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Bu arastirmada, Tokat yOresinde yetistirilen
J.H.Hale seftali cesidinin optimum derim kriterleri, derim
Bncesi ve derim sonrasi kalite degisimleri, derim sonrasi
farkli sicakliklardaki muhafaza slireleri ve raf Smiirlerinin
saptanmasi amac¢lanmigtir. 1989-1990 yillarinda iki yil siire
ile yiriitiilen bu arastirmada, meyveler farkli iki dSnemde de-
rilerek sicakligi O °C ve 2°C olan depolarda muhafaza edil-~
dikten sonra, 20°C” lik ortama alinip raf &miirleri saptanmig-
tir. 1989 yilinda birinci derimi yapilan meyvelerin her iki
sicakliktaki muhafaza slireleri 28 giin, ikinci derimi yapilan
meyvelerin 21 glin; raf 8mirleri ise her 1ki derimde toplanan
ve 0 °C°de muhafaza edilen meyvelerin 7 giin, 2 °C deki meyve-
lerin 6 giin olarak saptanmigtir. 1990 yilinda birinci derimi
vapilan meyvelerin her iki sicakliktaki muhafaza slireleri 16
glin, ikinci derimi yapilan meyvelerin 12 giin; raf Omiirleri
farkli dSnemlerde derilen ve farkli sicakliklarda muhafaza
edilen meyvelerde 8 gin olarak tespit edilmistir. Her iki
yvilda da olgunlugun saptanmasinda solunum hizi, meyve eti
sertligi, suda ¢8zinebilir toplam kuru madde ve meyve zemin
renginin giivenilir derim kriterleri oldugu ve birlikte disgii-
nlilmesi gerektigi sonucuna varilmistir. Meyvelerin derim son-
rasl yeme olumuna ulasabilmeleri icin; meyve etl sertliinin
en fazla 13.02-14.13 lb, suda c¢8zlinebilir toplam kuru madde-
nin en az % 10.60-11.02 olmasi ve PI.XVIII.Z59 meyve zemin
renginde derilmesi gerektigi saptanmistir. Meyvelerin ayni
kosullarda muhafaza stireleri derim zamani ve yillara gre ol-
dukca farklilik g8dstermis olup; muhafaza slirelerine, muhafaza
si1cakliklari farkli etki yapmazken, optimum yeme kalitesinin
16 glinliik muhafaza sonrasinda olugtugu da saptanmistir.
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The purpose of this research is to determine somne
characteristics of J.H.Hale peach grown in Tokat region such
as the quality changes during the pre-and post harvest period
and in storage and the shelf lives after post-harvest. The
experiment was conducted in two years (1989 and 1990).

The fruits were harvested in firm ripe stage and
then were stored at two different temperatures (0°C and 2°C).
After storage, the fruits were ripened at 20°C and the shelf
lives were determined fruits collected.

In 1989, the storage period of the first and second
harvest were 28 days and 21 days for the temperatures, 0°C
and 2°C, respectively. The shelf lives of both samples were
7 days at 0°C, and 6 days at 2°C.

In 1990, the same values obtained for the first and
second harvests were 16 days, 12 days and 8 days, respecti-
vely.

According to the results, soluble solids, flesh
firmness, respiration rate and ground colour are considered
as the most favorable maturity criteria in both years.

To the ripen the fruits after harvest, the maximum
flesh firmness, the least total soluble solids and the ground
colour of the fruits should be 13.02-14.13 1lbs, 10.60-11.02 %
and PI . XVIII. 259, respectively.

The lenght of the storage found to be differant for
the harvest times and years, but no differances were obtained
in respect to storage period and temperature. The optimum
ripening quality was obtained after storage period of 18
days.
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1. GIRIS

Seftali (Prunus persica L.)  nin yabani formlarina
Orta Asya ve Kuzey Cin’ de rastlanmlsﬁlr. De Candolle M. O.
2000 yillarina ait Cin‘ce literatiirde seftaliye ait kayitlara
rastladifini bildirmektedir. Bitki islahcilari dinyada
2000° in lzerinde seftali ¢esidinin bulundugunu ve bunlardan
vaklasik 40 tanesinin ticari Sneme sahip oldugunu bildirmis—
lerdir (Dokuzoguz 1961, Ozbek 1971). 7.823.000 ton olan diinya
seftaii lUretiminin %46 °sini Amerika, %52°sini ise Akdeniz dl-
keleri kargilamaktadir (Anonymous 1988 a). Seftalide en biliylk
pazar Ortadogu lilkeleridir. Ortadogu pazari dikkate alindai-
ginda Tiirkiye 'nin en Snemli rakipleri arasinda Italya ve Yu-
nanistan gelir. Turkiye 328.000 tonluk gseftali lretimiyle ol-
dukca alt 51ra1afda yer almaktadir (Anonymous 1988 b). Yurdu-
muzda toplam 36 yerli cesit ve nektarinlerle birlikte, 133
yabanci seftali ¢egidi bulunmaktadlr. Yabanci gesitler ara-
sinda yaygin olarak yetigtirilen ve ihrag¢ sanslari da yiiksek
olan J.H.Hale, Dixired, Hale Haven, Redhaven, Springtime ve
Cardinal gibi cegitler yer almaktadir (Anonymous 1975 a,
Anonymous 1984, Gdniilgen 1986). .

Tokat ili, lilkemizde seftali yegistiren Snemli iller
arasaindadir. Seftali, 661 ha’lik alandaki 5607 tonluk iiretim
ile ildeki liziim, elma ve armut liretiminden sonra 4. sirada
ver alir (Anonymous 1990 a). Son yillarda ilde &zellikle yas-
11 meyve bahgelerinin ve hastalik nedeniyle s&kiilen baglarin
yerine seftali bahcgeleri tesis edilmektedir. Yetigtirilen ge-
gitler arasinda J.H. Hale biiyiikk bir alani kaplamakta olup,
bunu sirasiyla Hale Haven, Dixired ve Cardinal cegitleri iz-

lemektedir (Gergekcioflu ve Kdksal 1991).



Yurdumuzda Uretilen geftalilerin ancak %2.0°si ihracg
edilmekte (Anonymous 1888 c¢), geriye kalani gogunlukla taze
tlketimde, kurutmalik ve meyve suyu sanayiinde kullanilmakta-
dir (Eksi ve Artik 1982). Yas meyve ve sebze retim, muhafaza
ve ihracatinda ilerlemis ABD gibi tilkelerdeki kayip orani
Snemli diizeyde diistiriilmiistiir. Gelismis {ilkelerde yeterli 81-
clide ve teknigine uygun bicimde yapilmis soguk hava depolarai-
nin bulunmasi, &zellikle muhafaza dalinda yapilmisgs pratik so-
nuglari amaclayan bilimsel caligsmalarin d&nemli bir sayiya
ulasmis olmasi ve bu konudaki egitime gereken Snemin verilme-
si kayiplari diigliren nedenler arasindadir. Gelismis lilkelerde
yvaygin olarak yetistirilen meyve tilirlerinin derim zamanlara
ile ilgili olgunluk kriterleri arastirma sonuclarina gre
saptanmis ve bunlara uyulmasi, standardizasyon yasa ve ybnet-
melikleri ile zorunlu tutulmustur (Pekmezci 1982). Ote yandan
filkemizde {retim-tiketim zincirinde seftalilerde kayip orani
cok yliksek olmaktadir (Anonymous 1984). Blitiin bu olumsuzluk-
lari hizlandiran temel sorunlardan en 8nemlisi de ySrelere
gbre ¢egit secimi, standardizasyon, ybre ve cegitlere gdre
uygun derim zamaninin saptanmasi ve derim sonrasinda muhafa-
za, tasima gibli islemlerdeki c¢alismalarin bilimsel olarak
yeterli dlizeyde yapilmamig olmasidir.

UJlkemizde yags meyve ve sebzelerde ortaya c¢ikan ka-
viplarin blylik bir kismina derim periyodunda rastlanmaktadir.
Ulkemiz cok ¢esgsitli meyve ve sebzenin firetilebilecegi bir e-
kolojiye sahiptir. Ekolojik kosullara biliyiik Sle¢ilide bagli olan
olgunluk kriterleri konusunda her ekolojide yogun caligmalara
ihtiya¢ duyulmaktadir (Koksal ve Tuncel 1990). Bu kriterlerin

kiiltirel islemler, beslenme ve ekolojinin etkisi ile yillara



gbre ¢ok farklilik gistermesi nedeniyle de her meyve ve sebze
tlr i igcin kullanilacak parametrelerin uzun yillar arasti-
rilmasi, muhafaza ve olgunlagtirma gcalismalarinin sonuglari
ile birlikte disiinliilerek degerlendirilmesi gerekir (Anonymous
1974, Dokuzoguz 1983, Kaynas 1987). Ulkemizde iiretilen gsefta-
linin yalnizca yaklasik %2.0° sinin depolandigi (Anonymous
1988 d) gercegi de dikkate alinacak olursa, konunun dnemi da-
ha iyi anlasilair.

Bu arastirmada, Tokat y8resinde yetistirilen
J.H.Hale gseftali c¢esidinin optimum derim kriterleri, derim
dncesi ve derim sonrasi kalite degisimleri, derim sonrasi
farkli sicakliklardaki muhafaza slireleri ve raf Omlirlerinin

saptanmasi amaclanmistir.



2. KURAMSAL TEMELLER VE KAYNAK ARAGTIRMASI

Seftali taze halde tiiketimi yaninda, gida sanayii
icin de Bnemli bir meyve tlUridiir (Eksi ve Artik 1982). Besle-
yvici degeri cok yliksek olan seftali meyvelerinin 100 gramin-
da: %89.1 su, 0.8 g protein , 0.2 g yag, 97 g karbonhidrat,
1.33 1.U. vitamin A, 0.02 mg thiamin, 0.05 mg riboflavin, 1.0
mg niacin, 9.0 mg Ca, 19.0 mg P, 0.5 mg Fe, 1.0 mg Na, 202 mg
K, ve 2.20 mg C vitamini (Dokuzoguz 1961, Westwood 1978) ay-
rica %10-12 seker, %8B malik ve sitrik asit bulunur (Erbin
18562).

Meyvelerin derim zamaninin dogru olarak belirlenmesi
ve derimwteknigine uygun yvapilmasi, meyvenin gerek depolama
Smriini gerekse pazarlama slirecini OSnemli 8lg¢lide etkilemekte-
dir. Meyvelerin derilmesinde hasat kriterleri, ¢ogunlukla
yvetistirici tecribesine dayanmaktadir (Anonymous 1874). Mey-
velerin optimal iriliklerini almalari, meyve eti sertliii,
meyve zemin rengi, meyve eti rengi, ¢ekirdek evi rengil, suda
¢8ziinebilir toplam kuru madde, toplam asitlik, pH, suda ¢dzl-
nebilir toplam kuru madde/asit orani, dikis dolgunlugu, dal-
dan kopmaya gdsterdigi direng¢ ve tam c¢iceklenmeden derime ka-
dar gecen glin sayisi gibi faktbrlerin, seftalide derim kri-
terleri olarak kullanilabilecegi bildirilmistir (Salunkhe vd.
1968, Finney 1971, Anonymous 1974, Anonymous 1975 a, Watada
vd. 1976, Kantarci vd. 1982, Ryall ve Pentzer 1982, Kumar ve
Chitkara 1985, Agaoglu vd, 1987, Kaynas 1987, Anonymous 1975
b},

Erigs vd. (1988) Bursa y8resinde farkli ekolojilerde

vetistirilen Dixired geftali cesidinde olgunluk ve kalite



degisimlerini arastirmislardir. Derim olumunun degerlendiril-
mesinde meyve hacmi, boyutlari, agirlik, kabuk ve et rengi,
meyve eti sertligi, suda ¢8zlnebilir toplam kuru madde, titre
edilebilir asit, pH ve solunum hizi gibi kriterlerden yarar-
lanmiglardir. Dixiredde . meyve zemininin derimden 10-18 gin
Bnece renklenmesi, rengin derim tarihini yaniltabilecegi ve
gseftalilerdeki renk degisimlerinin ekolojik kosullar‘ve kil~
tirel islemlerden etkilendigini bildirmislerdir. Ayni aras-
tirmada, 12 1lb ve daha diisiik sertlikte derimi yapilan meyve-
lerin uygun olgunlukta oldugu, suda ¢8zlinebilir toplam kuru
madde, meyve eti sertligi ve pH gibil derim kriterlerinin
vrelere gbre degistigi de saptanmistir.

Derim tarihinin belirlenmesinde renk saptamalarinda
kriter olarak ele alinan meyve zemin rengi ve bunun yegilden
sariya kadar degisik yogunluklarda ortaya ¢ikan dliizeyleridir.
Meyve zemin rengi klorofil ile karotenoidlerin yogunlugundan
olusmaktadir. Meyve olgunlastikeca klorofil yogunlugu azalir-
ken karotenoidlerin zemin renginde tstlinliik kazanarak, sari
etli seftalilerde sariya, beyaz etlilerde de beyaza ddnlsglmi-
niin uygun derim zamanini gdsterdigi belirtilmistir (Xantarc:a
vd. 1982). Ayni arastiricilar tam oioeklen&eden derime kadar
gecen sirenin, iklim ve diger etmenlere gbre uzun veya kisa
olabildigini de bildirmislerdir.

Miller ve Delwiche (1988), taze tliketilen seftalile-
ri otomatik olarak renklerine g¥re siniflandiran ve kontrol
eden bilgisayar sistemli bir diizenek gelistirmiglerdir. Bil-
gisayarain yaptigi olgunluk siniflandirmasinda test &rnekleri-
nin %65° inin, elle yapilan siniflandirma ile uyustugunu sap-

tamiglardir.



Lessertois ve Moneger (1878), Yellow Earlyglo ¢gesi-
dinde meyve geligimi ve olgunlasma sirasindaki mezokarp pig-
mentlerinden klorifil a ve b, beta karoten, lutein, epoksi-
lutein, viyolaksantin ve noeksantinin degisimlerini incele-
misler ve yumurtaliZin gelistizi safhada klorofil miktaranin
azaldigini, toplam karotenoid seviyelerinin yariya diigstiikten
sonra kisa bir dbnem icin arttiZini belirlemislerdir. Agac
olumundaki meyvelerde karotenoidlerin %42° sinin okside oldu-
gunu ve iﬁmﬁnﬁn beta formu oldugunu bildirmislerdir. Aynai
aragtiricilar meyveler yeme olumuna geldiklerinde karotenoid-
lerin tamamen kayboldugZunu ve klorofilin disiik miktarda da
olsa kaldigini saptamislardir.

