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OZET

SICAK SU UYGULAMALARININ BiG TOP NEKTARIN CESIDININ
DERIM SONRASI KALITESINE ETKIiSI

Bu calismanin amaci Big Top nektarin ¢esidinde iisiime zarar1 ve ¢iirlimeleri
azaltarak, depolama siiresini ve manav Omriinii uzatabilecek en uygun sicak su
uygulama yontemini belirleyebilmektir.

Big Top nektarin ¢esidine ait meyveler derimi takiben 1, 2 veya 3 dakika siireyle
45°C, 50°C veya 55°C’lik sicak su daldirma uygulamalari yapilmis ve meyveler 0°C
sicaklik ve %85-90 oransal nemde 6 hafta siireyle depolanmislardir. Depolamanin 2.
haftasindan sonra her hafta depodan ¢ikarilan meyve 6rnekleri 20°C sicaklik ve %65-70
oransal nem kosullarinda 4 giin bekletilmislerdir.

Sogukta muhafaza sirasinda haftalik olarak ve manav kosullarinda bekletme
sirasinda 2 giin aralikla agirlik kaybi (%), meyve kabuk rengi (L* a* b* C* h°), meyve
eti sertligi (kg-k), SCKM (%), meyve suyu pH’si, titre edilebilir asit (g malik asit/100
ml) icerikleri ile fizyolojik ve mantarsal bozulmalar saptanmustir.

1 ile 3 dakika siireyle 45°C sicak su daldirma uygulamasinin agirlik kaybu,
meyve eti sertligi, meyve rengi, asit igerigi gibi kalite Ozelikleri agisindan en iyi
uygulama oldugu ve iisiime zararin1 ve buna bagl olarak meydana gelen c¢iiriimeleri
azaltti@1 saptanmistir. Elde edilen bulgulara gore Big Top nektarinleri 0°C sicaklik ve
%85-90 oransal neme sahip depo kosullarinda 6 hafta siireyle basarili bir sekilde
muhafaza edilebilmektedir. Big Top nektarin meyvelerinin sogukta muhafazadan sonra
manav kosullarinda bekleme siiresi 2 giin olarak belirlenmistir.

2006, 115 sayfa

Anahtar Kelimeler: Nektarin, sicak su daldirma, iisiime zarari, c¢iirime, sogukta
muhafaza, manav omri.
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ABSTRACT

THE EFFECTS OF HOT WATER TREATMENTS ON POSTHARVEST
QUALITY OF BIG TOP NECTARINE CULTIVAR

The objective of this study to determine optimum hot water treatment to extend
storage and shelf life by reducing chilling injury and decay in Big Top nectarine
cultivar.

Big Top nectarine fruits were subject to hot water treatments at 45°C, 50°C or
55°C for 1, 2 or 3 min after harvest and kept at 0°C and 85-90% relative humidity for 6
weeks. After 2™ week of cold storage, fruits taken from cold storage every week were
kept at 20°C and 65-70% relative humidity for 4 days.

Percent weight loss, skin color (L*, a*, b*, C*, h°), fruit flesh firmness (kg
force), total soluble solids (%), pH, titretable acidity (g malic acid / 100 ml),
physiological and fungal disorders were monitored at a week interval during storage and
2-day interval at 20°C.

Hot water treatment of 45°C for 1 to 3 min gave the best results for weight loss,
fruit flesh firmness, skin color and acid content and reduced chilling injury and decay.
The data revealed that Big top nectarine cultivars could be kept at 0°C and 85-90%
relative humidity for 6 weeks and could have 2 day shelf life after cold storage.

2006, 115 pages

Key Words: Nectarine, hot water dipping, chilling injury, decay, cold storage, shelf
life.
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ONSOZ

Ulkemiz erken, orta ve ge¢ mevsim nektarin ve seftali ¢esitlerinin rakip iilkelere
gore daha kaliteli olarak yetismesine imkan veren bir ekolojiye sahiptir. Nektarin ve
seftalilerin derim doneminde pazara yogun olarak sunulmasi sonucunda fiyat diismeleri
meydana gelmekte, bu durum ise iireticinin gelir seviyesinin azalmasina neden
olmaktadir. Seftali ve nektarin meyveleri yapilar1 geregi uzun siireli muhafazaya
dayanikli degillerdir. Bu meyvelerde sogukta muhafaza ancak pazarlardaki tikaniklig
Oonlemede ve tasima sirasinda 6nem arz etmektedir.

Nektarin ve seftaliler, diger yas meyve ve sebzeler gibi derim sonrasi islemlere
dayanikli degillerdir. Gerekli onlemler alinmadig: takdirde derim sonrasinda kalite ve
agirlik kayiplari artmaktadir. Nektarinlerde de oldugu gibi meyve ve sebzelerde derim
sonrasinda pazarlama siiresini sinirlayan en onemli faktorlerden biri, iiretim, tasima ve
depolama sirasinda mantarsal ve fizyolojik bozulmalardir.

Yas meyve ve sebzelerde derim sonrasi hastaliklarin kontrolii biiyiikk oranda
fungusitlerle yapilmakta olup, bu kimyasal maddeler taze tiiketilen {iiriinlerde insan
sagligl acisindan bir risk olusturmakta ve cgevre Kkirliligine yol agmaktadir. Sentetik
fungusitlerin insan ve ¢evre sagligina olan olumsuz etkilerinin yani sira derim sonrasi
patojenlerin kullanilan fungusitlere karsi bir siire sonra dayanikli irklar gelistirmesi gibi
nedenlerden dolay1r alternatif yoOntemler gelistirme iizerinde c¢alismalar devam
etmektedir. Son yillarda derim sonrasi hastaliklarla miicadelede cevre kirliligine yol
acan ve insan saglig1 acisindan tehdit olusturan sentetik kimyasal fungusitlere alternatif
cevre dostu uygulamalardan biri de sicak su uygulamalaridir.

Bu caligmanin amaci, iilkemizde iiretimi yeni baslayan ve Akdeniz Bolgesi’nde
hizla yayginlasan Big Top nektarin cesidinin depolanmasi sirasinda goriilen iisiime
zarar1 gibi fizyolojik bozulmalar1 ve ciirlimeleri azaltarak, depolama siiresini ve manav
Omriinii uzatabilecek en uygun sicak su uygulama metodunu belirleyebilmektir.

Bu c¢alismanin planlanmasi, yiiriitiilmesi, yazimi sirasindaki tiim asamalarda
yardimlarim esirgemeyen, mesleki ve 6zel her konuda destek olan danisman hocam

saym Yrd. Dog. Dr. Elif ERTURK’e ve tezimin her asamasinda degerli bilgileriyle
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yardimci olan manevi danismanim sayin hocam Yrd. Dog. Dr. A. Erhan OZDEMIR’e
sonsuz tesekkiir ve saygilarimi sunarim.

Tezimde deneme materyalinin saglanmasinda yardimlarin1 esirgemeyen basta
sayin Zir. Miih. Ramazan DILBAZ olmak iizere tiim Unitarim A.S. yetkililerine,

Sicak su tankinin tasarimi, yapimi ve kullaniminda yardim ve emeklerini
esirgemeyen Mustafa Kemal Universitesi Miihendislik ve Mimarlik Fakiiltesi Elektirik
Elektronik Béliimii 6gretim iiyelerinden Yrd. Dog. Dr. Ersin OZDEMIR e,

Maddi ve manevi destegiyle en zor anlarda bile yanimda olan sevgili dostum,
cok degerli arkadasim Zir. Miih. Giilsen BUYUKASIK a ,yiiksek 6grenimim sirasinda
tanistigim tez konusu bakimindan kader arkadasim olan degerli dostum Zir. Yiik. Miih.
Murat Celik’e, tezimin laboratuvar analizlerinde bana yardimci olan canim kardeslerim
Seray ve Tugce TEMIZYUREK’e ve degerli arkadasim Zir. Yiik. Miih. Serap
TEMIiZ’e,
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ve sabir gosteren onlara olan sevgimi ve minnetimi kelimelerle anlatamayacagim sevgili
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1. GIRIS

Ulkemizin ekolojik kosullar1 erken, orta ve ge¢ mevsim nektarin ve seftali
cesitlerinin rakip iilkelere gore daha kaliteli olarak yetismesine imkan vermektedir
(KURNAZ, 1989). Ancak, genellikle ayn1 donemde olgunlasan cesitlerin bir bolgede
yogunluk kazanmasi bazi pazarlama problemlerine yol acmaktadir. Nektarin ve
seftalilerin derim doneminde pazara yogun olarak sunulmasi sonucunda fiyat diismeleri
meydana gelmekte, bu durum ise iireticinin gelir seviyesinin azalmasmma neden

olmaktadir (ERTURK, 1994).

2003 yili iiretim verilerine gore 470.000 ton olan seftali ve nektarin iiretimiyle
tilkemiz diinyada 9. sirada yer almaktadir (ANONYMOUS, 2003). Yas meyve
ihracatimizda seftali-nektarinler, turuncgiller, kiraz ve iiziimden sonra 4. sirada
bulunmaktadir. Tiirkiye 2003 yil1 verilerine gore 44.2 bin ton seftali-nektarin ihracati
gerceklestirmis ve bundan 24.2 milyon dolar gelir elde etmistir (ANONYMOUS, 2003).
Seftali ihracatinin %15°1 ise Almanya, Yunanistan ve Romanya gibi Avrupa Birligi

iilkelerine yapilmaktadir (ANONIM, 2003).

Yas meyve-sebze dis sattmimizin %25’nin yoneldigi Avrupa Birligi (AB)
tilkeleri en Onemli dis satim pazarimiz konumunda olup, diinya tarimsal iiriinler
ticaretinde kat1 kurallariyla bilinmektedir. AB’deki biiyiik perakendeci gruplar, saglikli
ve kaliteli iiriin tiikketimini saglamak icin kendi iilkelerinde yetistirilen veya yurt
disindan satin alinan tarimsal {iriinlerde aranan minimum standartlari, Avrupa Gida
Perakendecileri, Iyi Tarim Uygulamalari - The Euro Retailer Producer, Good
Agricultural Pratices (EUREPGAP) Protokolii adi altinda toplamislardir. 2004 yilinda
uygulamaya giren Eurepgap protokolii AB iilkelerine ihracat yaparken gerekli bir 6n
kosul haline getirilmis olup, lilkemiz yas sebze-meyve ireticisi ve ihracatc¢isinin AB
pazarindaki rekabet sansini azaltmasi s6z konusudur (GUNDUZ, 2002).

Nektarin ve seftaliler, diger yas meyve ve sebzeler gibi derim sonrasi islemlere
dayanikli degillerdir. Gerekli onlemler alinmadig: takdirde derim sonrasinda kalite ve
agirlik kayiplar artmaktadir. Ulkemizde, nektarin ve seftali iiretiminin %8’i hasat

sirasinda, %?2’si muhafaza sirasinda ve %10’u pazarlama kanallarinda olmak iizere



toplam %?20’si iireticiden tiiketiciye ulasmadan kayba ugramaktadir (GUNDUZ, 1993).
Bu oran ERIS ve ark. (1992)’na gore, %35-38 diizeyindedir. Gelismis iilkelerde ise bu
kayip oraninin %12,6 oldugu bildirilmektedir (KARACALI, 2002).

Seftali ve nektarin meyveleri yapilar1 geregi uzun siireli muhafazaya dayanikli
degillerdir. Bu meyvelerde sogukta muhafaza ancak pazarlardaki tikanikligi onlemede
ve tasima swasinda Onem arz etmektedir. (PEKMEZCI, 1975; OZBEK, 1978;
KURNAZ ve KASKA, 1993a). Sogukta muhafaza teknigi sayesinde derim déneminde
yogunlasan iiretimi daha genis bir zaman siiresince tiiketime sunmak suretiyle pazarda
gercek dis1 fiyat olusumu Onlenebilmektedir. Bu sekilde iireticilerin iiriiniinii daha
elverisli fiyatlarla degerine satmasi, pazarlama siiresinin uzamasiyla tiikketicinin pazarda
aradigi iiriinii devamli bulmasi ve normal fiyatlarla kaliteli olarak satin alma olanagina
kavusmas1 miimkiin olmaktadir (OZCAN ve ERTURK, 1994). Ayrica cesitlere gore
degismekle birlikte yol dayanimi iyi olmayan nektarin ve seftali meyvelerinin uzak
pazarlara tasinmasi sirasinda kalitenin korunmasi ve iiriin kayiplarinin azaltilmasi
bakimindan frigorifik tasima 6nem kazanmaktadir (ERTURK, 1994).

CLAYPOOL’a gore (DOKUZOGUZ, 1960) seftaliler yiizeylerinde fazla
gozenek bulundurduklarindan ve ince bir kutikulaya sahip olduklarindan daha az
gozenege sahip elmalara gore 8-10 defa daha fazla su kaybetmektedirler. Uzun siireli
olarak diisiik sicakliklarda muhafaza edildiklerinde meyveler olgunlagma kapasitelerini
yitirmekte ve fizyolojik nedenli i¢sel bozulmalar meydana gelmektedir (ERTAN ve
ark., 1991). Mantarsal bozulmalar ise depolama siiresini sinirlayan diger 6nemli bir
faktordiir. Sogukta muhafaza siiresinin uzamasiyla manav kosullarinda bekleme siiresi
kisalmaktadir (MITCHELL, 1992).

Usiime zaran seftali ve nektarinlerin depolama siiresini sinirlayan en onemli
faktorlerden biri olup, meyveler 2,2-7,6°C sicaklik araliginda depolandiklarinda daha
duyarli hale gelirler. Zarar, doku kararmasi, yiinliilesme (woolliness) ve kuruma,
olgunlagsma yeteneginin kaybi, meyve eti gevrekliginin kaybi, meyve eti renk
gelisiminin kaybolmasi, kirmizi pigmentlerin birikimi, cekirdek etrafinin kararmasi,
aroma kayb1 ve ciiriimelerin artmas1 gibi belirtilerle ortaya ¢cikmaktadir (KADER ve
MITCHELL, 1989; CRISOSTO ve ark., 2000). Bu belirtilere, iisiime zarar1 sonucu
hiicre zar1 faz degisimini takiben hiicre zar gecirgenliginin artmasi ve elektrolit sizintisi

eslik etmektedir (BRAMLAGE ve MEIR, 1990).



LILL ve ark. (1989)’na gore, kolay bozulabilir meyveler olan seftali ve
nektarinlerin sogukta muhafaza siireleri 2-6 haftadir. Ortam sicakliklarina bagli olarak
hizli olgunlagsmakta ve yaslanmaktadirlar. Arastiricilar, 10°C’nin altindaki sicakliklarda
2-3 hafta depolamadan sonra hassas ¢esitlerde ortaya ¢ikan soguk zararinin seftalilerde
depolama siiresini sinirladigini, bu zararin belirtilerinin genellikle liflilesme veya
yiinlillesme ve meyve etinde renk bozulmasi olarak tanimlanan meyve eti tekstiiriindeki
degisimleri kapsadigini, ciiriimelerin ise depolama siiresini sinirlayan diger bir faktor
oldugunu bildirmislerdir.

Seftali ve nektarinlerde diger yas meyve ve sebzelerde oldugu gibi derim sonrasi
hastaliklarin kontrolii biiyiik oranda fungusitlerle yapilmakta olup, bu kimyasal
maddeler taze tiiketilen iiriinlerde insan sagligi acisindan bir risk olusturmakta ve cevre
kirliligine yol agmaktadir. Sentetik fungusitlerin insan ve ¢evre sagligina olan olumsuz
etkilerinin yanisira derim sonrasi patojenlerin kullanilan fungusitlere karsi bir siire sonra
dayanikli 1rklar gelistirmesi gibi nedenlerden dolay1 alternatif yontemler gelistirme
tizerinde durulmaktadir (DELP, 1980).

Sentetik kimyasallarin derim sonrasinda meyve ve sebzelerde kullanimi
kanserojen, yiiksek ve akut toksite, dogada par¢calanmasinin uzun siirmesi, ¢cevre kirliligi
ve insan saglhigi iizerine olan etkilerinden dolayr sinirlanmaktadir (LINGK, 1991).
Ornegin seftali ve nektarinlerde depo ve manav Omriinii sinirlayan, etmeni Monilinia
fructicola (G. Wint.) olan kahverengi ciiriikliilk ve etmeni Penicillium expansum Link.,
olan mavi kiif gibi derim sonras1 hastaliklar, fungusit kullanilmadiginda %50 veya daha
fazla oranda ciiriimeye yol acmaktadir. Fungusit uygulamalarinin ciiriime oraninmi  %5-
10’a disiirdiigii bildirilmistir (LURIE, 1998a, LURIE, 1998b). Fakat, seftali ve
nektarinler i¢in depo dncesi iprodione (Rovral 50 WP, Rhone Poulenc) ve/veya dicloran
(Alisan 50 WP, Agan Chemicals, Israel) uygulamalari ticari bir uygulama konumunda
iken, 1996 yilinda iprodione yasaklanmistir. Diger yandan dicloran P. expansum ve M.
fructicola kars1 etkisiz olmaktadir (LURIE, 1998a, LURIE, 1998b; SPOTTS ve ark.,
1998).

1986’da yayinlanan National Academy of Sciences (ANONYMOUS, 1987)
raporuna gore besinler iizerindeki pestisit kalintilar1 icerisinde fungusitler, insektisit ve
herbisitlerden daha fazla kanserojen risk tasimaktadir. Saglik risklerinden dolay1 besin

zincirimizde sentetik fungusitlere kuskuyla bakilmakta ve giivenli alternatifler bulma



konusunda baskilar artmaktadir. Bu nedenle son yillarda kimyasal kontrol yontemlerine
alternatif olarak genis etkili ve toksik olmayan dogal bilesiklerin kullanimi iizerine
caligmalar  yapilmaktadir. Dogal bilesikler dogada parcalanabilmesi, kalinti
birakmamalar1 ve yan iiriinlerinin ¢evreyi kirletmemesi nedeniyle tercih edilmektedir.

Organik yetistirilen meyve ve sebzelere tiiketici talebi gerek Diinyada ve gerekse
iilkemizde her gecen giin artmaktadir. Ancak bu iiriinlerde herhangi bir kimyasal
kullanimina izin verilmedigi icin derim sonrasinda yiiksek oranda ¢iirlimeler meydana
gelmekte ve bu iiriinlerin depo ve raf omiirleri kisa olmaktadir. Turunggillerde, 6zellikle
duyarl cesitlerde, ciirlimelerden kaynaklanan iiriin kayiplart %30-50’leri bulmaktadir
(PORAT ve ark., 2000). Bu yiizden, kimyasal fungusitlere alternatif olan ¢evre dostu
uygulamalar organik yetistiricilikte de biiyiik 6nem tasimaktadir.

Son yillarda derim sonrasi hastaliklarla miicadele konusunda, ¢evre kirliligine
yol acan ve insan sagligi acisindan tehdit olusturan sentetik kimyasal fungusitlere
alternatif olabilecek ¢cevre dostu uygulamalara yonelim dikkati cekmektedir. Calismalar,
sicak su veya sicak hava (SPALDING ve REEDER, 1985; COUEY, 1989; PAULL,
1990; KLEIN ve ark., 1990), kalsiyum uygulamalar1 (AGRIOS, 1988; CAMIRE ve
ark., 1994; KACAR ve KATKAT, 1998; GUNES ve ark., 2000), ozon gaz1 (LIEW ve
PRANGE, 1994; BARTH ve ark., 1995; SARIG ve ark., 1996), diisiik O2-yiiksek CO2
(SOMMER ve ark., 1981; KADER ve ark., 1982; KARACALI, 2002), karbonmonoksit
(SOMMER ve ark., 1981; KADER ve ark., 1982) UV-C isinlar1 (RODOV ve ark.,
1992; DROBY ve ark., 1993; D’HALLEWIN ve ark., 1994; STEVENS ve ark, 1996)
ve gamma 1sinlart (LU ve ark.,1987; LU ve ark.,1993), mayalar (ARRAS, 1996), bitki
ekstraktlar1 uygulamalar1 (ARK ve THOMPSON, 1959; GRANGE ve AHMED, 1988;
DAVIDSON ve PARISH, 1989; OBAGWU ve KORSTEN, 2003), eterik yag
uygulamalar1 (REDDY ve ark., 1997) konularinda yogunlagmustir.

Son yillarda bu amagla sicak su uygulamalart cesitli meyve ve sebzelerde
kimyasallara karsi alternatif bir metod olarak goriilmektedir. Sicak su uygulamalar
tirtinlere sicak su daldirmasi veya sicak su fircalamasi olarak uygulanmaktadir. Sicak su
fircalamas1 biberde (FALLIK ve ark.,1999; KARASAHIN ve PEKMEZCI 2003),
mangoda (PRUSKY ve ark., 1999), kamkatta (BEN-YEHOSHUA ve ark., 1998),
organik olarak yetistirilen turunggillerde (PORAT ve ark., 2000) ve kavunda (FALLIK



ve ark., 2000) temizleme ve dezenfeksiyon igin ticari olarak benimsenmis bir
yontemdir.

Turunggil meyveleri basta olmak iizere, erik, elma gibi bir ¢cok meyve ve
sebzede, degisik sicakliklardaki sicak hava ve sicak su uygulamalarinin kimyasal
kullantmi olmaksizin bu iirlinlerin muhafazasinda basarili oldugu ve {isiime zararini
onledigi bildirilmektedir (PORITT ve LIDSTER, 1978; TSUJI ve ark., 1984; KLEIN ve
ark., 1990, PAULL, 1990; OZDEMIR ve DUNDAR, 1999; 2000; 2006).

Sicaklik uygulamalari, zararlilarin kontrolii, patojen enfeksiyonunu Onleme,
lisiime zararina kars1 direnci arttirma, meyve yeme olumunu geciktirme ve derim
sonrasi raf Omriinii uzatabilen fiziksel bir yontemdir (CIVELLO ve ark., 1997; KETSA
ve ark., 1998; WANG, 1998).

Derim sonrasinda meyvelerin sicaklik uygulamalarina maruz birakilmalar1 bocek
dezenfeksiyonu, hastalik kontroli, stres kosullarinda meyvenin tepkisini degistirmek ve
depolama siiresince meyve kalitesini korumak i¢in kullanilmaktadir (AMSTRONG ve
ark., 1989; COUEY, 1989; KLEIN ve LURIE, 1990; LURIE, 1998b; McDONALD ve
ark., 1999).

Ulkemizde iiretimi yeni olan ve Avrupa pazarlarinda oldukga iyi talep gorerek,
yiikksek fiyat bulabilen Big Top nektarin cesidinin Cukurova kosullarinda sogukta
muhafaza siirelerinin ve manav kosullarinda bekleme siirelerinin belirlenmesi amaciyla
yapilan calismada; bu cesidin 0 °C sicaklik ve %85-90 oransal nem kosullarinda
muhafaza siiresinin en fazla 28 giin oldugu ve sogukta muhafazadan sonra manav
Omriiniin 2 giin oldugu belirlenmigstir. Big Top cesidinin muhafaza siiresini ve manav
Omriinii sinirlandiran en 6nemli faktoriin lisime zararindan kaynaklanan fizyolojik
bozukluklar ve ciiriimeler oldugu bildirilmistir (CELIK, 2004).

Bu ¢alismanin amaci; Big Top nektarin ¢esidinin depolanmasi sirasinda goriilen
isiime zarar1 gibi fizyolojik bozulmalar1 ve ¢iirlimeleri azaltabilecek, depolama siiresini
ve manav Omriinii uzatabilecek en uygun sicak su daldirma yontemini (su sicakligr ve

daldirma siiresi) belirleyebilmektir.



2. ONCEKi CALISMALAR

2.1. Nektarinlerde Depolama Siiresini Sinirlayan Faktorler

Seftali ve nektarinler icin en uygun depolama sicakliginin 0°C (MITCHELL ve
ark., 1974; OZBEK,1978), depo havasinin oransal neminin %85-90 (OZBEK, 1978;
BHULLAR ve ark., 1983) olmas1 gerektigi bildirilmistir. CRISOSTO ve ark. (2000),
nektarinlerin 0°C’de, %90-95 oransal nemde 1 ile 7 hafta siireyle muhafaza
edilebilecegini bildirmistir. KAYNAS ve OZELKOK (1989)’e gore seftali meyveleri
icin en iyi depolama sicakligi -0,5°C ile 0°C olup nem %90-95 olmalidir.

Seftali ve nektarin meyveleri yapilar1 geregi uzun siireli muhafazaya dayanikli
degillerdir. Bu meyvelerde sogukta muhafaza ancak pazarlardaki tikanikligi onlemede
ve tasima sirasinda 6nem arz etmektedir. (OZBEK, 1978; KURNAZ ve KASKA,
1993a). Seftali ve nektarinlerde depolama siiresini sinirlayan faktorlerin basinda agirlik
kayiplari, (SOMMER ve MITCHELL, 1959; DOKUZOGUZ, 1960; AYFER ve ark.,
1982; MITCHELL, 1992; KARACALI, 2002), fizyolojik ve mantarsal bozulmalar
gelmektedir (ERTAN ve ark., 1982; ERTAN ve ark.,, 1991; MITCHELL, 1992;
CRISOSTO ve ark., 2000 ).

Seftali ve nektarinlerde %4-5 oraninda su kaybi, meyvelerde burusmalara yol
acabilmektedir (MITCHELL, 1992). ERTAN ve ark. (1991), Redglobe seftali ¢esidinde
agirhk kaybi1 %5°1 gectiginde hacimdeki kiiciilmeler nedeniyle burugmalarin goézle
gorliniir hale geldigini ve bu oran %7-8’e ulastiginda ise meyve kalitesinde 6nemli
azalislar meydana geldigini bildirmislerdir. CLAYPOOL’a gére (DOKUZOGUZ, 1960)
seftaliler yiizeylerinde fazla gozenek bulundurduklarindan ve ince bir kutikulaya sahip
olduklarindan daha az gbzenege sahip elmalara gore 8-10 defa daha fazla su
kaybetmektedirler. Seftali ve nektarinlerin, diisiik sicaklikta muhafazalar siiresince su
ve agirhik kayiplarin1 azaltmak i¢in meyvelerin derimden hemen sonra bahge ic
sicakliginin 6n sogutma uygulamalariyla muhafaza sicakligina bir an 6nce diisiiriilmesi
Onerilmektedir (SOMMER ve MITCHELL, 1959; GINSBURG, 1965; VAN
RENSBURG, 1967). Su ve agirlik kayiplarinin azaltilmasinda mumlama, kagit, plastik



ve diger ambalajlama materyallerinin kullanimi gibi tekniklere yonelim oldugu
bildirilmistir (SOMMER ve MITCHELL, 1959; BHOWMIK ve SEBRIS, 1988;
ERTURK, 1994).

Uzun siireli olarak diisiik sicakliklarda muhafaza edildiklerinde meyveler
olgunlagma kapasitelerini yitirmekte ve fizyolojik nedenli i¢sel bozulmalar meydana
gelmektedir (ERTAN ve ark., 1982; ERTAN ve ark., 1991; LURIE ve CRISOSTO,
2005). Usiime zararinin gorsel belirtilerinin, 2-5°C’de depolanan meyvelerde 1-2 hafta
icinde, 0°C’de depolananlarda ise 3 hafta yada daha fazla siire i¢inde gelistigini
saptamislardir (ANDERSON, 1979; LILL ve ark., 1989; CRISOSTO ve ark., 1999).
LURIE ve CRISOSTO (2005), iisiime zarar1 belirtilerinin; meyve eti tekstiiriiniin kuru
ve yiinlii olmasi, ¢ekirdek evi kararmasi ve meyve etinin kirmizilagsmasi seklinde
oldugunu bildirmislerdir.

Usiime zarar seftali ve nektarinlerin depolama siiresini sinirlayan en onemli
faktorlerden biri olup, meyveler 2,2-7,6°C sicaklik araliginda depolandiklarinda daha
duyarli hale gelirler. Zarar, doku kararmasi, yiinlilesme (woolliness) ve kuruma,
olgunlagsma yeteneginin kaybi, meyve eti gevrekliginin kaybi, meyve eti renk
gelisiminin kaybolmasi, kirmizi pigmentlerin birikimi, c¢ekirdek etrafinin kararmasi,
aroma kayb1 ve ciiriimelerin artmas1 gibi belirtilerle ortaya ¢cikmaktadir (KADER ve
MITCHELL, 1989; CRISOSTO ve ark., 2000). Bu belirtilere, iisiime zarar1 sonucu
hiicre zar1 faz de8isimini takiben hiicre zar1 gecirgenliginin artmasi ve elektrolit sizintisi
eslik etmektedir (BRAMLAGE ve MEIR, 1990).

LILL ve ark. (1989)’na gore, kolay bozulabilir meyveler olan seftali ve
nektarinlerin sogukta muhafaza siireleri 2-6 haftadir. Ortam sicakliklarina bagli olarak
hizli olgunlagsmakta ve yaslanmaktadirlar. Arastiricilar, 10°C’nin altindaki sicakliklarda
2-3 hafta depolamadan sonra hassas ¢esitlerde ortaya ¢ikan soguk zararinin seftalilerde
depolama siiresini sinirladigini, bu zararin belirtilerinin genellikle liflilesme veya
yiinliilesme ve meyve etinde renk bozulmasi olarak tanimlanan meyve eti tekstiiriindeki
degisimleri kapsadigini, ciiriimelerin ise depolama siiresini sinirlayan diger bir faktor
oldugunu bildirmislerdir.

