme ve ciirlime oraninin yiiksek olusu bu ambalaj tipinin tercih

edilemeyecegini ortaya koymustur.

Farkl1 goriiniisii ile Uistlin aroma ve tat 6zellikleri olan bu meyvede muhafaza ve
pazarlama olanaklarimin arttirilmasi, s6z konusu iriiniin iiretim ve ihracat
potansiyelini arttiracak dolayisiyla bolge ve ililke ekonomisine Onemli katkilar
saglayabilecektir. Bu olanaklarin arttirilmasi da ancak {iriiniin dogru zamanda hasat
edilerek en uygun kosullarda muhafaza edilmesi ile gerceklesebilecektir. Bunun
yaninda ticari olarak deger kazanabilecegi diisiiniilen tiim tiplerde c¢alismanin

yapilarak tiplere gore hasat zamani ve depolama bigimleri degerlendirilmelidir
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