Nilov ve Davidyuk (1977), farkli orjin ve ¢igek tip-
lerine sahip sari ve beyaz etli 18 seftali cesidinin karoten
miktarinin degisimi lizerinde caligmislardir. Beyaz etli sef-
talilerdeki karoten miktarainin %0.19-0.59, sari etlilerde ise
%0.79;5.75~ara31nda oldugunu saptamislardir. Ayni arastiri-
cilar meyve bilegimlerinin meyve eti rengine etkisinin olma-
digini ancak karoten miktarinin meyve bilesimini etkiledigini
bildirmiglerdir.

Cok sayida arastirici geftali me&velerinde cap, ha-
cim ve agZirlik gelisimlerini izlemig ve geftalinin ¢ift sig-
moid biliylime eBrisi olusturdugunu gdzlemislerdir. Hizli gelis-
menin iki safhasi, bir yavas gelisme periyodu ile ayrilmig-
tir. I. ve III. safhalar hizli, II. safha yavagtir. II. saf-
hanin siliresinin ve derim tarihinin c¢esitler arasinda farkli-
11k gbsterdigi belirtilmistir (Lilleland 1932, Lott 1932,
Tukey 1933, Baker ve Davis 1951, Crane wvd. 1961, Lilien-
Kipnis ve Lavee 1971, Panvar ve Kaul 1973, Looney vd. 1973,



Chalmers ve Van Den Ende 1875, Sandhu vd. 1983 a, Sandhu wvd.
1883 b, Sandhu ve Dhillon 18885).

Lilien—-Kipnis ve Lavee (1971), Ventura ¢egidinde
tam gigeklenmeden yeme olumu safhasina kadar haftalik olarak
alinan meyve O8rneklerinde meyve gelismelerini incelemigler ve
Uc gelisme safhasi belirlemislerdir. I. safhada hizli bir pe-
rikarp gelismesi olmus ve yaklasik 35 glinde sona ermistir.
II. safhada perikarp gelismesinin durdugu ve 14 glinde sona
erdigi, III. safhada ise tekrar hizli perikarp gelismesi basg-
layip 51 glinde sona erdigini gbzlemiglerdir. Ayni arastirma
sonuc¢larina gbre, iIntegliment ve nusellus gelismeleri slirekli
olmus ve bunlar maksimum bliyiikllige tam ciceklenme sonrasinda
g. haftanin sonunda, maksimum hiicre biliytiklligiine 11. haftada,
maksimum kotiledon bliylikliizline ise 12. haftada ulasildigina
saptamislardir.

Ninkovski” ye (1875 a) gbre, meyve gelisim safthala-
rindan I. safha Collins, Redhaven, Redskin ve Elberta cegit-
leri ig¢in 36 giinde, III. safha ise 15 glinde sona ermistir.
ITI. safhanin sliresinin cesitler arasinda farkli oldugu belir-
tilmistir.

Tukey (1963) ve Sandhu vd.  ne (léBSb) gbre c¢esitle~
rin erkencilik ve gecciligi, OBnecelikle II. safhanin sliresi ve
embriyo geligim derecesiyle ilgilidir. Erkenci cesitlerde II.
safhanin sliresinin ya ¢ok kisa oldugu ya da cogunlukla bu
safhanin bulunmadigil ve embriyonun tam gelismeyebilecegi,
gecci gegitlerde ise II. safhanin c¢cok belirgin ve embriyonun
tam gelisebildigi belirlenmistir.

Scorza vd. (1988), iri meyveli cesgsitlerden Loring ve

Suncrest ile kiliclik meyveli c¢esitlerden Bailey ve Boone



Country” de c¢igeklenme Sncesi ve sonrasinda meyvelerin yeme
olumuna kadar gecen sire igerisinde meyve ¢ap artiglari, top-
lam hiicre sayilari ve hiicre blyilikliiklerini incelemiglerdir.
Arastiricilar, c¢igeklenme Oncesi ve sonrasi toplam hiicre sa-
vilari ve ortalama hiicre biiyiikliiklerinin iri meyveli cegit-
lerde, kiiciik meyveli cesitlere gbre daha fazla oldugunu sap-
tamislardir.

Kumar ve Chitkara (1985), Safeda c¢esidinde yaptikla-
r1 bir calismada, Mart ve Haziran aylari arasinda 8 yasindaki
agaclardan meyve 8rnekleri alarak meyvede agirlik, boy ve ¢ap
artisi, meyve eti/cekirdek orani, suda ¢8ziinebilir toplam ku-
ru madde, toplam asitlik, indirgenmeyen sekerler, toplam se-
kerler ve nisasta miktarlarini belirlemislerdir. Ayni arasti-
ricilar I. hizli gelisme safhasini 39 glin, II. hizli gelisme
safhasini 42 gliin ve yavas gelisme safhasini ise 28 glin olarak
saptamigslardir. Bu ¢esidin meyveleri, suda ¢8zlinebilir kuru
madde %17.2, indirgenmeyen sekerler %9.2, toplam sekerler
%13.6, toplam asitlik %0.48 ve nisasta miktari %0.16 dizeyin-
de iken derilmigtir.

Kolev (1989), 7-8 yasli Nal-ranna, Dixired, Loring
ve Velkova ¢egitlerinin, cekirdek ve tohumlarindaki yas ve
kuru agairlik artis oranlarini arastirmis ve meyvedeki glinliik
kuru agirlik artisinin, meyveler derildiginde maksimum diizeye
ulastizini saptamistir.

Nilov ve Davidyuk (1873), 19 gegidin ortalama kuru
agirliklarinin %¥5-59° unu azotlu bilesiklerin olugturdugunu
belirlemiglerdir. Ayni arastiricilar cesitlerin cogunda bulu-
nan 16 serbest aminoasidin toplam miktarlarinin, mg olarak %

48.20-403.00 arasinda degistigini bildirmislerdir



Ninkovski (1975 b), ilk meyve derimi ile son derim
arasindaki slirelerin yillara gbre degisim g8stererek, Redha-
ven ve Collins g¢esitlerinde 7-11 giin; Blake, Redskin ve El-
berta” da 5-6 giin ve Sunhigh da 9-14 glin oldugunu saptamis-—
tir. Toplam verim ve kiiclik meyve ylzdelerinin de, farkli mey-
ve seyreltme diizeylerine bagli olarak degistigini belirtmis-—
tir.

Westwood (1978), tam c¢iceklenmeden derime kadar ge-
cen slirenin 6zellikle sicakliklardan etkilendifini ve tam ¢i-
ceklenme periyodundaki yliksek sicakliklarin, meyvelerin derim
oliumuna gelmesi icin gecen slireyil kisalttigini belirtmistir.

Tsolov ve Mikhailov (1974), olgunlasma tarihleri Ha-
ziran-Ekim aylari arasinda olan 30 farkli geftali cesidi ile
3 y1l sliren arastirmalarinda, c¢igeklenmenin 15°C” nin lzerin-
deki glinliik ortalama sicaklikta basladifini ve bunun yildan
vila degistigini, ciceklenmeleri ge¢ olan cesitlerin ¢icek-
lenme slirelerinin daha kisa oldugunu bildirmislerdir.

Salunkhe vd. (1968) Redhaven seftali cesgidiyle yap—
tiklar:i bir calismada olgunluga dogru agirlik, zararlanma ka-
viplarai, pH, tad ve aroma, suda oézﬁnebilir'toplam kuru mad-
de, suda ¢Oziinebilir toplam kuru madde/asit orani, ugcucu mad-
deler, askorbik asit ve karoten miktarlarinin belirgin sekil-
de artarken, meyve eti sertligi, asitlik, toplam pektin ve
tanen miktarlarinin da belirgin sekilde azaldigini saptamisg-—
lardir. Ayni arastirma sonucuna gdre, suda ¢8zlinebilir top-
lam kuru madde, seker ve tanen miktarlarinin cogunlukla sabit
kaldigi gbzlenmigtir. Redhaven cesidinde, taze tiiketim ve
tagima ig¢in optimum agac olumunda meyve eti sertligi 13 1b ve

en diiglik suda ¢8zinebilir toplam kuru madde/asit orani 13
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olarak belirlenmigtir.

Sandhu vd. (1883 b), Flordasun ve Sharbati cesitleri
ile ylrtittiikleri bir calismada meyve gelismesi sliresince ge-
nelde sakkarozun daha fazla oldugunu bulmuslardir. Glikoz,
meyve gelisiminin III. safhasinin sonunda daha fazla olup,
Flordasun cesidinin I. safhasinda toplam seker, sakkaroz ve
glikoz diizeyleri en yliksek, Sharbati cesidinde ise bunlar
I1I. safhada yiiksek dlizeyde saptanmistir. II. safhanin bas-—
langicinda ise her iki cesitte de toplam seker miktarlarinda
farklilik olmadigi gbzlenmis; sakkaroz, Sharbati cesidinde ve
fruktoz ise Flordasun ¢egidinde daha yliksek diizeyde bulunmus-
tur. Ayni aragtirmada 1978 yilinda meyvenin I. ve II. gelisme
safhalarindaki toplam geker miktarlarinin, 1877 yilinda yapi-
lan calisma sonucglariyla her iki cesitte de benzerlik gister-
digi, ancak Flordasun c¢esidinin III. safhasindaki sakkaroz ve
gelisme periyodu boyunca da fruktoz miktarinin, Sharbati ce-
gsidinden daha fazla oldugu saptanmistir.

Mijacika (1878), Morettini I, Triumph ve Halberta
gesitleri ile ylr{ittligti bir arastirmada, ¢esitlerin meyve ge-
lismeleri sirasinda invert sekerdeki degigsimlerin benzerlik
gbsterdigini bildirmistir. Baslangigta inQért geker miktari-
nin yikselip, maksimum degerine meyveler normal biylkliigtiniin
1/3° {inli aldiginda ulagtigini ve yeme olumunda minumum diizeye
indigini saptamistir. Ayni arastirici, toplam gseker ve sakka-
roz miktarlarinin meyve gelisimi ile arttigini, toplam asit-
ligin meyve geligsimi ile birlikte baslangi¢ta artip, veme
olumunda ise hizli bir dliglis gbsterdiiini bildirmistir.

Manabe vd. (1977), beyaz etli cegsitlerden Kurakata

Wase, Kanto No 2, No 5 , No 14 ve Okubo ile g¢alismislardir.



11

Okubo “da meyve eti sertliginin yeme olumundan 3 glin sonra be-
lirgin sekilde azalirken, sari etli cesitlerde bu azalmanin
dereceli oldugunu bildirmislérdir. Okubo ‘da olgunlugun artisa
ile toplam asitlik, suda eriyebilir pektin ve eriyebilir mad-
delerin miktarlarinda dogal clarak bir diislis saptamiglardir.

Panova ve Rakitska (1975), Collins, Cardinal, Dixi-
red, Redhaven ve J.H.Hale c¢esitleri ile yaptiklari arastirma-—
da meyve eti sertligi ve pektin miktari arasinda dogrudan bir
iliski bulamamiglardir. Meyvelerin protopektin miktarlarinda
hi¢ azalma olmadan meyvelerin yumusadigini saptamiglardir.

Kaska ve Kiiden (1988) Adana ekolojik kosullarinda 48
seftali ve 12 nektarin cesidiyle 1982 yilindan beri adaptas-
von calismalari yapmislardir. Olgunlasma dOnemlerine gbre en
erkenci Springtime, orta erkenci Early Red, Dixired, Redcap,
Cardinal, orta mevsim cgesitlerinden Fair Haven, Redhaven ve
RedGlobe dnem kazanmigstir. Geg¢cl cesitlerden Monreo ve J.H.
Hale 'nin diigik kalitede oldugunu saptamiglardir. Ayni arasg-
tirma sonucuna gire, meyve eti sertlii ve suda ¢bzlinebilir
toplam kuru madde cegitlere gbre cldukeca farkli bulunmus ve
genellikle aga¢ {zerinde yeme olumuna kadar birakilan sefta-
lilerde meyve etinde hizli bir yumusama saptamiglardir.

Ertan vd. (1982), Bursa ve Yalova ybresinde yetisti-
rilen Redhaven seftali cesidinde iki yil slireyle yaptiklara
calismada, suda ¢bzlinebilir toplam kuru madde icerikleriyle,
meyve eti sertligi kombinasyonunun derim olumunun saptanma-
sinda en uygun olgunluk indeksi oldugunu ve bu cesit ic¢in
maksimum muhafaza siiresinin ise 0°C” de 3 haftalik bir slireyi
kapsadigini saptamislardir. Ayni arastirma sonucuna gdre; se-—

kerler olgunluk ilerledikge artmis ancak sakkarozdaki artais
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invert sekere gbre daha fazla belirlenmistir. Toplam asitlik
zamanla azalmigs ve pH artmistir. Solunum hizlari 0°C” de mu-
hafaza sliresi boyunca fazla artmamis, en hizli artis 4bH. glin-
de 1. derimde, en az artig ise 36. glinde, 4. hasatta derilen
meyvelerde saptanmigtir.

Delwiche ve Baumgardner (1883), ylrittikleri aras-
tirmada, derilen meyveleri disgs gdriinlislerine bakarak ve elle
kontrolle 3 olgunluk sinifina ayirmigslardir. Bu 81n1flar bir-
birine yakin 3 gelisme sinifi olarak dikkate alinmigtir.Aras-
tiricilar bu siniflari olgunlasmamig, henliz olgunlasmig ve
olgun sinif olarak tanimlamislardir. Olgunlasmamig seftali-
ler; hemen hemen fiziksel gelismeleri tamamlanmis fakat fiz-
volojik agac olumuna ulasmamislardir ve bunlar yeme olumuna
ulasgsamayacak durumdadirlar. Henliz olgunlasmis siniftaki gef-
taliler; fizyolojik agac olumuna ulasmamis ancak derim sonra-—
81 normal blinyesel gelismeleri devam etmektedir. Olgun sini-
findaki gseftaliler; agac olumuna gelmislerdir ancak yeme olu-
muna heniiz ulasamamiglardir.