Bir ¢ok arastirmada; iisiime zarar1 belirtilerinin (6zellikle meyve eti kararmasi)

2,2°C ve 7,6°C arasindaki sicakliklarda muhafaza edilen meyvelerde, 0°C’de muhafaza



edilenlerden daha hizli gelistigi ve daha siddetli oldugu bildirilmistir (HARDING ve
HALLER, 1934; SMITH, 1934; CRISOSTO ve ark., 1999).

Usiime zararinin  depolama sirasinda engellenmesi icin aralikli 1sitma
(ANDERSON, 1979; NANOS ve MITCHELL, 1991) bitki biiyiime diizenleyicileri
(ZILKAH ve ark., 1997), kontrollii atmosfer (ANDERSON ve ark., 1969; KAJIURA,
1975; WADE, 1981; LURIE ve ark., 1992; STREIF ve ark., 1992; CERETTA ve ark.,
2000; GARNER ve ark., 2001) ve kismen olgunlastirma (BEN ARIA ve ark., 1970;
LILL, 1985; NANOS ve MITCHELL, 1991; FERNANDEZ-TRUJILLO ve ARTES,
1997a; ZHOU ve ark., 2000,2001; CRISOSTO ve ark., 2004) gibi uygulamalar
onerilmektedir.

MITCHELL ve ark. (1974), Kaliforniya’da bircok seftali ve nektarin ¢esitlerinde
yaptiklar1 ¢calismada; meyveler diisiik sicakliklarda normal olarak olgunlasmadiklari i¢in
icsel bozulmalara wugradiklarint veya i¢ kararmast ile liflilesme (mealliness)
gosterdiklerini saptamiglardir. Arastiricilara gore 2,2-5°C arasindaki depo sicakliklari en
siddetli, 0°C veya 0°C’ye yakin sicakliklar daha az siddetli i¢sel bozulmalara neden
olmaktadir. 5°C’nin  iizerindeki sicakliklar yumusamayr ve olgunlasmayi
hizlandirmakta, ancak meyvelerin periyodik olarak 20-40°C’lik sicakliklara alinmasi bu
bozulmalart geciktirmektedir. Arastiricilar 0°C’lik depoda optimum kalitede saklama
siiresinin ¢esitlere gore 1-5 hafta arasinda degistigini, nektarinlerde bu siirenin 5-6
haftaya kadar ¢ikabildigini bildirmislerdir.

KURNAZ ve ark. (1993), Redhaven ve J.H.Hale cesidi seftali meyvelerinin
sogukta muhafaza (0 °C’de) sirasinda periyodik olarak olgunlastirilmalarinin (20 °C’de)
meyve eti yumusamasint hizlandirdigini, ancak meyvelerde uzun siire depolama sonucu
ortaya cikabilen yiinliilesme gibi ig¢sel bozulmalar1 6nemli Olgiide azalttigini
bildirmislerdir.

KIM ve ark. (1998), Yumyoung seftali ¢esidinde aralikli 1sitma uygulamasinin
lisime zarari, depolama Omrii ve meyve Kkalitesine etkilerini arastirmiglardir.
Aragtiricilar, kontrol meyvelerinin %50’sinin depolamadan 4 hafta sonra iisiime zarari
gosterdigini, her hafta aralikli 1sitma yapilan meyvelerde iisiime zararinin 6 hafta sonra
goriildiigiinii ve 6nerilen muhafaza siiresini uzattigini bildirmislerdir.

LILL ve ark. (1989), seftalilerin kontrollii atmosferde muhafazasinda, CO,

konsantrasyonunun yiikseltilmesinin (%3-20) ve O, konsantrasyonunun azaltilmasinin



(%1-20) iisiime zarari simptomlarinin ilk belirtilerini geciktirdigini veya onledigini
bildirmislerdir.

STREIF ve ark. (1994), yiiksek CO, ve diisik O, atmosferinde depolanan
nektarinlerde yiinliilesme ve i¢sel kararmanin 6nlendigi bildirmislerdir.

BAHAR ve DUNDAR (2003), Maria Aurelia ve Orion ¢esidi nektarin
meyvelerinde modifiye atmosferde paketlemenin kontrol uygulamasina gore
yiinliilesmeyi azalttigini bildirmistir.

Mantarsal bozulmalar ise depolama siiresini sinirlayan diger énemli bir faktor
olup sogukta muhafaza sirasinda Rhizopus stolonifer, Botrytis cinerea ve Monilia
fructicola gibi etmenlerden kaynaklanan c¢iiriimeler yaygin olarak goriilmektedir
(MITCHELL, 1986). Bunun yam sira siyah kiif (Aspergillus niger v. Teight) mavi ve
yesil kiifler (Penicullum sp) sogukta muhafaza sirasinda etkili olabilmektedir (WELLS,
1971). Seftali ve nektarinlerde derim sonrasi ciirlimelerin azaltilmasi icin fungusit
uygulamalar1 (Benomyl, Thiabendazole, Botran) ve sicak su uygulamalar

onerilmektedir (WELLS, 1971).

2.2. Sicak Uygulamalari

Sicaklik uygulamalari, zararlilarin kontrolii, patojen enfeksiyonunu Onleme,
lisime zararina karsi direnci arttirma, meyve yeme olumunu geciktirme ve derim
sonrasi raf omriinii uzatabilen fiziksel bir yontemdir (CIVELLO ve ark.,1997; KETSA
ve ark., 1998; WANG, 1998).

1900’11 yillarin basindan beri bilinen sicak uygulamalari, 1950’11 yillarda kimya
endiistrisinin gelismesiyle yerini kimyasal madde kullanimina birakmigtir. Turuncgil
meyvelerinin depolanmasi sirasinda ciirlimelere neden olan cesitli fungal patojenlere
kars1 derimden Once yada sonra bazi fungusitler uygulanmakta veya meyveler fungusitli
kagitlara sarilarak muhafaza edilmektedir (SOULE ve GRIERSON, 1978; PEKMEZCI,
1984; PEKMEZCI ve ark., 1992). Ozellikle turunggil meyvelerinde kimyasal

kullanmaksizin yapilan sicak uygulamalarinin bu iiriinlerin muhafazasinda basarili
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oldugu ve iisiime zararinin 6nlendigi bildirilmektedir (PORRIT ve LIDSTER, 1978;
TSUIJI ve ark., 1984; KLEIN ve ark., 1990; PAULL, 1990).

Derim sonrasinda meyvelere yapilan sicaklik uygulamalari  bocek
dezenfeksiyonu, hastalik kontrolii, diger stres kosullarinda da meyvenin tepkisini
degistirmek ve depolama siiresince meyve kalitesini korumak icin kullanilmaktadir
(AMSTRONG ve ark., 1989; COUEY, 1989; KLEIN ve LURIE, 1990; LURIE, 1998b;
McDONALD ve ark., 1999).

Sicak uygulamalar1 derim sonrasi hastaliklarla ve zararlilarla miicadelenin yan
sira cesitli fizyolojik olaylara etki etmektedir. Etilen sentezi ve hiicre duvart yikimi
enzimlerinin inhibe edilmesiyle meyve olgunlasmasinda degisikliklere yol agcmaktadir.
Sicak uygulamalari, meyve olgunlasmasinda rol oynayan genlerin mRNA’lar1 yok
ederek 1s1 soku proteinlerinin birikimine neden olmaktadir. Is1 soku proteinlerinin (HSP)
sentezi ile tiim organizmalarda 1s1 stresine tolerans yani termo tolerans saglanmaktadir
(LURIE, 1998b). Bitki tiir ve ¢esitlerine bagl olarak 35-40°C sicakliklar termo tolerans
saglanmasinda etkili bulunmustur. 42°C {izerindeki sicakliklarda HSP sentezi
zayiflamakta ve iiriinlerde sicak zararina neden olmaktadir (FERGUSON ve ark., 1994).
Papayada sicaklik uygulamalariyla termotoleransin tesvik edildigi bildirimistir (PAULL
ve CHEN, 1990). Sicaklik uygulamalariyla HSP sentezi sonucu olusan termo tolerans
ile tistime zararinin Onlendigi domateste (LURIE ve KLEIN, 1991; SABEHAT ve ark.,
1996; LURIE ve SABEHAT, 1997), avakadoda (WOOLF ve ark., 1995) turunggillerde
(WILD, 1993; RODOV ve ark., 1995), hiyarda (McCOLLUM ve ark., 1995), mangoda
(McCOLLUM ve ark., 1993), biberde (MENCARELLI ve ark., 1993), Trabzon
hurmasinda (BURMEISTER ve ark., 1997; LAY-YEE ve ark., 1997, WOOLF ve ark.,
1997) ve zucchini kabaginda (WANG, 1994) bildirilmistir. Sicaklik uygulamalar ile
tisime zararina duyarliligin azaltilmas1 sadece HSP sentezinden degil sicaklik
uygulamalarinin hiicre zarinda yol actifi degisimlerden de kaynaklanabilmektedir
(LURIE, 1998b). Usiime zararinin hiicre zarinda meydana gelen zararla bagladig
bildirilmektedir (LYONS, 1973). Yiiksek sicaklik (35-40°C), diisiik sicaklik gibi hiicre
zarinda sizinttya neden olmaktadir ancak 1s1 stresinin ortadan kalkmasiyla doku
iyileserek hiicre zar1 eski durumuna donmektedir. Sicaklik uygulamalariyla iisiime

zararina kars1 kosullandirma diger bir ifadeyle tolerans saglanmaktadir (LURIE, 1998b).
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Sicak uygulamalari, sicak su, sicak hava ve sicak buhar uygulamasi seklinde
yapilmaktadir.

Limon meyvelerine 36°C de 3 giin siireyle yapilan sicaklik uygulamasinin bu
meyvelerde hem flavedo dokusundaki antifungal aktiviteyi hemde Onceden
olusturulmus antifungal bir bilesik olan citral’in azalmasini inhibe ettigi ve ortaya
cikan ciirtikliik oranim1 6nemli dl¢iide azalttig: bildirilmistir (BEN YEHOSHUA ve ark.,
1995).

Fortune mandarinleri 3 dakika siireyle 25°C ve 52°C sicaklikta bekletilmis ve
daha sonra 5 hafta siireyle 2°C de muhafaza edilmistir. 52°C de 3 dakika siireyle
bekletilen mandarinlerinde 25°C de bekletilen kontrol meyvelerine gore daha diisiik
oranda lisiime zarar ve cliriik meyve saptanmistir (SCHIRRA ve MULAS, 1995a).

Valencia portakallar1 46°C, 47°C ve 50°C sicaklik ve nemli hava verilmis
ortamda 1, 2, 3 ve 4 saat siireyle bekletilen meyveler daha sonra 6°C de muhafazaya
alinmistir. 46°C de 4 saat siireyle bekletilen portakallarin diger sicaklik derecelerinde
bekletilenlere gore gerek meyve kalitesi ve gerekse muhafaza siiresi bakimindan daha
basarili oldugu saptanmistir (SHELLIE ve MANGAN, 1994).

Avana mandarinlerinde sicaklik uygulamasi, ¢iirik meyve miktarin1 azaltmada
Thiabendazole uygulamasi1 kadar etkili bulunmustur. Calismada, Thiabendazole
uygulanan mandarinlerde, sicaklik uygulananlara gore daha yiiksek oranda agirlik kaybi
saptanmistir (D’HALLEWIN ve ark., 1994).

Elmalarda depolama oncesi 38°C de 4 giin siireyle sicaklik uygulamasi takiben,
0°C de 6 ay siireyle depolanmislardir. Sicak uygulamasi yapilan elmalarin depolamadan
sonraki meyve eti sertliklerini, sicaklik uygulamasi yapilmayan kontrol meyvelerine
gore daha uzun siire korudugu bildirilmistir (KLEIN ve ark., 1993).

Hass avakado c¢esidi 25°C ve 46°C sicaklikta 0,5 saat ile 24 saat siireyle
tutulmus ve daha sonra meyveler 0°C, 2°C ve 6°C de muhafazaya alinmistir. Sicaklik
uygulamast yapilmayan meyvelerde 0°C ve 2°C de muhafazada iisiime zarar1 ortaya
cikmasina karsin sicaklik uygulamasi yapilan meyvelerde diisiik oranlarda iisiime
zararina rastlanmistir. Diisiik sicaklik derecelerinde muhafaza ve sicaklik uygulamasi,
avakado meyvelerinde olgunlagsmay1 yavaslatmis ve bu meyveler depolama sonrasi

manav kosullarinda daha uzun siire kalitelerini korumuslardir (WOOLF ve ark.,1995).
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ANTHONY ve ark. (1989)’nin bildirdigine gore, 52°C de 10 ve 5 dakika siireyle
sicaklik uygulamasi nektarin meyvelerinde Monilia fructicola’dan kaynaklanan ciiriime

gelisimini yavaslatmig ancak tamamen Onleyememistir.

2.2.1. Sicak su uygulamasi

Sicak su uygulamalar1 ¢esitli meyve ve sebzelerde kimyasallara kars1 alternatif
bir yontem olarak goriilmektedir. SHELLIE ve MANGAN (1994), sicak su
uygulamalarinin  sicakligin transferinde sicak hava uygulamalarindan daha etkili
oldugunu belirtmislerdir. Sicak su uygulamalarinin daldirma ve sprey seklinde
uygulanabildigi, meyve ve sebzelerin kabuklar1 arasinda ve/veya iizerindeki mantarsal
sporlar ve goriinmeyen enfeksiyonlarin neden oldugu bozulmalara kars1 etkili oldugu
bildirilmistir (LURIE, 1998b).

Sicak su uygulamalar iiriinlere sicak su daldirmasi veya sicak su fircalamasi
olarak uygulanmaktadir. Bu uygulamalar, fungal hastaliklar1 ve ciiriimeleri 6nlemek
amaciyla yapilmaktadir. Sicak su ilk kez 1922°de Fawcett tarafindan turuncgillerde
uygulanmis ve bagarili bulunmustur (FALLIK, 2004). Ayrica, sicak su uygulamalarinin;
olgunlagsmaya neden olan etilen sentezinin onlenmesi, hiicre zarinin yikilmasina neden
olan poligalaktronaz enziminin c¢aligmasinin  engellenmesi, lisiime zararma
dayanikliligin tesvik edilmesi gibi yararlari da bulunmaktadir (FALLIK, 2004).

Sicak suya daldirma isleminde kullanilan sicaklik derecesi {iiriin igerisine
yerlesmis olan zararhilar oldiirebilecek kadar yada daha fazla olmalidir. Cogu meyve ve
sebze 10 dakika 50-60°C sicakliga maruz kaldiginda zarar gormemektedir. Daha kisa
stireler 50-60°C sicaklik uygulanmas: derim sonrasi olusabilecek patojenleri yok etmek
icin yeterli olabilmektedir.

Tek basina sicak su uygulamalarinin yam sira, imazalil, 2,4-D, gibberellinler
gibi kimyasallarin daha diisiik dozda kullanilmasini saglamak icin bu kimyasallarla
birlikte sicak su uygulamasi da Onerilmektedir. Valencia ve diger turuncgil

meyvelerinde kullanilan 1000 ppm’lik Imazalil ile saglanan etki sicak su + 400 ppm
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dozuyla saglanabilmistir (BEN-YEHOSHUA ve ark, 2000). Marsh Seedless
altintopunda 2,4-D ve gibberellin sicak su ile birlikte uygulandiginda ¢iiriimeleri daha
cok azaltarak 4 aylik depo Omriinii takiben 1 hafta raf omrii saglamistir (BEN-
YEHOSHUA ve ark., 2000).

Sicak su ile fircalama (Hot Water Brushing) Volkani Centre’da Dr. Elazar Fallik
ve arkadaglari tarafindan gelistirilmistir. Ik kez 1996’da Avrupa’ya gonderilecek
dolmalik biberlere uygulanmistir. Sistemde 50-70°C’lik sicak su yaklasik 30 psi
basincla meyveye piiskiirtiilmekte ve ayni zamanda meyve fircalanmaktadir. Her
meyvenin sicak su ile temas siiresi 10-30 sn arasindadir (FALLIK ve ark., 1996).

Sicak su fircalamas1 biberde (FALLIK ve ark.,1999; KARASAHIN ve
PEKMEZCI 2003), mangoda (PRUSKY ve ark., 1999), kamkatta (BEN-YEHOSHUA
ve ark., 1998), organik olarak yetistirilen turunggillerde (PORAT ve ark., 2000) ve
kavunda (FALLIK ve ark., 2000) temizleme ve dezenfeksiyon icin ticari olarak
benimsenmis bir yontemdir.

Turunggil meyveleri basta olmak iizere, erik, elma gibi bir ¢cok meyve ve
sebzede, degisik sicakliklardaki sicak hava ve sicak su uygulamalarinin kimyasal
kullantmi olmaksizin bu iirlinlerin muhafazasinda basarili oldugu ve {isiime zararini
onledigi bildirilmektedir (PORITT ve LIDSTER, 1978; TSUJI ve ark., 1984; KLEIN ve
ark., 1990, PAULL, 1990).

Farkli nektarin cesitleriyle yapilan bir ¢alismada, 1,5 dakika 52°C sicak suya
daldirma yada 3 dakika 52°C sicak suyla yikama uygulamalarina maruz birakilan
meyveler uygulama yapilmayan kontrol meyveleriyle karsilastirildiginda, ciliriimelerden
kaynaklanan kayiplarin %65-75 oraninda azalttig1 goriilmektedir (WELLS, 1971).

KERBEL ve ark. (1985)'min bildirdigine gore, 40°C-40 dakika sicak su
uygulamasina maruz birakilan seftalilerde, meyve eti sertligi artmis, renk gelisimi ve
seker asit oraninda degisme olmazken, fitotoksik belirtilere rastlanmistir. 48 saat siireyle
46°C sicak hava uygulamasina maruz birakilan seftalilerde ise, meyve eti sertligi ve
renk gelisimi artarken, asit oramnin azaldigi ve fitotoksik belirtilerin bulundugu
saptanmistir.

KARABULUT ve ark. (2002)’min bildirdigine gore, Monilia fructicola ile
inokule edilmis seftali ve nektarinler 20 saniye kadar 55°C yada 60°C sicak su ile

fircalama uygulamasina maruz birakildiklarinda kontrol meyvelerine gore, ciiriimeler
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%70-80 oraninda engellenmistir. Arastiricilar seftali ve nektarinde sicak su fircalama
uygulamasinin (60°C, 20 saniye) kahverengi ciiriikliigii ticari olarak kabul edilebilir
seviyeye (<5%) indirdigini belirtmislerdir. Ayn1 calismada; Penicillium expansum ile
inokule edilen, 20 saniye 60°C sicak su ile fircalamadan sonra Candida spp.’e ait hiicre
siispansiyonuna daldirilan meyvelerde c¢iirlimeler kontrol meyvelerine gore %60
oraninda azalmistir. Calismada sicak su fircalamaya bagli olarak meyve kalitesinde
herhangi bir azalma saptanmamis olup, denemeye almman Flamekist ve Flavortop
nektarinleri, Maxim. ve Swelling seftali cesitleri icin 0°C’de 30 giin depo omrii ve 10
giinliik bir manav 6émrii belirlenmistir.

Valencia portakallarina derim sonrasinda sicak su (53°C’de 3 dakika), mum ve
bunlarin kombinasyonlar1 uygulanmais, sicak su uygulanan meyvelerde ciiriime oraninin
daha az oldugu saptanmistir (OZDEMIR ve DUNDAR, 1999). Valencia portakallarina
yapilan diger bir ¢alismada derim sonrasinda tek basina sicak su (53°C’de 3 dakika),
fungusit (% 0,5 Fruitgard 70 T) ve bunlarin kombine uygulamalar1 ¢iirlimelere karsi
etkili bulunmustur. (OZDEMIR ve DUNDAR, 2001).

BEN-YEHOSHUA ve ark.’nin (1994) bildirdigine gore, turuncgil meyvelerinde
ozellikle yagislardan sonra yaygin olarak goriillen Phytophtora enfeksiyonu, 49°C
sicakliktaki suya 2-4 dakika daldirmadan sonra 30 saat oda sicakliginda bekletmeyle
onlenmektedir.

BEN-YEHOSHUA ve ark. (1994), portakal ve mandarinlerde sicak su
uygulamasinin (50-53°C, 3 dakika) ciirlimeleri ve iisiime zararini 6nemli Olciide
azalttigin1 saptamiglardir.

Cruiser ve Paragon brokkoli ¢esitleri 25°, 42°, 45°, 48°, 50° ve 52°C sicakliktaki
suda 0, 10 ve 40 dakika siireyle bekletilmislerdir. 25°C sicakliktaki suda 0, 10 ve 40
dakika bekletilen kontrol meyveleri 20°C’de 3 giin icerisinde yesil renklerini
kaybederek sararmiglardir. 42°C’de bekletilen brokolilerde sararmalar 1-2 giin daha ge¢
meydana gelmistir. 45°, 48°, 50° ve 52°C’de bekletilen brokkoliler ise yesil renklerini 1
hafta siireyle muhafaza etmislerdir. Ayn1 zamanda sicak su uygulamasi ortaya ¢ikan
clirimeleri de onemli diizeyde engellemistir. Calismada, 50° ve 52°C’de 2 dakika
siireyle sicak su uygulamasi, ¢iiriik meyve miktarin1 6nleme bakimindan en basarili

uygulama olarak belirlenmistir (FORNEY, 1995).
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GARCIA ve ark. (1996), gri kiif inokule edilmis ¢ilek meyveleri inokulasyondan
sonra 40°, 42°, 44°, 46°, 48° ve 50°C sicakliktaki suda 15 dakika bekletilmislerdir. Bu
uygulama cilek meyvelerinde Botrytis gelisimini geciktirmistir. Calismada, 44° ve 46°C
sicakliktaki suda bekletme, meyve eti sertliginin ve igsel kalitenin korunmasi
bakimindan en iyi sonucu vermistir. Bu sicaklik derecelerinde meyvelerde gerek dis
renk ve gerekse tat bakimindan olumsuz bir etki saptanmamugtir.

Hass avakado ¢esidi 38°C sicakliktaki suda 2.5, 5, 15, 30, 60 ve 120 dakika
siireyle bekletilmistir. Sicak su uygulamasi yapilan meyveler 0,5°C sicaklikta 28 giin
siireyle depolanmislardir. Muhafazadan sonra avokadolar 20°C’de olgunlastirilmislardir.
60 dakika siireyle sicak su uygulamasi gerek lisiime zararinin 6nlenmesi gerekse igsel
meyve kalitesinin korunmast bakimindan en uygun uygulama siiresi olarak
belirlenmistir (WOOLF, 1997).

Trabzon hurmalar1 34°, 38°, 41°, 44°, 47° ve 50°C’de 1.5, 3, 6 ve 10 saat siireyle
sicak su uygulamasina tabi tutulmuslardir. Sicak su uygulamasi yapilan meyveler daha
sonra 0°C’de 6.5 hafta siireyle depolanmiglardir. Depolamadan sonra meyveler 3 giin
siireyle 20°C’de manav kosullarinda bekletilmistir. Denemede, sicak su uygulamasi
yapilmayan Trabzon hurmalarinda, depolamadan kisa bir siire sonra tiim meyvelerde
lisiime zarart goriilmiistiir. Buna karsilik, sicak su uygulamasina maruz birakilan
meyvelerde herhangi bir iisiime zararina rastlanmanustir. Usiime zarari goriilen tiim
meyvelerde etilen iiretiminde hizli bir artis meydana gelmistir. Bu meyvelerde etilen
iretiminin artisina paralel olarak meyve eti sertligi, meyve usaresi, titre edilebilir asit ve
meyve renginde hizli bir azalma saptanmistir. Sicak su uygulama derecesinin artigina
paralel olarak meyvelerde, meyve etinin jel kivamina gelmesi ve tisiime zararinin ortaya
cikmast onemli derecede gecikmistir. En az iisiime zarar1 ve digsal kararma, 0.5 ile 3
saat siireyle 47°C’de sicak su uygulanan meyvelerde saptanmistir (WOOLF ve ark.,
1997).

Gecci Fortune mandarinleri 44°C’de 3, 9 ve 15 dakika, 47°C’de 3,6 ve 9 dakika,
50° ve 53°C’de ise 3 dakika siireyle sicak suda bekletilmislerdir. Sicak su uygulamasi
yapilan tiim mandarinler daha sonra 2° ve 12°C’de 45 giin siireyle depolanmislardir.
Mandarinlerde, muhafaza periyodu siiresince iiglime zarar1 gelisimi, ortaya c¢ikan ¢iiriik
meyve miktarlari, agirlik kayiplar1 ve polyamin icerikleri saptanmistir. Caligsmada,

denenen tiim ortamlar icerisinde, 47°C’de 6 dakika ve 53°C’de 3 dakika siireyle sicak su
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uygulamasi, iisiime zararin1 6nleme bakimindan en basarili sicaklik uygulamalari olarak
belirlenmistir. Ayrica, sicaklik uygulamas: yapilan mandarinlerde listime zarar1 indeksi
0.75 ile 0.80 arasinda degisirken, uygulama yapilmayan meyvelerde ise iisiime zarari
indeksi 1.50 olarak saptanmistir (GONZALEZ-AGUILAR ve ark., 1997).

Erik, armut, avakado ve domates meyvelerinde, sicaklik uygulamasinin meyve
yumusamasi lizerine etkileri incelendiginde, bu meyvelere 30°-40°C arasinda sicaklik
uygulamasi yapildiginda, meyvelerin 20°C’de bekletilenlere gore daha ge¢ yumusadigi
bildirilmektedir. Aym arastirmada, sicaklik uygulamasi yapilmayan yesil domateslerin
10° ve 12°C’nin altindaki sicakliklarda birka¢ giin icinde lisiime zarar1 gosterdikleri,
buna karsilik 36°, 38° ve 40°C’de 3 giin siireyle bekletilen domateslerin ise 2°C’de 3
hafta siireyle iisiime zararina ugramadan basariyla depolanabildikleri belirtilmektedir

(KLEIN ve LURIE, 1991).

2.2.2. Sicak hava uygulamasi

Sicak hava uygulamasi, hem bocek hem de fungal hastaliklar1 6nleme
bakimindan onemli bir potansiyele sahiptir. Sicak hava 1sitilmis bir bolmeye veya depo
odasina yerlestirilen meyve ve sebzelere havanin bir fan yardimiyla ventilasyonu ile
veya hava sirkiilasyon hizinin kontrol edilmesiyle havanin iiriinler iizerine hizli bir
sekilde yonlendirilmesiyle uygulanir. Sicak hava uygulamasi sicak su uygulamasina
gore daha uzun siirmektedir (LURIE, 1998b). Sicak hava uygulamalari; toprak alti
organlarda (patates, tatli patates, sogan,vb..) derim sirasinda kabukta olusan yaralarin
kapanmasi ve kabugun kalinlasmas1 i¢in kiirleme olarak da uygulanmaktadir
(KARACALLI, 2002). Sicak hava uygulamalar: hem fungal hastaliklar kontrol etmek ve
hemde karantina amacgh yapilmaktadir (LURIE, 1998b). Meyvenin zararlanmasini
onlemek i¢in sicak hava uygulamasini takiben hizli sogutma gerekebilmektedir. Sicak
hava uygulamalar1 papaya gibi tropik-subtropik meyvelerde Akdeniz meyve sinegi,
kavun meyve sinegi ve dogu meyve sinegi gibi bazi meyve sineklerinin yok

edilmesinde etkili bulunmustur (LURIE, 1998b).
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2.2.3. Sicak buhar uygulamasi

Sicak buhar uygulamasi, taze meyve ve sebzeler pazara tasinmadan Once
karantina uygulamasi olarak zararli boceklerin larva ve yumurtalarinm oldiirmek
amaciyla 40-50°C sicaklikta su buhariyla doyurulmus hava ile yapilan 1sitma islemidir
(ANONYMOUS, 1985). Akdeniz meyve sinegi ve Meksika meyve sinegi ile miicadele
etilen dibromide ve metil bromide gibi ucuz kimyasal fumigantlar ortaya ¢ikana kadar
sicak buhar ile yapilmisir (HAWKINS, 1932; BAKER, 1952). 1984°’de etilen
dibromide’in kullaniminin yasaklanmasi ve 2010’da metil bromide’in yasaklanacak
olmas: yiiziinden sicak buhar uygulamasi tekrar giindeme gelmistir (LURIE, 1998b). Bu
uygulama iriiniin yiiksek sicakliga karsi duyarliligina bagli olarak istenen sicakliga
ulagsmak ic¢in yapilan bir 1sitma periyodu, istenilen sicakliga ulastiktan sonra bu
sicaklikta tutma periyodu ve son olarak hava ile (yavas) veya su ile (hizli)) sogutma
periyodunu kapsamaktadir (LURIE, 1998b).

Sofralik iiziimlerde SO2 fumigasyonuna alternatif olarak sicak buhar uygulamasi
konusunda c¢alisan LYDAKIS ve AKED (2003a), Sultani ¢ekirdeksiz tiziimlerinde 21-
24 dakikalik 52.5 °C veya 18-21 dakikalik 55 °C sicak buhar uygulamasini {imitvar
olarak bulmuglardir. Sicak buhar uygulamasi 0.5+1 °C’de 10 haftalik depo Omriinii
takiben 20 °C’de 1 haftallk raf omrii saglamistir. Depolama sirasinda kontrol
meyvelerinde ciirlimeler %23’ gecerken, sicak buhar uygulamasi yapilmis meyvelerde
cliriimeler %0,7-1,5 ve SOz jeneratorii kullanilan meyvelerde %1,7 diizeyinde kalmistir.
LYDAKIS ve AKED (2003b) sicak buhar uygulamasimin (52,5-55°C, 18-27 dakika)
agirlik kaybi, meyve eti sertligi, meyve rengi, suda coziinebilir kurumadde ve asit
icerigi gibi kalite oOzelliklerine olumsuz etki yapmadigimi bildirmislerdir. 55°C’in
tizerindeki sicakliklarin ve 27 dakikadan daha uzun siireli uygulamalarin, kontrol
meyveleriyle karsilastirildiginda agirhlk kaybmma ve kararmalara yol agtigim

saptamiglardir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

2004-2005 yillarinda yiiriitiilen bu arastirmada; Cukurova bolgesi kosullarinda
Icel ili Tarsus-Yenice’de bulunan Unitarim A.S.’nin bahgesinde yetistirilen Big Top
nektarin cesidi kullamlmistir. Deneme Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi

Bahce Bitkileri Boliimii’ne ait soguk hava depolar1 ve laboratuarlarinda yiiriitiilmiistiir.

3.1.1. Denemede Kullamlan Nektarin Cesidinin Ozellikleri

Big Top® (Variete Zaitabo): Kaliforniya orijinli bir cesittir. F. Zaiger
tarafindan bulunmustur. Agaci giicli ve bol olmayan ciceklenmesi ile diizenli
verimlidir. Meyveleri iri veya ¢ok iri, tamamen koyu kirmizi renktedir. Olgunlagtifinda
sar1 meyve eti icinde kirmizi damarli ve ¢ok serttir, agacta cok iyi tasinir, kismen
yarmadir. Lezzeti ve tadi ¢ok iyidir. Cok cabuk renklendiginden erken derilmemelidir.
Erken derim, olgunlagsmay1 engelleyip, lastiksi bir doku olustururken, ge¢ derimde
meyve etinin kizarip, liflendigi ve siingerimsi bir dokuya doniistiigii bildirilmistir

(ANONIM, 2006).

3.1.2. Deneme Bahcesinin Ozellikleri

Bu calismada deneme meyvelerinin saglandigi Unitarim A.S.’ne ait meyve
bahgesi Icel ili Tarsus ilcesi Yenice beldesi sinirlari igerisinde; Adana-Mersin karayolu
tizerinde yaklasik 450 da alan tizerinde yerlesiktir. Bah¢enin yaklasik 70 da’lik alaninda
seftali-nektarin yetistiriciligi yapilmaktadir (Sekil 3.1). Modern tekniklerle kurulmus
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olan bahcenin {iizeri, kus, giines yanig1 ve dolu zararinin 6nlenmesi amaciyla tamamen
file ile ortiilmiistiir (Sekil 3.1). Bahcede acik toprak islemesi yapilmakta ve damlama
sulama teknigi kullanilmaktadir. Giibreleme de damlama sulama sistemi kullanilarak
yapilmaktadir. Nektarin bahgesi sira lizeri 3 m ve sira aras1 5 m olarak tesis edilmistir.
Goble terbiye sisteminin kullanildigi bahcede her yil diizenli olarak kis ve yaz
budamalar1 yapilmaktadir. Denemede yedi-sekiz yash olan, GF-677 anac1 iizerine asili
Big Top nektarin ¢esidine ait meyve agaclar1 kullanilmistir. Deneme bahgesinde aylik

olarak kaydedilen sicaklik ve oransal nemle ilgili veriler Sekil 3.2 ve 3.3’de verilmistir.

Sekil 3.1. Deneme meyvelerinin saglandig1 nektarin bah¢esinden bir goriiniim

3.1.3. Soguk Hava Depolarinin Ozellikleri

Denemede muhafaza icin Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge
Bitkileri Boliimii’ne ait soguk hava depolart kullanilmistir. Soguk hava depolari

yaklasik 4 ton depolama kapasitesine sahip olup, makineli ve Freon 12 ile dogrudan
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sogutmalidir. Meyvelerin depoda kaldig1 deneme siiresi boyunca kullanilan depo 0°C +
0,5°C sicakliga ayarlanmis ve nem oram1 %85-90 seviyesinde tutulmustur.
50 +
40 -

30 1 —B— max.

—A— min
20

Sicaklik (°C)

10 -

0

1 2 3 4 5 6 7 8§ 9 10 11 12

—B— max.
—A— min

Oransal Nem (%)
3 &

Aylar

Sekil 3.2. 2004 yilinda deneme bahgesinde kaydedilen sicaklik (°C) ve oransal nem (%)
degerleri
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40
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—A— min

20 A

Sicaklik (°C)
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1 2 3 4 5 6 7 8§ 9 10 11 12

100 -

80 A

60 - A—A/H\A\A__A/A——A/A\A—A
—B— max.

40 - —A— min

Oransal Nem (%)

20 ~

Sekil 3.3. 2005 yilinda deneme bahgesinde kaydedilen sicaklik (°C) ve oransal nem (%)
degerleri

3.1.4. Sicak Su Uygulama Tankinin Ozellikleri

Denemede kullanilan sicak su tanki; su tanki, devir daim motoru (400 watt),
termostath 1sitict (0-90°C,2x2000watt), sigorta (her bir almaca bagh sigorta, 2 ayri
1sitic1 ig¢in 2x15amper, motor ic¢in Ix10amper), tahliye vanasi (1/2" vana), motor
yardimiyla tahliye (1" vana) ve devir daim vanasi (1" vana) kisimlarindan olusmaktadir.

Su tanki, 0,75mm sactan imal edilmis olup list tarafi kasalar girecek sekilde tam agiktir.
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Ayrica kenarlar destek saclar ile giiglendirilmistir. Taslak ¢izimi Sekil 3.4’de verilen su
tanki a= 150cm, b=50cm, c=50cm Ool¢iilere sahiptir. Gerekli besleme-nakil kablosu
3x1,5, 5 m olup, toprakli baglantilar kullanilmistir. PVC (1") boru kullanilarak kazandan

emme ve basma sistemi kurulmustur (Sekil 3.5).

/ su tanki

sigortalar
kutusu

N

Isiticlar

Sekil 3.4. Denemede kullanilan sicak su tankinin taslak ¢izimi
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Sekil 3.5. Denemede kullanilan sicak su tankindan bir goriiniim

3.2. Yontem

3.2.1. Sicak Su Daldirma Uygulamasi

2004-2005 yillarinda iki yinelemeli olarak yapilan bu caligmada; 1. yil
denemede meyvelere 6n sogutma islemi sonrasinda 3 farkli sicaklik derecesi (45°C,
50°C, 55°C) ve 2 farkl: siirede (1 ve 2 dakika) sicak su tankina daldirilarak 45°C-1dk.,
45°C-2dk., 50°C-1dk., 50°C-2dk., 55°C-1dk., 55°C-2dk. ve Tanik olmak iizere 7 farkli
uygulama yapilmistir (Sekil 3.6). 1. yilda Tanik meyvelerine hi¢cbir uygulama
yaptlmamustir. 2. yil deneme meyveleri yine 6n sogutma sonrasinda ayni sicaklik
derecelerinde 2 ve 3 dakika siirelerle sicak suya daldirilarak 45°C-2dk., 45°C-3dk.,
50°C-2dk., 50°C-3dk., 55°C-2dk., 55°C-3dk., Tanik-2dk. ve Tanik-3dk. olmak iizere 8

farkli uygulamaya maruz birakilmislardir. 2. yi1lda kontrol meyveleri belirtilen siirelerde
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25°C suya daldirilmistir. Uygulama sirasinda su sicakligi ve siiresi kontrol edilmistir

(Sekil 3.7).

Sekil 3.6. Deneme kurulurken yapilan sicak suya daldirma uygulamasindan bir
goriniim

Sekil 3.7. Deneme kurulurken sicak su daldirma uygulamasi sirasinda yapilan sicaklik
kontroliinden bir goriiniim
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3.2.2. Sogukta Muhafaza ve Manav Kosullarinda Bekletme Sirasinda

Incelenen Parametreler

Cesitlerin muhafaza siirelerinin ve manav Omiirlerinin belirlenmesi amaciyla
meyvelerin derimi, CELIK (2004) tarafindan bildirilen SCKM oraninin >%10, Meyve
eti sertliginin (MES) 5-6 kg-k, titre edilebilir asitligin %0,45-0,55; SCKM/asit oraninin
25-27 oldugu sert olum doneminde yapilmistir. Giiniin serin saatlerinde derimi yapilan
meyveler hizl1 bir sekilde bah¢eden alinarak soguk depolara tasinmistir. Soguk depoya
getirilen meyveler, icerisine hava yastigi dosenmis plastik kasalara iki sirali olarak
dizilerek {iizerleri bir kat hava yastig1 ile oOrtiilmiis ve meyve i¢ sicakliklarinin

diisiiriilmesi amaciyla hava ile 6n sogutmaya tabi tutulmustur.

Denemeler 2004 ve 2005 yillarinda olmak iizere iki yil yinelemeli olarak
yapilmistir. Meyveler depolarda 0°C + 0,5°C sicaklik ve % 85-90 oransal nem
kosullarinda 6 hafta depolanmis; denemeler siiresince depolara giiniin belirli
zamanlarinda taze hava girisi ve depolarda optimal diizeyde bir hava hareketi
saglanmistir. Depolarin sicaklik ve oransal nem durumlari termohigrograf kullanilarak
stirekli olarak kontrol altinda tutulmustur.

Muhafaza siiresince her hafta 3 yinelemeli ve her yinelemede 5 meyve olacak
sekilde alinan meyve Orneklerinde agirlik kaybi, meyve eti sertligi, SCKM, titre
edilebilir asit icerigi, meyve suyu pH’s1, meyve kabuk rengi, fizyolojik ve mantarsal
bozulmalar parametrelerini incelemek iizere kalite kontrol analizleri yapilmistir. Ayrica
2. haftadan itibaren her hafta 3 yinelemeli ve her yinelemede 5 meyve olacak sekilde
soguk depodan cikarilan meyveler 2 ve 4 giin oda kosullarinda (20'C sicaklik ve %65-
70 oransal nem) bekletildikten sonra kalite kontrol analizleri yapilarak manav omiirleri

belirlenmistir.



26

3.2.2.1. Agirhik Kaybi Orani (%)

Depolama periyodunun baglangicinda deneme meyveleri depoya alinmadan 6nce
her uygulama 3 yinelemeli her yinelemede 10 meyve olacak sekilde etiketlenen
meyvelerin teker teker 0,01 g' a duyarl dijital teraziyle baslangi¢c agirliklar: alinmistir.
Muhafaza periyodu boyunca her hafta tartimlar yinelenmistir. Ayrica, manav
kosullarinda bekletme sirasinda meydana gelen agirlik kayiplarinin belirlenmesi
amactyla her ornek alma periyodunda soguk depodan ¢ikarilan meyveler icerisinden 3
yinelemeli olarak 5’er meyve etiketlenerek tartilmis ve manav kosullarinda bekletme
esnasinda 0, 2 ve 4. giinlerde tartimlar yinelenmistir.

Hem muhafaza siiresince hem de manav kosullarinda bekletme esnasinda
meydana gelen agirlik kayiplarinin belirlenmesi amaciyla baslangic agirliklart baz
almmarak meyve agirliklarinda meydana gelen kayiplar % olarak asagidaki formiille

hesaplanmuisgtir:

Baslangi¢c Agirligi — Son Agirlik
Agirhik Kaybi (%) = x 100

Baslangic Agirhigi

3.2.2.2. Meyve Eti Sertligi (kg-kuvvet)

Her meyvenin ekvator bolgesinin iki yanagindan, yaklasik 1 cm capindaki
meyve kabugu kaldirildiktan sonra 8 mm’lik delici uca sahip penetrometre ile kg kuvvet

cinsinden Ol¢iilmiistiir.



27

3.2.2.3. Suda Céziinebilir Toplam Kuru Madde Icerigi (%)

Her 6l¢ctim doneminde 3 yinelemeli olarak kati meyve sikacagi ile sikilarak elde

edilen meyve suyunda el refraktometresi ile olciilerek % olarak belirlenmistir.

3.2.2.4. Titre Edilebilir Asitlik (%)

Potansiyometrik yontem ile ol¢iilmiis olup, elde edilen meyve suyundan alinan 5
ml Ornek distile su ile 100 ml’ye tamamlanarak dijital pH metrede 8.1 degeri okunana
kadar 0.1 N NaOH cozeltisi ile titre edilmis ve sonuglar malik asit cinsinden % olarak

asagidaki formiille hesaplanmistir.

NaOH Faktorii x Harcanan NaOH Miktar1 x Malik Asit Sabiti x100
Asitlik (%)=

Alinan meyve suyu ornegi (5 ml)

3.2.2.5. Meyve Suyu pH’s1

Her 6l¢ctim doneminde 3 yinelemeli olarak kati meyve sikacagi ile sikilarak elde

edilen meyve suyunda dijital pH metre ile okunarak saptanmustir.

3.2.2.6. Meyve Kabuk Rengi

Meyve kabuk rengi C.LLE. L*a*b* skalasina gére Minolta CR-300 Chromometer

renk ol¢iim cihazi ile 6lciilmiis olup, L*, a* b* Hue ac1 (h°) ve Chroma (C*) degeriyle
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ifade edilmistir. Meyve kabuk rengi Ol¢iimlerinde, her uygulama i¢in 3 yinelemeli
olarak her yinelemede 5 meyve kullanilmis olup, Olciimler meyvenin ekvator
bolgesinde; her iki yanaktan okuma seklinde yapilmistir. Cihazin kalibrasyonunda
Minolta beyaz renk standardi kullanilmistir. L* rengin parlakliginda meydana gelen
degisimleri gostermektedir. L* degeri 100’e yaklastikca maksimum degerini almakta ve
bu renge gonderilen 15181in %100’iiniin yansimasi esasina dayanmaktadir. a* degeri
yesilden kirmiziya, b* degeri ise maviden sariya renk degisimini gostermektedir. a*’ nin
pozitif degerleri kirmizi, negatif degerleri yesil rengi; b*’nin ise pozitif degerleri sari,
negatif degerleri mavi rengi gostermektedir. Degerlerin artan bigimde negatif veya
pozitif olmalar1 rengin koyulasmasi anlamina gelmektedir. C* degeri C.LE. L*C*h°
renk skalasinda renk doygunluk koordinatidir. C*’nin sifir degeri tamamen notr bir
renktir. C* degerleri artik¢a renk doygunlugu da artmaktadir (O=mat, 60 doygun). Hue
(h°) CIE L*C*h renk skalasinda a¢1 koordinatidir (0°=kirmizi, 90°=sar1, 180°=yesil ve
270°=mavi). C degeri ile (a>“2+b2>“)1/2 ve h° degeri tan'l(b*/a) olarak tanimlanmaktir

(ABBOTT, 1999).

3.2.2.7. Fizyolojik Bozulmalar

Fizyolojik bozulmalarin belirlenmesi amaciyla her uygulama igin her
yinelemeye ait tiim meyveler lizerinde her 6rnek alma periyodunda gézlem yapilmistir.
Her meyve kesilip, meyve etinde yiinlillesme ve meyve eti kararmasi gibi lisiime zarari
diger bir ifadeyle i¢sel bozulma belirtileri incelenerek {iisiime zarar1 siddeti
FERNANDEZ-TRUJILLO ve ARTES (1997b)’ye gore 1-5 skalas1 (1: yok 2: ¢ok hafif,
3:hafif, 4:orta ve 5:siddetli) ile belirlenmistir. Ayrica bozulmalar % olarak

hesaplanmugtir.
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3.2.2.8. Mantarsal Bozulmalar

Depodan haftalik olarak ¢ikarilan her uygulama icin her yinelemeye ait tiim
meyveler incelenerek mantarsal bozulma durumlar1 ve miktarlar1 incelenerek % olarak

belirlenmistir.

3.2.2.9. istatistiksel Analizler

Denemeler faktoriyel diizende tesadiif parselleri deneme desenine (DUZGUNES
ve ark., 1987) gore kurulmus ve elde edilen verilerin istatistiksel analizi SAS software
(SAS Institute, Cary, N.C.) kullanilarak yapilmistir. F testi sonunda onemli bulunan
varyasyon kaynaklarina ait ortalamalar Fisher’in LSD (En kii¢iik 6nemli fark) testi ile
karsilastirilmis ve sonuclar ¢izelgelerde verilmistir. Cizelgelerde yanlarinda ayni harf

bulunmayan ortalamalar birbirlerinden istatistiksel olarak farkli bulunmus degerlerdir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI

4.1. Derim Sonrasi Sicak Su Uygulamalarimim Meyvelerin Kalite Ozellikleri

Uzerine Etkileri

4.1.1. Agirhk Kaybi1 Oram (%)

Derimi takiben farkli siirelerde ve sicakliklarda suya daldirildiktan sonra sogukta
muhafazaya alinan Big Top nektarin cesidi meyvelerinde sogukta muhafaza siiresince
meydana gelen agirlik kayiplart Cizelge 4.1 ve 4.2°’de verilmistir. Agirhik kayiplar
sogukta muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak istatistiksel olarak artig
gostermistir. 2004 yilinda depolamanin 1 haftasinda %0,38 olan ortalama agirlik kaybi
orani 6. haftada %4,88’e ulasmistir (Cizelge 4.1). 2005 yilinda ise sogukta muhafazanin
1. haftasinda %1,70 olan ortalama kayip oranit sogukta muhafazanin 6. haftasinda
%10,36 olarak belirlenmistir. (Cizelge 4.2).

Agirlik kayiplart bakimindan uygulamalar arasindaki farkliliklar istatistiksel
olarak onemli bulunmustur. Denemenin 1. yilinda ortalama agirlik kayiplar1 en fazla
tanik uygulamasinda (%5,18) olurken, en az 55°C-1dk. uygulamasinda (%0,96)
meydana gelmistir (Cizelge 4.1). Denemenin ikinci yilinda ise en fazla ortalama agirlik
kaylp orani Tanik-2dk. uygulamasinda (%6,97) meydana gelmistir. Uygulamalar
arasinda en az agirlik kayb1 45°C-2dk. (%4,38) uygulamasinda saptanmistir (Cizelge
4.2).

Degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra manav kosullarina alinan
meyvelerde, manav kosullarinda bekleme siiresince meydana gelen agirlik kayip
oranlar1 Cizelge 4.3 ve 4.4’de verilmistir. Manav kosullarinda bekletme siiresince
agirlik kayiplan istatistiksel olarak artmistir. Manav kosullarinin 2. giiniinde ortalama
olarak 2004 yilinda %4,23 ve 2005 yilinda %3,88 olan agirlik kayb1 4. giin yaklasik 2
kat artarak 2004 yilinda %8,47’e ve 2005 yilinda % 7,10’a ulagsmistir.
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Cizelge 4.1. 2004 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafaza siiresince agirlik kaybi oranina (%) etkileri

Uygulamalar Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama
1 2 3 4 5 6 (Uygulama)
45°C-1dk. 0,39 0,62 1,14 1,76 2,53 3,00 1,58d
45°C-2dk. 0,25 0,48 0,87 1,44 2,45 3,29 1,47d
50°C-1dk. 0,26 0,85 1,80 2,90 4,03 4,52 2,39¢
50°C-2dk. 0,23 1,01 2,91 3,69 5,29 6,43 3,26b
55°C-1dk. 0,22 0,38 0,50 0,65 1,48 2,55 0,96e
55°C-2dk. 0,54 1,26 1,45 2,48 3,67 4,99 2,40c
Tanik 0,75 2,44 3,74 6,61 8,14 9,40 5,18a

Ortalama (Siire)  0,38f 1,0le  177d  279c  394b  4.388a

D%35 (Muhafaza siiresiy=0,38 D%S(Uygulama)= 0,42

Cizelge 4.2. 2005 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafaza siiresince agirlik kaybi oranina (%) etkileri

Uygulamalar Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama
1 2 3 4 5 6 (Uygulama)
45°C 2 dk. 1,38 2,56 4,01 5,00 6,20 7,14 4,38e
45°C 3 dk. 1,82 2,57 4,17 5,37 7,84 10,25 5,34d
50°C 2 dk. 1,70 3,17 4,46 7,10 9,54 10,76 6,12bcd
50°C 3 dk. 1,22 2,14 4,87 6,09 9,03 9,45 5,47cd
55°C 2 dk. 1,38 2,56 4,56 6,57 9,89 11,02 6,00bcd
55°C 3 dk. 1,61 3,60 5,07 6,66 10,07 11,08 6,35ab
Tanik 2 dk. 2,43 3,77 5,37 8,83 10,40 11,01 6,97a
Tanik 3 dk. 2,11 3,04 4,76 6,42 9,13 11,38 6,14bc
Ortalama (Siire) 1,70f 2,93e 4,66d 6,51c 9,01b 10,26a
D%5 (Muhafaza siiresi)=0,69 D%5 (Uygulama)=0’ 80

Uygulamalar arasinda sogukta muhafazadan sonra manav kosullarinda bekletme
sirasinda meydana gelen agirlik kayip oranlarn istatistiksel olarak énemli bulunmustur.
Denemenin 1. yilinda 50°C-2dk. uygulamasi manav kosullarinda bekletme sirasinda en
az ortalama agirlik kaybi ile sonuglanmistir. 55°C-1dk. ve Tamik uygulamalar diger
uygulamalara gore daha yiiksek agirlik kaybina yol agmistir. Denemenin 2. yilinda
45°C-3dk. uygulamast manav kosullarinda bekletme sirasinda en az ortalama agirlik
kayb1 ile sonu¢lanmustir. Tanik-2dk. ve 55°C-3dk. uygulamalar1 diger uygulamalara
gore daha yiiksek agirlik kaybina yol agmustir.
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Cizelge 4.3. 2004 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafazadan sonra manav kosullarinda bekletme sirasinda agirlik
kaybi1 oranina (%) etkileri

Uygulamalar Manav Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama Ortalama
Siiresi (Uygulama)  (Manav
(giin) 2 3 4 5 6 Siiresi)
45°C-1dk. 2 336 4,19 461 4,53 4,13
4 6,71 837 9721 9,06 8,26 6,24cd
45°C-2dk. 2 350 3,89 492 545 428
4 6,99 7,77 9,83 10,90 8,56 6,61abc
2 3,80 3,99 6,09 4,76 2,75 2. giin ort.
50°C-1dk. ’ ’ ’ ’ ’
4 761 7,99 12,17 951 5,50 6,42bcd 4,23b
50°C-2dk. 2 305 3,81 382 387 3,53
4 6,11 7,62 17,67 174 7,05 5.43e
559C-1dk. 2 471 421 489 549 4,13
4 942 842 9,78 10,97 8,26 7,03a 4. giin ort.
55°C-2dk. 2 394 346 386 4,92 3,81 8.47a
4 7,88 692 772 9,84 7,62 6,00d
Tanik 2 457 3,89 428 5,14 4,61 6.75ab
4 9,14 7,778 8,57 10,29 9,23

Ortalama (Siire) 5,77b 5,88b 6,96a 7,32a 5,84b

D%5 (Muhafaza siiresi)= 0,37 D%S(Uygulama)= 0,44 D%5 (Manav siiresi)™ 0,23

Cizelge 4.4. 2005 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafazadan sonra manav kosullarinda bekletme sirasinda agirlik
kaybi1 oranina (%) etkileri

Uygulamalar Manav Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama  Ortalama
Siiresi (Uygulama) (Manav
(glin) 2 3 4 5 6 Siiresi)
45°C-2dK. 2 3,68 3,32 3,30 4,49 2,75
4 5,36 5,48 6,32 8,30 6,13 4,92¢
45°C-3dk. 2 3,01 2,51 3,78 1,35 4,61
4 6,03 4,49 6,25 2,44 8,97 4,35d
2 3,14 3,38 4,15 3,08 3,76
50°C-2dk. ’ ’ ’ ’ ’ .
4 5,31 6,28 7,31 6,65 8,15 5.12¢ 2. giin ort.
. 2 336 313 430 581 479 3,88b
50°C-3dk.
4 5,30 5,26 6,79 9,94 8,82 5,75b
550C-0dk. 2 3,37 3,26 3,40 3,21 3,89
4 6,37 5,70 6,01 5,79 7,33 4,84c
55°C-3dak 2 4,72 3,33 4,55 4,11 .17 4. giin ort.
4 7,92 7,34 8,11 8,54 10,53 6,64a 7,10a
Tanik-2dk. 2 4,85 3,02 4,11 4,26 5,72
4 8,87 6,51 7,51 9,04 10,97 6,492
Tanik-3dk. 2 3,71 3,17 3,11 3,94 6,78 5.84b
4 7,73 5,87 5,33 8,82 9,95

Ortalama (siire) 5,17¢ 4,50d 5,27bc 5,61b 6,89a

D%S(Muhafaza siiresi)=0,37 D%S(Uygulama)=0’46 D%S(Manav siiresi)= 0,23
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4.1.2. Meyve Eti Sertligi (MES) (kg-k)

2004 ve 2005 yilinda derimi takiben farkli siirelerde ve sicakliklarda suya
daldirildiktan sonra sogukta muhafazaya alinan Big Top nektarin cesidi meyvelerinde
sogukta muhafaza siiresince meyve eti sertliklerinde (MES) meydana gelen degisimler
Cizelge 4.5 ve 4.6’da verilmistir. 2004 yilinda derimi takiben farkli sicak su
uygulamalari yapildiktan sonra sogukta muhafazaya alinan Big Top meyvelerinin MES
degerleri sogukta muhafazanin 2. haftasindan sonra azalmalar gostermistir.
Depolamanin baslangicinda 6,03 kg-k olan MES degeri 6. hafta sonunda 5,63 kg-k
degerine ulasmistir (Cizelge 4.5). 2005 yilinda ise MES’deki azalmalar sogukta
muhafazanin 3. haftasinda baslamis olup, baslangicta 7,04 kg-k olan MES degeri 6.
haftada 5,88 kg-k degerine diismiistiir (Cizelge 4.6). Denemenin her iki yilinda da MES
bakimindan sogukta muhafaza siiresince uygulamalar arasindaki farkliliklar istatistiksel

olarak onemsiz bulunmustur (Cizelge 4.5 ve 4.6).

Cizelge 4.5. 2004 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafaza siiresince meyve eti sertligine (kg-k) etkileri

Uygulamalar Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6  (Uygulama)

45°C-1dk. 6,03 6,60 6,83 5,70 3,93 4,90 5,87 5,70
45°C-2dk. 6,03 6,27 6,80 4,60 5,37 5,10 6,30 5,78
50°C-1dk. 6,03 6,00 6,13 4,37 4,10 5,13 5,43 5,31
50°C-2dk. 6,03 6,03 6,50 4,73 4,30 5,83 5,70 5,59
55°C-1dk. 6,03 7,40 5,37 4,70 6,20 4,93 5,40 5,72
55°C-2dk. 6,03 6,87 7,43 5,67 5,50 5,07 5,40 6,00
Tanik 6,03 6,47 7,70 5,87 4,87 4,37 5,33 5,80
Ortalama (Siire) 6,03b 6,52a 6,68a 5,09¢c 490c 5,05¢ 5,63b

D%5 (Muhafaza siiresi) = 0’42 D%S(Uygulama)= O .D

Denemenin her iki yilinda da degisik siireler sogukta muhafaza edildikten
manav kosullarinda bekletme siiresince MES’de istatistiksel olarak onemli azalmalar
saptanmustir (Cizelge 4.7 ve 4.8). 2004 yilinda manav kosullarina alinan meyvelerde
baslangicta 5,47 kg-k olan ortalama MES azalarak 2. giin 4,82 kg-k’e 4. giin ise 1,94
kg-k degerine ulasmustir (Cizelge 4.7). 2005 yilinda ise manav kosullarmma alinan
meyvelerde baslangicta 6,69 kg-k olan ortalama MES azalarak 2. giin 6,19 kg-k’e ve 4.
giinde 1,80 kg-k degerine diismiistiir (Cizelge 4.8).
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Cizelge 4.6. 2005 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafaza siiresince meyve eti sertligine (kg-k) etkileri

Uygulamalar Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6  (Uygulama)

45°C-2dk. 7,04 7,75 7,25 7,36 6,91 6,80 5,65 6,97
45°C-3dk. 7,04 1,73 6,73 6,98 7,01 6,76 5,95 6,89
50°C-2dk. 7,04 7,09 6,97 6,94 6,69 6,51 5,91 6,74
50°C-3dk. 7,04 7,93 7,10 6,73 7,20 6,77 6,01 6,97
55°C-2dk. 7,04 8,00 6,65 6,94 6,99 6,42 5,64 6,81
55°C-3dk. 7,04 7,26 7,23 7,04 6,70 6,59 5,92 6,83
Tanik-2dk. 7,04 7,28 7,23 7,02 7,18 6,85 6,06 6,95
Tanmik-3dk. 7,04 7,66 6,55 7,08 6,42 7,06 5,86 6,81
Ortalama (Siire) 7,04b 759a 6,96b 7,0lb 6,89bc 6,72¢c 5,88d

D%S(Muhafaza suresi)20,23 D%S(Uygulama):ooD'

Cizelge 4.7. 2004 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafazadan sonra manav kosullarinda bekletme sirasinda meyve
eti sertligine (kg-k) etkileri

Uygulamalar Manav Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama  Ortalama
Siiresi (Uygulama) (Manav
(giin) 2 3 4 5 6 Siiresi)
0 6,83 5,70 3,93 4,90 5,87
45°C-1dk. 2 5,43 3,15 4,97 5,52 5,22 4.17b
4 1,87 1,53 2,43 2,20 2,93
0 6,80 4,60 5,37 5,10 6,30
45°C-2dk. 2 4,96 5,81 6,25 6,20 5,73 4.46a 0. giin ort
4 1,51 1,39 2,19 2,04 2,69 : 5 47 )
0 6,13 4,37 4,10 5,13 5,43 ’
50°C-1dk. 2 3,38 3,73 6,20 5,82 5,17 3.94bc
4 1,62 1,65 2,12 2,11 2,18
0 6,50 4,73 4,30 5,83 5,70
50°C-2dk. 2 5,33 2,95 3,64 5,71 5,36 4.03bc 2. giin ort.
4 1,35 1,43 1,87 2,63 3,09 ' 4,82b
0 5,37 4,70 6,20 4,93 5,40
55°C-1dk. 2 2,78 4,15 4,31 5,10 5,42 3.85¢
4 1,39 1,07 2,17 2,16 2,57
0 7,43 5,67 5,50 5,07 5,40 4. giin ort.
55°C-2dk. 2 443 2,21 5,46 4,94 4,73 3.96bc 1,94c
4 1,23 0,63 2,09 2,07 2,62
0 7,70 5,87 4,87 4,37 5,33
Tamik 2 5,73 3,32 5,37 5,11 5,22 4,14b
4 1,01 1,06 1,74 2,56 2,81
Ortalama (Siire) 4,23b 3,32¢ 4,05b 4,26b 4,53a

D%5 (Muhafaza siiresi)— 0,23 D%S(Uygulama): 0,28 D%5 (Manav siiresi)— 0,18

Denemenin 1. yilinda, degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra manav
kosullarinda bekletme sirasinda MES bakimindan uygulamalar arasinda Onemli

farkliliklar ~ saptanmistir. Manav  kosullarinda bekletme sirasinda 45°C-2dk.
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uygulamasina ait meyveler meyve sertliklerini daha iyi korumuslardir. 50°C ve
tizerindeki sicaklik uygulamalarina ait meyvelerde manav kosullarinda bekletme
sirasinda daha hizli bir yumusama saptanmustir (Cizelge 4.7). Denemenin 2. yilinda ise
degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra manav kosullarinda bekletme
sirasinda sicak su uygulamalarimin meyve eti sertligine etkisi istatistiksel olarak

onemsiz bulunmustur (Cizelge 4.8).