Watada vd. (1876), taze tlketilen seftalileri sert-
liklerine gbre 3 sinifa ayirmiglardir. Bunlar (1) yumusak
gseftaliler, sertlikleri 2.0 lb"den daha aéjolanlardlr ve bun-
lar hemen tiiketilmelidirler, (2) ¢ok sikli etl olmayan gefta-
liler, 3-10 1lb arasinda olup bu sertlik degerleri y8Sresel ti-
ketim yada kisa mesafelere tagsima icin gerekli sertlik deger-
leridir. (3) cok siki etli meyveler, sertlikleri 12-16 1lb
olup uzak mesafelere taginabilirler ve taze tillketilen sefta-
lilerin cogu icin dikkate alinan éertlik degerleri oldugunu
bildirmiglerdir. Ayni arasgtiricilara gbre; meyve eti sertlik-

leri 12 lb’den daha az olan geftaliler tasima sirasinda ezil-
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mekte, sertlikleri 16 1lb“den daha bliylik olanlarin ise yeme
kaliteleri iyl olmamaktadir. Seftalilerin meyve eti sertlik-
lerinin, paketleme evlerinde cogu uzman olmayan kisilerce el-
le yapilan kontrollerle subjektif olarak ve meyvelerin zemin
renkleri de esas alinarak belirlendigi bildirilmektedir.

Haller (1952), benzeri bir siniflandirmada geftali-
leri, (1) sert olgun (sertligi 12-14 1lb), (2) siki olgun (8-
11 1b) ve (3) olgun (6 1lb) seftaliler olarak {ic gruba ayir-
mistir.

ﬁftan vd. (1983), J.H.Hale seftali ¢esidinin degisik
zamanlarda derilen meyvelerini baslangi¢ta gbrilinlis, irilik ve
renk bakimindan sert (14.5 1b-13.82 1lb), siki (11.83 1lb-11.4
1b). siki olgun (3.856 1lb-5.53 1b) ve olgun olarak siniflara
ayirmislardir. Salunkhe vd. (1968), benzeri bir siniflandir-
may1l sert olgun (18.3 1lb), siki olgun (12.3 1lb) ve yumusak
olgun (12.3 lb"den az) seklinde grublandirmiglardir. Moore
ve Scott (1968) diger arastirmacilardan farkli olarak Redskin
ve Redhaven seftali cesitlerini aga¢ olumunun 3 safhasinda
dermisler ve bu safhalari, tasima olgunlugu, yesil olgunluk
ve yeme olumu olarak adlandirmiglardir. Visagie (1988)° de
Malherbe, Neetling ve Kakamas geftali g¢esitlerini derimdeki
renklerine g8re 3 gruba ayirmigstir. Bunlar yegil rengin hakim
oldugu yesil gseftaliler, yesgsilimsi sari renkli olup, derile-
bilecek olgunluga gelmis seftaliler ve tamami sari renkte
olan olgun seftaliler olarak tanimlanmis ve bu arasgtirmada
meyve zemin renginin ¢ok givenilir bir olgunluk indeksi oldu-
gu belirlenmisgtir.

Marini (1985), farkli budama zamanlarinin, seftali

de meyve kalitesine etkisini arastirmistir. 3 gseftali cesidi
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ile yaptigi arastirmada, dinlenme dBneminde budanan agaclarain
meyvelerinin, meyve eti sertliginini yaz dbneminde budanan
agaclarin meyvelerine gdre, daha fazla oldugunu saptamigtir.
Ayrica derim tarihinin, meyve kalitesini her y8niliyle etkile-
digi fakat her yil ayni etkinin gbriilmedigini belirtmistir.

Khalil ve Stino (19838) elle meyve seyreltmesi yapi-
lan agaclarin meyvelerinde, seyreltme yapilmayanlara g8re
meyve cap ve agirliginin, suda ¢bzlinebilir toplam kuru madde
kapsaminin ve suda ¢8zlinebilir toplam kuru madde/asit orani-
nin arttizdini gbzlemislerdir.

Ninkovski‘(1976), sulamanin meyve kalitesine etkisi-
ni belirlemek amaciyla yaptigi bir calismada, sulamanin Col-
lins, Redhaven, Redskin ve BElberta seftali ¢esitlerinde mey-
velerin su miktarini maksimum % 2.14 artirdigini saptamig-—
tir. Arastirici, seker miktarlarinin ise sulama ile %2 ve
daha az oranlarda azaldifi ve meyvenin diger bilegimleri
fizerine etkisinin ¢ok az olduiunu da belirlemistir.

Cummings ve Reeves (1971), glibreleme ve k{iltlirel uy-
gulamalarin seftall meyvelerinde meyve eti kararmasina, meyve
etl sertlifine,suda ¢bziinebilir toplam kuru madde, titre edi-
lebilir asit, pH ve eriyebilir azot bilesikleri {izerine etki-
lerini arastirmiglardir. Azot, fosfor, potasyum, kirec uygu-
lamalarai ve giddetli budamalar meyve eti kararmasina ve meyve
etinin yumugsamaya karsi direncinin artmasina yol acmis, top-
rak profil degisikligi ve magnezyum uygulamalari ise suda ¢O-
ziinebilir toplam kuru madde miktarini artirirken, derin top-
rak islemesinin bunu azalttigir g8zlenmistir. Ayni arastirmada
normal budamaya gdre, siddetli yapilan budamalarda suda ¢bzi-

nebilir toplam kuru madde miktarinin arttigi, titre edilebi-
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lir asit miktari ile fosfor ve potas uygulamalari arasinda da
dogrusal bir iligkinin oldugu belirlenmis, azot uygulamalari-
nin titre edilebilir asit miktarini azalttigi saptanmistir.

Chaoon (1973), fazla uygulanan azotun gseftalide mey-
ve olgunlugunu geciktirirken, meyve rengi ve kalitesine olum-
suz etki yapmadigini ancak fazla potasyumun verimi ve meyve
irilgini olumsuz ybnde etkiledigini gézlemigtir.

Yurdumuzda seftalinin sogukta muhafazasi pek yaygin
degildir. Yi1llik depolanan gseftali miktari ortalama 5-7 bin
tondur (Anonymous 1988 d). Cogu arastiricilar depolanan meyve
miktarinin diigstik olmasinin 6nemli nedenlerini, seftalilerin
muhafaza siiresinin kisaligi, muhafaza 8ncesi ve muhafaza sai-
rasinda ¢ikabilen enfeksiyonlar ve fizyolojik bozulmalar ya-
ninda, renk ve aromalarinin siliratle kaybolmasi geklinde sira-
lamigslardir. Ayni arastiricilar, seftalinin donma sicakligi-
nin -1.4 °C, optimum muhafaza kosullarinin ise (-0.5°C)-(0°C)
sicaklik ve % 85-80 oransal nem oldugunu ve bu kosullarda
geftalinin 2-6 hafta basarili bir sekilde muhafaza edilebile-
cegini belirlemislerdir (Elgin 1938, Erbin 1952, Ozbhek 1859,
Claypool 19860, Anonymous 1974, Anonymous l?75 b, Anonymous
1977, Ryall ve Pentzer 1982). Muhafaza siireleri uzadikca tad
ve aromanin azaldigi, 35-40 glin siiren muhafazalarda % 10 za-
rarlanma, 3 ay sonra ise % 75 zararlanma gdr{ildiig{inil sapta-
miglardir. Yine ayni arastiricilar, muhafaza edilecek gefta-—
lilerin tam olgunluktan 3-8 giin 8nce, serin zamanlarda deri-
lip, kasalara tek sira halinde istif edilmis olmasi gerekti-
8ini bildirmislerdir.

Ryall ve Pentzer (1982) ve Ertan vd. (1983), sefta-

lileri, uzun slire muhafaza edilebilen elma ve armut gibi mey-
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velerden ayiran 8zellikleri asagidaki gibi siralamislardir.
Agac oIﬁuna ¢cok yvakin devrede derilen geftalilerin, olgunlas-
madan sonra aldiklari kalite, daha erken devrelerinde topla-
nan meyvelere oranla ¢ok daha iyi olmaktadir. Diglik sicaklik
derecelerinde yeme olumlari ve muhafazadan sonra yliksek si-
caklik derecelerine transfer edildiklerinde de olgunlasma ka-
pasitelerini c¢ok cabuk kaybetmektedirlerl Yiiksek sicaklikla-
rin hakim oldugu yaz aylarinda derildiklerinde 6zellikle yeme
olumuna yakin derilen seftaliler, yliksek sicaklik derecele-
rinde sliratle olgunlasarak meyve etleri yumusamaktadair.

Gould (1923), seftalilerin muhafaza slirelerinin kisa
oldugunu ve bu slirede meyvelerin unlu bir hal alip, aroma ve
dogal parlak renklerini kaybettiklerini belirtmigtir. En iyi
kosullarda bile iki haftayil gecen muhafazalarda meyve etinde
ve 8zellikle ¢ekirdek etrafinda belirgin gekilde kahverengi-
lesme olustugunu, 2.2°C #e 4.4°C " lerde muhafaza edilen gsefta-
lilerde lezzetin bozulmasinin, 0°C’ye gdre daha hizli oldugu-
nu saptamigtir. Arastirici, meyvelerin orjinal rengini aldi-
81 ve siki olgunluk dSnemine ulastiginda muhafaza edilmesi
gerektigini de vurgulamaistair.

Ryall ve Pentzer (1982), Dewey (iéSO) ve Fontanel
(1955), Onsogutmanin daha g¢ok {izlimsii meyveler, liziimler, sef-
taliler, erikler, erkenci elmalar ve olgun armutlarda daha
vaygin oldugunu bildirmisgsler ve bu islemi 5°C ve daha diisiik
sicakliklara sogutma olarak tanimlamiglardir. Tropik ve sub-
tropik meyveler ic¢in ise 10°-13°C° ye sogutmanin yeterli ola-
cagini tavsiye etmislerdir.

Dewey ve Herner (1970), islenmis kirazlardan baska

geftalilerde de suyla 8n sofutma yapilabildizini ve Kalifor-
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niya” nin gliney eyaletlerinden yliklenmis biitiin seftalilerin
guyla sogutuldugunu bildirmislerdir. Ayni aragtiricilar Mic-
higan ve bliylk g8ller bdlgesinde Uretilen seftalilerin 1/3°
onlin suyla sogutuldugunu, geri kalaninin ise oda 8nsogutmayla
sogutuldugunu saptamislardir. Bazi aragstiricilar ise, eyalet
disina tasinan yarma gseftalilerin basing¢li havayla veya &nso-
gutma odalarinda sogutulup, mahalli pazarlara tasimada ise
soguk suyla sogutuldugunu belirtmiglerdir (Bennet vd; 1968,
Mitchel vd. 1972, Stewart ve Couey 1963).

Tonini ve Kukuriannis (1974), Redhaven seftali gesi-
dini 2°C"deki soguk hava ve 1.5°C°deki soguk su ile 1°C” ye
soguttuktan sonra, 8°C°de tasimislardir. Su ile sogutmanin en
iyi sonuc¢ verdigi ve bu uygulamanin meyveleri daha diri tutup
rénk canliligini kaybetmedigini saptamislardir. Yine bu isle-
min, meyvelerin olgunlugunun ileri safhalarinda da derilmesi-
ne izin verip ve cok uzak mesafelere kadar tasinabildigini de
belirtmislerdir. |

Burichanan vd. (1974), aga¢ olumunda derilen Rhdozya
ve Culemborg gseftalileri ve Panamit nektarinlerini sogutucu-
suz tasima araclariyla sogutmali depolara tasimadan 8nce, 3°-
8°C arasinda sogutmuslardir. Depoya ulasflrlldlklarlnda on
sogutma uygulanan meyvelerin, OSnsogutma uygulanmayan meyvele-—
re gbre, meyve sicakliklarini 4-12°C daha soguk bulmuslardir.
Bununla birlikte ayni arastiricilar, sogukta muhafazada sef-
taliler icin 8nsofutmanin yaygin olmadigi ve meyve kalitesini
olumlu y¥nde artirmada ¢cok az bir katki sagladigini da bil-
dirmiglerdir.

Salunkhe vd. (1968) agac olumunda sert olgun, siki

olgun ve yumusak olgun safhalarinda derilen Redhaven geftali
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gegidine ait meyvelerin 21°C°de ve % 85 oransal nemde sira-
siyla 8 giin, 5 giin ve 2 gilinde yeme olumuna ulastifini sapta-
miglardir. Ayni aragtirmada, Redhaven seftalilerinin tasinma-
sinda meyvelerin sertlik degerinin maksimum 13 1lb ve suda ¢&-
zlinebilir toplam kuru madde/asit oraninin minumum 13 olmasi
gerektigi belirlenmistir. Sert olgun seftalilerin uzun muha-
faza siliresi sonunda yeme olumuna ulasamadlklarl ve siki olgun
meyvelerin, tiketim deZerlerinden kaybetmeksizin 10 giin muha-
faza edilip, muhafaza sonrasinda da yeme olumuna ulagtiklarai-
ni séptamlslardlr. .

Leigh ve Wightmann (1968), Jersey Quin, Redskin ve
Rio Oso Gem gseftali c¢esitlerinin meyvelerini 3 fizyolojik
olgunluk safhasinda derip, 0°C ve % 90 oransal nemde muha-
faza etmislerdir. Bu kosullarda Redskin gesidi meyvelerinde
muhafazanin ilk iki haftasinda, Rio Oéo Gem cegidinde ise mu-~
hafazanin 4-5. haftasinda herhangi bir bozulmanin olmadiga
gézlenmistir. Arastirmada, basarili bir muhafaza igin gefta-
lilerin derim zamaninda gegide &zgii 6zelliklere sahip olmasi
ve meyve eti sertliklerinin maksimum 12-14 1lb olmasi gerekti-
gi belirtilmigtir.

Bogdan vd. (1978), Elberta ve Fiécora séftali cegit-
lerini 0°C°de soguk depoda ve kontrolli atmosferli depoda % 3
O=, % 5 CO= ve 0°C’de 6 hafta muhafaza etmislerdir. Panait
vd. (1978), ayni seftali cegitlerinin 0°C°de 33 ginliik muha-
fazalari siliresince, yeme olumu Sncesinde ve olgunlagtirilmag
seftalilerde askorbik asit ve titre edilebilir asit miktarla-
rinin diigtlilnil saptamiglardir.

El-Banna (1976), Meet Ghamr geftali cesitlerinin ko-

nuldugu karton kutulari polietilenle kaplayarak ve kaplamadan



oda sicakliginda ve 0°C"de 49 giin muhafaza etmigtir. Oda si-
cakliginda polietilenle kaplanan ve kaplanmadan konan meyve-
ler 4 giin sonra pazar degerlerini yitirmiglerdir. Ancak poli-
etilenle kaplanan ve 0°C“de muhafaza edilen meyvelerin, 35
giin sonunda bile pazarlanabilir durumda oldugunu belirtmisg-
tir.

Kato ve Sato (1978), Okubo ve Hokuho seftali gesgit-
lerini 10°, 15°, 20°, 25° ve 30°C” de muhafaza ederek muhafa-
za sliresince olusan kalite degisimlerini incelemiglerdir.
20°C” de Liimakterik maksimimundaki meyveler, tam olgun hale
gelirken, 25°C° de asiri olgunlasma olmusg, 10°C°de tutulan
Okubo ¢egidinin tadinda ise bozulmalar saptamiglardair. 30°C”
deki etilen {iretimi olgunlasma boygnca azalmig ve meyveler
klimakterik g&sterememistir. Ayni sicaklikta indirgen seker
ve eriyebilir pektin miktarinin dereceli olarak arttigi da
belirlenmistir. Hokuho cesidine ait meyvelerin derim sonrasi
yumusamasl 20°C”° ye gbre daha fazla olmus ve 25°C°de solunum
maksimumuna daha cabuk ulasilmistir. Carreres vd. (1876),
Brasileno cegidini, 4°C” de 48 saat siire ile % 20, 40 ve 60
oranlarinda COz ile muamele ettikteﬁ sonra, ayni sicaklik de-
recesinde % 85-80 oransal nemde 15 giin muhafaza etmiglerdir.
COz uygulamalarinin % 35.5 olan agirlik kayiplarinin dnlenme-
sinde etkili olamadii belirtilmisgtir.

Anderson ve Penney (1975), 3 geftali ¢esidini kont-
rollii atmosferli depoda ve normal atmosferli depodé 0°C"de 9
hafta muhafaza etmislerdir. Bu depolardaki meyveler 3-6. haf-
talarda depolardan alinarak 18.3°C° de 2 giin bekletilip, son-
ra tekrar depolara konulmugtur. Kontrollii atmosferli depolar-

da muhafaza edilen meyveler daha kaliteli oldugu gibi, solu-
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num hizlari da normal atmosferli depolara gdre daha diisik di-
zeyde kalmistair. Kontrollﬁ atmosferdeki meyveler 18.3°C'de 2
gliin bekletilip, tekrar 0°C°deki depoya getirildiklerinde, so-
lunumlarainda daha hizli bir dligiis belirlenmistir.

Kajiura ve Iwata (1973), Okubo geftali c¢esidini %0,
1, 3, 5, 10 ve 21 O= iceren depolarda 4°C° de 3 hafta, 20°C~
de de 10 giin muhafaza etmislerdir. %10 ve diger distik O= di-
zeylerinde kalite olumsuz y®nde etkilenirken, bu Oe oranla-
rindan hic birisini tavsiye etmemislerdir. Maksimum muhafaza
sliresinin, 4°C° de diisiik sicaklik zararinin olusmasi nedehi
ile 10 gﬁh oldugunu saptamiglardir.

Lutz ve Hardenburg (1968), meyvelerin olgunlasma pe-
riyodu iie depo Smiirleri arasinda siki iliskiler oldugunu be-
lirtmislerdir. Arastiricilar, tam ¢iceklenmeden derime kadar
gecen giin sayisinin Belle of Georgia® da 122 giin, Elberta’ da
128 giin, muhafaza sﬁrelerini ise sirasiyla 14 giin ve 21~ 28
glin olarak saptamlsiardlr. Solunum hizlarinin da portakal-
dan daha hizli, kuskonmaz ve c¢ilek gibi sebzelerden daha ya-
vag oldugu bildirilmistir. Ayni aragtiricilar, 0.5°C ve % 73-
76 oransal nemde depolanan Elberta seftali cgesidinde, agirlik
kaybinin muhafaza sliresinin sonunda % 5.9iuoldugunu da sapta-
miglardair.

Ertan vd. (1983), J.H.Hale seftali gegidinin degisik
zamanlarda derimlerini yaparak, bunlarin 20°C° deki olgunlag-
ma durumlarini incelemislerdir. Arastirma sonucunda J.H.Hale
gseftali gesidinde meyve eti sertliZinin 11-12 1lb, zemin ren-
ginin British Color Council’® in renk katoloZuna gdre primrose
vellow (Acik c¢igdem sarisi), suda c¢bziinebilir toplam kuru

madde kapsaminin % 11-12 diizeyine ulastiZinda derime basglana-



bilecegini bildirmigslerdir. Siki olgun geftaliler 20°C°de 6-7
giinde yeme olgunluguna ulasmiglardir. Bunlarin 0°C°de yakla-
g1k 2 hafta slireyle muhafaza edilebilecegi de saptanmisgtair.
Arastiricilar, olgunluk ilerledikece kalitenin ylkseldigini
ancak meyvelerin raf Omiirlerinin de o oranda kisaldigini be-
lirtmislerdir.

Ertan vd. (1982), Bursa ve Yalova y8resinde derimleri
yvapilan Redhaven seftali cesidinde iki yil slireyle yéptlklarl
caligsmada, suda ¢8zlinebilir toplam kuru madde igerikleriyle,
meyve eti sertligi kombinasyonunun derim olumunun saptanma-
sinda en uygun olgunluk indeksi oldugunu ve bu c¢esit ig¢in
maksimum muhafaza sfiresinin 0°C” de 3 haftalik bir sfireyi
kapsadiiini saptamislardir. Ayni arastirma sonucuna gdre; se-
kerler olgunluk ilerledikce artmis ancak sakkarozdaki artis
invert sekere g8re daha fazla olmustur. Toplam asitlik zaman-
la azalmig ve pH artmistir. Solunum hizlari 0°C"de muhafaza
sliresi boyunca fazla artmamig, en hizli artigs 45. glinde 1l.ha-
satta, en az artis ise 36. giinde, 4. hasatta derilen meyve-
lerde saptanmisgstir.

Salunkhe vd. (1968), Redhaven cegidiyle yliriittikleri
arastirmada, agirlik kayiplarinin, meyvelé}in olgunluk diizey-
lerinden ve muhafaza kosullarindan 8nemli diizeyde etkilendi-
g£ini belirtmiglerdir. 21°C ve % 85 oransal nemde sert olgun
safhadakilerde 23. glin, siki olgun safhadakilerde 17. glin ve
yvumugak olgun safhadaki meyvelerin: 11. gliniindeki agirlik ka-
yviplari sirasi ile % 25, % 17 ve % 12 olarak belirlenmigtir.
Bununla birlikte 21 °C ve %95 oransal nemde agirlik kayipla-
r1, sert olgun seftalilerin 17 ginlik muhafaza sliresi sonun-

da %22, siki olgun seftalilerin 14 ginliik muhafazasi sonunda
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%19 ve yumusak olgun seftalilerin 5 glinlik muhafazasi sonunda
ise % 9 olarak saptanmistir.

Ertan vd. (1983), J.H.Hale ¢gesidiyle yaptiklara
arastirmada agirlik kayiplarinin biitlin periyodik derimlerde,
ayni hizla devam ettigini ve bu degerin muhafazanin 12. gii~
niinde % 5, 36.glinlinde % 15, 80. glnlinde % 22 olduiunu sapta-

»

mislardir. Agirlik kaybinin % 5° 1 ge¢tizi durumda meyvelerde
burusma oldugu, % 7-8"1i agstigi durumlarda ise meyvelerin pa-
zarlanma 8zelligini kaybettikleri g&zlenmistir.

Ryall ve Pentzer (1982), seftalilerin taze agirligi-
nin ¥ 117 ini kaybettiklerinde meyvelerde burusmalarin basgla-
digini ve ¢ok az oldugunu, %18° yi gecen agirlik kayiplarinin
ise orta seviyede bir burusukluk olusturdugunu gdzlemisler-
dir.

Panova ve Rakitska (1975), Collins, Cardinal, Dixi-
red, Redhaven ve J.H.Hale seftali gesitleri ile ylriittiikleri
bir calismada, derim bagslangicinda cesitlerin solunum hizla-
rini 27-40 mg COz /kgh olarak saptamiglar ve erkenci cesit-
lerin solunum hizlarinin gegcl gesitlere oranla, daha yliksek
oldugunu belirlemiglerdir.

Haller (1852), farkla 81cak11k1a;da muhafaza edilen
geftalilerin solunum hizlarinin sicaklik derecelerine bagl:i
olarak degistigini bildirmis ve bu deger, 0°C°de 6-7 mg CO=2
/kgh, 7.2°C" de 20-28 mg COz/kgh, 12.8°C°de ise 37.42 mg
CO=z,kgh olarak saptamistar.

Lutz ve Hardenburg (1968) ve Hardenburg (1871), ise
geftalilerin solunum hizlarinin 0°C'de 5 mg COz/kgh, 4.4°C"
de 8 mg COz/kgh, 15.6°C~ de 38 mg COz/kgh, 21.1°C" de 72 mg
COz/kgh oldugunu bildirmislerdir.
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Ertan vd. (1883), J.H.Hale ¢esidine ait siki olgun
sinifa giren geftalileri derim sonrasi 20°C” de olgunlagtir-
miglar ve klimakterik maksimumda solunum deferlerini 1979 yi-
11 ig¢in 55-65 mg CO=z/kgh, 1980 yili i¢in ise 45-50 mg CO=z
/kgh olarak saptamislardir.

Ben~-Arie ve Lavee (1974), normal yapidaki gseftali
meyvelerinin solunum hizlarinin, pamuk 1ifi yap1s1ndaki bo-
zulmalara sahip meyvelerinkinden daha ylksek oldugunu ve bu
bozulmalarin dlizensiz muhafaza sicakliklarinin etkisiyle,
pektik mefgbolizmadaki degismelerden kaynaklandigini belirt-
miglerdir.

Bazi arastiricilar, (-0.5°)-(0°C)°de 3 haftayi gecen
muhafazalari sonunda seftalilerde, genellikle ¢ekirdek evinin
etrafindan baslayan kararmalarin, graniil bir tekstiiriin, meyve
suyunda ¢ekilmenin ve tatta bozulmalarin olduunu saptamis-
lardir (Davies vd. 1938, Tindale vd. 1838, Guelfat-Reich wve
Ben Arie 1966)ﬂ Ayni arastiricilar 4.4°C” deki fizyolojik bo-
zulmalarin 0°C” de muhafaza edilen meyvelerdekine gtre daha
hizli oldugunu ve geftalilerin nerede yetigtirilirse yetis-
tirilsin ve hangi kosullarda muhafaza ediliréé edilsin, meyve
etinde kararmalarin gSriilebilecegi ve buﬁun géhél-bir zarar—
lanma oldugunu belirtmiglerdir. Bu kararmalarin kuru tipi-
nin de Gliney Afrika, Avustralya ve israil” de "liflilegme”
olarak adlandirildigini bildirmislerdir.

Anderson vd. (1877) ve Eksten (1985), seftali ve
nektarinlerde i¢ kararmasinin 8nlenmesi icin, meyvelerin agacg
olumunda ve hava serinken derilmesi,sliratle (-0.5°)-(0°C)"1lik
depoya alinmasi ve bu kogullarda muhafaza sliresinin 3 haftayi

gecmemesi gerektigini belirtmislerdir. Arasgtiricilar daha
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uzun muhafaza gerektigi durumlarda ise geftalilerin kontrollll
atmosferli depolarda (-0.5°)—-(0°C)"~ 1lik sicaklik ve %1 O=- %
5 COz bilesiminde muhafaza edilmesi gerektigini bildirmisler-
dir. Boyes (1955), seftalilerin muhafaza slirelerini uzatmada
pratik bir ybntemin de muhafaza Sncesi sicaklik uygulamasi
oldugunu bildirmistir. Bu iglemin, 0°C°de muhafaza 6ncesi 21°
va da 24°C°de 2-3 giin bekletme ve daha sonra muhafazaya alin-
ma seklinde oldugunu ve bu islemin meyvelerdeki kararmalarin
baslama81n1 10-15 giin geciktirdigini belirtmistir. Ayni aras-
. tirici ayrica derimin geciktirilmesinin de ayni etkiyi yapa-
caglnl‘bildirmistir. Ancak Guelfat-Reich ve Ben-Arie (1866),
Anderson (1875), Hartmann (1885), Dodd vd. (1988), ve Mollen-
dorf ve Villiers (1988) gibi bu konuda ¢alisan arastirmaci-
lar, muhafaza 8ncesi sicaklik uygulama igleminin daha yarar-—
11 oldufunu ve bu uygulamalarla, geftalilerin 6 haftaya kadar
muhafaza edilebildigini belirtmislerdir.

Buescher ve Furmanski (1978), agac olumunda derilen
seftalilerin dlisltk sicakliklarda muhafazalari sirasinda {islime
zarari simptomlari gbriilmedigini fakat olgunlastirildiktan
sonra kuru, lifli bir yapiya sahip olduklarlnl saptamislar—
dir. 1°C° de 3 haftayi gecen ve muhafaza sonrasi olgunlasti-
rilan meyvelerde pektin esteraz ve poligalakturonaz aktivite-
lerinin azalmasi ile meyve suyunun ve suda eriyebilir pektin-
lerin azalmasi, tadda azalma ve suda ¢dzlinmez pektin miktar-
larinin artigi arasinda iliskiler belirlemislerdir. Arastiri-
cilar, 1°C” de tutulan yeme olumuna ulasmamis meyvelerde pek-
tinesteraz ve poligalakturonaz aktiviteleri ve pektik madde
diizeylerinin degismedigini, 1°C” de muhafazanin 1. haftasi ve

tekrar 3. haftasinda 20°C° de 24—48 saat tutulan ve sonra mu-
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hafazaya alinan meyvelerde 1iflilik goériilmedigini ve bu se-
kilde toplém 5.5 haftéllk muhafaza sonrasinda 1ifli meyveye
rastlanmadigini saptamislardir. Ancak bu amagla meyvelerin
20°C° de 12 saat tutulmasinin yetersiz olduZu da bildirilmis-
tir. Aralikli olarak 20°C° de bekletmenin etkisi ile pektin-
esteraz ve poligalakturonazin artmasi ile 1iflilik olusgu-
munun engellenmesi arasinda iliskilerin oldugunu belirtmis-
lerdir.