Cizelge 4.8. 2005 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafazadan sonra manav kosullarinda bekletme sirasinda meyve
eti sertligine (kg-k) etkileri

Uygulamalar Manav Muhataza siiresi (hafta) Ortalama Ortalama
Siiresi (Uygulama)  ( Manav
(giin) 2 3 4 5 6 Siiresi)
0 7,25 7,36 6,91 6,80 5,65
45°C-2dk. 2 7,20 6,40 6,33 5,36 5,31 4.89
4 1,79 3,19 1,42 1,01 1,45
0 6,73 6,98 7,01 6,76 5,95
45°C-3dk. 2 7,37 6,99 6,17 5,53 5,41 4.94
4 2,28 3,03 1,31 1,15 1,42
0 6,97 6,94 6,69 6,51 591 0.giin ort.
50°C-2dk. 2 6,03 4,84 6,36 6,64 5,61 497 6,69a
4 2,50 2,50 3,77 1,41 1,95
0 7,10 6,73 7,20 6,77 6,01
50°C-3dk. 2 7,54 5,49 6,52 4,93 5,57 492
4 2,38 2,55 2,02 1,54 1,39 .
2. giin ort.
0 6,65 6,94 6,99 6,42 5,64 6.19b
55°C-2dk. 2 7,20 7,03 6,37 5,75 5,57 478
4 1,80 1,49 1,46 1,24 1,11
0 7,23 7,04 6,70 6,59 5,92
55°C-3dk. 2 7,87 6,39 6,71 5,48 5,69 4.96
4 2,72 1,47 1,19 1,56 1,75 ’ 4. giin ort.
0 723 702 718 685 6,06 1,80c
Tanik-2dk. 2 7,49 6,61 6,07 5,54 5,41 483
4 2,13 1,51 1,34 0,84 1,19
0 6,55 7,08 6,42 7,06 5,86
Tanmik-3dk. 2 6,95 6,91 5,90 5,79 5,10 4,36
4 2,24 2,87 1,80 0,94 1,46
Ortalama (Siire) 547a 522b 499c¢ 4,52d 4,27e

D%S(Muhafaza suresi):O, 17 D%S(Uygulama):O'Do D%S(Manav siiresi)— O, 13
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4.1.3. Suda Céziinebilir Toplam Kuru Madde Icerigi (%)

2004 ve 2005 yillarinda derimi takiben farkli siirelerde ve sicakliklarda suya
daldirildiktan sonra sogukta muhafazaya alinan Big Top nektarin cesidi meyvelerinde
sogukta muhafaza siiresince suda c¢oziinebilir kuru madde (SCKM) iceriginde meydana
gelen degisimler Cizelge 4.9 ve 4.10°da verilmistir. Her iki deneme yilinda da farkl
sicak su uygulamalar1 yapildiktan sonra sogukta muhafazaya alinan Big Top
meyvelerinin  SCKM oran1 sogukta muhafaza siiresince diizenli bir degisim
gostermemistir. 2004 yilinda depolamanin baslangicinda %14,27 olan ortalama SCKM
orani 6. hafta %13,79 degerine ulagsmistir (Cizelge 4.9). 2005 yilinda ise sogukta
muhafazanin baslangicinda %14,6 olan ortalama SCKM icerigi 6. hafta %13,13
degerine diismiistiir (Cizelge 4.10). Denemenin her iki yilinda da SCKM igerigi
bakimindan sogukta muhafaza siiresince uygulamalar arasindaki farkliliklar istatistiksel

olarak onemsiz bulunmustur (Cizelge 4.9 ve 4.10).

Cizelge 4.9. 2004 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafaza siiresince SCKM igerigine (%) etkileri

Uygulamalar Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6 (Uygulama)
45°C-1dk. 1427 14,00 12,20 1447 1447 16,20 13,93 14,22
45°C-2dk. 14,27 13,20 14,53 13,67 1433 1840 12,40 14,40
50°C-1dk. 1427 13,13 14,80 14,13 13,93 1440 14,13 14,11
50°C-2dk. 14,27 11,13 14,67 1547 12,87 1587 13,67 13,99
55°C-1dk. 1427 12,27 16,67 13,73 15220 15,07 14,27 14,50
55°C-2dk. 14,27 13,07 12,87 14,60 14,40 16,20 13,73 14,16
Tanik 1427 1347 1393 14,07 11,67 1527 14,40 13,87

Ortalama (Siire) 14276 12,90c 14,24b 14,30b 13,84b 1591a 13,79

D%5 (Muhafaza siiresi) 20,73 D%S(Uygulama): OD

Denemenin her iki yilinda da degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra
manav kosullarina alinan meyvelerde, manav kosullarinda bekleme siiresince SCKM
iceriginde Onemli artislar saptanmistir (Cizelge 4.11 ve 4.12). 2004 yilinda manav
kosullarina alinan meyvelerde baslangicta %14,20 olan ortalama SCKM oran1 2. giin
%14,43 olup 4. giin %15,46 degerine ylikselmistir (Cizelge 4.11). 2005 yilinda ise
manav kosullarina alinan meyvelerde baslangigcta %12,87 olan ortalama SCKM orani

artarak 2. giin %14,02’ye 4. giin %14,48 degerine ulasmistir (Cizelge 4.12).
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Cizelge 4.10. 2005 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafaza siiresince SCKM igerigine (%) etkileri

Uygulamalar Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6 (Uygulama)
45°C-2dk. 14,6 12,83 12,40 12,60 12,67 12,40 13,03 12,93
45°C-3dk. 14,6 12,50 12,47 12,27 13,53 12,33 13,00 12,96
50°C-2dk. 14,6 12,67 13,20 11,93 13,53 12,67 13,10 13,10
50°C-3dk. 14,6 12,27 11,93 12,20 13,67 13,53 13,73 13,13
55°C-2dk. 14,6 13,07 12,68 12,87 13,00 13,20 13,47 13,27
55°C-3dk. 14,6 13,50 13,63 12,20 13,80 13,40 13,00 13,45
Tanik-2dk. 14,6 13,10 12,90 11,31 13,33 12,53 13,60 13,05
Tanmik-3dk. 14,6 12,63 11,53 12,20 13,27 14,40 12,13 12,97

Ortalama(Siire) 14,6a  12,82cd 12,59de  12,20e  13,35b  13,06bc  13,13bc

D%S(Muhafaza suresi)20,46 D%S(Uygulama):ooD'

Cizelge 4.11. 2004 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafazadan sonra manav kosullarinda bekletme sirasinda SCKM

icerigine (%) etkileri
Uygulamalar Manav Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama Ortalama
Siiresi (Uygulama) ( Manav
(giin) 2 3 4 5 6 Siiresi)
0 12,20 14,47 14,47 16,20 13,93
45°C-1dk. 2 13,20 15,27 14,87 13,93 14,93 14,57
4 13,53 14,60 16,67 17,87 12,47
0 14,53 13,67 14,33 18,40 12,40
45°C-2dk. 2 13,53 13,87 13,73 13,80 15,93
14,78 0. giin ort.
4 14,87 15,33 15,87 18,07 13,40 14.9%b
0 14,80 14,13 13,93 14,40 14,13 ’
50°C-1dk. 2 13,87 14,53 13,47 14,07 14,73 14.73
4 16,93 14,47 17,60 15,87 14,00
0 14,67 15,47 12,87 15,87 13,67
50°C-2dk. 2 13,33 14,47 13,60 14,47 14,47 14.54 2. giin ort.
4 1507 14,93 1567 1513 14,33 ' 14,43b
0 16,67 13,73 15,20 15,07 14,27
55°C-1dk. 2 15,20 14,47 14,87 15,13 15,40 15.28
4 15,00 15,80 17,33 17,40 13,60
0 12,87 14,60 14,40 16,20 13,73 4. giin ort.
55°C-2dk. 2 14,87 14,47 14,40 15,20 15,20 14,94 15,46a
4 16,00 15,67 15,07 18,73 12,67
0 13,93 14,07 11,67 15,27 14,40
Tamik 2 14,13 14,20 13,93 14,33 15,07 14,54
4 14,47 16,07 15,00 16,27 15,27

Ortalama (Siire) 14,46bc 14,68b 14,71b 15,79a 14,19c

D%5 (Muhafaza siiresi)— 0,39 D%5 (Uygulama)= O .D. D%5 (Manav siiresi)— 0,30

Denemenin 1. ve 2. yilinda, SCKM miktar1 bakimindan manav kosullarina

alman meyvelerde, manav kosullarinda bekleme sirasinda uygulamalar arasinda
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meydana gelen farkliliklar istatistiksel olarak onemsiz bulunmustur (Cizelge 4.11 ve

4.12).

Cizelge 4.12. 2005 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafazadan sonra manav kosullarinda bekletme sirasinda SCKM
icerigine (%) etkileri

Uygulamalar Manav Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama Ortalama
Siiresi (Uygulama)  ( Manav
(glin) 2 3 4 5 6 Siiresi)
0 12,40 12,60 12,67 12,40 13,03
45°C-2dk. 2 14,13 14,07 12,80 14,13 14,13 13.67
4 1393 14,00 1490 1587 14,00
0 12,47 12,27 13,53 12,33 13,00
45°C-3dk. 2 12,27 14,47 13,73 13,73 14,40 13.67
4 14,07 1427 1493 14,00 15,53
0 13,20 11,93 13,53 12,67 13,10 0. giin ort.
50°C-2dk. 2 13,13 14,13 13,20 13,67 14,80 13.79 12,87¢
4 13,60 14,07 14,67 15,07 16,07
0 11,93 12,20 13,67 13,53 13,73
50°C-3dk. 2 14,03 13,87 14,33 14,93 16,20 13.99
4 14,07 1393 13,93 14,27 1527 ..
2. giin ort.
0 12,68 12,87 13,00 13,20 13,47 14.02b
55°C-2dk. 2 13,20 14,27 13,87 13,53 15,40 13.77
4 14,33 1520 13,80 13,47 14,33
0 13,63 12,20 13,80 13,40 13,00
55°C-3dak 2 13,73 1520 13,33 13,67 16,27 14.23 )
4 15,73 14,67 1507 14,60 15,20 ’ 4. giin ort.
0 1290 1131 1333 1253 13,60 14.48a
Tanik-2dk. 2 12,27 14,00 13,93 13,00 15,07 13.55
4 14,67 13,73 1433 12,89 15,67
0 11,53 12,20 13,27 14,40 12,13
Tamk-3dk. 2 13,10 14,27 13,07 13,53 15,80 13,62
4 14,27 1347 13,27 1593 14,13
Ortalama (Siire) 13,39¢ 13,55bc 13,75b 13,78b 14,47a
D%5 (Muhafaza suresi):O, 14 D%5 (Uygulama):OoDo D%S(Manav suresi):0,23

4.2.4. Titre Edilebilir Asit icerigi (%)

Derimi takiben farkli siirelerde ve sicakliklarda suya daldirildiktan sonra sogukta
muhafazaya alinan Big Top nektarin cesidi meyvelerinde sogukta muhafaza siiresince
titre edilebilir asit iceriginde meydana gelen degisimler Cizelge 4.13 ve 4.14’de
verilmigtir. Titre edilebilir asit icerigi sogukta muhafaza siiresinin uzamasiyla

istatistiksel olarak azalma gostermistir. 2004 yilinda depolamanin baslangicinda %0,39
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olan ortalama titre edilebilir asit icerigi azalarak 6. hafta %0,20’ye ulasmistir (Cizelge
4.13). 2005 yilinda sogukta muhafazanin baslangicinda %0,53 olan ortalama titre
edilebilir asit igerigi 6. hafta %0,28 degerine diismiistiir (Cizelge 4.14).

Cizelge 4.13. 2004 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafaza siiresince titre edilebilir asit icerigine (%) etkileri

Uygulamalar Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6  (Uygulama)
45°C-1dk. 039 036 030 026 027 028 0,8 0,29
45°C-2dk. 039 034 028 029 024 021 0,24 0,29
50°C-1dk. 039 038 029 029 024 026 0,18 0,29
50°C-2dk. 039 037 030 028 030 023 0,20 0,30
55°C-1dk. 039 035 028 028 025 022 0,18 0,28
55°C-2dk. 039 039 035 022 029 024 0,16 0,29
Tamk 039 041 033 023 027 027 024 0,31
Ortalama (Siire) 0,39a 037a 031b 027c 027¢c 025¢c 0,20d
D%5 (Muhafaza siiresi) = 0,02 D%S(Uygulama)= OD

Cizelge 4.14. 2005 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafaza siiresince titre edilebilir asit icerigine (%) etkileri

Uygulamalar Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6  (Uygulama)

45°C-2dk. 0,53 0,51 0,42 0,35 0,37 0,33 0,26 0,40ab
45°C-3dk. 0,53 0,49 0,43 0,36 0,35 0,40 0,27 041a
50°C-2dk. 0,53 0,55 0,43 0,35 0,34 0,37 0,29 0,41a
50°C-3dk. 0,53 0,53 0,43 0,31 0,34 0,36 0,31 0,40ab
55°C-2dk. 0,53 0,49 0,43 0,31 0,37 0,36 0,30 0,40ab
55°C-3dk. 0,53 0,46 0,38 0,30 0,27 0,34 0,27 0,36¢
Tanmik-2dk. 0,53 0,45 0,40 0,30 0,29 0,31 0,27 0,37c
Tanik-3dk. 0,53 0,50 0,42 0,35 0,33 0,26 0,26 0,38bc
Ortalama (Siire) 0,532 0,50b 042c 0,33d 0,33d 0,34d 0,28e

D%S(Muhafaza siiresi)=0,02 D%S(Uygulama)=0702

Denemenin 1. yilinda titre edilebilir asit igerigi bakimindan sogukta muhafaza
siiresince uygulamalar arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur
(Cizelge 4.13). Denemenin 2. yilinda ise titre edilebilir asit igerigi bakimindan sogukta
muhafaza siiresince uygulamalar arasinda onemli farkliliklar saptanmistir. Uygulamalar
arasinda 55°C-3dk. (%0,36), Tamk-2dk. (%0,37) ve Tamk-3dk. (%0,38)
uygulamalarinda diger uygulamalara goére daha diisiik titre edilebilir asit icerigi

saptanmistir (Cizelge 4.14).
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Denemenin her iki yilinda da degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra
manav kosullarinda bekletme siiresince titre edilebilir asit iceriginde istatistiksel olarak
onemli artiglar saptanmistir (Cizelge 4.15 ve 4.16). 2004 yilinda manav kosullarina
alinan meyvelerde baslangicta %0,26 olan titre edilebilir asit icerigi artarak 2. giin
%0,32’ye 4. giin ise %0,31 degerine ulasmistir (Cizelge 4.15). 2005 yilinda ise manav
kosullarina alinan meyvelerde baslangicta %0,34 olan asit icerigi artarak 2. giin %0,36
4. giin %0,38 olarak saptanmustir (Cizelge 4.16).

Cizelge 4.15. 2004 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafazadan sonra manav kosullarinda bekletme sirasinda titre
edilebilir asit i¢erigine (%) etkileri

Uygulamalar Manav Muhataza siiresi (hafta) Ortalama  Ortalama
Siiresi (Uygulama) ( Manav
(glin) 2 3 4 5 6 Siiresi)
0 0,30 0,26 0,27 0,28 0,18
45°C-1dk. 2 0,39 0,30 0,35 0,34 0,28 031a
4 0,34 0,31 0,30 0,35 0,32
0 0,28 0,29 0,24 0,21 0,24
45°C-2dk. 2 0,37 0,36 0,34 0,38 0,34
0.31a 0. giin ort.
4 0,30 0,37 0,30 0,38 0,27 0.26b
0 0,29 0,29 0,24 0,26 0,18 ’
50°C-1dk. 2 0,34 0,31 0,40 0,30 0,29 0.29bc
4 0,24 0,37 0,30 0,34 0,24
0 0,30 0,28 0,30 0,23 0,20
50°C-2dk. 2 0,37 0,27 0,29 0,23 0,28 0.29bc 2. giin ort.
4 0,31 0,33 0,27 0,38 0,26 ’ 0,32a
0 0,28 0,28 0,25 0,22 0,18
55°C-1dk. 2 0,30 0,37 0,31 0,27 0,26 0.27d
4 0,28 0,29 0,29 0,34 0,23
0 0,35 0,22 0,29 0,24 0,16 4. giin ort.
55°C-2dk. 2 0,32 0,29 0,34 0,24 0,32 0.28¢cd 031a
4 0,29 0,30 0,31 0,34 0,27
0 0,33 0,23 0,27 0,27 0,24
Tank 2 0,35 0,29 0,35 0,30 0,26 0,30ab
4 0,28 0,33 0,31 0,33 0,31

Ortalama ( Siire) 0,31a 0,30b 0,30b 0,30b 0,25¢

D%5 (Muhafaza siiresi)— 0,0 1 D%5 (Uygulama)= 0,0 1 D%5 (Manav siiresi)— 0,0 1

Denemenin 1. ve 2. yilinda, titre edilebilir asit icerigi bakimindan manav
kosullarina alinan meyvelerde, manav kosullarinda bekleme siiresince uygulamalar
arasindaki farkliliklar onemli bulunmustur (Cizelge 4.15 ve 4.16). Denemenin 1. yilinda
manav kosullarinda bekleme siiresince 45°C-1dk. ve 45°C-2dk. uygulamasi en yiiksek,

55°C-1dk. uygulamasi ise en diisiik titre edilebilir asit igerigi ile sonu¢lanmstir (Cizelge
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4.15). Denemenin 2. yilinda ise uygulamalar arasinda en yiiksek titre edilebilir asit
icerigi 45°C-3dk. uygulamasinda ve en diisiik titre edilebilir asit icerigi 55°C-3dk.
uygulamasinda saptanmistir (Cizelge 4.16).

Cizelge 4.16. 2005 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafazadan sonra manav kosullarinda bekletme sirasinda titre
edilebilir asit i¢erigine (%) etkileri

Uygulamalar Manav Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama  Ortalama
Siiresi (Uygulama) ( Manav
(giin) 2 3 4 5 6 Siiresi)
0 0,42 0,35 0,37 0,33 0,26
45°C-2dk. 2 0,45 0,38 0,42 0,30 0,27 0.37ab
,37a
4 0,52 0,53 0,39 0,26 0,31
0 0,43 0,36 0,35 0,40 0,27
45°C-3dk. 2 0,50 0,46 0,35 0,32 0,31 0.39a
4 0,62 0,49 0,34 0,37 0,31
0 0,43 0,35 0,34 0,37 0,29 0. giin ort.
50°C-2dk. 2 0,40 0,36 0,35 0,28 0,30 0.37ab 0,34c
4 0,46 0,38 0,33 0,65 0,30
0 0,43 0,31 0,34 0,36 0,31
50°C-3dk. 2 0,50 0,34 0,35 0,29 0,27 0.35bc
4 0,42 0,39 0,37 0,27 0,26 .
2. giin ort.
0 0,43 0,31 0,37 0,36 0,30 0.36b
55°C-2dk. 2 0,42 0,40 0,41 0,37 0,31 0.37ab
4 0,40 0,42 0,35 0,31 0,32
0 0,38 0,30 0,27 0,34 0,27
55°C-3dk. 2 0,41 0,33 0,38 0,26 0,27 0.32d )
4 043 041 022 032 030 ' 4. giin ort.
0 040 030 029 031 027 0.38a
Tanik-2dk. 2 0,47 0,37 0,38 0,30 0,25 0.34cd
4 0,45 0,44 0,32 0,30 0,29
0 0,42 0,35 0,33 0,26 0,26
Tanik-3dk. 2 0,46 0,40 0,39 0,29 0,28 0,37ab
4 0,55 0,47 0,41 0,34 0,29
Ortalama (Siire) 0,45a 0,38b 0,35¢ 0,33d 0,29
D%5 (Muhafaza suresi):O,Ol ])(705(Uygulama):0,02 D%S(Manav suresi):O,Ol
4.1.5. Meyve Suyu pH’s1

2004 ve 2005 yillarinda derimi takiben farkli siirelerde ve sicakliklarda suya
daldirildiktan sonra sogukta muhafazaya alinan Big Top nektarin c¢esidi meyvelerinde
sogukta muhafaza siiresince meyve suyu pH’sinda meydana gelen degisimler Cizelge

4.17 ve 4.18’de verilmistir. Denemenin her iki yilinda da meyve suyu pH’s1 sogukta
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muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak artis gostermistir. 2004 yilinda
depolamanin baslangicinda 3,98 olan ortalama meyve suyu pH’s1 6. hafta sonunda 4,98
degerine ulagmistir (Cizelge 4.17). 2005 yilinda sogukta muhafazanin baslangicinda
3,81 olan ortalama pH diizenli bir sekilde artarak 6. hafta 4,60 olarak saptanmistir
(Cizelge 4.18).

Denemenin 1. ve 2. yilinda meyve suyu pH’s1 bakimindan sogukta muhataza
siiresince uygulamalar arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak onemsiz bulunmustur

(Cizelge 4.17 ve 4.18).

Cizelge 4.17. 2004 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafaza siiresince pH degerine etkileri

Uygulamalar Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6  (Uygulama)

45°C-1dk. 3,98 4,21 4,38 4,28 4,32 4,45 5,03 4,38
45°C-2dk. 3,98 4,24 4,30 4,29 4,57 4,84 4,77 4,43
50°C-1dk. 3,98 4,09 4,33 4,15 4,54 4,59 5,10 4,40
50°C-2dk. 3,98 4,19 4,42 4,47 4,38 4,70 4,76 4,41
55°C-1dk. 3,98 4,22 4,37 4,36 4,48 4,72 5,15 4,47
55°C-2dk. 3,98 4,19 4,24 4,34 4,42 4,55 5,01 4,39
Tamk 3,98 4,04 4,33 4,31 4,46 4,56 5,04 4,39
Ortalama (Siire) 398f 4,17¢ 434d 4,32d 445c 4,63b 4,98a

D%5 (Muhafaza siiresi) = 0,05 D%5 (Uygulama)= O .D

Cizelge 4.18. 2005 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafaza siiresince pH degerine etkileri

Uygulamalar Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6 (Uygulama)

45°C-2dk. 3,81 3,78 4,15 4,04 4,12 4,28 4,52 4,10
45°C-3dk. 3,81 3,91 4,14 4,05 4,17 4,22 4,47 4,11
50°C-2dk. 3,81 3,79 4,00 4,11 4,30 4,28 4,75 4,15
50°C-3dk. 3,81 3,77 3,94 4,11 4,30 4,30 4,54 4,11
55°C-2dk. 3,81 3,82 4,14 4,07 4,20 4,31 4,73 4,15
55°C-3dk. 3,81 3,83 4,14 4,15 4,32 4,42 4,54 4,17
Tanmik-2dk. 3,81 3,88 4,02 4,23 4,27 4,39 4,64 4,18
Tanik-3dk. 3,81 3,88 3,94 4,05 4,20 4,49 4,59 4,14
Ortalama (Siire) 38le 3,83¢ 4,064 4,10d 423c 434b 4,60a

D%S(Muhafaza suresi):0,04 D%S(Uygulama):ooD'

Denemenin her iki yilinda da degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra
manav kosullarinda bekletme siiresince meyve suyu pH’sinda istatistiksel olarak dnemli

azalmalar meydana gelmistir (Cizelge 4.19 ve 4.20). 2004 yilinda manav kosullarina
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alinan meyvelerde baslangicta 4,54 olan ortalama pH azalarak 2. giin 4,34’e ve 4. giin
4,27 degerine ulasmistir (Cizelge 4.19). 2005 yilinda ise manav kosullarina alinan
meyvelerde baslangicta 4,26 olan ortalama meyve suyu pH’s1 2. giin 4,17’ ye ve 4. giin

4,08 degerine diismiistiir (Cizelge 4.20).

Cizelge 4.19. 2004 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafazadan sonra manav kosullarinda bekletme sirasinda pH
degerine etkileri

Uygulamalar Manav Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama  Ortalama
Siiresi (Uygulama) ( Manav
(giin) 2 3 4 5 6 Siiresi)
0 4,38 4,28 4,32 4,45 5,03
45°C-1dk. 2 4,14 4,28 4,29 4,29 4,52 433d
4 4,14 4,07 4,18 4,32 4,21
0 4,30 4,29 4,57 4,84 4,77
45°C-2dk. 2 4,21 4,13 4,28 4,34 4,39
4,35cd 0. giin ort.
4 4,18 4,30 4,11 4,32 4,29 4542
0 4,33 4,15 4,54 4,59 5,10 ’
50°C-1dk. 2 4,26 4,38 4,22 4,42 4,49 4.39bc
4 4,33 4,13 4,18 4,32 4,46
0 4,42 4,47 4,38 4,70 4,76
50°C-2dk. 2 4,23 4,32 4,34 4,33 4,52 4.37bcd 2. giin ort.
4 419 419 419 416 432 ' 4,34b
0 4,37 4,36 4,48 4,72 5,15
55°C-1dk. 2 4,34 4,18 4,37 4,40 4,65 4.45a
4 4,24 4,42 4,27 4,35 4,41
0 4,24 4,34 4,42 4,55 5,01 4. giin ort.
55°C-2dk. 2 4,32 4,34 4,35 4,30 4,46 4.38bc 4,27¢
4 4,28 4,30 4,12 4,42 4,34
0 4,33 4,31 4,46 4,56 5,04
Tanik 2 4,15 4,29 4,19 4,34 4,68 4,40b
4 4,21 4,64 4,17 4,23 4,39

Ortalama (Siire) 4,27d  4,29cd 4,31c 4,43b 4,62a

D%5 (Muhafaza siiresi)— 0,03 D%S(Uygulama)= 0,04 D%35 (Manav siiresi)— 0,02

Denemenin 1. ve 2. yilinda meyve suyu pH’s1 bakimindan manav kosullarinda
bekleme siiresince uygulamalar arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak ©Onemli
bulunmustur (Cizelge 4.19 ve 4.20). Denemenin 1. yilinda manav kosullarinda bekletme
sirasinda en yiiksek meyve suyu pH’s1 55°C-1dk. uygulamasinda saptanmistir. 45°C-
1dk. ve 45°C-2dk. Uygulamalarina ait meyveler diger uygulama meyvelerine gore daha
diisiik meyve suyu pH’s1 gostermistir (Cizelge 4.19). Denemenin 2. yilinda ise manav
kosullarinda bekletme sirasinda meyve suyu pH’st 50°C-2dk. ve 55°C-3dk.
uygulamalarinda diger uygulamalara gore daha yiiksek olmustur. 45°C-3dk. ve 45°C-
2dk. uygulamalarinda pH degerinin daha diisiik oldugu saptanmustir (Cizelge 4.20)
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Cizelge 4.20. 2005 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafazadan sonra manav kosullarinda bekletme sirasinda pH
degerine etkileri

Uygulamalar Manav Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama  Ortalama
Siiresi (Uygulama) (Manav
(giin) 2 3 4 5 6 Siiresi)
0 4,15 4,04 4,12 4,28 4,52
45°C-2dk. 2 3,93 3,99 4,05 4,31 4,34 4.13de
4 3,79 3,76 4,09 4,25 4,32
0 4,14 4,05 4,17 4,22 4,47
45°C-3dk. 2 3,85 3,88 4,10 4,26 4,38 4.10e
4 3,81 3,82 3,96 4,02 4,41
0 4,00 4,11 4,30 4,28 4,75 0. giin ort.
50°C-2dk. 2 3,97 4,15 4,33 4,56 4,33 4.26a 4,26a
4 3,83 4,12 4,39 4,23 4,55
0 3,94 4,11 4,30 4,30 4,54
50°C-3dk. 2 3,86 4,22 4,25 4,43 4,38 421b
4 3,90 3,90 4,22 4,19 4,52 ..
2. giin ort.
0 4,14 4,07 4,20 431 4,73 4.17b
55°C-2dk. 2 3,87 4,02 4,03 4,17 4,39 4.13de
4 3,90 3,95 3,88 3,86 4,40
0 4,14 4,15 4,32 4,42 4,54
55°C-3dk. 2 3,98 4,20 4,17 4,49 4,45 4254 )
4 3,90 4,06 4,23 4,19 4,45 ’ 4. giin ort.
0 402 423 427 439 464 4,08¢
Tanik-2dk. 2 3,85 3,93 4,03 4,30 4,49 4.17¢
4 3,88 3,93 3,99 4,00 4,53
0 3,94 4,05 4,20 4,49 4,59
Tanmk-3dk. 2 3,92 3,99 4,07 4,36 4,36 4,14cd
4 3,79 3,84 3,90 4,16 4,43

Ortalama (Siire) 394e 4,02b 4,15c 427b 4,48a

D%S(Muhafaza siiresi):(),o3 D%S(Uygulama): 0,03 D%S(Manav siiresi):(),o2

4.1.6. Meyve Kabuk Rengi L* Degeri

Derimi takiben farkli siirelerde ve sicakliklarda suya daldirildiktan sonra sogukta
muhafazaya alinan Big Top nektarin cesidi meyvelerinde sogukta muhafaza siiresince
meyve kabuk rengi L* degerlerinde meydana gelen degisimler Cizelge 4.21 ve 4.22°de
verilmistir. Denemenin her iki yilinda da L* degeri sogukta muhafaza siiresince
istatistiksel olarak onemli bir degisim gostermemistir.