Monilia fructicola (Monilia laxa) kahverengi c¢i-
riiklik etmeni, giinlimiizde Momilinia diye de adlandarilair
(Mappes 1990) ve Rhizopus stoloinifer. Rhizopus clirikligil et~
menleri, gseftalilerde derim sonrasi kayiplara yol acan basli-
ca mikroorganizmalardir. Seftalilerde yaygin olmamakla bir-
likte sekonder olarak enfekéiyon yvapabilen mavi kif ¢lirtikligi
(Penicillium expansum) ve gri kiif c¢lriklizgii ( Botritis
cinerea )  niin de zaman zaman kayiplara neden oldugu bildi-
rilmektedir (Smith 1975, Dewey ve Maclean 1962, Cappelini ve
Stretch 1962, Ogawa vd. 1968). Ayni arastlrlcliar Monilia
spp. sporlarinin optimum olarak 16°-27°C‘lerde ¢imlendifini,
24°C" de 1 glinde, 5°C’de 7 glinde ve 0°C°de 24 giinde gelisti-
gini bildirmislerdir. Rhizopus spp. sporlarinin ise, 7°C~
nin altinda gelismeyip, yaz sicakliklarinda ise 48 saat ig¢in-
de tiim meyveyi sardaigi, kiiflerin meyveden meyveye yayilip, 2-
3 gilin iginde etrafindaki tiim meyveleri enfekte edebildigi
belirtilmektedir. Yine ayni arastiricilar, bu etmenin genel-
likle meyveye yaralanmis yerlerden girdigini ve bu hastalik
etmenlerine karsl, derim Oncesi bahgede ve sonrasinda da et-
kili bir ilaclama proZrami yapilmasi gerektifini vurgulamak-

tadirlar. Benomyl [(Methyl 1-butyl-car-bomoyl)-2-benzimidizo-
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lecarbamete] ve Botran (2,6-dicloro-4-nitroaniline) gibi kim-
vasal maddelerle veya Benomyl” in 100 ppm olarak 52°-53°C"lik
sicak suya katilip kombine uygulanmasinin (meyvelerin 2.0-2.5
dakika batirilmasi) bu hastaliklarin kontroliinde etkili oldu-
gunu da saptamiglardir.

Ertan vd. (1982), bugline kadar yapilan arastirmala-—
rin geftalilerin asgari bir kayipla pazarlanarak, tliketiciye
ulagabilmesinin ancak Monilia spp. ye kargi derimden dnece ve
gonra basarili miicadele y8ntemlerinin uygulanmasi ile mimkiin
olabilecegini bildirmigslerdir. Ayni aragstirma sonuglarina gb-
re, 8zellikle derim sonrasi Monilia ¢liriikl{igli ile meydana ge-—
lecek kayiplarin, meyvelerin sicak su ve organik fungusitler-
den Benomyl” in 100-500 ppm” lik dezlarinin kombine uygulama-
81 ile 8nemli 8lclide kontrol altina alinabilecegini belirt-
miglerdir. Ayni arastiricilar, seftalilerde sicak su ve
Benomyl® in degisik dozlardaki kombinasyonlari ile muamele
sonunda meyvelerde yapilan morfolojik ve histolojik g8zlemler
sonucu, bu uygulamalarin meyve kalitesi {izerinde olumsuz hic
bir yan etkisi g8riilmedigini de belirtmisgslerdir.

Smith ve Anderson (1875) vaptiklari arastirmalarda,
derim 8ncesi meyvelerin cofunda zararlanmalara M. fructieda”
nin, muhafaza edilen meyvelerde ise Monilia, Botrytis, Peni-
cilium ve Alternaria spp.” lerin neden oldugunu saptamiglar-
dir. Childers(1873), Phyon XL, Captan ve Wattable sGlflr gibi
ilaclara ilaveten Botran ve Benomyl gibi organik fungusitle-
rin de kahverengi c¢uriklik mantarina karsi ilacli mlcadelede
etkin bir sekilde kullanilabilecegini ortaya koymugtur.
Anonymous (198Be), Captan” in tavsiye ediien doz ve zamanda

kullanildiginda hi¢ bir sakincasi olmadifini ve derime 5 giin
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kalana kadar uygulanabilecegini bildirmistir. Derim sonrasin-
da ise Captan’ in farkli kiiffler ve depo c¢liriikliiklerine karsai

basari ile kullanilabilecegini tavsiye etmistir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Arastirmada J.H.Hale gseftali ¢esgsidi kullanilmigtair.
Arastirma icin gerekli meyveler Tokat ta ¢iftgi bahgesinden
elde edilmis olup, iki yil siliren denemelerde meyveler, ayna
‘bahgede igaretlenen agacglardan alinmistir. Analizler.derim
tncesinde, Tokat Ziraat Fakiiltesi Merkez Laboratuvar inda,
derim sonrasi ise Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge
Bitkileri BSlumli Hasat Sonrasi Fizyclojisi Laboratuvar inda
vapilmistir. Sogukta muhafaza calismalari yine Ankara Univer-
sitesl Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri BSlimii arastirma ve
uygulama depolarinda ylirdtiilmlistir.

J.H.Hale geftali cesidi Amerika” da Mr.J.H.Hale ta-
rafindan Connecticut” da bulunmustur. 1830 yilinda Bliylkdere
Bahge istasyonuna gelmesi ile yurdumuza girmistir {(Deveci
19687). J.H.Hale” nin, Elberta g¢esgsidinden selekte edilmis ol-
dugu ve bununda Chinese Cling x Early Crawford melezleri ile,
Chinese Cling x Coldmixon Free melezlerinin agik tozlanmasi
sonucu olustuiu bildirilmektedir (Scorza é&. 1885). J.H.Hale
orta gecci standart bir cesittir (Anonymous 1375 a, Anonymous
1981). Meyveleri oldukeca iri, yuvarlak, sari etli, lifsiz,
gsekerli, lezzetli ve aromalidir. Sert kabuk ve siki etli
olup, yola ve sogukta muhafazaya dayanimi oldukca iyidir
(Deveci 1987, Ozbek 1978, Demirdren 1982, Ertan vd. 1983,
Scorza vd. 1885). Bu cgesit kendine kisir olup, canli c¢icek
tozu olugsturamaz (Dokuzoguz 1961, Dimitrovski 1976, Ozbek

1978).
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3.2. Yontem

J.H.Hale seftali cegidinde derim Oncesi gzlemlere
tam ¢igeklenme zamanindan bir hafta sonra ve derime kadar
haftalik araliklarla, analizlere ise I.yil derime 1.5 ay,
IT.y1l ise yaklasik 2 ay kala baslanmigtir (Lilien-XKipnis ve
Lavee 1971, Sandhu vd. 1983 a, Sandhu vd. 1983 b). Meyveler
1989 ve 1990 yillarinda siki olgun ddnemde iki kez dérilmis—
lerdir (Sekil 1). 1989 yilinda birinci derim tam ¢iceklen-
meden 135 giin, ikinci derim ise 141 giin sonra yapilmigtir.
1890 yilinda da derim igslemi sirasiyla tam ciceklenmeden 147
ve 154 giin sonra gerc¢eklestirilmigtir. Meyveler glinlin serin .
zamanlarinda derilerek, ayni giin altlarina ve meyve aralarina
kagit talasi konan plastik kasalara yerlestirilerek, gece
otobiis ile Ankara” ya getirilmistir (Sekil 2). Tasinma si-
rasinda zedelenen meyveler ayiklanmig, dezenfekte edilmisg
plastik kasalara tek sirali olarak dizilmistir. Bu gekilde
hazirlanan meyveler soguk hava depolarinda 0°C ve 2°C" si-
caklik ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafazaya alinmisg-
tir. Muhafaza sliresi ve raf 6mril sirasinda ortaya ¢ikabilecek
hastaliklara karsi depoya alinmadan 8nce ﬁeyvelere, 300 ppm
Benomyl ve 2.27 g/l Captan uygulanmis ve uygulamalar sadece
hastalik ybninden degerlendirilmigtir (Pusey vd. 1988). Muha-
faza sirasinda ortaya ¢ikan hastaliklarin teshisi A.U.Z.F.
Bitki Koruma BSlimli~ ne yaptirilmigtir. Muhafaza siiresince 1.
v1l birer hafta, 2. y1l 4° er giin araliklarla alinan meyve
8rneklerinde solunum hizi, meyve eti sertligi, suda c¢dzlinebi-
lir toplam kuru madde miktari, sekerler (Toplam seker, invert
seker ve sakkaroz), C Vitamini, titre edilebilir toplam asit-

lik,pH, renk degiéimleri ve agirlik kayiplari belirlenmigtir.



Sekil 1. Agac olumunda derilen siki olgun

meyvelerin g8rlintmi

Sekil 2. Tasima sirasinda meyvelerin kasalara

yérlestirilis sekli
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Bu degerlerden O6zellikle solunum hizi, meyve eti
sertligi, suda ¢bziinebilir toplam kuru madde ve c¢ekirdek evi
kararmasi dikkatle izlenerek genelde meyveler solunum maksi-—
mumu yada hemen sonrasinda depodan ¢ikarilip, 20°C ve %85-90
oransal nem igeren ortama alinmigstir (Salunkhe vd. 1968, Pek-
mezci 1975, Anonymous 1877, Ertan vd. 1983). Raf 6mrﬁhﬁn be-
lirlenmesi amaci ile, muhafaza sonrasinda iki glinde bir yapi-—
lan analizlere parelel olarak, 5 kisiden olusan panelistlerce
duyusal degerlendirmeler yapilmistir. Duyusal degerlendirme-
lerde 1l.y1l cizelge 1° de gdsterilen 0-5 iskalasi (Kurtcan
ve GBnlil 1987), ikinci yi1l da Cizelge 27 de glsterilen ve ta-
rafimizdan geligtirilen iskala kullanilmigtir (K8ksal ve Ger-
cekecioglu 1990). Meyvelerin boylanmasinda TS 42 standard:
esas alinmistir (Anonymous 1978). Analizler 3 tekerriirlii ve
her tekerriirde 10 meyve olacak sekilde tekrarlamali tesaduf
bloklari denememe desenine gdre ylriitiilmistlr. Variyvans ana-
lizleri Dlizgiines vd.  ne (1887) gbre yapilmis ve analiz so-

nuclari arastirmanin sonunda verilmigtir.

3.2.1. Fenolojik 8zellikler

Fenolojik 8zelliklerden tomurcuklarin kabarmasai,
prembe tomurcuk donemi, tam ¢iceklenme zamani ve kiliclik meyve
dténemleri Kaska ve Kliden {1988) ve Kaska” ya (1967) gdre be-

lirlenmigtir.



Cizelge 1. 0-5 puanli duyusal degerlendirme iskalasi

Puanlar Tanimlara

5 Uriin sahip olmasa gerekli 6zellikleri icerir. Genel
etki tamamen olumludur. Farkedilebilir eksiklikler
ve kusurlar yoktur.

4 Urlin 8zellikleriyle ilgili olarak Bnemsiz kusurlar
ve eksikliklere sahiptir. Hemen hemen tam bir begeni
deferi tasimaktadar.

3 Urlin{in pozitif 8zellikleri bozulmustur. Tanimlanabi-
lir kusurlar veya eksiklere sahiptir ancak, haléd
kabul edilebilir kalitesi vardir.

2 Uriinde kusurlar ve eksiklikler oldugundan yetersiz-
dir ancak, hal8 kabul edilebilir kalitesi vardir.

1 Urlin ¢ok 6nemli kusur ve eksikliklere sahiptir, bu
nedenle tiiketimi uygun degildir. Bununla birlikte
atilmayip, baska sekilde degerlendirilebilir.

0 Uriin herhangi bir formda insan tliketimi icin uygun
degildir. '




fizelge 2. Seftali’ de duyusal deferispdirae iskalast

fak iyi iyi Orta Kati Lok kdtd
{hig yok) (cok az}  (Orta ddzeyde)  {Fazla } {tok fazla)
Meyve eti kararmas: 0@ 80 &0 40 20
(ekirdek evi kararamasi 100 ] &0 4 20
Hayve eti unlulufu 160 80 &0 L 20
Heyve eti 1if1iligi 100 80 &0 49 20
Tad ve aroma 10 80 & 40 20
300 400 300 200 100

BIS BURGNGS

Sari-turuncu Sari-turence Koyu kirmizi Biyaha yakin kirsizi Tamasina yakini siyah

Renk
23 25 20 18 g
Kabukta ¢okintiler Gekil bozulmug ve
fnormallik yoi Anormallik yok Bnorsallik yok  baslamis gokintiler belirgin
Sakil
25 23 23 14 8
Burusma, Iedelenme yok  Isdelenme yok
Yabuk  zedelenme yob  burusma 1/4 burusea 1/3 Burusaa 274 Burugma 2/4
23 0 10 3 3
Hastalik,siyah 1-5 adet &-14 adet 16-15 adet siyah  15-20 adet siyah
tabuk  lske yak** siyah lske siyah iske lake Iska
23 i 3 3 n 1
SONUC  180({cok iyi} 80{iyi) Ed{orta) 43{kGkE) 20{gok kot

*: (.3 aa ve daha bicdk lekeler dikkate alinmamistir.
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3.2.2. Meyve geligimi ve agirlik artisi

Bu 8lclim igin her tekerriirden 10 ar meyve aZaclar U-
zerinde igsaretlenmis ve bu meyvelerde, tam g¢igeklenmeden bir
hafta sonra baglénarak derime kadar kumpas ile meyve boyutla-
ri [ yanak, karin(cap), boyl &lgiilmiigtir. Hacim Slclmlerinde
6lcii silindirleri kallanilmigtir. Meyve agirlik dlglimleri
igcin, her tekerriirden ayni boyuttaki 10 meyve tesadﬁfi olarak
toplanmis ve hassas terazi ile tartimlari yapilmistir (Sims

vd. 1972, Sandhu vd. 1983 a).

3.2.3. Meyve eti sertlizgi

Meyve eti sertlizi Slclimleri 3 tekerriirlii olarak
10° arlaik meyve grubiarlnda gerceklestirilmigstir. MES® nin
belirlenmesinde penetrometre adi verilen basing 8lger aletten
yararlanilmigs ve Slclimler 7.9 mm capindaki delme bagliklara
ile yapilmistir (Magness ve Taylor 1925, Salunkhe vd. 1968,
Sims vd.1972, Judith vd.1876, Watada vd.1976, Westwood 1978).
Elde edilen degerlerin Qrtalama51 ile meyve eti sertligi lib-

LAY

re (l1b) olarak saptanmistir.

3.2.4. Suda c¢dziinebilir toplam karu madde miktara

-

Meyve yanaklarindan konik olarak gikarilan parcgalar-
dan elde edilen meyve suyundaki suda ¢dzlinebilir toplam kuru
madde miktari refraktometre ile Slclilmiiz, okunan defer gegit

icin (%) olarak degerlendirilmigtir (Anonymous 1986).
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3.2.5. Titre edilebilir toplam asitlik

Meyvenin titre edilebilir asit kapsami, meyve suyu-
nun belli miktar sodyum hidroksit ile titrasyonu ve harcanan
sodyum hidroksit ¢8zeltisinden asit miktarinin hesaplanmasi
ilkesine gbre belirlenmistir (Anonymous 1972). Titre edilebi-
lir asit miktarai, malik asit cinsinden ve (g/1) olarak hesap-

lanmistir (Anonymous 1973, A.0.A.C. 1875, Ertan vd. 1883).

3.2.6. Askorbik asit (C Vitamini)

Askorbik asit, titrasyon y6ntemi ile saptanmistir
(Anonymous 1851). Yéntem, askorbik asidin kuvvetli bir indir-
gen olmasi nedeni ile 2,6-diclorofenol indofenol boyasinin

rengini acmasi esasina dayanmaktadair.

3.2.7. pH

pH bir ¢dzeltide bulunan H* iyonlari konsantrasyonu-
nun negatif logaritmasidir. Olglimii, pH metre iie yapilmig ve
pH degeri aletin g®stergesinden okunmustur (Anonymous 1973,
A.0.A.C. 1975, Cemeroglu 1876).

3.2.8. Sekerler

~ Sekerler Lane-Eynon ydntemi ile tayin edilmistir. Bu
yéntem ile invert seker, sakkaroz ve toplam geker diizeyleri
saptanmigtir (Wildman ve Hansen 1940, Anonymous 1965, A.0.A.C.
1975). Yontemin esasi, invert gekerin fehling ¢bzeltisinde

bulunan bakir-2-oksidi, suda ¢bzlinmeyen  bakir-1l-okside
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indirgemesi reaksiyonuna dayanir. Sonuclar (%g) olarak ifade

edilmistir.

3.2.9. Solunum haiza

Solunum hizi Slglimlerinde Scholander mikrogaz analiz
cihazi kullanilmistir (Glicléi 1967, Pekmezci 1975). Kapali at-
mosfer ybntemi ile yapilan OSlclimlerde, 3 litre hacmindeki gaz
gecirmez kavanozlara yerlestirilen meyveler muhafaza kosulla-
rinda belirli siire bekletilerek, bunlardan enjektdr yardaima
ile alinan gaz rneklerinde COe diizeyleri saptanmig ve solu-

num hizi ml CO0=/kgh olarak ifade edilmistir.

3.2.10. Benk degigsimleri

Meyve zemin rengi, meyve eti rengi, tohum rengi ve
cekirdek evi rengi "Paul Lechevalier"” renk iskalasi ile be-

lirlenmistir.

3.2.11. Agarlik kayiplara

Bu amacla depolamanin baslangicinda tartilarak mu-
hafazaya alinan meyvelerde her analiz déneminde agirlik tar-
timlari tekrarlanmis ve afirlik kayiplari, baslangi¢ aZirla-

gina gore (%) olarak saptanmigtir.
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4. BULGULAR
4.1. 1989 Yili Aragtirma Bulgularai
4.1.1. Fenolojik 6zellikler

1989 yilinda tomurcuklarin kabarmasi 14.3.1989, pem-
be tomurcuk dénemi 21.3.1889, tam ciceklenme zamani 27.3.1989
ve kiiclik meyve donemi 3.4.1989 tarihlerine rastlamlstlr.

29.5.1988 tarihinde de cekirdek sertlesmeye baglamigtir.

4.1.2. Meyve geligimi ve meyve agirlik artisi ile ilgili

degisimler

Tam c¢iceklenmeden birinci derime kadar 135 giin geg-—
mis olup, ikineci derim birinci derimden 6 gliin sonra yapilmig-
tir. Meyve boyutlari, meyve hacmi ve meyve agirligi ile ilgi~
1i 8lclimler Cizelge 3.1 de verilmigtir. Cizelge 3.1° de gb-
ri11diigti gibi, birinci derimde ortalama meyve agirligi 158.48
g, ikinci derimde 187.85 g olarak saptanmigtir. Birineci ve
jkinci derimi yapilan meyvelerin boylama degerleri de Cizelge
3.2° de verilmistir. TS 42 seftali standardindaki boy isareti
"E ve Madde 1.1.3.1" adi altindaki agiklamalara gbre ekstra
geftaliler; '"minimum c¢cap 56 mm olup, bu sinifa giren seftali-
ler, lUstliin kalitede olmali, yetisgstirildizi bBlgeye glre cesi-
din tipik sekil, geligme ve rengini g8stermeli ve hic¢ bir &z-
rii bulunmamalidir” geklinde tanimlanmigtir. Bu standarda got-
re yapilan bu boylamada birinci ve ikinci derimdeki meyvele-
rin %100° {i ekstra kalitede olmustur. Cizelge 3.2 de de

g8riildigit gibi ikinci derim meyveleri daha iri olmustur.
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Cizelge 3.1. Meyve boyutlari, meyve agirlifii ve meyve hacmi
degisimleri

Meyve boyutlari(mm)

Meyve agirliga

Meyvve hacmi

Tarih
Yanak Karin(cap) Boy (g) {ml)
3.4. 1.00 1.10 2.40 0.02 0.02
10.4. 4.06 4.43 6.98 0.05 0.06
17.4. 6.54 7.27 10.47 0.25 0.25
24.4. 10.83 12.42 17.77 0.99 1.00
1.56. 17.68 20.17 26.13 4.00 4.15
8.5. 23.43 26.55 30.49 8.21 8.22
15.5. 29.54 31.57 37.05 14.13 14.20
22.5. 35.11 37.84 40.11 24.98 25.02
29.5. 35.84 38.55 40.21 26.19 26.39
5.6. 41.34 43.46 45.25 38.58 40.03
12.8. 41.57 44.08 45.78 42 .41 43.42
19.8. 42.88 44.25 46.82 48.04 50.06
26.86. 44.35 46.37 48.57 55.26 55.27
3.7. 44.70 47 .00 498.10 60.20 60.23
10.7. 45.50 47 .68 50.11 83.03 64.04
17.7. 52.056 56.17 58.75 70.81 71.82
24.7. 53.94 80.41 59.39 84.33 83.34
31.7. 58.13 62.22 62.87 109.24 108.24
7.8. 60.55 64.41 87.41 131.43 134.43
9.8.* 66.89 65.00 68.42 158.48 168.07
15.8.%% 70.64 71.08 70.27 167.95 188.55

* .

2§ e

Birinci derim; g

tkinci derim

Cizelge 3.2. 1889 yilinda derilen meyvelerin boylama deger-—

leri*
Boy Meyvenin capi}Il.Derimdeki mey- |II.Derimdeki mey-
isareti (mm) velerin boylama ve lerin boylama
(%) leri (%) leri
AAAA 80 ve daha
yukari - -
AAA 80(dahil)-90 - 8.33
AA 73(dahil)-80 10.00 50.00
A 87(dahil)-73 53.33 33.33
B 61(dahil)-8B67 36.67 8.34
C 56(dahil)-61 - -
D 51(dahil)-586 - -
E Madde 1.3.1. - -
106.00 100.00

*: TS 42/MART 1978 Seftali Standard:i



Meyve boyutlari, agirlik ve hacim artisi ile ilgili
bulgular deferlendirildiginde geftalinin ¢ift sigmoid bir eg-
ri olugturdugu gdézlenmigtir. Birinci hizli gelisme dénemi 56
gln, ikinci hizli gelisme d8nemi 37 glin ve yavas gelisme
dnemi ise 42 giin olarak saptanmigtir (Sekil 3.1 ve Sekil
3.2).

Meyve iriligine iliskin variyans analiz sonuclarinin
degerlendirilmesinde, meyve capl ve meyve agirligi esas alin-
migstir. Meyve iriligine ait variyans analiz sonuclari Cizelge
4.3, 4.4 ve 4.5" te; meyve agirlik artisina ait variyans ana-
liz sonuclari ise Cizelge 4.6., 4.7 ve 4.8 de verilmistir.
Cizelgeler incelendiginde 1889 yilinda meyve iriligi yalnizca
derimlerde %5 diizeyinde Onemli bulunurken (Cizelge 4.4),agir-
lik artiglari yOniinden Snemli diizeyde fark bulunamamistir

(Cizelge 4.7).
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4.1.3. Meyvelerdeki bilinyesel defisimler
4.1.3.1. Meyve eti sertliginde olusan degisimler

Derim 8ncesi meyve eti sertligi Ole¢limline ancak sert-
lik 8lolimiinin yapilabildigi 10.7.1989 tarihinde baslanmigtair.
Bu tarihte meyve eti sertligi 30.11 1lb olurken derime dogru
diizenli bir azalis gbstermistir. Birinci derimde meyve eti
sertligi 14.13 1b, ikinci derimde 13.53 1lb olarak saptanmig-
tir (Cizelge 3.3). Derim sonrasi 0°C ve 2°C” lik depolarda
muhafaza edilen meyvelerde MES degeri azalmaya devam etmig-
tir. I.derim sonrasi 0°C’de muhafaza edilen meyvelerde 14.13
1b° den, muhafaza sliresi sonunda 3.42 1b" ye (Cizelge 3.4);
2°C’” de ise 3.05 1lb° ye (Cizelge 3.5) diismlistir. ikinci de-
rimi yapilan meyvelerin muhafaza sirasindaki MES degisimi de
benzerlik gdstermis, 0°C” de muhafaza edilen meyvelerde 13.53
1b” den, muhafazanin sonunda 3.22 lb ye (Cizelge 3,6), 2°C”
de de 3.00 1lb~ ye (Cizelge 3.7) dilsmiistliir. Raf émﬁflerinin 2.
ve 3. glinlerinde ise, meyvelerin aletle &lc¢lilemeyecek kadar
yumugadiklari saptanmigstir. Variyans analiz sonuclari Cizelge
4.9, 4.10 ve 4.11° de verilmigtir. Birineci yild ait meyve eti
sertliginin derimler arasinda %1 dﬁzeyindé nemli olduzu be-
lirlenirken, depo sicakliklarinin meyve eti sertligzi degisi-
mine etkisinin de %} diizeyinde 8nemli ocldugu saptanmistir

(Cizelge 4.9 ve 4.10).



Cizelge 3.3, 1989 Yilinda derilen meyvelerde deris Sncesi olgunluk ve kalife deflisimpleri

Heyve Eti ECETH Toplam  Askorbik Toplam  iInvert  Sakkaroz  Solunus
fnaliz Bartlidi {4 Asitlik  @sit aH Saker Seker {19} Hizt
Tarihlari  (ib) {g/1) {ag/1) {%g} {%g} {alC02/kgh)
19.4. - 7.43 2.42 3.58 3.26 3,12 2,00 2.9 -
24,6, - 7.89 2,35 3.62 3.33 6.06 2.03 3.83

3.7, = 8.81 3.58 4,17 1.4 7.08 8,03 2.90 -
10.7. 30,11 7.90 8.58 4,50 345 7.49 3.2 4,08 79.82
17.7. 24,19 3.12 7,28 5.44 3.33 8.84 §,27 4,34 30,41
28,7 23,538 9.20 24 £.31 1.38 8.87 3,29 1,35 42,03
It 20.38 7.47 7.47 6.71 3.40 3.17 4,86 4,09 3594

7.8 153.52 9.73 7.42 7.30 3.4 7.18 £.84 4.10 16.27

7.8.¢ 14,13 16.80 &.40 10.81 3.43 9.23 373 5.23 7.68
15.8.% 12.53 11.10 .50 16.07 3.48 9.93 4,11 3.53 8.50

*: Birinci Derimp **: tkinci Deris



Fizelge 3.4. 1989 Yilinda I. derimi yapilan meyvelerin 0°C° de muhafazas: sirasinda kalite de@isimleri

Muhafaza Meyve Eti  SCTHH Toplanm Askorbik Toplas  ifavert  Sakkaroz  Solunum  Afirlik
Siresi  Sertligi {1} fsitlik fisit pH Seker Seker {%g} Hizz LEVEH
{gin} {18} {g/l} {ag/l) {%g} {1g) {alCO2/kgh} (4}

0 14,13 10,480 &.40 10.81 3.48 .23 3.73 3.23 7.48 0.00
7 12.85 10.77 .53 8.79 1.43 8.54 .37 §.93 14,04 4,43
14 19.71 11.435 £.28 6,469 J.43 7.58 3.22 £.14 13.2% 4,48
3 5.87 11.40 3.76 3.06 3.44 7.38 2.95 4,23 15.83 11.25
28 3.42 12.12 §.47 2.93 3.58 8.47 §.34 £.11 13.84 13.52
Raf damril - 12.20 3.32 2.33 3.40 7.42 4,30 4,84 11.87 -

(g,g&ﬂ)

Cizelge 3.5, 1989 Yilinda I. derimi yapilan meyvelerin 2°C" de muhafazasi sirasinda kalite delisialeri

Huhafaza Heyve Eti  SCTEH Toplam Askorbik Topias  invert  Sakkarnz  Solumsa  Afirlik
Siresi  Bertligi {4 Asitlik fsif i Seker Seker {1g) Hizi Layhi

{gtn) (10} {g/1} {ag/1) {%g) {ig) {aiC02/kgh)  {1)

4 14,13 10.60 £.60 10.81 3.48 .23 3.75 3.23 7.68 .00

7 12,58 11.37 5.17 8.14 3.33 7.09 3.73 3.07 13.24 3.93
4 8.92 11,80 £.12 3.33 3.54 7.47 2.72 4.51 16.15 .14
21 3.34 11,93 3.83 3.99 3.55 7.12 ’ 2,88 403 18.10 11,41
28 3.05 12.38 5.12 2.78 3.59 8.70 4,39 4,10 16.95 1Z.83
Raf dari - 12.38 3.47 2,73 3.82 9.80 4.29 5.08 14,05 -
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Cizelge 3.6, 1989 Yilinda Il. deriai yapilan meyvelerin 0°L" de aubafazasi sirasinda kalite defisimleri

Huhafaza Meyve Eti  S5CTEM  Toplam fiskorbik Toplan  invert  Sakkaroz  Solunam  Afarlik
Stresi  Sertlifi {4} fsitlik  Asit pH Seker Seker {%g) Hizi Kayba
{gin} {1b) {g/1) {mg/1) {ig) {%g) {mlC02/kgh} ()

a 13,53 11.10 6.50 16.07 I.48 9.83 4,11 5.53 .50 ¢.00
7 7.22 11.27 .49 8.14 3.60 7,41 I.68 3.48 8.9 1.03
4 .54 11,30 313 g.11 363 8.62 1.68 4,469 15.52 3B
2 3.22 1.5 4,63 £,22 3.68 8.32 4,01 4.2 13.48 3,43
Raf dmril - 11.47 3.20 338 3.7 7.04 I.80 5.22 13,40

{3.gdn)

Gizelge 3.7. 1989 Yilinda I1. derimi yapilan meyvelerin 2°C° de guhafazas: sirasinda kalite defisimleri

Muhafaza Heyve Eti  SLTER Toplan fskorbik Toplag  invert  Sakkaroz  Solunus  Afarlik
Giresi  Sertlifi {4} Asitlik fsit aH fekar Sekar {ig} Hizz Kayni
{gdn) {1t} {g/l} {ag/1} {%g) {ig) {slC027kg.h) (%)
13.53 11,10 £.50 108,07 3.48 9.93 4,11 3.33 8.50 6.00
7 7.55 11.47 5.92 2.40 L3 3.73 3.4 7.13 11,60 1.55
it 3.78 11.48 §.94 6.74 3.6 8.87 3.87 4,75 16.3 1,59
2y 3.08 11,469 £.24 3.37 3.9 8.80 3.9 5,54 13,40 7.28
Raf dard - 11.73 .10 2.9 3.71 16,401 5.92 3.7% 14,90 -
{2.gfin)
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4.1.3.2. Suda ¢dziinebilir toplam kuru madde miktarinda olugan
degisimler .