2004 ve 2005 wyillarinda sogukta muhafaza periyodu boyunca L* degeri
bakimindan uygulamalar arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak onemli bulunmustur

(Cizelge 4.21 ve 4.22). Denemenin 1. yilinda 45°C-2dk. (36,74) ve 45°C-1dk. (35,71)
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uygulamalar1 diger uygulamalara gore daha yiiksek ortalama L* degerleri ile
sonu¢lanmistir. Uygulamalar arasinda 55°C-1dk. (31,63), 50°C-1dk. (31,92), 55°C-2dk.
(32,16) ve 50°C-2dk. (32,44) uygulamalarinda diger uygulamalara gore daha diisiik L*
degerleri saptanmistir (Cizelge 4.21). Denemenin 2. yilinda 45°C 2dk. uygulamasi
(41,00) en yiiksek, Tanik 2dk. uygulamasi ise (34,42) en diisiik ortalama L* degerini
gostermistir (Cizelge 4.22).

Cizelge 4.21. 2004 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafaza siiresince meyve kabuk renginin L* degerine etkileri

Uygulamalar Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6  (Uygulama)

45°C-1dk. 36,06 37,32 35,59 34,71 35,37 3443 36,47 35,71ab
45°C-2dk. 3898 37,54 36,80 36,24 34,41 35,12 38,06 36,74a
50°C-1dk. 32,38 31,29 31,72 3244 30,77 31,16 33,70 31,92¢
50°C-2dk. 34,01 33,89 33,11 29,61 3195 31,74 32,79 32,44c
55°C-1dk. 31,73 31,43 3141 3246 31,20 30,87 32,29 31,63c
55°C-2dk. 32,20 32,88 32,39 3248 32,12 29,70 33,39 32,16¢
Tanik 37,28 36,28 34,65 3547 34,63 3391 35,19 35,34b
Ortalama (Siire) 34,66 34,38 33,67 33,34 3292 3242 3455

D%5 (Muhafaza siiresi) = OD D%S(Uygulama)= 1,36

Cizelge 4.22. 2005 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafaza siiresince meyve kabuk rengi L* degerine etkileri

Uygulamalar Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama

0 1 2 3 4 5 6  (Uygulama)
45°C-2dk. 40,41 41,85 40,81 41,53 39,70 40,54 42,16 41,00a
45°C-3dk. 37,34 40,20 39,85 39,41 38,66 39,42 42,10 39,57b
50°C-2dk. 37,52 36,31 35,85 3539 3444 35,62 36,72 35,98d
50°C-3dk. 39,16 39,31 38,35 37,40 36,19 37,56 37,92 37,98¢c
55°C-2dk. 38,38 37,69 36,86 39,92 3721 3697 38,56 37,94cd
55°C-3dk. 38,35 37,44 3503 3744 36,61 36,76 37,57 37,03c
Tanik-2dk. 38,34 34,17 33,30 3291 3294 3322 36,07 34,42¢
Tanik-3dk. 40,63 35,67 36,78 37,06 38,00 37,54 40,44 38,02¢
Ortalama (Siire) 38,77 37,83 37,11 37,63 36,72 37,20 38,94

D%S(Muhafaza siiresi)=ooD- D%S(Uygulama)= 1,23

Degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra manav kosullarina alinan
meyvelerde, manav kosullarinda bekleme siiresince meyve kabuk rengi L* degerinde
meydana gelen degisimler Cizelge 4.23 ve 4.24°de verilmistir. 2004 yilinda manav
kosullarina alinan meyvelerde manav kosullarinda bekleme siiresi uzadik¢ca meyve

kabuk rengi L* degeri istatistiksel olarak azalmistir (Cizelge 4.23). Manav kosullarina
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alinan meyvelerde baslangicta 34,93 olan ortalama L* degeri azalarak 2. giin 34,05’e ve
4. giin ise 33,18 degerine ulasmistir. 2005 yilinda manav kosullarina alinan meyvelerde,
manav kosullarinda bekleme siiresince L* de8erinde meydana gelen degisimler

istatistiksel olarak onemsiz bulunmustur (Cizelge 4.24).

Cizelge 4.23. 2004 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafazadan sonra manav kosullarinda bekletme sirasinda meyve
kabuk rengi L* degerine etkileri

Uygulamalar Manav Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama  Ortalama
Siiresi (Uygulama) (Manav
(giin) 2 3 4 5 6 Siiresi)
0 3398 33,65 3475 3479 39,13
45°C-1dk. 2 3422 33,18 32,52 3320 37,63 34.15ab
4 3445 32,70 30,29 31,62 36,13
0 33,70 3445 3921 3298 33,92
45°C-2dk. 2 33,57 3626 3594 3243 33,59
4 33,44 38,07 32,66 31,88 33,25 34362 0. gin ort.
> . > . > 34,93a
0 3242 3573 3592 3541 33,00
50°C-1dk. 2 32,13 3527 33,06 34,14 3235 33.39bc
4 31,82 34,81 30,19 32,86 31,70
0 3569 34,78 3798 39,06 30,44
50°C-2dk. 2 35,73 34,77 34,63 3746 3081 j468a 2 ginort
4 3578 34,76 3126 3587 31,18 ’ 34,05b
0 32,17 29,49 39,12 33,70 32,26
55°C-1dk. 2 31,44 2991 36,87 32,57 32,32 32.62¢
4 30,70 30,32 34,61 3144 32,37
0 31,88 37,04 3990 34,84 33,70 4. giin ort.
55°C-2dk. 2 3246 36,40 3798 3381 3195 34.52a 33.18¢
4 33,04 3575 36,06 32,78 30,20
0 33,40 33,60 40,87 3501 3443
Tanik 2 33,58 3346 38,34 34,08 33,83 34,66a
4 33,76 33,31 3580 33,15 3323

Ortalama (Siire) 33,30c  34,18b 35,62a 33,96bc 33,21c

D%5 (Muhafaza siiresi)— 0,80 D%S(Uygulama)= 0,95 D%35 (Manav siiresi)— 0,62

Denemenin 1. ve 2. yilinda meyve kabuk rengi L* degeri bakimindan manav
kosullarinda bekleme siiresince uygulamalar arasindaki farkliliklar onemli bulunmustur
(Cizelge 4.23 ve 4.24). Denemenin 1. yilinda manav kosullarinda bekleme sirasinda
50°C-2dk., Tamk, 55°C-2dk., 45°C-2dk. ve 45°C-1dk. uygulamalann diger
uygulamalardan daha yiiksek L*degerleri saptanmistir. 55°C-1dk. ve 50°C-1dk.
uygulamalar1 ise diger uygulamalara gore daha diisik L* degerleri belirlenmistir
(Cizelge 4.23). Denemenin 2. yilinda manav kosullarinda bekletme sirasinda 45°C-3dk.
uygulamasina ait meyveler en yiiksek L* degerine sahip olmuglardir. 55°C-3dk., 50°C-
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2dk., 55°C-2dk. ve Tanik-2dk. uygulamalarina ait meyvelerde diger uygulamalara gore
daha diisiik L* degerleri saptanmistir (Cizelge 4.24).

Cizelge 4.24. 2005 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafazadan sonra manav kosullarinda bekletme sirasinda meyve
kabuk rengi L* degerine etkileri

Uygulamalar Manav Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama  Ortalama
Siiresi (Uygulama) (Manav
(giin) 2 3 4 5 6 Siiresi)
0 35,92 4040 36,60 37,19 38,83
45°C-2dk. 2 36,24 38,03 36,42 33,30 38,68 36.92b
4 36,24 38,13 36,36 34,06 37,40
0 34,09 44,59 3798 36,72 41,85
45°C-3dk. 2 39,05 38,35 36,31 35,75 39,01 38.12a
4 38,58 41,34 37,63 3440 36,13
0 36,26 38,83 36,54 36,24 39,14 0. giin ort.
50°C-2dk. 2 36,11 33,73 3499 32,50 3642 35.77¢ 37,17
4 36,11 34,27 36,02 33775 35,64
0 36,72 41,30 36,05 35,86 36,51
50°C-3dk. 2 36,35 41,18 3498 34,56 37,71 37,00b
4 37,57 40,97 33,59 36,26 3543 .
2. giin ort.
0 3440 39,15 38,12 35,52 35,66 36,59
55°C-2dk. 2 35,05 37,38 38,73 35,29 36,20 36.39bc
4 34,70 37,16 39,07 35,18 34,30
0 34,22 35,78 36,51 37,35 36,27
55°C-3dk. 2 3546 35,83 3599 34,54 36,20 35.50¢
4 3546 3322 36,14 34,30 35,27 ’ 4. giin ort.
0 3145 3775 3810 3907 3555 36,17
Tamik-2dk. 2 34,72 37,75 40,14 36,51 37,85 36.49bc
4 36,03 37,12 36,60 38,43 30,32
0 3447 38,21 39,22 34,48 38,09
Tanik-3dk. 2 37,74 39,77 38,88 34,32 35,57 36,95b
4 35,83 3943 3743 33,07 37,78
Ortalama (Siire) 35,78c 38,32a 37,02b 35,36c 36,74b
D%S(Muhafaza siiresi)=0,84 D%S(Uygulama)=1706 D%S(Manav siiresi)™= O.D.

4.1.7. Meyve Kabuk Rengi a* Degeri

2004 ve 2005 yillarinda derimi takiben farkli siirelerde ve sicakliklarda suya
daldirildiktan sonra sogukta muhafazaya alinan Big Top nektarin cesidi meyvelerinde
sogukta muhafaza siiresince meyve kabuk rengi a* degerinde meydana gelen degisimler

Cizelge 4.25 ve 4.26’da verilmistir. 2004 yilinda derimi takiben farkli sicak su
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uygulamalar1 yapildiktan sonra sogukta muhafazaya alinan Big Top meyvelerinin
meyve kabuk rengi a* degerleri sogukta muhafaza siiresince azalma gostermistir
(Cizelge 4.25). Depolamanin baglangicinda 36,04 olan ortalama a* degeri azalarak 6.
hafta 31,30 degerine diismiistiir. 2005 yilinda ise sogukta muhafazanin baslangicinda
31,15 olan ortalama a* degeri depolamanin 2. haftasindan itibaren artiglar géstermis

olup, 6. haftada 30,68 e degerine ulasmistir (Cizelge 4.26).

Cizelge 4.25. 2004 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafaza siiresince meyve kabuk renginin a* degerine etkileri

Uygulamalar Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6 (Uygulama)
45°C-1dk. 35,94 35,44 33,72 33,80 32,09 37,78 30,84 34,23
45°C-2dk. 36,06 36,38 34,81 34,89 33,12 3436 33,34 34,71
50°C-1dk. 36,06 34,61 34,23 33,35 30,90 32,37 31,56 33,30
50°C-2dk. 36,81 34,98 35,25 33,77 31,18 32,13 31,43 33,65
55°C-1dk. 36,69 34,99 34,58 33,54 32,82 32,57 32,24 33,92
55°C-2dk. 35,92 34,67 34,15 35,71 30,78 30,86 29,20 33,04
Tanik 34,83 34,61 35,27 31,92 30,83 30,99 30,46 32,70

Ortalama (Siire)  36,04a  35,10ab 34,57b 33,85bc  31,68d 33,0lc 31,30d

D%5 (Muhafaza siiresi) = 1’28 D%S(Uygulama)=O-D-

Cizelge 4.26. 2005 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafaza siiresince meyve kabuk rengi a* degerine etkileri

Uygulamalar Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6 (Uygulama)
45°C-2dk. 31,92 30,23 3143 30,30 30,89 31,96 30,89 31,09ab
45°C-3dk. 30,86 28,80 29,56 30,56 30,22 29,92 26,79 29,53¢
50°C-2dk. 32,27 29,27 29,79 30,69 31,46 31,04 31,34 30,84ab
50°C-3dk. 31,69 30,19 30,56 30,93 31,97 32,73 33,25 31,62a
55°C-2dk. 30,60 29,62 30,63 29,22 30,15 30,52 31,36 30,30bc
55°C-3dk. 30,36 28,80 30,72 29,08 30,31 30,19 29,82 29.90c
Tanik-2dk. 31,07 26,66 29,04 29,08 29,86 30,55 30,60 29,55¢
Tanmik-3dk. 3041 28,06 28,84 29,26 29,74 31,21 31,41 29.,85¢

Ortalama (Siire)  31,15a 28,95c  30,07b  29,89b 30,57ab 31,02a 30,68ab

D%S(Muhafaza suresi):O,83 ])‘705(Uygulama):0,88

Denemenin 1. yilinda meyve kabuk rengi a* degeri bakimindan, sogukta
muhafaza siiresince uygulamalar arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak Onemsiz
bulunmustur (Cizelge 4.25). Denemenin 2. yilinda sogukta muhafaza siiresince 50°C-

3dk. (31,62) ve 45°C-2dk. (31,09) uygulamalar1 daha yiiksek a* degerleri gostermistir.
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Uygulamalar arasinda 45°C-3dk. (29,53), Tamk-2dk. (29,55), Tanik-3dk. (29,85) ve
55°C-3dk. (29,90) uygulamalarinda daha diisiik a* degerleri saptanmistir (Cizelge 4.26).

Degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra manav kosullarina alinan
meyvelerde, manav kosullarinda bekleme siiresince meyve kabuk rengi a* degerlerinde
meydana gelen degisimler Cizelge 4.27 ve 4.28’de verilmistir. 2004 yilinda manav
kosullarina alinan meyvelerde, manav kosullarinda bekleme siiresince a* degerlerinde
meydana gelen degisimler istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.27). 2005
yilinda manav kosullarina alinan meyvelerde, manav kosullarinda bekleme siiresi
uzadikca a* degerleri istatistiksel olarak artis gostermistir. Manav kosullarina alinan
meyvelerde baglangicta 29,95 olan a* degeri artarak 2. giin 31,01°e ve 4. giin 32,44
degerine ulasmistir (Cizelge 4.28).

Cizelge 4.27. 2004 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafazadan sonra manav kosullarinda bekletme sirasinda meyve
kabuk rengi a* degerine etkileri

Uygulamalar Manav Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama  Ortalama
Siiresi (Uygulama) ( Manav
(giin) 2 3 4 5 6 Siiresi)
0 36,18 31,22 26,75 31,78 30,55
45°C-1dk. 2 35,25 32,48 28,83 30,89 32,53 32.00bc
4 34,30 33,73 30,90 30,00 34,49
0 36,77 29,09 30,89 30,19 33,74
45°C-2dk. 2 35,99 31,20 33,43 30,07 33,30 32.80a )
4 35,20 33,31 35,96 29,95 32,86 ' 0. gtin ort.
0 31,72 3005 2842 3217 3175 31,39
50°C-1dk. 2 31,09 31,33 29,50 32,21 31,41 31.11d
4 30,47 32,60 30,58 32,25 31,06
0 34,89 30,02 28,85 34,45 31,29
50°C-2dk. 2 34,30 31,40 31,42 35,03 30,87 32.60ab 2. giin ort.
4 33,72 3277 3400 3560 3044 ] 31,89
0 35,63 28,31 28,60 30,97 32,03
55°C-1dk. 2 33,07 28,62 30,63 31,37 31,88 31.11d
4 30,50 28,93 32,66 31,76 31,71
0 34,54 31,30 30,34 29,61 28,21 4. giin ort.
55°C-2dk. 2 33,74 31,70 33,04 29,79 29,82 31.62¢d 32,38
4 32,94 32,08 35,73 29,97 31,44
0 35,07 30,68 30,34 31,18 31,19
Tanik 2 33,70 32,07 31,98 30,49 31,81 32,01bc
4 32,31 33,45 33,62 29,79 32,42

Ortalama (Siire) 33,88a 31,25b 31,26b 31.41b 31,66b

D%5 (Muhafaza siiresi)— 0,65 D%S(Uygulama)= 0,77 D%5 (Manav sﬁresi)=O-Do
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2004 ve 2005 yillarinda degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra
manav kosullarinda bekletme sirasinda meyve kabuk rengi a* degeri bakimindan
uygulamalar arasinda o©nemli farkliliklar saptanmistir (Cizelge 4.27 ve 4.28).
Denemenin 1. yilinda, manav kosullarinda bekletme sirasinda 45°C-2dk. ve 50°C-2dk.
uygulamalarinda diger uygulamalardan daha yiiksek a* degerleri saptanmistir. 50°C-
1dk. ve 55°C-1dk. uygulamalan ise en diisiik a* degeri ile sonuglanmistir (Cizelge
4.27). Denemenin 2. yilinda ise 55°C-2dk., 45°C-2dk., 45°C-3dk. ve Tanik-2dk.
uygulamalar diger uygulamalara gore daha yiliksek a* degerleri ile sonuclanirken 50°C-

2dk. uygulamasinda ise en diisiik a* degeri saptanmistir (Cizelge 4.28).

Cizelge 4.28. 2005 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafazadan sonra manav kosullarinda bekletme sirasinda meyve
kabuk rengi a* degerine etkileri

Uygulamalar Manav Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama  Ortalama
Siiresi (Uygulama) (Manav
(giin) 2 3 4 5 6 Siiresi)
0 32,28 29,88 29,31 30,06 32,28
45°C-2dk. 2 30,16 29,98 30,98 29,67 32,83 31.31ab
4 30,16 33,12 31,77 33,02 34,26
0 31,33 29,79 28,56 31,42 31,32
45°C-3dk. 2 31,27 30,99 32,65 34,25 32,01 31.93ab
4 31,27 33,67 32,63 34,18 33,73
0 30,82 27,18 23,94 23,72 33,21 0. giin ort.
50°C-2dk. 2 30,14 19,72 31,22 28,44 33,80 29.30d 29,95¢
4 30,14 30,11 30,55 32,20 34,26
0 30,97 31,56 27,87 26,56 32,28
50°C-3dk. 2 30,43 32,33 27,83 31,13 33,18 31.30b
4 30,43 34,74 3298 33,39 33,79 .
2. giin ort.
0 34,33 31,36 31,84 28,77 31,52 31,01b
55°C-2dk. 2 30,30 30,76 33,89 33,14 32,48 32.16a
4 30,30 31,49 3436 34,65 33,18
0 31,23 31,36 28,68 2348 30,84
55°C-3dk. 2 30,49 30,99 31,57 28,59 31,93
4 3049 30,16 32,11 31,06 33,40 043 4 ginort
> > > > > 32,44a
0 28,83 33,13 28,93 28,53 30,29 ’
Tanmik-2dk. 2 30,22 31,30 32,71 3246 31,41 31.34ab
4 30,22 3391 32,31 34,61 31,22
0 30,62 3048 28,75 27,89 32,71
Tanik-3dk. 2 29,49 30,91 32,78 30,56 31,66 31,30b
4 30,54 33,17 33,35 31,93 34,70

Ortalama (Siire) 30,69b 30,92b 30,90b 30,57b 32,60a

D%S(Muhafaza suresi):O,67 ])(705(Uygulama):0,85 D%S(Manav siiresi)— 0,52
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4.1.8. Meyve Kabugu Rengi b* Degeri

Derimi takiben farkli siirelerde ve sicakliklarda suya daldirildiktan sonra sogukta
muhafazaya alinan Big Top nektarin c¢esidi meyvelerinde sogukta muhafaza siiresince
meyve kabuk rengi b* degerinde meydana gelen degisimler Cizelge 4.29 ve 4.30’da
verilmistir. Denemenin her iki yilinda da sogukta muhafaza siiresince meyve kabuk
rengi b* degeri istatistiksel olarak azalma gostermistir. 2004 yilinda depolamanin
baslangicinda 24,30 olan ortalama b* degeri sogukta muhafaza siiresince azalarak 6.
hafta 19,51 degerine ulasmistir (Cizelge 4.29). 2005 yilinda sogukta muhafazanin
baslangicinda 24,47 olan ortalama b* degeri 6. hafta 19,84 e diismiistiir (Cizelge 4.30).

Cizelge 4.29. 2004 yilinda Big Top nektarin cesidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafaza siiresince meyve kabuk renginin b* degerine etkileri

Uygulamalar Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6 (Uygulama)
45°C-1dk. 26,93 27,04 2325 24,04 23,20 20,93 21,34 23,82ab
45°C-2dk. 29,20 26,88 24,62 2499 22,62 22,20 23,09 24,80a
50°C-1dk. 22,37 2045 19,10 20,09 17,89 17,79 19,19 19,55¢
50°C-2dk. 23,30 21,66 20,44 18,76 18,59 18,20 18,28 19,89c¢
55°C-1dk. 20,62 19,69 19,20 19,36 17,97 16,05 17,17 18,58¢c
55°C-2dk. 21,87 21,01 19,07 19,48 19,02 15,50 16,80 18,96¢
Tanik 25,79 25,17 2327 2277 20,97 19,93 20,68 22,65b
Ortalama (Siire) 24,30a 23,13a 21,28b 21,36b 20,03bc 18,66c 19,51c
D%5 (Muhafaza siiresi) = 1’53 D%S(Uygulama)= 1’53

Cizelge 4.30. 2005 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafaza siiresince meyve kabuk rengi b* degerine etkileri

Uygulamalar Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6 (Uygulama)
45°C-2dk. 26,14 26,68 26,94 27,26 25,03 26,53 23,81 26,06a
45°C-3dk. 27,88 25,01 24,97 24,78 23,77 23,89 23,08 24, 77a
50°C-2dk. 23,19 2041 20,75 21,25 21,08 21,16 17,84 20,81c
50°C-3dk. 24,73 23,44 22,59 23,01 21,74 24,04 19,19 22,67b
55°C-2dk. 22,99 21,39 22,80 24,68 21,98 24,15 18,79 22,40b
55°C-3dk. 22,87 21,68 22,29 22,78 21,67 24,72 18,52 22,08bc
Tanmk-2dk. 22,78 18,14 18,69 19,62 17,93 20,32 16,51 19,14d
Tanik-3dk. 25,17 20,55 22,64 22,28 22,83 24,22 21,00 22,67b

Ortalama(Siire) 2447a 22,16c 22.71bc 232lbc 22,00c 23,63ab 19,84d

D%S(Sﬁre)=1’23 D%S(Uygulama)=1 31
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Meyve kabuk rengi b* degeri bakimindan sogukta muhafaza periyodu boyunca
uygulamalar arasinda meydana gelen farkliliklar 6nemli bulunmustur. (Cizelge 4.29 ve
4.30). Denemenin 1. yilinda ortalama b* degeri 45°C-2dk. (24,80) ve 45°C-1dk. (23,82)
uygulamalarinda diger uygulamalara gore daha yiiksek bulunmustur. Uygulamalar
arasinda 55°C-1dk. (18,58) ,55°C-2dk. (18,96), 50°C-1dk. (19,55), 50°C-2dk. (19,89)
uygulamalar1 daha diisiik b* degerleri ile sonuglanmistir (Cizelge 4.29). Denemenin 2.
yilinda ise 45°C-2dk. (26,06) ve 45°C-3dk. (24,77) uygulamalarinda daha yiiksek b*
degerleri saptanmistir. Uygulamalar arasinda en disik b* degeri Tanik-2dk.
uygulamasinda (19,14) belirlenmistir (Cizelge 4.30).

Degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra manav kosullarina alinan
meyvelerde, manav kosullarinda bekleme siiresince meyve kabuk rengi b* degerlerinde

meydana gelen degisimler Cizelge 4.31 ve 4.32’de verilmistir.

Cizelge 4.31. 2004 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafazadan sonra manav kosullarinda bekletme sirasinda meyve
kabuk rengi b* degerine etkileri

Uygulamalar Manav Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama  Ortalama
Siiresi (Uygulama) (Manav
(giin) 2 3 4 5 6 Siiresi)
0 21,65 17,68 1044 1540 2420
45°C-1dk. 2 21,17 17,28 11,84 14,16 22,16 1732
4 20,69 16,89 1324 12,92 20,10
0 21,80 19,76 1588 12,63 19,67
45°C-2dk. 2 21,12 2133 1735 12,85 17,98 18.12a )
4 20,44 2289 18,82 13,06 1628 ' 0. giin ort.
0 1699 1957 1169 1581  19.09 17,34
50°C-1dk. 2 1621 18,80 12,51 1534 16,87 15.95b
4 1543 18,04 1331 1487 14,65
0 2224 18,11 13,81 20,73 1527
50°C-2dk. 2 21,94 1849 16,43 19,93 14,15 18,194  2-gunort
4 21,64 18,87 19,04 19,12 13,03 ' 17,10
0 1952 12,14 1529 14,03 16,76
55°C-1dk. 2 17,02 12,03 1640 1421 1621 15.18b
4 1453 11,92 17,51 1439 15,66
0 18,30 20,08 16,63 1458 17,15 4. giin ort.
55°C-2dk. 2 1825 1941 1928 14,76 16,02 17.54a 16,85
4 1820 18,74 21,92 1493 14,87
0 2031 17,00 17,78 1432 20,69
Tanik 2 18,53 17,15 18,58 13,95 18,72 17,38a
4 16,74 17,28 1938 13,58 16,74

Ortalama (Siire) 19,18a 17,78b 16,05¢ 15,03d 17,44b

D%5 (Muhafaza siiresi)— 0,99 D%5 (Uygulama)= O, 17 D%5 (Manav sﬁresi):ooD .
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2004 yilinda manav kosullarina alinan meyvelerde, manav kosullarinda bekleme
siiresince meyve kabuk rengi b* degerlerinde meydana gelen degisimler istatistiksel
olarak onemsiz bulunmustur (Cizelge 4.31). 2005 yilinda ise manav kosullarina alinan
meyvelerde manav kosullarinda bekletme siiresince b* degerleri istatistiksel olarak
farkliliklar gostermistir. Manav kosullarina alinan meyvelerde baslangicta 20,21 olan
ortalama b* degeri 2. giin 21,55 olup 4. giin azalarak 19,15 degerine ulasmistir (Cizelge
4.32).

Cizelge 4.32. 2005 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafazadan sonra manav kosullarinda bekletme sirasinda meyve
kabuk rengi b* degerine etkileri

Uygulamalar Manav Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama  Ortalama
Siiresi (Uygulama) ( Manav
(giin) 2 3 4 5 6 Siiresi)
0 24,61 2743 16,53 19,73 2299
45°C-2dk. 2 23,04 21,17 20,27 19,84 22,80 20.96abc
4 21,18 2233 18,59 17,24 16,69
0 2241 23,07 20,17 20,23 23,86
45°C-3dk. 2 25,53 25,94 20,25 23,64 23,37 22 4la
4 2348 27,72 18,39 18,56 19,46 '
0 20,58 26,09 18,74 17,69 19,77 0. giin ort.
50°C-2dk. 2 22,70 16,81 2290 17,97 20,86 19 54¢d 20,21b
4 19,28 16,12 16,45 18,37 18,70 '
0 21,48 21,72 16,88 19,72 19,25
50°C-3dk. 2 21,70 29,96 22,08 18,79 22,40 21.26ab
4 21,36 2693 17,66 20,67 1821 ' .
2. giin ort.
0 21,82 20,82 1940 17,49 16,85 21.55a
55°C-2dk. 2 20,82 21,37 25,33 19,16 20,21 19.72bcd
4 17,19 19,35 20,77 19,43 15,77
0 20,57 18,65 16,91 18,07 18,15
55°C-3dk. 2 16,88 19,50 20,20 23,60 20,54
18,83d 4, giin ort
4 16,76 14,63 19,65 19,11 19,18 .1g9 15 ’
0 18,60 2135 19,82 2191 1717 e
Tanik-2dk. 2 15,62 21,21 2743 24,01 19,19 19.74bed
4 1562 19,54 1893 21,01 14,63
0 19,60 22,75 18,01 17,65 19,82
Tamk-3dk. 2 18,96 2422 23,87 1920 18,84  19,99bcd
4 17,09 23,60 19,57 17,23 19,39
Ortalama (Siire) 20,29b 22,18a 19,95b 19,60b 19,50b
D%S(Muhafaza siiresi)=1 28 D%S(Uygulama)=1’62 D%S(Manav siiresi)= 0,99

Meyve kabuk rengi b* degeri bakimindan manav kosullarina alinan meyvelerde,
manav kosullarinda bekleme siiresince uygulamalar arasinda Onemli farkhiliklar

saptanmustir (Cizelge 4.31 ve 4.32). Denemenin 1. yilinda 45°C-2dk., 55°C-2dk., Tanik,
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45°C-1dk., ve 50°C-2dk. uygulamalar1 manav kosullarinda bekleme sirasinda diger
uygulamalara gore daha yliksek b* degerleri belirlenmistir (Cizelge 4.31). Denemenin
2. yilinda manav kosullarinda bekleme sirasinda 45°C-3dk., 50°C-3dk. ve 45°C-2dk.
uygulamalarinda b* degerleri daha yiiksek iken 55°C-3dk. uygulamasinda en diisiik b*
degeri meydana gelmistir (Cizelge 4.32).

4.1.9. Meyve Kabuk Rengi Chroma Degeri

2004 ve 2005 yillarinda derimi takiben farkli siirelerde ve sicakliklarda suya
daldirildiktan sonra sogukta muhafazaya alinan Big Top nektarin cesidi meyvelerinde
sogukta muhafaza siiresince meyve kabuk rengi chroma (C*) degerinde meydana gelen
degisimler Cizelge 4.33 ve 4.34’de verilmistir. Meyve kabuk rengi C* degerleri
denemenin her iki yilinda da sogukta muhafaza siiresince azalma gostermistir. 2004
yilinda depolamanin baslangicinda 44,39 olan ortalama C* degeri diizenli bir sekilde
azalarak 6. hafta 37,79 degerine ulasmistir (Cizelge 4.33). 2005 yilinda ise sogukta
muhafazanin baslangicinda 40,07 olan ortalama C* degeri 6. hafta 37,70’e diismiistiir

(Cizelge 4.34).

Cizelge 3.33. 2004 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafaza siiresince meyve kabuk renginin C* degerine etkileri

Uygulamalar Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6 (Uygulama)
45°C-1dk. 45,82 45,57 41,99 4241 40,55 4491 38,64 42,84a
45°C-2dk. 47,43 45,93 43,51 43,65 | 40,73 | 41,66 | 41,29 43.,46a
50°C-1dk. 43,19 | 40,89 39,95 39,85 | 36,61 | 37,69 | 37,84 39,43bc
50°C-2dk. 4424 | 4191 41,33 39,26 | 36,90 | 37,73 | 37,23 39,80bc
55°C-1dk. 42,57 40,75 40,07 39,44 | 38,04 | 36,84 | 37,12 39,26bc
55°C-2dk. 42,88 41,38 39,89 42,02 | 37,36 | 35,25 | 34,62 39,06¢
Tanmk 44,58 44,03 42,97 40,24 38,43 37,80 37,78 40,83b

Ortalama (Siire)  44,39a 42,92ab  41,39bc  40,98c  38,37d 38,84d 37,79d

D%5 (Muhafaza siiresi) = 1 ,62 D%5 (Uygulama)= 1 ,62

Denemenin her iki yilinda da meyve kabuk rengi C* degerleri bakimindan

sogukta muhafaza siiresince uygulamalar arasinda Oonemli farkliliklar saptanmistir
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(Cizelge 4.33 ve 4.34). Denemenin 1. yilinda uygulamalar arasinda 45°C-2dk. (43,46)
ve 45°C-1dk. (42,84) uygulamalarinda daha yiiksek C* degerleri meydana gelmistir.
55°C-2dk. (39,06), 55°C-1dk. (39,26), 50°C-1dk. (39.,43) ve 50°C-2dk. (39,80)
uygulamalar ise daha diisitk C* degerleri ile sonu¢lanmistir (Cizelge 4.33). Denemenin
2. yilinda 45°C-2dk. (40,42), 50°C-3dk. (39,77) ve 45°C-3dk. (39,61) uygulamalari
diger uygulamalara gore daha yiiksek C* degerleri gostermistir. Uygulamalar arasinda

en diisiik C* degeri Tanik-2dk. uygulamasinda (35,72) saptanmustir (Cizelge 4.34).

Cizelge 4.34. 2005 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafaza siiresince meyve kabuk rengi C* degerine etkileri

Uygulamalar Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6 (Uygulama)
45°C-2dk. 40,78 36,17 41,83 41,51 40,70 42,03 39,92 40,42a
45°C-3dk. 39,87 | 39,74 39,81 40,32 39,55 39,72 38,26 39,61abc
50°C-2dk. 40,41 | 36,24 37,27 37,94 38,30 38,33 36,77 37,89d
50°C-3dk. 41,09 | 39,16 39,23 39,42 39,29 41,24 38,96 39,77ab
55°C-2dk. 39,46 | 37,03 39,00 39,52 38,63 39,28 37,62 38,65bcd
55°C-3dk. 39,03 | 36,87 38,48 38,09 38,15 38,66 35,94 37,89d
Tanmk-2dk. 39,37 | 33,18 35,19 35,33 35,34 36,38 35,24 35,72e
Tanik-3dk. 40,51 35,88 37,90 37,72 38,58 40,24 38,91 38,53cd

Ortalama(Siire) 40,07a 36,79d 38,59bc 38,73bc  38,57bc 39.49ab 37,70cd

D%5 (Muhafaza siiresi)— 1 , 13 D%5 (Uygulama)= 1 ,2 1

Degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra manav kosullarina alinan
meyvelerde, manav kosullarinda bekleme siiresince meyve kabuk rengi C* degerlerinde
meydana gelen degisimler Cizelge 4.35 ve 4.36’da verilmistir. 2004 yilinda manav
kosullarinda bekletme siiresince C* degerlerinde meydana gelen farkliliklar istatistiksel
olarak dnemsiz bulunmustur (Cizelge 4.35). 2005 yilinda manav kosullarinda bekleme
siiresince C* degerleri istatistiksel olarak artis gostermistir (Cizelge 4.36). Manav
kosullarina alinan meyvelerde baslangicta 37,10 olan ortalama C* degeri artarak 2. giin
38,07 olup 4. giin 40,22 degerine ulagmistir.

Meyve kabuk rengi C* degeri bakimindan manav kosullarina alinan meyvelerde,
manav kosullarinda bekleme siiresince uygulamalar arasinda farkliliklar oldugu
belirlenmistir (Cizelge 4.35 ve 4.36). Denemenin 1. yilinda manav kosullarinda
bekleme sirasinda 45°C-2dk., 50°C-2dk., Tanik ve 45°C-1dk. uygulamalar1 diger
uygulamalara gore daha yiiksek C* degerleri ile saptanmistir. 50°C-1dk. ve 55°C-1dk.

uygulamalarinda diger uygulamalara gore daha diisiik C* degerleri meydana gelmistir
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(Cizelge 4.35). Denemenin 2. yilinda manav kosullarinda bekleme siiresince 45°C-3dk.,
55°C-2dk., 45°C-2dk. ve Tanik-3dk. uygulamalar1 diger uygulamalara gore daha yiiksek
C* degerleri gosterirken 50°C-2dk. ve 55°C-3dk. uygulamalar1 ise daha diisiik C*
degerleri gostermistir (Cizelge 4.36).

Cizelge 4.35. 2004 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafazadan sonra manav kosullarinda bekletme sirasinda meyve
kabuk rengi C* degerine etkileri

Uygulamalar Manav Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama Ortalama
Siiresi (Uygulama)  ( Manav
(giin) 2 3 4 5 6 Siiresi)
0 4271 3645 29,12 36,00 40,27
45°C-1dk. 2 4134 3702 3133 3422 3967 36940
4 40,57 38,18 3393 3295 40,37
0 4326 36,14 3546 33,15 39,54
45°C-2dk. 2 4194 38,14 37,92 3286 38,06 47.98a )
4 41,16 4129 4091 3302 3694 ' 0. gtin ort.
0 3684 3672 31,14 3657 3794 36,61
50°C-1dk. 2 3550 36,87 3222 3599 36,01 35.51c
4 3480 37,82 33,75 3587 34,64
0 4220 3591 3281 40,65 3521
50°C-2dk. 2 4095 36,94 36,08 4043 34,07 3791a 2 glnort
4 40,86 3847 40,06 40,65 33,35 ' 36,53
0 41,18 31,01 33,09 34,64 36,68
55°C-1dk. 2 37,59 31,16 3510 34,74 36,07 35.07c
4 3439 31,52 37,61 3532 36,03
0 3943 37,77 3508 33,86 3434 4. giin ort.
55°C-2dk. 2 38,60 3745 3845 33,58 34,38 36.70b 37,04
4 38,10 37,91 4251 3390 3507
0 41,04 3590 3599 3494 3842
Tanik 2 38,74 36,69 3735 33,77 3726  3697ab
4 36,92 38,10 3936 33,14 36,90

Ortalama (Siire) 39,43a  36,55bc  35,68cd  35,25d  36,72b

D%5 (Muhafaza siiresi)= 0,95 D%S(Uygulama)= 1,12 D%5 (Manav siiresi)— OD
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Cizelge 4.36. 2005 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafazadan sonra manav kosullarinda bekletme sirasinda meyve
kabuk rengi C* degerine etkileri

Uygulamalar Manav Muhataza siiresi (hafta) Ortalama  Ortalama
Siiresi (Uygulama) ( Manav
(glin) 2 3 4 5 6 Siiresi)
0 40,86 39,87 3564 36,68 39,65
45°C-2dk. 2 36,81 3853 3897 3488 4109 39004
4 36,81 42,41 40,67 39,12 43,09
0 39,09 38,39 35,53 36,73 39,76
45°C-3dk. 2 39,67 41,39 39,77 41,93 39,93 40.10a
4 40,17 45,02 41,50 41,36 41,23
0 37,82 37,61 3120 3038 38,68 0. giin ort.
50°C-2dk. 2 3650 2706 3708 3298 3941 455 37,10c
4 36,50 39,12 35,85 38,83 40,14
0 38,33 3924 3591 30,97 38,89
50°C-3dk. 2 38,63 4306 3376 3573 3954 3q.q
4 38,63 46,09 41,76 40,79 40,51 2. giin ort.
0 40,75 39,62 39,01 3512 3633 38,07b
55°C-2dk. 2 3757 3736 4292 3807 3794 3955
4 37,57 40,16 4533 41,61 3893
0 40,23 38,12 3485 29,16 35,67
55°C-3dk. 2 35,73 37,03 37,15 37,07 37,73 36.84c 4. ginort.
4 36,62 35,61 3848 3942 3976 40,22a
0 38,08 4021 37,76 3622 35,04
Tamk-2dk. 2 36,02 3823 4225 3983 3809 3505
4 36,02 40,90 43,34 4343 36,79
0 38,49 38,72 36,55 3349 3921
Tamk-3dk. 2 3826 39,06 42,75 36,01 37,10  3898ab
4 37,71 42,01 41,62 4147 4234

Ortalama (Siire) 38,04 bc 39,37a 38,74ab 37,14c 39,03a

D%S(Muhafaza siiresi)— 1 ,00 D%S(Uygulama): 1 ,26 D%S(Manav sﬁresi)20,77

4.1.10. Meyve Kabuk Rengi Hue Degeri

2004 ve 2005 yillarinda derimi takiben farkli siirelerde ve sicakliklarda suya
daldirildiktan sonra sogukta muhafazaya alinan Big Top nektarin c¢esidi meyvelerinde
sogukta muhafaza siiresince meyve kabuk rengi hue (7°) degerinde meydana gelen
degisimler Cizelge 4.37 ve 4.38’de verilmistir. Denemenin 1. yilinda sogukta
muhafazanin baglangicinda 32,69 olan ortalama h° degeri azalarak 6. hafta 29,74

degerine ulasmistir (Cizelge 4.37). Denemenin 2. yilinda depolamanin baslangicinda
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36,65 olan ortalama h° degeri 1. yila benzer sekilde azalarak 6. hafta 30,42 degerine
diismiistiir (Cizelge 4.38).

Meyve kabuk rengi h° degeri bakimindan sogukta muhafaza siiresince
uygulamalar arasinda Oonemli farkliliklar bulunmustur (Cizelge 4.37 ve 4.38). 2004
yilinda 45°C-2dk. (34,22), 45°C-1dk. (33,38) ve Tamk (33,03) uygulamalar1 diger
uygulamalara gore daha yiiksek 4° degerleri ile sonuclanmistir (Cizelge 4.37). 2005
yilinda ortalama /° degeri uygulamalar arasinda en yiiksek 45°C-2dk. (39,40) olurken
en diisiik Tanik-2dk. (31,17k°) uygulamasinda olmustur (Cizelge 4.38).

Cizelge 4.37. 2004 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafaza siiresince meyve kabuk renginin 4° degerine etkileri

Uygulamalar Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6 (Uygulama)
45°C-1dk. 35,39 35,86 32,88 34,04 34,11 29,77 31,59 33,38a
45°C-2dk. 38,05 35,41 33,77 34,29 33,14 31,56 33,35 34,22a
50°C-1dk. 30,47 28,99 27,75 29,53 28,40 27,14 29,03 28,76b
50°C-2dk. 31,15 30,18 28,66 27,42 28,84 27,68 28,07 28,86b
55°C-1dk. 28,48 28,36 27,76 28,82 27,69 25,11 26,49 27,53b
55°C-2dk. 29,89 29,72 27,62 29,06 29,78 24,72 27,61 28,34b
Tamk 35,41 34,48 32,23 34,13 32,32 30,60 32,02 33,03a

Ortalama(Siire) 32,69a 31,86ab 30,09c 31,04abc 30,61bc 28,084 29,74cd

D%35 (Muhafaza siiresi) = 1,74 D%S(Uygulama)= 1,74

Cizelge 4.38. 2005 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafaza siiresince meyve kabuk rengi 4£° degerine etkileri

Uygulamalar Muhafaza siiresi hafta) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6 (Uygulama)
45°C-2dk. 39,24 41,99 39,57 41,13 38,67 40,15 35,06 39,40a
45°C-3dk. 37,84 39,58 39,38 37,42 36,74 36,95 3491 37,55b
50°C-2dk. 34,39 34,12 33,55 34,00 32,98 33,17 28,09 32,90de
50°C-3dk. 37,04 36,59 34,73 35,34 32,87 35,44 28,44 34,35cd
55°C-2dk. 35,90 35,30 35,24 36,25 34,74 34,87 28,58 34,41cd
55°C-3dk. 35,47 34,02 33,91 36,44 33,99 34,80 29,82 34,06d
Tanmk-2dk. 34,71 33,14 31,90 31,53 29,66 31,34 25,92 31,17e
Tanik-3dk. 38,62 35,13 37,20 35,62 36,60 35,83 32,54 35,93bc

Ortalama(Siire) 36,652 36,23ab  35,69ab  35,97ab  34,53b 35,32ab  30,42c

D%S(Muhafaza siiresi)— 1 ,74 D%S(Uygulama): 1,86

Degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra manav kosullarina alinan
meyvelerde, manav kosullarinda bekleme siiresince meydana gelen meyve kabuk rengi

h° degerleri Cizelge 4.39 ve 4.40°da verilmistir. 2004 yilinda manav kosullarina alinan
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meyvelerde, manav kosullarinda bekleme siiresince h° degerleri azalma gostermistir
(Cizelge 4.39). Manav kosullarina alinan meyvelerde baslangigta 26,86 olan ortalama A°
degeri 2. giin 27,15 olup azalarak 4. giin 25,54 degerine ulagsmistir. 2005 yilinda manav
kosullarinda bekletme siiresince 4° degerlerinde meydana gelen degisimler onemsiz

bulunmustur (Cizelge 4.40).

Cizelge 4.39. 2004 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafazadan sonra manav kosullarinda bekletme sirasinda meyve
kabuk rengi 4° degerine etkileri

Uygulamalar Manav Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama  Ortalama
Siiresi (Uygulama) ( Manav
(giin) 2 3 4 5 6 Siiresi)
0 29,54 28,07 19,51 23,77 35,54
45°C-1dk. 2 30,46 27,52 21,71 23,54 33,69 26.66ab
4 29,43 25,66 21,44 21,50 28,55
0 28,91 32,33 25,89 20,91 28,81
45°C-2dk. 2 29,62 33,67 26,81 22,51 27,54 27 43a )
4 28,58 32,41 26,56 22,03 24,92 ' 0. giin ort.
0 2631 3124 2052 2432 2897 26,862
50°C-1dk. 2 26,37 30,31 22,22 24,38 27,29 25.50bc
4 24,63 27,27 21,52 23,06 24,08
0 30,25 29,06 23,56 29,62 24,52
50°C-2dk. 2 32,08 28,95 25,82 29,24 24,29 27304 2. giin ort.
4 2998 2778 2601 27,04 2152 ] 27,15a
0 26,98 22,13 25,80 22,64 26,01
55°C-1dk. 2 25,70 22,18 26,60 23,48 26,05 24.27¢
4 22,49 21,25 26,16 22,76 23,90
0 26,50 31,36 27,52 23,52 28,30 4. giin ort.
55°C-2dk. 2 27,52 31,07 30,19 24,95 26,94 27.53a 25,54b
4 27,10 28,76 31,18 24,19 23,85
0 28,20 27,40 28,09 22,81 31,22
Tamk 2 28,01 27,28 29,10 23,94 29,41 26,92a
4 25,76 26,33 28,13 22,74 25,40

Ortalama (Siire) 27,83a 28,19a 2544b 2396c 27,18a

D%5 (Muhafaza siiresi)— 1 , 10 D%5 (Uygulama)= 1 ,30 D %5 (Manav siiresi)— 0,85

Denemenin 1. yilinda meyve kabuk rengi A° degeri bakimindan manav
kosullarina alinan meyvelerde manav kosullarinda bekletme siiresince uygulamalar
arasinda onemli farkliliklar bulunmustur (Cizelge 4.39). Manav kosullarinda bekletme
sirasinda 55°C-2dk., 45°C-2dk., 50°C-2dk., Tanik ve 45°C-1dk. uygulamalar1 daha
yiikksek h° degerleri ile sonuglanmistir. 55°C-1dk. uygulamasi ise en diisiik 4° degerini

gostermistir. Denemenin 2. yilinda h° degeri bakimindan manav kosullarina alinan
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meyvelerde, manav kosullarinda bekleme siiresince uygulamalar arasinda meydana

gelen farkliliklar 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.40).

Cizelge 4.40. 2005 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafazadan sonra manav kosullarinda bekletme sirasinda meyve
kabuk rengi 4° degerine etkileri

Uygulamalar Manav Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama  Ortalama
Siiresi (Uygulama) ( Manav
(giin) 2 3 4 5 6 Siiresi)
0 32,09 43,00 28,50 29,74 31,71
45°C-2dk. 2 30,44 38,32 26,56 28,29 31,26 31,58
4 29,87 32,39 30,03 30,00 31,49
0 31,39 37,13 33,93 30,69 36,90
45°C-3dk. 2 33,44 39,57 27,89 31,19 32,77 3281
4 33,44 38,02 27,12 29,38 29,29
0 17,47 3895 31,63 32,07 28,75 0. giin ort.
50°C-2dk. 2 31,71 38,23 31,16 28,97 29,28 30.88 31,22
4 29,98 32,01 32,79 32,13 28,07
0 16,73 3799 29,97 34,07 27,86
50°C-3dk. 2 29,74 40,32 30,90 31,57 30,20 3134
4 29,07 37,84 29,73 36,56 27,55 .
2. giin ort.
0 31,22 34,60 32,36 29,68 27,99 31,59
55°C-2dk. 2 27,65 34,58 30,78 29,83 27,46 30,29
4 27,65 3297 3336 28,69 2547
0 32,37 31,74 29,28 3528 28,06
55°C-3dk. 2 29,02 38,35 28,98 32,88 29,74 30.88 i
4 28,01 2585 3095 30,05 32,73 ' 4. giin ort.
> > > > : 30,63
0 29,16 35,18 27,89 32,69 25,26 ’
Tamk-2dk. 2 26,36 34,38 34,14 31,24 27,56 30,11
4 26,19 29,61 29,77 3437 27,80
0 32,24 37,09 29,75 27,40 29,15
Tanik-3dk. 2 28,71 40,32 32,72 28,62 28,56 31,31
4 28,59 34,88 31,57 29,18 30,88

Ortalama (Siire) 28,86d 35,97a 30,49bc 31,02b 29,41cd

D%S(Muhafaza siiresi)=1 ,20 D%S(Uygulama)=O-Do D%S(Manav siiresi)™ OD



61

4.2. Derim Sonrasi Sicak Su Uygulamalarimin Fizyolojik ve Mantarsal

Bozulmalar Uzerine Etkileri

4.2.1. Fizyolojik Bozulmalar

Big Top nektarin cesidi meyvelerinde iki yil siiren denemeler sirasinda farkli
sicak su uygulamalarinin sogukta muhafaza siiresine ve manav kosullarinda bekletme
siiresine bagli olarak bozulmalara olan etkileri saptanmistir. Muhafaza periyodu
boyunca fizyolojik bozulmalarin belirlenmesi amaciyla her uygulama icin her
yinelemeye ait tiim meyveler iizerinde gozlem yapilmistir. Her meyve kesilip, meyve
etinde yiinliilesme ve meyve eti kararmasi gibi iisime zarar1 diger bir ifadeyle igsel
bozulma belirtileri incelenerek {iisiime zarar1 siddeti FERNANDEZ-TRUJILLO ve
ARTES (1997b)’ye gore 1-5 skalasi (1: yok 2: cok hafif, 3:hafif, 4:orta ve 5:siddetli) ile
belirlenmistir. Ayrica bozulmalar % olarak hesaplanmaistir.

Denemenin 1. ve 2. yilinda derimi takiben farkli siirelerde ve sicakliklarda suya
daldirildiktan sonra sogukta muhafazaya alinan Big Top nektarin cesidi meyvelerinde
sogukta muhafaza siiresince meydana gelen fizyolojik bozulmalar Cizelge 4.41, 4.42,
4.43 ve 4.44°de verilmistir. Denemenin her iki yilinda da sogukta muhafaza siiresince
meyvelerde ¢ok diisiik oranda fizyolojik bozulma meydana gelmis olup, bunlarin siddeti
"cok hafif" seviyesinde kalmistir. Sogukta muhafaza siiresinin fizyolojik bozulmalara
etkisi onemsiz bulunmustur.

2004 yilinda fizyolojik bozulmalar bakimindan sogukta muhafaza periyodu
boyunca uygulamalar arasinda meydana gelen farkliliklar 6nemsiz bulunmustur
(Cizelge 4.41 ve 4.42). 2005 yilinda ise uygulamalarin fizyolojik bozulmalara etkisi
onemli bulunmustur. 2005 yilinda en yiiksek fizyolojik bozulma orami hafif siddette
olmak {iizere 50°C-2dk. uygulamasinda (%41,33) meydana gelmistir. Uygulamalar
arasinda 45°C-2dk., 45°C-3dk. ve Tanik-3dk. uygulamalarinda ¢ok az veya hic
fizyolojik bozulma saptanmamistir (Cizelge 4.44).
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Cizelge 4.41. 2004 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafaza siiresince fizyolojik bozulma siddetine etkileri

Uygulamalar Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama

2 3 4 5 6 (Uygulama)
45°C-1dk. 1,00 1,00 1,00 2,00 1,00 1,20
45°C-2dk. 1,00 1,67 1,00 1,00 1,00 1,13
50°C-1dk. 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
50°C-2dk. 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
55°C-1dk. 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
55°C-2dk. 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
Tanmk 1,00 1,00 1,00 1,33 1,00 1,07
Ortalama (Siire) 1,00 1,10 1,00 1,19 1,00

D%35 (Muhafaza siiresi) = OD

D %3 uygutamay= O.D.

Cizelge 4.42. 2004 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafaza siiresince fizyolojik bozulma oranina (%) etkileri

Uygulamalar Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama

2 3 4 5 6 (Uygulama)
45°C-1dk. 0,00 0,00 0,00 13,33 0,00 2,67
45°C-2dk. 0,00 13,33 0,00 0,00 0,00 2,67
50°C-1dk. 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
50°C-2dk. 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
55°C-1dk. 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
55°C-2dk. 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tamk 0,00 0,00 0,00 6,67 0,00 1,33
Ortalama (Siire) 0,00 1,90 0,00 2,86 0,00

D%35 (Muhafaza siiresi) = OD

D %3 uygutamay= O.D.

Cizelge 4.43. 2005 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafaza siiresince fizyolojik bozulma siddetine etkileri

Uygulamalar Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama

2 3 4 5 6 (Uygulama)
45°C-2dk. 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00c
45°C-3dk. 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00c
50°C-2dk. 2,33 3,67 3,67 4,67 3,67 4,60a
50°C-3dk. 1,00 1,67 2,33 2,33 2,00 2,87b
55°C-2dk. 1,00 1,00 1,00 1,00 2,33 2,27¢c
55°C-3dk. 1,00 2,67 1,00 2,33 1,00 2,60c
Tanik-2dk. 1,00 1,67 1,00 1,00 2,00 2,33bc
Tanik-3dk. 1,00 1,00 1,67 1,00 1,00 2,13c
Ortalama (Siire) 1,17b 1,71a 1,58a 1,79a 1,75a

D%35 (Muhafaza siiresi)=0, 38

D%5 (Uygulama)=0,48
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Cizelge 4.44. 2005 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafaza siiresince fizyolojik bozulma oranina (%) etkileri

Uygulamalar Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama

2 3 4 5 6 (Uygulama)
45°C-2dk. 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00c
45°C-3dk. 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00c
50°C-2dk. 26,67 53,33 33,33 60,00 33,33 41,33a
50°C-3dk. 0,00 6,67 26,67 20,00 13,33 13,33b
55°C-2dk. 0,00 0,00 0,00 0,00 26,67 5,33c
55°C-3dk. 0,00 26,67 0,00 20,00 20,00 13,33b
Tanmk-2dk. 0,00 6,67 0,00 0,00 13,33 4,00c
Tanik-3dk. 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00c
Ortalama (Siire) 3,33 11,67 7,50 12,50 13,33

D%S(Muhafaza suresi):O'Do ])‘705(Uygulama):7,85

Degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra manav kosullarina alinan
meyvelerde, manav kosullarinda bekleme siiresince meydana gelen fizyolojik
bozulmalar Cizelge 4.45, 4.46, 4.47 ve 4.48°de verilmistir. Denemenin 1. yilinda
fizyolojik bozulmalar manav kosullarinda bekletme sirasinda istatistiksel olarak
artmistir (Cizelge 4.46). Manav kosullarina alinan meyvelerde baslangicta %0,95 olan
ortalama fizyolojik bozulma oram 2. giin %0,57 ve 4. giin artarak %2,09 degerine
ulagmistir. Ancak, meydana gelen fizyolojik bozulmalarin siddeti cok hafif seviyesinde
kalmistir. Denemenin 2. yilinda manav kosullarina alinan meyvelerde, manav
kosullarinda bekleme sirasinda onemli oranda fizyolojik bozulma meydana gelmemistir
(Cizelge 4.48).