Analiz baslangicinda suda c¢bzlinebilir toplam kuru
madde miktari %7.43 olup derime dogru artarak, birinci de-
rimde %10.60, ikinci derimde %11.10 olarak bulunmustur (Ci-
zelge 3.3). I. hasatta derilen meyvelerin muhafazalari sira-
sinda SCTKM miktarlari artmis ve muhafaza sonunda,0°C” de mu-~
hafaza edilen meyvelerde %12.12 (Cizelge 3.4), 2°C° de %
12.38 olarak (Cizelge 3.5) saptanmigtir. ikinci derimi yapi-
lan meyvelerin SCTKM degerlerinde Onemli bir artig gdzlenme-
mistir. Muhafaza sonunda 0°C° de muhafazad edilen meyvelerde
SCTKM %11.57 (Cizelge 3.8), 2°C° de %11.89 (Cizelge 3.T7)
olarak belirlenmistir. Variyans analiz sonuglari Cizelge
4.12, 4.13 ve 4.14° te verilmistir. Birinci yilda SCTKM® nin
muhafaza sicakliklarindaki (Cizelge 4.12) ve derimler arasin-
daki degZisimleri (Cizelge 4.13) %1 dlizeyinde Snemli bulunmusg-

tur.

4.1.3.3. Titre edilebilir toplam asit miktarinda olugan

degisimler

Titre edilebilir toplam asit, analiz baglangicindan
derime kadar dlizensiz bir degisim gdstermistir. En diigiik asit
miktari analiz baslangicinda 2.42 g/l olurken, 31.7.1989 ta-
rihinde 9.87 g/l ile en yliksek degerine ulagmistir. I. derim-
de 6.60 g/l, ikinci derimde 6.50 g/l olarak saptanmigtir (Ci-
zelge 3.3). Her iki derimde de meyvelerin muhafazalari sira-

sinda asitlikleri azalmaistir. Muhafaza siiresi sonunda, I. de-
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rimi yapilan*ve 0°C° de muhafaza edilen meyvelerde 4.67 g/l
(Cizelge 3.4), 2°C° deki meyvelerde 5.12 g/1; fi. derimi ya-
pirlan ve 0°C° de muhafaza edilenlerde 4.63 g/1 (Cizelge 3.6),
2°C° deki meyvelerde 4.24 g/1 (Cizelge 3.7) olarak saptanmis-
tir. I. ve II. derimi yapilan meyvelerin asitlizi, muhafaza
sonrasi raf Smriniin 2. ve 3. gilinlerinde de diismeye devam et-
mistir. Variyans analiz sonuclari Cizelge 4.15, 4.16 ve 4.17°
de verilmistir. Birinci yila ait toplam asitliZzin muhafaza
sirasindaki deZisimine, muhafaza sicaklaiklarinin farkli etki
vapmadifi belirlenirken, derim dénemleri arasindaki degisimin

%1 diizeyinde Onemli oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.15).

4.1.3.4. Askorbik asit (C Vitamini) miktarinda olusan

degigimler

Askorbik asit derime doZru artarak derimde en yiiksek
degerine ulasmis, muhafaza siliresi ve raf Omrii boyunca ise a-
zalmistir. Analiz baslangicinda 3.58 mg/l” iken, I. derimde
10.81 mg/l, ikinci derimde ise 10.07 mg/l olarak saptanmistir
(Cizelge 3.3). Birinci derimi yapilan meyvelerin 0°C’de mu-
hafaza siliresi sonunda askorbik asit degeri32.95 ng/l ye, raf
omriintin 3. glinlinde 2.53 ng/l ye digmiistlir (Cizelge 3.4). 2°C~°
de muhafaza edilen meyvelerde ise muhafaza sliresi sonunda
2.78 mg/l” ye ve raf Smriinlin 2. glinlinde ise 2.75 mg/l’ ye
diismiistiir (Cizelge 3.5). Bu diigig ikinci derimi yapilan
meyvelerde de gézlenmistir. II. derimi yapilan ve 0°C° de
muhafaza edilen meyvelerde, muhafaza sliresi sonunda askorbik
asit 4.22 mg/l’ ye, raf Smriniin 3.glininde 3.38 mg/1l" ye
(Cizelge 3.6); 2°C° de muhafaza edilen meyve lerde

muhafaza sliresi sonunda 3.37 mg/l’ ye, raf Smriiniin
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2. ginlinde 2.96 mg/l” ye (Cizelge 3.7) diigmiistilyr. Variyans
analiz sonuclari Cizelge 4.18, 4.19 ve 4.20° de verilmistir.
Birinci yila ait askorbik asit deZisimine muhafaza sicaklik-
larinin (Cizelge 4.18) ve derim dbénemlerinin etkisinin (Ci-

zelge 4.19) %1 dizeyinde dnemli oldugu bulunmustur.

4.1.3.5. pH miktarinda olusan defiisimler

Analiz basglangicindan itibaren derim Sncesinde pH
genelde artmis, ancak 17.7.1989 tarihinde bir diiglis gbzlen-
mis sonra tekrar artmistir. Derime kadar pH 3.26-3.48 arasin-
da deZismis, birinci derimde 3.45, ikinci derimde 3.48 olarak
saptanmistir (Cizelge 3.3). Muhafaza sirasinda birinci derimi
yapilan meyvelerin pH’® s1 3.45-83.59 arasinda degisirken (Ci-
zelge 3.4. ve 3.5), ikinci derimi yapilan meyvelerin pH’ sinin
ise 3.48-3.69 arasinda degZistigi saptanmigstir (Cizelge 3.6 ve
ve 3.7). Variyans analiz sonuglara cizelgé 4.21, 4.22 ve
4.23° de verilmistir. Birinci yila ait pH degisimine muhafaza
sicakliklarinin (Cizelge 4.22) ve derim dénemlerinin etkisi-

nin (Cizelge 4.21) nemli diizeyde olmadigi belirlenmistir.

4.1.3.6. Seker miktarlarinda olugsan degZigimler

Toélam seker derim ®ncesinde diizenli olarak artmis,
birinci derimde %9.25, ikinci derimde de %9.93 olarak saptan-
mistir. Invert seker miktari da birinci derimde %3.75, ikinci
derimde %4.11, sakkaroz ise, diizensiz azalmalarla birlikte
birinci derimde artarak %5.23 ve ikinci derimde %5.53 olarak

belirlenmigtir (Cizelge 3.3).
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Birinci derimi yapilan meyvelerin 0°C ve 2°C° deki
toplam seker diizeyleri muhafaza siliresi sonunda sirasi ile
%8 .67 ve %8.70, raf Omirlerinin 2. ve 3. ginlerinde %9.42 ve
%9.60 olarak saptanmigtir. Invert gseker miktari muhafaza sili-
resi sonunda 0°C° de %4.34 (Cizelge 3.4) ve 2°C° de %4.39
olarak bulunmug, raf Smriiniin 2. ve 3. giinlerinde ise Gnemli
bir degisim olmadigi belirlenmistir. Sakkaroz diizeyi, 0°C~ de
muhafaza sitiresince azalip, muhafaza sonunda %4.11° e diigmiis,
raf Smriniin 3. giniinde ise bu defer %4.86 olarak saptanmis-
tir. 2°C “de ise muhafazanin sonunda %4.10° a ve raf Omriiniin
2. gluninde de %5.08 diizeyine ulagmistir (Cizelge 3.5).

Ikinci derimi yapilan meyvelerin 0°C° de muhafaza
sonunda toplam sekeri %8.52, invert gekeri %4.01 ve sakkaroz
miktari da %4.28 (Cizelge 3.8) olarak belirlenmis, 2°C° de
ise muhafaza siiresi sonunda bu degerler sirasiyla %8.80,
%3.90 ve %4.64 dlizeylerinde bulunmustur (Cizelge 3.7).

Toplam sekere ait variyans analiz sonuclari Cizelge
4.24, 4.25 ve 4.26° da; invert sekere ait sonuclar Cizelge
4.27, 4.28 ve 4.29° da ve‘sakkaroza ait variyans analiz so-
nuclary da Cizelge 4.30, 4.31 ve 4.32° de verilmistir. Birin-
ci yila ait toplam geker deZigimine muhafaza sicakliklarinin
ve derim dSnemlerinin Onemli diizeyde etkisinin olmadigi (Ci-
zelge 4.24) belirlenmistir. Invert seker degZisiminde de ben-
zer sonucg gdzlenmis olup (Cizelge 4.27), sakkaroz deZisimine
muhafaza sicakliklarinin ve derim dénemlerinin etkisinin %1

diizeyinde ©®nemli oldugu saptanmistir (Cizelge 4.30).
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4.1.3.7. Solunum hizinda olusan degisimler

Derim 8necesi solunum dlclmlerine 10.7.1988 tarihinde
baslanmistir. Bu tarihten derime kadar solunum hizi azalmis
ve birineci derimde 7.68 ml CO=z/kgh, ikinci derimde 8.50 ml
CO2/kgh olmugstur (Cizelge 2.3). Birinci ve ikinci derimi
yvapilan meyvelerin solunum hizlari her iki depo sicakliginda
da muhafazanin sonuna dogru artmis, muhafazanin son haftasin-
da azalmistir. 2°C° de muhafaza edilen meyvelerin solunum
hizlari, 0°C"de muhafaza edilen meyvelerin solunum hizlarin-
dan daha ylksek bulunmustur. Birinci derimi yapilan meyvele-
rin 0°C” de muhafaza sonunda solunum hizlari 13.88 ml CO=z/kgh
(Cizelge 3.4), 2°C° deki meyvelerin 16.95 ml COz/kgh (Cizelge
3.5); ikinci derimi yapilan meyvelerin 0°C” de muhafaza slire-
si sonunda scolunum hizlari da 13.48 ml COz/ksgh, (Cizelge
3.8), 2°C” de 15.60 ml CO=z/kgh (Cizelge 3.7) olarak saptan—
migtir. Ayrica ikinci derim meyvelerinin solunum hizi degi-

gsimleri de Sekil 3.3, 3.4, 3.5 ve 3.6° da verilmistir.
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4.1.3.8. Renk degisimleri

Derimde meyve zemin rengi ve meyve eti rengi acik

cigdem sarisi bir renk aldiginda (PI.XVIII.259), cekirdek evi

renginin acik kirmizi (PI.V.62) oldugu saptanmigtir (Cizelge

3.8). Muhafaza siiresi sonunda meyve zemin rengi koyu sari

(PI.XVII.257 ve PI.XVIII.288), ¢ekirdek evi ise koyu kirmizi

(PI.VII.101) bir renk almigtir (Cizelge 3.9 ve 3.10). Bu ren-

ge sahip meyvelerin muhafaza siireleri uzatildiginda, c¢ekirdek

evinde ve meyve etinde kararmalar saptanmistir.