2004 yilinda fizyolojik bozulmalar bakimindan manav kosullarina alinan
meyvelerde uygulamalar arasinda meydana gelen farkliliklar onemsiz bulunmustur
(Cizelge 4.45 ve 4.46). 2005 yilinda ise uygulamalar arasinda Onemli farkliliklar
saptanmistir. Manav kosullarinda bekletme sirasinda en yiiksek fizyolojik bozulma
orant 50°C-2dk. uygulamasinda meydana gelmistir. 45°C-3dk. ve 45°C-2dk.
uygulamalari diger uygulamalardan daha diisiik fizyolojik bozulma oranlar1 gostermistir

(Cizelge 4.47 ve 4.48).
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Cizelge 4.45. 2004 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafazadan sonra manav kosullarinda bekletme sirasinda
fizyolojik bozulma siddetine etkileri

Uygulamalar Manav Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama  Ortalama
Siiresi (Uygulama) (Manav
(giin) 2 3 4 5 6 Siiresi)
0 1,00 1,00 1,00 2,00 1,00
45°C-1dk. 2 1,00 1,33 1,00 1,00 1,00 111
4 1,00 1,00 1,00 1,00 1,33
0 1,00 1,67 1,00 1,00 1,00
45°C-2dk. 2 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
4 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 104 0. giin ort.
> > > > > 1,06
0 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
50°C-1dk. 2 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,04
4 1,67 1,00 1,00 1,00 1,00
0 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
50°C-2dk. 2 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1.02 2. giin ort.
4 1,00 1,00 1,00 1,00 1,33 ' 1,04
0 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
55°C-1dk. 2 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1.02
4 1,00 1,00 1,00 1,00 1,33
0 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 4. giin ort.
55°C-2dk. 2 1,00 1,67 1,00 1,00 1,00 111 1,10
4 1,00 1,00 1,67 1,00 1,33
0 1,00 1,00 1,00 1,33 1,00
Tanik 2 1,00 1,00 1,00 1,33 1,00 L11
4 1,00 1,00 2,00 1,00 1,00
Ortalama (Siire) 1,03 1,08 1,08 1,08 1,06

D%5 (Muhafaza siiresi)= OD D%S(Uygulama)= OD D%5 (Manav siiresi)= OD
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Cizelge 4.46. 2004 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafazadan sonra manav kosullarinda bekletme sirasinda
fizyolojik bozulma oranina (%) etkileri

Uygulamalar Manav Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama  Ortalama
Siiresi (Uygulama) ( Manav
(giin) 2 3 4 5 6 Siiresi)
0 0,00 0,00 0,00 13,33 0,00
45°C-1dk. 2 0,00 6,67 0,00 0,00 0,00 1.78
4 0,00 0,00 0,00 0,00 6,67
0 0,00 13,33 0,00 0,00 0,00
45°C-2dk. 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.89 0. giin ort
4 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 '0 95b :
0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 ’
50°C-1dk. 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.89
4 13,33 0,00 0,00 0,00 0,00
0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
50°C-2dk. 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.44 2. giin ort.
4 0,00 0,00 0,00 0,00 6,67 ] 0,57b
0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
55°C-1dk. 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.44
4 0,00 0,00 0,00 0,00 6,67
0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4. giin ort.
55°C-2dk. 2 0,00 6,67 0,00 0,00 0,00 1.78 2,09a
4 0,00 0,00 13,33 0,00 6,67
0 0,00 0,00 0,00 6,67 0,00
Tamk 2 0,00 0,00 0,00 6,67 0,00 2,22
4 0,00 0,00 20,00 0,00 0,00
Ortalama (Siire) 0,63 1,27 1,59 1,27 1,27

D%5 (Muhafaza siiresi)= OD D%S(Uygulama)= OD D%5 (Manav siiresi)™ 1,06
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Cizelge 4.47. 2005 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafazadan sonra manav kosullarinda bekletme sirasinda
fizyolojik bozulma siddetine etkileri

Uygulamalar Manav Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama  Ortalama
Siiresi (Uygulama) ( Manav
(giin) 2 3 4 5 6 Siiresi)
0 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
45°C-2dk. 2 1,33 1,00 1,00 1,33 1,00 1.13f
4 1,00 1,00 1,00 1,67 1,67
0 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
45°C-3dk. 2 1,00 1,67 1,00 1,00 1,00 1.09f
4 1,00 1,00 1,00 1,00 1,67
0 2,33 3,67 3,67 4,67 3,67 0. giin ort.
50°C-2dk. 2 1,67 2,67 4,00 3,67 3,00 3.20a 1,60
4 1,00 3,33 3,67 3,67 3,33
0 1,00 1,67 2,33 2,33 2,00
50°C-3dk. 2 1,00 3,33 3,00 2,67 2,00 2.05b
4 1,00 1,00 2,67 2,00 3,67 .
2. giin ort.
0 1,00 1,00 1,00 1,00 2,33 1,74
55°C-2dk. 2 1,33 1,00 1,00 1,00 1,67 1.33ef
4 1,00 1,00 1,00 1,67 3,00
0 1,00 2,67 1,00 2,33 1,00
55°C-3dk. 2 2,00 1,00 2,33 3,67 1,00 1.82b
,82bc .
4 1,00 133 1,67 267 267 4. giin ort.
0 1,00 1,67 1,00 1,00 200 1.82
Tamik-2dk. 2 1,67 1,00 2,67 2,00 1,00 1.69¢d
4 1,00 2,33 1,00 2,67 3,33
0 1,00 1,00 1,67 1,00 1,00
Tanik-3dk. 2 1,67 1,00 1,00 1,67 2,67 1,47de
4 1,00 1,00 1,00 1,00 4,33

Ortalama (Siire) 121d  1,56c 1,74bc 199ab 2,13a

D%S(Muhafaza siiresi)=0,25 D%S(Uygulama)=0’32 D%S(Manav sﬁresi))=O-Do
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Cizelge 4.48. 2005 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafazadan sonra manav kosullarinda bekletme sirasinda
fizyolojik bozulma oranina (%) etkileri

Uygulamalar Manav Mubhafaza siiresi (hafta) Ortalama  Ortalama
Siiresi (Uygulama) ( Manav
(giin) 2 3 4 5 6 Siiresi)
0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
45°C-2dk. 2 6,67 0,00 0,00 6,67 0,00 1.78de
4 0,00 0,00 0,00 6,67 6,67
0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
45°C-3dk. 2 0,00 6,67 0,00 0,00 0,00 0.89%
4 0,00 0,00 0,00 0,00 6,67
0 26,67 53,33 33,33 60,00 33,33 0. giin ort.
50°C-2dk. 2 13,33 26,67 46,67 33,33 26,67 32.44a 9,66
4 0,00 33,33 33,33 40,00 26,67
0 0,00 6,67 26,67 20,00 13,33
50°C-3dk. 2 0,00 20,00 26,67 26,67 13,33 15.11b
4 0,00 0,00 26,67 13,33 33,33 .
2. giin ort.
0 0,00 0,00 0,00 0,00 26,67 11,17
55°C-2dk. 2 6,67 0,00 0,00 0,00 13,33 5.33cde
4 0,00 0,00 0,00 6,67 26,67
0 0,00 26,67 0,00 20,00 20,00
55°C-3dk. 2 13,33 0,00 20,00 33,33 0,00 13.33b )
4 0,00 6,67 667 2000 33733 ' 4. giin ort.
0 0,00 667 000 000 1333 11,66
Tamik-2dk. 2 13,33 0,00 26,67 20,00 0,00 10.67bc
4 0,00 20,00 0,00 13,33 46,67
0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tanik-3dk. 2 13,33 0,00 0,00 6,67 26,67 7,11cd
4 0,00 0,00 0,00 0,00 60,00

Ortalama (Siire) 3.80d 8,6lc 10,28bc 13,6lab 17,78a

D%S(Muhafaza siiresi)=4,35 D%S(Uygulama)= 5 ,50 D%S(Manav siiresi)= OD

4.2.2. Mantarsal Bozulmalar

Muhafaza periyodu boyunca mantarsal bozulmalarin belirlenmesi amaciyla her
uygulama icin her yinelemeye ait tiim meyveler iizerinde gozlem yapilmis olup
mantarsal bozulma durumlar1 ve miktarlari incelenerek % olarak hesaplanmaistir.

Derimi takiben farkli siirelerde ve sicakliklarda suya daldirildiktan sonra sogukta
muhafazaya alinan Big Top nektarin cesidi meyvelerinde sogukta muhafaza siiresince

meydana gelen mantarsal bozulmalar Cizelge 4.49 ve 4.50’de verilmistir. 2004 ve 2005
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yillarinda sogukta muhafaza siiresince istatistiksel olarak ©nemli oranda mantarsal
bozulma meydana gelmemistir. Her iki deneme yilinda da mantarsal bozulmalar
bakimindan uygulamalar arasinda istatistiksel =~ olarak  ©6nemli  farkliliklar
saptanmamasina ragmen denemenin 2. yilinda 50°C-3dk. ve Tanik-2dk. %5,33 oraninda
50°C-2dk. ve 55°C-2dk. uygulamalarinda %2,67 oraninda mantarsal bozulma

saptanmistir.

Cizelge 4.49. 2004 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafaza siiresince mantarsal bozulma oranina (%) etkileri

Uygulamalar Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama

2 3 4 5 6 (Uygulama)
45°C-1dk. 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
45°C-2dk. 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
50°C-1dk. 0,00 0,00 0,00 0,00 6,67 1,33
50°C-2dk. 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
55°C-1dk. 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
55°C-2dk. 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tanik 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ortalama (Siire) 0,00 0,00 0,00 0,00 0,95

D%5 (Muhafaza siiresi) = OD . D%5 (Uygulama)= O .D.

Cizelge 4.50. 2005 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafaza siiresince mantarsal bozulma oranina (%) etkileri

Uygulamalar Muhafaza siiresi (hafta) Ortalama

2 3 4 5 6 (Uygulama)
45°C-2dk. 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
45°C-3dk. 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
50°C-2dk. 0,00 0,00 0,00 13,33 0,00 2,67
50°C-3dk. 0,00 0,00 6,67 6,67 13,33 5,33
55°C-2dk. 0,00 0,00 0,00 0,00 13,33 2,67
55°C-3dk. 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tanik-2dk. 0,00 0,00 20,00 6,67 0,00 5,33
Tanik-3dk. 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ortalama (Siire) 0,00 0,00 3,33 3,33 3,33

D%S(Muhafaza suresi):O'Do D%S(Uygulama): OD

Degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra manav kosullarina alinan
meyvelerde, manav kosullarinda bekleme siiresince meydana gelen mantarsal
bozulmalar Cizelge 4.51 ve 4.52°de verilmistir. 2004 yilinda manav kosullarinda
bekletme siiresince meydana gelen mantarsal bozulmalar istatistiksel olarak Onemsiz

bulunmustur (Cizelge 4.51). 2005 yilinda manav kosullarinda bekletme siiresince
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mantarsal bozulmalar istatistiksel olarak artis gostermistir. Manav kosullarina alinan
meyvelerde baslangicta %?2,00 olan ortalama mantarsal bozulma oram artarak 2. giin
%4,50’ye, 4. giin ise %9,67 degerine ulasmistir (Cizelge 4.52).

Denemenin 1. yilinda mantarsal bozulmalar bakimindan manav kosullarina
alnan meyvelerde manav kosullarinda bekletme siiresince uygulamalar arasinda
meydana gelen farkliliklar 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.51). Denemenin 2. yilinda
manav kosullarinda bekletme siiresince uygulamalar arasinda énemli farkliliklar tespit
edilmistir. Tanmik-2dk., 50°C-2dk. ve 55°C-3dk. uygulamalar1 manav kosullarinda
bekletme siiresince diger uygulamalara gore daha fazla oranda mantarsal bozulmalar ile

sonu¢lanmistir (Cizelge 4.52).

Cizelge 4.51. 2004 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafazadan sonra manav kosullarinda bekletme sirasinda
mantarsal bozulma oranina (%) etkileri

Uygulamalar Manav Muhataza siiresi (hafta) Ortalama  Ortalama
Siiresi (Uygulama) (Manav
(giin) 2 3 4 5 6 Siiresi)
0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
45°C 1 dak. 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.44
4 0,00 0,00 0,00 6,67 0,00
0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
45°C 2 dak. 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.44 0. giin ort
4 0,00 0,00 0,00 0,00 6,67 ’ 0.19 )
0 0,00 0,00 0,00 0,00 6,67 ’
50°C 1 dak. 2 0,00 0,00 0,00 0,00 13,33 2.22
4 0,00 0,00 0,00 0,00 13,33
0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
50°C 2 dak. 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 2. giin ort.
4 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,38
0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
55°C 1 dak. 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.44
4 0,00 0,00 0,00 0,00 6,67
0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4. giin ort.
55°C 2 dak. 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,95
4 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tamik 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
4 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ortalama ( Siire) 0,00b 0,00b 0,00b 0,32b 2,22a

D%5 (Muhafaza siiresi)— 0,97 D%S(Uygulama): OD D%5 (Manav siiresi)— OD
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Cizelge 4.52. 2005 yilinda Big Top nektarin ¢esidinde farkli sicak su uygulamalarinin
sogukta muhafazadan sonra manav kosullarinda bekletme sirasinda

mantarsal bozulma oranina (%) etkileri

Uygulamalar Manav Muhataza siiresi (hafta) Ortalama Ortalama
Siiresi (Uygulama) (Manav
(giin) 2 3 4 5 6 Siiresi)
0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
45°C-2dk. 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.44b
4 0,00 0,00 0,00 6,67 0,00
0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
45°C-3dk. 2 0,00 6,67 0,00 6,67 0,00 0.89b
4 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
0 0,00 0,00 0,00 13,33 0,00 0. giin ort.
50°C-2dk. 2 0,00 0,00 6,67 13,33 20,00 9.78a 2,00b
4 13,33 0,00 26,67 40,00 13,33
0 0,00 0,00 6,67 6,67 13,33
50°C-3dk. 2 0,00 6,67 0,00 6,67 0,00 4,00b
4 0,00 0,00 6,67 13,33 0,00 .
2. giin ort.
0 0,00 0,00 0,00 0,00 13,33 4.50b
55°C-2dk. 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3.56b
4 0,00 0,00 0,00 13,33 26,67
0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
55°C-3dk. 2 0,00 0,00 6,67 26,67 6,67 978 )
4 0,00 26,67 13,33 20,00 46,67 ’ 4. giin ort.
0 0,00 000 2000 667 0,00 9.67a
Tanik-2dk. 2 0,00 0,00 6,67 20,00 26,67 11.11a
4 0,00 0,00 33,33 26,67 26,67
0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Tamk-3dk. 2 0,00 6,67 0,00 13,33 0,00 3,56b
4 0,00 0,00 0,00 6,67 26,67
Ortalama (Siire) 0,56c  194c 528b 10,00a 9,17a

D%35 (Muhafaza siiresi)=3 , 32

D%S(Uygulama)= 4,20

D%S(Manav siiresi)= 2,57



71

5. TARTISMA

Meyve ve sebze muhafazasinda en onemli faktorlerden biri olan su kaybi,
toplam agirlik kaybinin en biiyiik kismini olusturmaktadir. Genel olarak, agirlik kaybi
orani Uriiniin toplam agirhiginin %10’u gecmesi durumunda, iiriin ekonomik acidan
pazarlanabilir olma o6zelligini kaybedebilmektedir (GRIERSON ve WARDOWSKI,
1978). Seftali ve nektarinlerde %4-5 oraninda su kaybi, meyvelerde burusmalara yol
acabilmektedir (MITCHELL, 1992). ERTAN ve ark. (1991), Red Globe seftali
cesidinde agirlik kayb1 %5°1 gectiginde hacimdeki kiiciilmeler nedeniyle burugmalarin
gozle goriiniir hale geldigini ve bu oran %7-8’e ulastiginda ise meyve kalitesinde
onemli azaliglar meydana geldigini bildirmislerdir. Denemenin 1. yilinda sogukta
muhafaza siiresince agirlik kayiplart Tanik uygulamasinda 4. haftadan itibaren ve 50°C
2dk. uygulamasinda 6. haftada %5’in iizerine ¢ikmis olmakla birlikte bu meyvelerde
burusmalar gézlenmemistir (Cizelge 4.1, Sekil 5.1, 5.2, 5.3 ve 5.4). Denemenin 2. yilda
ise tiim uygulamalarda sogukta muhafazanin 4. haftasindan itibaren agirlik kayiplari
%5’in iizerine c¢ikmasina ragmen {riiniin kalitesini olumsuz yonde etkilememistir

(Cizelge 4.2, Sekil 5.5, 5.6, 5.7 ve 5.8).

Sekil 5.1. 2004 yil1 Tanik uygulamasina ait meyvelerin 6 hafta sogukta muhafazadan
sonraki goriintimleri
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Sekil 5.2. 2004 yil1 45°C-1dk. ve 45°C-2dk. uygulamalarina ait meyvelerin 6 hafta
sogukta muhafazadan sonraki goriiniimleri

Sekil 5.3. 2004 yil1 50°C-1dk. ve 50°C-2dk. uygulamalarina ait meyvelerin 6 hafta
sogukta muhafazadan sonraki goriiniimleri
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Sekil 5.4. 2004 yil1 55°C-1dk. ve 55°C-2dk. uygulamalarina ait meyvelerin 6 hafta
sogukta muhafazadan sonraki goriiniimleri

Sekil 5.5. 2005 yili Tanik-2dk. ve Tanik-3dk. uygulamalarina ait meyvelerin 6 hafta
sogukta muhafazadan sonraki goriiniimleri
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Sekil 5.6. 2005 yil1 45°C-2dk. ve 45°C-3dk. uygulamalarina ait meyvelerin 6 hafta
sogukta muhafazadan sonraki goriiniimleri

Sekil 5.7. 2005 yili 50°C-2dk. ve 50°C-3dk. uygulamalarina ait meyvelerin 6 hafta
sogukta muhafazadan sonraki goriiniimleri
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Sekil 5.8. 2005 yil1 55°C-2dk. ve 55°C-3dk. uygulamalarina ait meyvelerin 6 hafta
sogukta muhafazadan sonraki goriiniimleri

KURNAZ ve KASKA (1993a) yaptiklar1 calismada 3 hafta muhafaza ettikleri
seftalilerde cesitlere gore degismek lizere %5,14-%12,49 oraninda agirlik kaybi
saptamiglardir. Ayni arastiricilar bagka bir ¢alismada ise 5 hafta sogukta muhafaza
sonunda Flavorcrest seftali ¢esidi meyvelerinde agirlik kaybir oranimmi %7,62 olarak
belirlemislerdir (KURNAZ ve KASKA, 1993b). Denemede elde ettigimiz bulgulara
gore, 6 hafta sogukta muhafaza sonunda agirlik kayiplari yoniinden elde ettigimiz
veriler bu degerlerin altinda kalmaktadir (Cizelge 4.3 ve 4.4). Bulgularimz CELIK
(2004)’iin Big Top cesidinde yaptig1 arastirma bulgulariyla benzerlik gostermektedir.
Aragtirict 6 hafta sogukta muhafaza sonunda agirlik kayiplarinin %3,25 ile %4,97
arasinda degistigini bildirmistir.

Denememizde sogukta muhafaza siiresince sicak su uygulamalari, Tanik
uygulamalarina gore daha az agirlik kaybi ile sonuglanmistir (Cizelge 4.1 ve 4.2). Her
iki deneme yilinda da tiim uygulamalarda degisik siireler sogukta muhatazadan sonra 2
veya 4 giin manav kosullarinda bekletilen meyvelerde agirlik kayiplar1 yiiksek oranlara
ulasmis olmakla birlikte meyvelerde genel olarak burusmalar gdzlenmemistir (Cizelge
4.3 ve 4.4, Sekil 5.9, 5.10,5.11, 5.12, 5.13, 5.14, 5.15, 5.16, 5.17, 5.18, 5.19, 5.20, 5.21,
5.22 ve 5.23).

KURNAZ ve ark. (1993), 0°C’de 2-4 hafta muhafazadan sonra manav
kosullarinda (20°C) bekletilen Redhaven ve J.H. Hale seftali ¢cesidi meyvelerinde agirlik
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kayiplarinin %20 civarinda oldugunu bildirmislerdir. AGAR ve ark. (1993), 4 hafta
sogukta muhafazadan sonra 2 giin manav kosullarinda tutulan Snow Queen nektarin
cesidinde %23,82, Maygrand cesidinde %24,67, Weinberger cesidinde %?24,88 ve
Cherokee cesidinde %27,13 oraminda agirlik kayiplart saptamislardir. KURNAZ ve
KASKA (1993b) ise, Flavorcrest seftali cesidi meyvelerinde 5 hafta sogukta
muhafazadan sonra 6 giin manav kosullarinda bekletmede %27,13 oraninda bir agirlik
kaybinin oldugunu belirlemislerdir. Denememizde manav kosullarinda bekletme
sirasinda meydana gelen agirlik kayiplar1 bu degerlerin altinda kalmaktadir.

Genel olarak sogukta muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak manav
kosullarinda bekletme sirasinda agirlik kayiplart artmistir. Benzer olarak KURNAZ ve
ark. (1993), Flavorcrest seftali cesidinde sogukta muhafaza siiresi uzadik¢a manav

kosullarinda bekleme sirasinda meyvelerin agirlik kayiplarinin arttigini bildirmislerdir.

Sekil 5.9. 2004 yilinda 6 hafta sogukta muhafazadan sonra 2 giin manav kosullarinda
bekletilen Tanik uygulamasina ait meyvelerin goriiniimii
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Sekil 5.10. 2004 yilinda 6 hafta sogukta muhafazadan sonra 2 giin manav kosullarinda
bekletilen 45°C-1dk. ve 45°C-2dk. uygulamalarina ait meyvelerin goriinimii

T T S TP P

Sekil 5.11. 2004 yilinda 6 hafta sogukta muhafazadan sonra 2 giin manav kosullarinda
bekletilen 50°C-1dk. ve 50°C-2dk. uygulamalarina ait meyvelerin goriintimii
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Sekil 5.12. 2004 yilinda 6 hafta sogukta muhafazadan sonra 2 giin manav kosullarinda
bekletilen 55°C-1dk. ve 55°C-2dk. uygulamalarina ait meyvelerin goriiniimii

Sekil 5.13. 2005 yilinda 6 hafta sogukta muhafaza edildikten sonra 2 giin manav
kosullarinda bekletilen Tanik-2dk. ve Tanmik-3dk. uygulamalarina ait
meyvelerin goriinimii
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Sekil 5.14. 2005 yilinda 6 hafta sogukta muhafaza edildikten sonra 2 giin manav
kosullarinda bekletilen 45°C-3dk. ve 55°-2dk. uygulamalarina ait
meyvelerin goriinimii

Sekil 5.15. 2005 yilinda 6 hafta sogukta muhafaza edildikten sonra 2 giin manav
kosullarinda bekletilen 50°C-2dk. ve 50°C-3dk. uygulamalarina ait
meyvelerin goriiniimii
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Sekil 5.16. 2004 yilinda 5 hafta sogukta muhafaza edildikten sonra 4 giin manav
kosullarinda bekletilen Tanik uygulamasina ait meyvelerin goriiniimii

Sekil 5.17. 2004 yilinda 5 hafta sogukta muhafaza edildikten sonra 4 giin manav
kosullarinda bekletilen 45°C-1dk. ve 45°C-2dk. uygulamalarina ait
meyvelerin goriinimii
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Sekil 5.18. 2004 yilinda 5 hafta sogukta muhafaza edildikten sonra 4 giin manav
kosullarinda bekletilen 50°C-1dk. ve 50°C-2dk. uygulamalarina ait
meyvelerin goriinimii

Sekil 5.19. 2004 yilinda 5 hafta sogukta muhafaza edildikten sonra 4 giin manav
kosullarinda bekletilen 55°C-1dk. ve 55°C-2dk. uygulamalarina ait
meyvelerin goriiniimii
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Sekil 5.20. 2005 yilinda 6 hafta sogukta muhafaza edildikten sonra 4 giin manav
kosullarinda bekletilen Tanik-2dk. ve Tanmik-3dk. uygulamalarina ait
meyvelerin goriiniimii

Sekil 5.21. 2005 yilinda 6 hafta sogukta muhafaza edildikten sonra 4 giin manav
kosullarinda bekletilen 45°C-2dk. ve 45°C-3dk. uygulamalarina ait
meyvelerin goriinimii
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Sekil 5.22. 2005 yilinda 6 hafta sogukta muhafaza edildikten sonra 4 giin manav
kosullarinda bekletilen 50°C-2dk. ve 50°C-3dk. uygulamalarina ait
meyvelerin goriiniimii

Sekil 5.23. 2005 yilinda 6 hafta sogukta muhafaza edildikten sonra 4 giin manav
kosullarinda bekletilen 55°C-2dk. ve 55°C-3dk. uygulamalarina ait
meyvelerin goriinimii
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Seftali ve nektarinlerde derimden sonra olgunlasmayla birlikte pektik
maddelerde birtakim degisimler ortaya ¢ikmakta olup, meyve eti sertliginin azalmasi
diger bir ifadeyle yumusama, suda ¢oziinmeyen propektinlerin suda c¢oziinebilir
pektinlere doniisiimiine bagl olarak meydana gelmektedir (FISHMAN ve ark., 1993;
VON MOLLENDOREF ve ark., 1993). SALUNKHE ve ark. (1968), WERNER ve ark.
(1978), KURNAZ ve KASKA (1993a), yaptiklari calismada sogukta muhafaza
sirasinda seftali meyvelerinin et sertliklerinde fazla bir degisiklik olmadigini, manav
kosullarinda bekleme sirasinda ise ¢ok hizli bir yumusamanin oldugunu
gozlemlemislerdir. Bu yumusama hizinin sogukta muhafaza siirelerinin uzamasi ile
arttigini bildirmislerdir.

Denememizde Big Top nektarin meyvelerinin meyve eti sertlikleri 6 haftalik
sogukta muhafaza sonunda 1. y1l 5,63 kg-k ve 2. yi1l 5,88 kg-k olmustur (Cizelge 4.5 ve
4.6). Meyvelerde sogukta muhafaza sirasinda onceki calismalarda da belirtildigi gibi
meyve eti sertliginde belirgin azaliglar meydana gelmemis olup, meyveler sertlikleri
korumuslardir.

Meyve eti sertligi 2.6-3.6 kg-kuvvet olan meyveler “satin alinmaya hazir” ve
0.9-1.4 kg-kuvvet olan meyveler “tikketilmeye hazir” veya diger bir ifadeyle yeme
olumuna gelmis olarak kabul edilirler (CRISOSTO, 2000). Degisik siireler sogukta
muhafazadan sonra 2 giin manav kosullarinda bekletilen meyvelerde 2004 yilinda 4,82
kg-k ve 2005 yilinda 6,19kg-k olan meyve eti sertligi, 4 giinde sirasiyla 1,94 kg-k ve
1.80 kg-k’e diismiistiir (Cizelge 4.7 ve 4.8). Deneme sonuclarimiz meyve eti sertligi
bakimindan Big Top nektarin meyvelerinin 6 hafta sogukta muhafaza edilebilecegini ve
sogukta muhafazadan sonra 2 giin siiresince meyvelerin satin almaya hazir sertlikte
kalabilecegini gostermistir.

Denemenin her iki yilinda da uygulamalarin sogukta muhafaza siiresince meyve
eti sertligine etkisi 6nemsiz bulunmustur. 1. deneme yilinda, degisik siireler sogukta
muhafaza edildikten manav kosullarina aliman 50°C ve iizerindeki sicak su
uygulamalarina ait meyvelerde daha hizli yuamusamalar saptanmistir (Cizelge 4.7). Bu
durum, yiiksek sicaklik zararindan kaynaklanabilir.

Degisik siireler sogukta muhafazadan sonra manav kosullarinda bekletme
sirasinda 45°C sicaklik uygulamasina ait meyveler ise meyve eti sertligi bakimindan

diger uygulamalara gore daha basarili bulunmustur (Cizelge 4.7). Ancak uygulamalar
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arasindaki bu farkliliklar 2. deneme yilinda gdzlenmemistir (Cizelge 4.8). Mango ve
papaya meyveleri 38°C ve 40°C’lik sicak uygulamalarini takiben kontrole gore daha
yavas bir yumusama gosterirken 50°C’lik uygulama yumusama hizim1 artirmistir
(SHELLIE ve MANGAN, 1994). Sicak uygulamalarinin gerek sogukta muhafaza
gerekse manav kosullarinda bekletme sirasinda meyve eti sertligine olumlu etkisi
elmalarda da bildirilmistir (PORRIT ve LIDSTER, 1978; KLEIN ve LURIE, 1990;
KLEIN ve ark., 1990; SAMS ve ark., 1993; CONWAY ve ark., 1994). Elmada yapilan
caligmalar, sicak uygulamalar1 sonucu meyvelerin hiicre duvarinda daha az ¢oziinebilir
pektin ve daha fazla c¢oziinemez pektin bulundugunu, iironik asitteki parcalanmanin
onlendigini ve bu sekilde meyvelerde yumusamanin yavagladigini ortaya koymustur
(KLEIN ve ark., 1990; BEN-SHALOM ve ark., 1993; 1996). Ayrica sicak uygulanan
elmalarda hiicre duvarinda pektinesteraz enziminin faaliyeti sonucu kalsiyum
baglanmasinin daha fazla oldugu bildirilmistir (LURIE ve KLEIN, 1992a). Sicak
uygulamasi sonucu yumusama hizinin azalmasinin poligalaktronaz gibi hiicre duvari
hidrolitik enzimlerinin sentezinin Onlenmesinden kaynaklanabilecegi de ileri
siriilmiistir (CHAN ve ark., 1981; YOSHIDA ve ark., 1984; LAZAN ve ark.,1989).
MALAKOU ve NANOS (2005), nektarinlerde sicak su uygulamasinin sogukta
muhafaza sirasinda meyve eti sertligini koruma bakimindan olumlu sonu¢ verdigini
bildirmiglerdir. Arastiricilar meyve yumusamasinin sicak su uygulamasi ile
geciktirilmesi poligalaktronaz basta olmak {iizere hiicre duvar1 hidrolitik enzimlerin
inaktif olmasina baglamiglardir.

Denememizde meyvelerin SCKM iceriginde sogukta muhafaza siiresince artis
ve azaliglar seklinde diizensiz degisimler meydana gelmistir. Bu durum, analizlerde
siirekli aym1 materyal iizerinde c¢alisilmamasi ve kullanilan meyvelerin tamamen
tiniform olmamasindan kaynaklanmaktadir. Nitekim, KURNAZ ve KASKA (1993b),
ERTURK (1994), DUNDAR (1997) ve CELIK (2004)’de yaptiklar1 calismalarda
benzer sonuglar almiglardir.

Degisik siireler sogukta muhafazadan sonra manav kosullarina alinan
meyvelerin SCKM icerigi denemenin her iki yilinda da artis gostermistir. Degisik
arastiricilarin benzer calismalarinda elde ettikleri bulgular, seftali ve nektarinlerin
manav kosullarinda bekletme sirasinda SCKM igeriklerinde artis meydana geldigi
dogrultusundadir (DESPHANDE ve SALUNKHE, 1964; BUESCHER ve GRIFFITH,
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1976; AGAR ve ark., 1993; KURNAZ ve KASKA, 1993a; KURNAZ ve ark., 1993;
ERTURK, 1994). Sogukta muhafaza sirasinda SCKM iceriginde meydana gelen artisin
nedeni, su kayb1 sonucu sekerlerin meyve suyunda oransal olarak artmasi olabilecegi
gibi (DOKUZOGUZ, 1960; KURNAZ, 1989; ERTAN ve ark., 1991), bu durum
sekerlerdeki mutlak artistan da kaynaklanabilir (ERTURK, 1994).

Denememizde sicak su uygulamalarinin SCKM icerigine 6nemli bir etkisi
saptanmamustir. Benzer olarak cilekte (GARCIA ve ark., 1995a), elmada (LIU, 1978;
PORIT ve LIDSTER, 1978; KLEIN ve LURIE, 1990) nektarinlerde (LAY-LEE ve
ROSE, 1994), domateslerde (LURIE ve KLEIN, 1991;1992b; LURIE ve SABEHAT,
1997), aluntopta (MILLER ve Mc.DONALD, 1992) sicak uygulamalarinin SCKM
icerigine etkisi onemsiz bulunmustur.

Denememizde titre edilebilir asit icerigi 6 haftalik sogukta muhafaza siiresince
azalma gostermis, olup, buna paralel olarak meye suyu pH’s1 artmistir (Cizelge 4.13,
4.14, 4.17 ve 4.18). Sogukta muhafaza siiresince titre edilebilir asitlikte gozlenen
kayiplarin  organik asitlerin  solunumda kullanilmasindan  kaynaklanabilecegi
bildirilmistir (ULRICH, 1970; KARACALLI, 2002).

Denemenin her iki yilinda da degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra
manav kosullarinda bekletme siiresince titre edilebilir asit iceriginde istatistiksel olarak
onemli artiglar saptanmustir (Cizelge 4.15 ve 4.16). Benzer bulgular Celik (2004)’iin Big
Top ¢esidi ile yaptig1 calismada da elde edilmistir. KARACALI ve IBISOGLU (1992),
ERTURK (1994) ve CELIK (2004) de Big Top cesidinden elde ettigimiz bulgulara
paralel sekilde meyvelerin manav kosullarinda bekletme sirasinda titre edilebilir asit
iceriklerinde artiglar oldugunu; arastiricilar bu artigsa su kaybi veya asit sentezinin neden
olabilecegini ileri siirmiislerdir.

Denemenin 1. yilinda uygulamalarin sogukta muhafaza siiresince titre edilebilir
asit icerigi etkisi onemsiz bulunurken, 2. yilda 45°C ve 50°C uygulamalar1 55°C ve
Tanik uygulamalarina gore daha yiiksek titre edilebilir asit icerigi gostermistir (Cizelge
4.13 ve 4.14). Uygulamalarin asit icerigine etkisi degisik siireler sogukta muhafaza
edildikten sonra manav kosullarinda bekletme sirasinda daha belirgin olmustur.
Denemenin her iki yilinda da manav kosullarinda bekletme sirasinda, 45°C
uygulamasina ait meyveler, diger uygulama meyvelerine gore daha yiiksek asit

icerigine sahip olmuslardir (Cizelge 4.15 ve 4.16).
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Degisik meyve tiirlerinde yapilan calismalarda sicak uygulamalarinin asit
icerigine onemli bir etki yapmadigi (LURIE ve KLEIN, 1991;1992b; MILLER ve
Mc.DONALD, 1992; LAY-LEE ve ROSE, 1994; GARCIA ve ark., 1995a; LURIE ve
SABEHAT, 1997) veya azalttigr (LIU, 1978; PORIT ve LIDSTER, 1978; KLEIN ve
LURIE, 1990; D’HALLEWIN ve ark, 1994; GARCIA ve ark., 1995b; SHELLI ve
MANGAN, 1996) bildirilmistir.

Denememizde sogukta muhafaza siiresince meyve kabuk rengi L* degeri onemli
degisim gostermemis olup, meyveler derimdeki parlakliklarin1 korumuslardir. Bununla
birlikte uygulamalar arasinda 45°C uygulamalarina ait meyveler her iki deneme yilinda
da diger uygulamalara gore daha yiiksek L* degerine sahip olmuslardir. 45°C’nin
tizerindeki uygulamalar meyve parlakligini olumsuz yonde etkilemistir (Cizelge 4.21 ve
22). Denememizin 1. yilinda manav kosullarina alinan meyvelerde meyve kabuk rengi
L* degeri manav kosullarinda bekleme siiresince azalma gostermistir (Cizelge 4.23). 2.
yilinda ise manav kosullarinda bekleme siiresinin L* degerine herhangi bir etkisi
olmamustir (Cizelge 4.24). Manav kosullarinda bekleme siiresince, genel olarak 45°C
uygulamalan diger uygulamalardan daha yiiksek L* degerleri gostermistir. Sicak su
uygulamalarinin meyve parlakligi {izerine etkisi meyve tiir ve c¢esitlerine gore
degismektedir. FALLIK ve ark (2001) elmada, PORAT ve ark (2000) altintopta sicak su
uygulamalarinin meyve parlakligi iizerine olumsuz etkisi olmadigimi bildirmistir. Diger
yandan NYANJAGE ve ark. (2001) mangoda, FOLLET ve SANXTER (2003) litchide
sicak su uygulamalarinin meyve parlakliginda kayba yol acgtigini saptamislardir.
SCHIRRA ve D’HALLEWIN (1997) Fortune mandarinlerinde 3 dakika siireyle 50°C
ile 58°C’lik sicak su uygulamalarinin meyve rengi iizerine etkisini incelemislerdir.
Aragtiricilar 54°C’nin iizerindeki sicakliklarda meyve kabugu L*degerinin azaldigini
saptamiglardir.

Arastirma bulgularimiza gore denemenin her iki yilinda da 6 hafta sogukta
muhafaza sonunda Big Top meyvelerinin meyve kabuk renginin a*, b*, C* h° degerleri
baslangica gore azalma gostermistir (Cizelge 4.25, 4.26, 4.29, 4.30, 4.33, 4.34, 4.37 ve
4.38). ROBERTSON ve ark. (1990), seftalilerde sogukta muhafaza sirasinda sadece h°
degerinde azalma olurken, L*, a* ve b* degerlerinde degisim saptamamislardir.
Denememizde de benzer sekilde sogukta muhafaza sirasinda L* degerinin degismedigi ,

h° degerinin ise azaldig1 gozlenmistir. Meyve kabugu rengini tamimlayan diger



88

parametreler olan a* ve C* degerlerindeki azalmalar sogukta muhafazanin meyve
parlaklig1 {izerine olumsuz etkisinin olmamasina ragmen kirmizi renk gelisimini
olumsuz yonde etkiledigini gosterebilir. Big Top cesidi ile yapilan diger bir caligmada
da sogukta muhafaza sirasinda a* degerinde benzer sekilde azalmalar saptanmuistir
(CELIK, 2004)

Degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra manav kosullarina alinan
meyvelerde, denemenin 1. yilinda manav kosullarinda bekleme siiresince meyve kabuk
rengi a*, b* ve C* degerinde onemli degisimler saptanamamistir (Cizelge 4.27, 4.31 ve
4.35). Ancak denemenin 2. yilinda ise a* degeri artmis, b* ve C* degeri azalmistir
(Cizelge 4.28, 4.32 ve 4.36 ). Denemenin her iki yilinda da manav kosullarinda
bekletme sirasinda h° degeri azalma gostermistir (Cizelge 4.39 ve 4.40). Bulgularimiza
gore denemenin 1. yilinda manav kosullarinda bekletme sirasinda renk gelisimi
goriilmemistir. Bu derim Oncesi ekolojik kosullar ve kiiltiirel uygulamalardan ileri
gelebilir. Seftalilerde, asir1 azotlu giibrelemenin olgunlasma doneminde meyvelerde
beklenen renk gelisimini olumsuz yonde etkiledigi bildirilmektedir (CRISOSTO ve ark.,
1997). Denemenin 2. yilinda meyve kabugunun a* degerinin artmasi ve 4° degerinin
azalmas1 manav kosullarina aliman meyvelerde beklenildigi gibi renk gelisiminin
meydana geldigini diger bir ifadeyle olgunlugun ilerledigini gostermektedir. Genel
olarak meyve olgunlagmasi sirasindaki meyve renginde meydana gelen degisimler A°
degerinin azalmasi, C* ve parlakliginin artmas1 ile karakterize edilmektedir
(GALLEGO ve ark., 2003). Seftali ve nektarinlerde olgunlasma sirasinda meyve
kabugu renk gelisimi meyve kabugunun {iist renginin a* degerinde artis, L* ve b*
degerlerinde azalislarla kendini gosterdigi bildirmistir (SHEWFELT ve ark., 1987).
ROBERTSON ve ark. (1990) seftalilerde yaptiklar1 aragtirma sonuglarina gore
olgunlagsma ile a* degerinin arttig1, ancak L* ve b* degerinde degisim olmadig1 ve h°
degerinin ise azaldigimi saptamislardir. Bulgularimiz ROBERTSON ve ark. (1990)’nin
bulgulariyla benzerlik gostermektedir.

Bu calismada, sicak su uygulamalarinin sogukta muhafaza ve manav
kosullarinda bekletme sirasinda meyve rengi iizerine belirgin bir etkisi saptanamamaistir.
Ancak, genel olarak, 45°C sicaklik uygulamasi diger sicak su uygulamalara gore
sogukta muhafaza ve manav kosullarinda bekletme siiresince daha yiiksek a*, b*, C* ve

h° degeri gostermistir. Nitekim OBENLAND ve ark. (1999), nektarinlerde benzer
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sekilde sicak hava uygulamasinin meyve rengine belirgin etkisinin olmadigi
bildirmiglerdir. Altintoplarda da fircalama ve daldirma seklinde uygulanan sicak suyun
meyve rengini lizerine etkisinin olmadigi saptanmistir (PORAT ve ark., 2000) . Bununla
birlikte, diger meyve tiirlerinde meyve renginin tiir ve cesitlere gore degismekle birlikte
sicak  uygulamalarindan  etkilendigi  bildirilmistir. Depolama  Oncesi  sicak
uygulamalarinin elmalarda renk degisim hizim arttirdigi, (LIU, 1978; KLEIN ve ark.,
1990) bildirilmistir. Elmalarda sicak uygulamasii takiben 20°C’lik oda kosullarina
aliman elmalarda klorofil igeriginin azaldigir saptanmistir (LURIE ve KLEIN, 1990).
Cesitli arastiricilar elmalarda sicak su uygulamasina bagli olarak renk gelisiminin
azalmasini klorofil parcalanma hizinin artmasina baglamislardir (KLEIN ve ark., 1990;
WHITAKER ve ark., 1997; FALLIK ve ark., 2001). Ancak muzlarda (SEYMOUR ve
ark., 1987) ve domateslerde (KLEIN ve LURIE, 1991) yesil rengin kaybi sicak
uygulamalariyla engellenmistir. Bu durum yiiksek bitkilerde klorofil par¢alanma
mekanizmasindaki farkliliktan kaynaklanabilecegi ileri siirtilmiistiir (KLEIN ve LURIE,
1991). Karotenoid sentezinin 30°C’nin {izerindeki sicakliklarda engellendigi
bildirilmistir (CHENG ve ark., 1988; LURIE ve ark., 1996; SOZZI ve ark., 1996). Sicak
uygulamalarim1 takiben olgunlastirmaya alinan domateslerde, sicak uygulamalarinin
likopen sentezini etkileyerek, kirmizi renk gelisimini yavaslattigi bildirilmistir
(CHANG ve ark., 1977). Cileklerde de 45°C’lik sicak uygulamalarinin sogukta
muhafazadan sonra manav kosullarina alinan meyvelerde antosiyanin birikimini
azaltarak, kirmizi renk gelisimini geciktirdigi saptanmistir (VICENTE ve ark., 2002).
BUESCHER ve GRIFFITH (1976), seftalilerin pazar Omriinii uzatmak icin
seftalilerin genellikle sert veya c¢ok sert olumda derildigini ve 0,6-1,7°°C’de
depolandigini, ancak sogukta muhafaza sonunda taze meyve kalitelerinin azaldigini, bu
durumun ozellikle yiinliilesmeden (woolliness) dolay1 2 haftadan daha fazla depolama
yapilan meyvelerde goriildiigiinii ortaya koymuslardir. MITCHELL (1986), Early
Coronet seftalisi ve Autmun Grand nektarininin degisik depo sicakliklarinda sogukta
muhafaza siiresini belirlemek amaciyla yaptigi calismada —1°C’ye yakin depo
sicakliklarinin meyvelerde i¢sel bozulmalar1 geciktirdigini veya onledigini bildirmistir.
LILL ve ark. (1989), 2-3 hafta depolamadan sonra hassas cesitlerde ortaya ¢ikan soguk
zararinin seftalilerde depolama siiresini sinirladigini, bu zararin belirtilerinin genellikle

liflilesme (mealiness) veya yiinlillesme (wooliness) ve meyve etinde renk bozulmasi
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olarak tanimlanan meyve eti tekstiirlindeki degisimleri kapsadigini, ciiriimelerin ise
depolama siiresini sinirlayan diger bir faktdr oldugunu bildirmislerdir. Seftalilerde
lisiime zarar1 meyve eti tekstiiriiniin kuru ve yiinlii olmasi, ¢ekirdek evi kararmasi ve
meyve etinin kirmizilagmasi, doku kararmasi, olgunlasma yeteneginin kaybi, meyve eti
gevrekliginin kaybi, meyve eti renk gelisiminin kaybolmasi, aroma kaybi1 ve
clirimelerin artmasi gibi belirtilerle ortaya ¢ikmaktadir (KADER ve MITCHELL, 1989;
LILL ve ark., 1989; CRISOSTO ve ark., 2000; LURIE ve CRISOSTO, 2005).

Denememizin her iki yilinda da sogukta muhafaza siiresince meyvelerde ¢ok
diisiik oranda fizyolojik ve mantarsal bozulma meydana gelmistir (Cizelge 4.42, 4.44,
4.49 ve 4.50). Degisik siireler sogukta muhafazadan sonra manav kosullarina alinan
meyvelerde de fizyolojik ve mantarsal bozulma oran1 diisiik seviyede kalmistir (Cizelge
4.46, 4.48, 4.51 ve 4.52). 6 hafta sogukta muhafaza edilip, 4 giin manav kosullarinda
bekletilen meyvelerde denemenin 1. yilinda %2,09 oraninda fizyolojik bozulma ve
%0,95 oraninda mantarsal bozulma saptanmistir. 2. yil ise fizyolojik ve mantarsal
bozulma oranlar1 sirasiyla %11,66 ve %9,67 oraninda belirlenmistir.

CELIK (2004) Big Top cesidinin sogukta muhafaza sirasinda daha yiiksek
oranda fizyolojik bozulma gosterdigini bildirmistir. Bu durum, denememizin
yiirtitildiigii 2004 ve 2005 yillarinda yetistiricilik donemindeki iklim kosullarindaki
farkliliklarla aciklanabilir. Arastirici, Big Top ¢esidinde sogukta muhafaza ve manav
kosullarinda bekletme sirasinda 5. haftadan sonra belirgin sekilde yiinliilesme
(woolliness) meydana geldigini saptamistir. Nitekim, Big Top cesidinin yiinliilesmeye
duyarli oldugu bildirilmistir (CELIK, 2004). Denememizde Big Top nektarin
meyvelerinde sogukta muhafaza ve manav kosullarinda bekletme sirasinda meydana
gelen fizyolojik bozulmalar iisiime zararindan kaynaklanmis olup, meyve etinde

kararmalar ve yiinliillesme gibi belirtiler gostermistir (Sekil 5.24)
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Sekil 5.24. Big Top nektarin meyvelerinde iisiime zararindan kaynaklanan meyve eti
kararmasi ve yiinliilesme

Seftali ve nektarinlerde meyve eti kararmasi veya ig¢sel kararma, gibi iisiime
zarart belirtilerinin meyveler 2,2 ile 7,6C sicakliklara maruz kaldiklarinda hizli bir
sekilde gelismektedir. Meyveler 0°C sicakliklarda depolandiklarinda belirtilerin ortaya
cikmast baski altina alinmaktadir. Ancak, meyvelerde depolamayi takiben manav
kosullarina alindiklarinda (20°C) iistime zarar belirtileri gelismekte ve tiiketiciye

ulastiginda tisiime zarar fark edilmektedir (LURIE ve CRISOSTO, 2005).
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Denemenin 1. yilinda fizyolojik bozulmalar ve mantarsal bozulmalar
bakimindan sogukta muhafaza ve manav kosullarinda bekletme siiresince uygulamalar
arasinda meydana gelen farkliliklar 6nemsiz bulunmustur. (Cizelge 4.41 ve 4.42 Sekil
5.1, 5.2, 5.3, 5.4). Denemenin 2. yilinda ise sogukta muhafaza boyunca 45°C 2dk., 45°C
3dak ve Tamk 3dak uygulamalarinda cok az veya hi¢ fizyolojik bozulma
saptanmamustir (Cizelge 4.44, Sekil 5.25, 5.26, 5.27, 5.28). Tanik ve 45°C uygulamalari
arasinda fizyolojik bozulma bakimindan fark olmasi sogukta muhafaza sirasinda iisiime
zarar1 belirtilerinin baski altina alinmasindan kaynaklanabilir. Mantarsal bozulmalar ise
sogukta muhafaza sirasinda 45°C sicak su uygulamalarinda tanik ve diger sicak su
uygulamalarina gore daha diisiik seviyede kalmistir (Cizelge 4.49 ve 4.50). Denemenin
ikinci yilinda degisik siireler sogukta muhafazadan sonra manav kosullarina alinan
meyvelerde hem fizyolojik bozulmalar ve hem de mantarsal bozulmalar 45°C sicak su
uygulamasina ait meyvelerde diger uygulamalara gore daha diisiik seviyede kalmigtir
(Sekil 5.29, 5.30, 5.31, 5.32). Bu nedenle 45°C’lik sicaklik uygulamasinin Big Top
nektarin meyvelerinde iisiime zararini azaltma ve buna bagli olarak meydana gelen
cliriimeleri azalttig1 sonucuna varilabilir.

Big top nektarin meyvelerinde sogukta muhafaza ve manav kosullarinda
bekletme sirasinda gri kiif, Rhizopus c¢iiriikliigii, yesil kiif ve kahverengi ciiriikliik gibi
mantarsal bozulmalar goriilmiistiir (Sekil 5.33, 5.34, 5.35 ve 5.36)
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Sekil 5.25. 2005 yilinda 5 hafta sogukta muhafaza sonunda sicak su uygulamalarinin
fizyolojik ve mantarsal bozulmalara etkisi

Sekil 5.26. 2005 yilinda 5 hafta sogukta muhafaza sonunda sicak su uygulamalarinin
fizyolojik ve mantarsal bozulmalara etkisi
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Sekil 5.27. 2005 yilinda 5 hafta sogukta muhafaza sonunda sicak su uygulamalarinin
fizyolojik ve mantarsal bozulmalara etkisi

s -~ —

Sekil 5.28. 2005 yilinda 5 hafta sogukta muhafaza sonunda sicak su uygulamalarinin
fizyolojik ve mantarsal bozulmalara etkisi
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Sekil 5.29. 2005 yilinda 5 hafta sogukta muhafaza ve 4 giin manav kosullarinda
bekletilen meyvelerde meydana gelen fizyolojik ve mantarsal bozulmalarin
goruniimii

Sekil 5.30. 2005 yilinda 5 hafta sogukta muhafaza ve 4 giin manav kosullarinda
bekletilen meyvelerde meydana gelen fizyolojik ve mantarsal bozulmalarin
goruniimii
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Sekil 5.31. 2005 yilinda 5 hafta sogukta muhafaza ve 4 giin manav kosullarinda
bekletilen meyvelerde meydana gelen fizyolojik ve mantarsal bozulmalarin
goruniimi

Sekil 5.32. 2005 yilinda 5 hafta sogukta muhafaza ve 4 giin manav kosullarinda
bekletilen meyvelerde meydana gelen fizyolojik ve mantarsal bozulmalarin
goriiniimii
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Sekil 5.33. Big top nektarin meyvelerinde gri kiifiin gériinlimii

Sekil 5.34. Big top nektarin meyvelerinde gri kiifiin, Rhizopus ciirtikliigiiniin ve yesil
kiifiin meydana getirdigi mantarsal bozulmalar



Sekil 5.36. Big top nektarin meyvelerinde kahverengi ciiriikliigiin goriintimii

Derim sonras1 sicaklik uygulamalarinin, nektarinlerde (ANTHONY ve ark.,
1989), avakadolarda (WOOLF, 1997), portakallarda (SCHIRRA ve MULAS, 1995b),
mandarinlerde (GONZALEZ-AGUILAR ve ark., 1997a) trabzon hurmalarinda
(WOOLF ve ark., 1997), domateste (LURIE ve KLEIN, 1991; SABEHAT ve ark.,1996;
LURIE ve SABEHAT, 1997) hiyarda (McCOLLUM ve ark., 1995), biberde
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(MENCARELLI ve ark., 1993) iisiime zararindan kaynaklanan fizyolojik bozulmalari
engelledigi ve ciirlimeleri azalttig bildirilmistir.

WELLS (1971), nektarinlerde 1,5 ve 3 dakika 52°C sicak su daldirma
uygulamasinin  c¢iirime  kayiplarimi %65-75 oraninda azalttiim1  saptamistir.
KARABULUT ve ark. (2002) ise seftali ve nektarinlerde 55°C ve 60°C 20 saniye sicak
su fircalama uygulamalarinin ciirlimeleri sirasiyla %70 ve %80 oraninda engelledigi
bildirilmistir. MARGOSAN ve ark. (1997) seftali ve nektarinlerde 46°C ve 50°C 2,5
dakika sicak su daldirmasinin kahverengi ¢iiriikliigii ve Rhizopus ciiriikliigiinii kontrol
meyvelerine gore onemli derecede azalttigini bildirmislerdir.

Cilek meyvelerinde sicak su uygulamasinin Botrytis cinerea’dan kaynaklanan
cliriimeleri geciktirdigi (GARCIA ve ark., 1996), sicak hava uygulamasinin ise ¢iiriime
oranini azalttigr (VICENTE ve ark., 2002) bildirilmistir. Elmalarda, kisa siireli sicak
suyla yikama ve fircalama uygulamasinin (55C° 15saniye) Penicillium expansum‘dan
kaynaklanan c¢iiriime gelisimini kontrol meyvelerine gore onemli derecede azalttigi
saptanmistir (FALLIK ve ark., 1999). Sicak su uygulamasinin tek basina veya mum
ve/veya fungusitlerle kombine uygulamasinin sogukta muhafaza sirasinda fizyolojik
bozulmalara etkisi Kozan yerli portakallarinda ©Onemsiz bulunurken, Valencia
portakallarinda sicak su uygulamasinin diger uygulamalara gore en iyi sonucu verdigi
saptanmigtir (OZDEMIR, 1999). Organik olarak yetistirilen Minneola mandarinlerinde,
Shamouti portakallarinda ve Star Ruby altintop meyvelerinde sicak su fircalama
uygulamalarinin meyveleri dezenfekte ettigi ve depolama siiresince ¢iirtimeleri azalttig1
bildirilmistir (PORAT ve ark., 2000). Arastiricilar, 56°C’de 20 saniye sicak su fircama
uygulamasina ait bu meyvelerde c¢iirlime gelisiminin %45-55 oraninda azaldigini
saptamiglardir.  Limonlarda (BEN-YEHOSHUA ve ark., 1995), Fortune
mandarinlerinde (SCHIRRA ve MULAS, 1995a), Avana mandarinlerinde
(D’HALLEWIN ve ark., 1994) Valencia portakallarinda (SHELLIE ve MANGAN,
1994) sicaklik uygulamalarinin ¢iiriimeleri azalttig1 bildirilmistir.

Bulgularimiza gore Big Top nektarin ¢esidinde sogukta muhafaza ve manav
kosullarinda bekletme sirasinda ciiriimelerin  azaltilmasinda 45°C  sicak  su

uygulamalarinin kullanilabilecegini sdyleyebiliriz.



100

6. SONUC VE ONERILER

Ulkemiz erken, orta ve gec mevsim seftali ve nektarin cesitlerinin yetismesine
imkan veren bir ekolojiye sahiptir. Bu nedenle uzun donemde pazarlara seftali ve
nektarin sunmak miimkiin olmaktadir. Bununla birlikte ayni dénemde olgunlagan
cesitlerin pazarda yigilmasini 6nlemek, ayrica iireticinin gelir seviyesini diislirmemek ve
tiikketiciye iyi kalitede iirtin sunmak icin sogukta muhafaza teknigi kullanilmaktadir.
Fakat seftali ve nektarinlerin derim sonrasi hizli metabolik degisimler gecirmesi bu
meyvelerin sogukta muhafaza siiresini kisitlamaktadir. Bu meyvelerde sogukta
muhafaza sirasinda meydana gelen oOzellikle agirlik kayiplari ve ciiriimeler kalite
kayiplarina veya meyvenin pazarlanamaz kaliteye yani 1skarta kalitesine diismesine
neden olmaktadir. Uzun yillardir ¢iiriimeleri 6nlemek amaciyla kimyasal ilaglar derim
sonrasinda yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu kimyasallar insan ve cevre saghig icin
tehlike olusturmaktadir. Son yillarda kimyasal ila¢ uygulamalarinin yerini alabilecek
dogal uygulama yontemleri iizerine ¢alismalar devam etmektedir.

Derim sonrast hizli metabolik degisimler geciren seftali ve nektarin
meyvelerinin sogukta muhafaza siiresini sinirlayan en onemli faktorlerden biri olan
agirlhik kayiplari, denememizde Big Top nektarin meyvelerinin 6 hafta sogukta
muhafaza ve 4 giin manav kosullarinda bekletilmesi sirasinda burugsmalar gibi iiriin
kalitesini olumsuz etkileyecek oranlara ulagsmamaistir.

Deneme sonuclarimiz meyve eti sertligi bakimindan Big Top nektarin
meyvelerinin 6 hafta sogukta muhafaza edilebilecegini ve sogukta muhafazadan sonra 2
giin siiresince meyvelerin satin almaya hazir sertlikte kalabilecegini gostermistir. Sicak
su uygulamalarinin sogukta muhafaza ve manav kosullarinda bekletme siiresince meyve
eti sertligine belirgin bir etkisi saptanamamustir. Sadece denemenin 1. yilinda degisik
stireler sogukta muhafazadan sonra manav kosullarina alinan 45°C 2dak.uygulamasina
ait meyveler diger uygulamalara ait meyvelere goére meyve sertliklerini daha iyi
korumuslardir.

Sicak su uygulamalarinin sogukta muhafaza ve manav kosullarinda bekletme

stiresince SCKM iizerine etkisi 6nemsiz bulunmustur.
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Titre edilebilir asit icerigi 6 haftalik sogukta muhafaza siiresince azalma
gostermis, olup, buna paralel olarak meye suyu pH’st artmistir. Asitlikteki azalmalar,
denemenin ikinci yilinda 45°C’lik sicak su uygulamasi meyvelerinde diger uygulamalar
gore daha diisik oranda meydana gelmistir. Sogukta muhafazadan sonra manav
kosullarinda bekletme sirasinda denemenin her iki yilinda da asit igerigi bakimindan
45°C sicak su uygulamasi daha olumlu sonu¢ vermistir.

Sicak su uygulamalarinin sogukta muhafaza ve manav kosullarinda bekletme
sirasinda meyve rengi {izerine belirgin bir etkisi saptanamamis olmakla birlikte, 45°C
sicaklik uygulamasi diger sicak su uygulamalara gore sogukta muhafaza ve manav
kosullarinda bekletme siiresince daha yiiksek L* a*, b* C* ve h° degeri ile
sonuc¢lanmaistir.

Fizyolojik ve mantarsal bozulmalar, seftali ve nektarin meyvelerinin sogukta
depolama ve manav Omriinii sinirlandiran en 6nemli faktorlerdir. Denememizin her iki
yilinda da sogukta muhafaza ve manav kosullarinda bekletme siiresince meyvelerde ¢cok
diisiik oranda fizyolojik ve mantarsal bozulma meydana gelmistir. Denemenin 1. yilinda
sicak su uygulamalarinin fizyolojik ve mantarsal bozulmalara karsi azaltict bir etkisi
saptanmamis olmakla birlikte denemenin 2. yilinda 45°C sicak su uygulamasinin
sogukta muhafaza sirasinda mantarsal bozulmalarn azalttifi gozlenmistir. Degisik
stireler sogukta muhafazadan sonra manav kosullarina alinan meyvelerde hem fizyolojik
bozulmalar ve hem de mantarsal bozulmalar 45°C sicak su uygulamasina ait
meyvelerde diger uygulamalara gore daha diisiik seviyede kalmistir. Bu nedenle 45°Clik
sicaklik uygulamasinin Big Top nektarin meyvelerinde iislime zararim1 ve buna bagh
olarak meydana gelen ciiriimeleri azalttig1 sonucuna varilabilir.

Arastirma sonuclarimiza gore, Big Top nektarinleri 0°C sicaklik ve %85-90
oransal neme sahip depo kosullarinda 6 hafta siireyle basarili bir sekilde muhafaza
edilebilmektedir. Big Top nektarin meyvelerinin sogukta muhafazadan sonra manav
kosullarinda bekleme siiresi 2 giin olarak belirlenmistir. 45°C 1-3dak. sicak su daldirma
uygulamasinin agirlik kaybi, meyve eti sertligi, meyve rengi, asit igerigi gibi kalite
Ozelikleri acisindan en iyi uygulama oldugu, iisiime zararin1 ve buna bagh olarak

meydana gelen ciiriimeleri azalttig1 saptanmistir.
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