Cizelge 3.8. 1988 yilinda derilen
renk degigimleri

meyvelerin derim Oncesi

Olclm Meyve zemin Meyve eti Cekirdek Tohum rengi
tarihi rengi rengi rengi

19.86. PI.XV.224 PI_XVIITI.269 PI.XIV.200 PI_.XVIII.26b
26.6. PI.XXIV.350 PI.XVIITI.289 PI.XVII.250 PI.XVIII.265
3.7. PI.XXIV.355 PI _XVIII.269 PI.XIV.189 PI.XII.320
10.7. PI_XIX.278 PI.XVIII.269 PI.XIV.199 PI.XVII.259
17.7. PI.XXIII.334 PI.XXJI.335 PI.XIII.194 PI.XVII.244
24.7. PI_XIX.285 PI.XVIII.270 PI.XVII.249 PI.XVII.258
31.7. PI._XXI11.3256 PI.XVIII.260 PI.IX.124 PI_XVIII.258
7.8. PI.XVIII.2b9 PI.XXIT.318 PI.VI.B2 PI.XVIII.258
g.8.* PI.XVIII.259 PI.XVIII.2b8 PI.VI.62 PI.XVIII.258
15.8.*%* PI _XVIII.252 PI.XVIII.258 PI.VI.62 PI.XVIII.258

*: Birinci derim; **:

fkinci derim



Cizelge 3.9. 1989 yilinda I. derimi yapilan meyvelerin 0°C ve 2°C'de suhatazasi sirasinda olugan
renk defisimleri

Muhafaza ¢°C 2'C
siresi

{gin} Meyve zemin Meyve eti {ekirdek evi Heyve zemin  Heyve eti fekirdek evi

rengi rengi rengi rengi rengi reagi

8 FI.AVIIL.239 PIL.AVIIL.Z38 PL.V.&2 PI.YVIIL.259 PLXVIIL.238  PL.V.62

7 PILIVIII.258 PI.XVI.Z: PL.V.62 PI.YVIIL.237 PL.XVILL238  PLVLGL

14 PL.AVIILZ58 PRI.WVIL.2Z7 PI.V.4L PLLIVIINLZ37 PL.AVILLZSB PLVLAL

21 PL.XVIIL.257 PL.IVI.ZZ7 PI.V.&1 PL.XVIIL.ZST PL.XVL.Z226 PI.V.4L
28 PLAVIILZ57 PLOWVILILZE:  PLVILLIM PILAVITE.257 PLLAVIIL.Z36  PLLVILLIOL
Raf dard- PL.EIV.214 PI.AV.215 PLVIL.I02 PI.XVIIL.25h PL.WIIL.Z36 PL.VIL.IGZ2
pin 2, ve

3. gind

Cizelge 3.10. 1989 yalinda II. deriasi yapilan seyvelsrin

glusan renk delisialeri

0°C ve 2*°0° sicaklikta suhafarzasy sirasinda

Huhafaza 0°C 2°C
siiresi

{gdn} Heyve zemin  Heyve eli fekirdek avi Feyve zemin  Meyve eti fekirdek evi

rengi rengl rengi rengi rengi rengi

bl PLAVIIL.ZG? PLVIILZEE PLAV.G2 PIAVIIL.Z59 PL.XVIIL.Z0B  PI.V.A2

7 PL.RVIIL.Z57 FI.IVI.228 PI.V.A1 PI.IVIIL.257 PLXVI.228 PLI.V.&L

14 PL.AVIIL.Z36 PL.IVIILLZST  PLV.AL FLAVIIT.ZG6 PLUAVIILLZGT  PLY.AL

21 PLOVIILLZ5, PLOEVIIL.ZE7  FLVILAL FILIVIILLZ56 PIL.XVIILL257  PLVILLIOL
Raf dmrd- PL.AV.214 PI.IV. 215 PL.VILIL102 PLIVIIL.256 PLOVIILLZ256  PL.YIL.102
nin 2. ve

3. gind
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4.1.3.9. Agirlik kayiplarinda olusan degisimler

Her iki derimde de 2°C° de muhafaza edilen meyvele-
rin agirlik kaylplaglnln daha yliksek oldugu saptanmigstir. Mu-
hafaza sicakliklari arasinda agirlik kaybi ydnilinden farklalik
bzellikle 1I. derimde acik olarak goriilmektedir. Birinci de-
rimi yapilan meyvelerin muhafazanin 28. giiniinde 0°C” deki
aglrllk kaybi %13.52 (Cizelge 3.4) ve 2°C° deki aZirlik kaybz
%13.85 olarak bulunmustur (Cizelge 3.5). lkinci derim meyve-
lerinin, 0°C° de muhafaza siliresinin 21. glinilindeki agirlaik
kaybi %5.48 (Cizelge 3.6), 2°C° de ise %7.24 olarak saptan-
mistir (Cizelge 3.7). AZirlik kaybina ait variyans analiz so-
nuclari Cizelge 4.33, 4.34 ve 4.35° de verilmistir. Birinci
v1l derilen heyvelerde agirlik kaybina muhafaza sicakliklari-
nin etkilerinin benzer oldugu (Cizelge 4.33), derim dénemleri
arasindak farkin ise %1 diizeyinde onemli oldugu saptaﬁmlstlr

(Cizelge 4.33 ve 4.34).

4.1.3.10. Muhafaza ve raf omrii sirasinda olusan zararlanmalar

Meyveler muhafaza sonrasinda 20°C° lik odalara ali-
narak raf omiirleri belirlenmistir. Birinci ve ikinci derimi
yapilan ve 0°C°de muhafaza edildikten sonra 20°C° 1lik odala-
ra alinan meyveler, raf OSmriintin 3. glininde; 2°C° de muhafaza
edildikten sonra c¢ikarilan meyveier ise raf Omriniin 2 giniinde
en iyi yemé kalitesinde olmuslardir. I. ve II. derim sonrasa
0°C’ de muhafaza edilen meyvelerin muhafaza sonrasindaki raf
tmriniin 7. giiniinde duyusal degerlendirme sonucunda aldiklara
degerler sirasi ile 2.0 ve 2.5 olarak sapfanmlstlr. 2°C° de

muhafaza edilen meyvelerin muhafaza sonrasindaki raf Smriniin
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6. giinlinde ki degerlendirme sonuglari da her iki derimde de
2.33 olarak bulunmustur. Raf Omriniin 6. ve 7. glinlerinde mey-
velerin dis goriniglerinde hald kabul edilebilir &zellikler
bulunduzu halde, diger k&tii tzelliklerinden dolayi bu gilinden
sonra tiiketilemez bir durum gdstermistir. Dolayisi ile 0°C”
de muhafaza edilen meyvelerin raf Omril 7 gln, 2°C° de muha-
faza edilenlerin raf 6mrii ise 6 giin olarak kabul edilmistir.
Birineci ve ikinci derimi yapilan meyvelerin her iki
sicaklikta muhafazalari silirecinde herhangi bir fizyolojik bo-
zulma gériilmemigtir. Ancak I. derimin 0°C’° de muhafaza edilen
meyvelérinde, raf 6mriniin 3. glinlinde meyvelerin yaklagik %37°
sinde, bir fizyolojik zarar olan meyve eti kararmasi (Sekil
4) ve gekirdek evi kararmasi; 2°C° de muhafaza edilen meyve-
lerin de raf Smriintin 2. gilininde, meyvelerin yaklasik %33 {inde
cekirdek evi kararmasi ve bu meyvelerin de %27 ‘sinde ayni za-
manda meyve eti kararmasi saptanmistir. II. derimin 0°C° de
muhafaza edilen meyvelerinde, raf Omriniin 3. glinlinde meyve-
lerin yaklasik %33°linde meyve eti kararmasi ve bu meyvelerin
de yaklasik %23° linde cekirdek evi kararmasi; 2°C° de muhafa-
za edilen meyvelerin de raf Omriniin 2. gﬁnﬁhde, meyvelerin
yvaklagik %30 unda ¢ekirdek evi kararmasi ve bu meyvelerin de
%23° lnde ayni zamanda meyve eti kararmasi saptanmigtir. Raf
Omiirleri sonunda ise meyvelerin %90° inda meyve kabuZuna ha-
fif temas ile, temas edilen yerdeki meyve kabugu kolaylikla
soyulup, dokunuldugzunda c¢dkiintiiler olugtugu gdzlenmistir (Se-
kil 5). Her ne kadar raf Omiirlerinin 2. ve 3. glinlerinde
meyvelerin %23-33° iinde bu zararlanmalara rastlanmigsa da,
yukarida da belirtildizi gibi en iyi yeme olumlarina bu ta-

rihlérde ulagmigslar ve geri kalan meyveler ise hald tiiketile-
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bilir kabul edilmigtir.

iki derimi yapilan ve farkli sicakliklarda muhafaza
edilen meyvelerde, muhafaza sirasinda meyvelerin yalnizca #1°
inde Monilia spp. zarari (Sekil 6) saptanmigtir. Raf Bmriinin
2. ve 3. glinlerinde her 1iki derimde Captan ve Benomyl uygu-
lanan ve kontrol meyvelerinde herhangi bir hastaliga rastlan-
mamistir. Raf Omrili sirasinda bozulmalara genelde Monilia spp.

»~

ve Rhizopus spp.” nin neden olduu gdzlenmistir. Raf Smri so-
nunda I. derimin kontrol meyvelerinin yaklasik %4 ° {inde Moni-
lia c¢lrtklfigld, %3 ° {inde Rhizopus clirikligii(Sekil 7); II.deri-
min kontrol meyvelerinin ise yaklagik %37 {inde Monilia clirlik-
1431, %2° sinde Rhizopus ¢lUriikliizdli saptanmistir. Her iki de-
rimin 2.27 g/1 Captan ve 300 ppm Benomyl uygulanan meyvele-

rinde, raf Omri{i boyunca herhangi bir hastalik zarari saptan-

mamistir.
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Sekil 4. Meyve etinde olusan kararmalar

Sekil 5. Meyve kabugunda olusan

cokiintliler
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Sekil 6. Geftali meyvelerinde Monilia spp.
zararil

Sekil 7. Seftall meyvelerinde Rhizopus spp.
zararl
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4_2. 1990 YILI ARASTIRMA BULGULARI
4.2.1. Fenolojik 6zellikler

1990 yilinda tomurcuklarin kabarmasi 10.3.1889, pem-
be tomurcuk dénemi 26.3.1990, tam ¢iceklenme zamani 2.4.1980
ve kiiclik meyve dénemi 30.4.1990 tarihlerine rastlamistair.

18.6.19980 tarihinde de cekirdek sertlesmeye baslamistir.

4.2.2. Meyve geligimi ve meyve agirlik artigi ile ilgili

degisimler

Tam c¢iceklenmeden birinci derime kadar 147 giin gec-
mig olup, ikinci derim birinci derimden 7 giin sonra yapilmis-
tir. Meyve boyutlari, meyve hacmi ve meyve agirligi ile ilgi-
1i dlegiimler Cizelge 5.1° de verilmistir. Cizelge 5.1° de gb-
r{11ldtigll gibi, birineci derimde ortalama meyve agirligir 212.01
g, ikinci derimde 220.97 g olarak saptanmigtir. RBRirinci wve
ikinci derimi yapilan meyveleri boylama degerleri de Cizelge
5.2 de verilmistir. TS 42 gseftali standardindaki boy isareti
"E ve Madde 1.1.3.1" adi altindaki aclklapalara gbre ekstra
seftaliler; "minimum c¢ap 56 mm olup, bu sinifa giren seftali-
ler, Ustiin kalitede olmali, yetistirildigi b8lgeye gbre cesi-
din tipik sekil, gelisme ve rengini gdstermeli ve hic bir 5z-
rii bulunmamalidir"” seklinde tanimlanmistir. Bu standarda go-
re yapilan bu boylamada birinci ve ikinci derimdeki meyvele-
rin %100° 1 ekstra kalitede olmugstur. Cizelge 5.2° de de gb-
riildigd gibi, ikinci derim meyveleri daha iri olmustur.

Meyve boyutlari, agirlik ve hacim artisi ile ilgili

bulgular degelendirildiginde gseftalinin ikinci yilda da, c¢ift
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sigmoid bir egri olugturdugu gbzlenmistir. Birinci hizli ge-
lisme dtnemi 863 glin, ikinci hizli gelisme ddnemi 42 glin ve
vavas gelisme dénemi de 42 glin olarak saptanmistir (Sekil 8.1
ve Sekil 8.2).

Variyans analiz sonucuna iliskin c¢izelgeler incelen-
diginde; tkinci yilin meyvelerinin birinci yila gbre, ikinci
derim meyvelerinin de birinci derim meyvelerine gdre daha iri
oldugu ve bu iriligin %1 diizeyinde Onemli oldugu saptanmigtir
(Cizelge 4.3). Meyve agirlina ait variyans analiz sonuclarina
gbre, yillar dikkate alindiginda, derim donemleri arasindaki
fark dnemsiz bulunurken, ikinci yilda derilen meyvelerin a-
Birliklari, birinci yilin meyvelerinin agirliklarindan daha
fazla olmustur. Bu agirlaik farki ise %1 dlizeyinde &nemli ka-

bul edilmistir (Cizelge 4.6).



Cizelge 5.1. Meyve boyutlari, meyve agirligi ve meyve hacmi

degigimleri

Meyve boyutlari(mm)

Meyve agirlaiga

Meyvve hacmi

Tarih
Yanak Karin(cap) Boy {(g) (ml)
9.4. 2.85 2.88 3.93 0.01 0.01
16.4. 3.44 3.51 5.01 0.02 0.02
23.4. 4.05 4.39 5.79 0.04 0.03
30.4. 6.64 7.41 9.09 0.18 0.23
7.5. 7.46 8.30 11.07 0.44 0.44
14.5. 9.88 11.54 16.07 1.07 1.19
21.5. 14.90 16.76 20.19 2.82 2.86
28.5. 21.68 25.03 30.49 15.07 11.24
4.8 29.58 32.83 37.61 16.14 17.44
11.8 33.27 36.82 41.05 20.63 20.79
18.86 35.29 38.84 42 .51 28.80 27.14
25.6. 35.64 41 .34 43.94 36.87 38.22
2.7. 36.94 41.94 44 .37 46.286 48.38
g.7. 38.99 43.36 46.03 47.06 48.40
16.7. 39.83 44 .53 46.88 52.50 48.48
23.7. 42 .31 46.07 48 .81 53.21 50.20
30.7. 44 .40 49.61 51.21 61.69 59.28
6.8. 49.13 54.02 55.56 82.50 892.37
13.8. 53.65 58.88 59.28 115.30 112.560
20.8. 58.01 63.72 64.73 155.30 158.33
27.8.* 64.94 89.22 69.59 212.01 208.70
4.9.%* 71.63 72.86 72.73 220.97 212.30

*: Birinci derimj; **:

ikineci derim

Cizelge 5.2. 1990 yilinda derilen meyvelerin boylama
degerleri®
Boy Meyvenin c¢api|I.Derimdeki mey- |II.Derimdeki mey-
isareti {mm) velerin boylama ve lerin boylama
(%) leri (%) " leri
AAAA 90 ve daha - -
vukari
AAA 80(dahil)-80 - 7.04
AA 73(dahil)-80 24.07 37.41
A 67(dahil)-73 46.87 51.85
B 81(dahil)-67 29.286 3.70
C 56{dahil)-61 - -
D 51(dahil)-58 - -
E Madde 1.3.1. - -
100.00 100.00

*: TS 42 / MART 1978 Seftali Standarda
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4.2.3. Meyvelerdeki bilinyesel degigimler

s~ »

4.2.3.1. Meyve eti sertliginde olusan degigsimler

Derim 8ncesi meyve eti sertliii Sl¢limline sertlik 81—
climiiniin yapilabildigi 30.7.1980 tarihinde baslammigtir. Bu
tarihte meyve eti sertligi 27.67 1lb olarak Sleclilmis ve bu de-
ger derime doBru azalmistir. Birineci derimde meyve eti sert-
1ligi 13.02 1lb, ikinci derimde 12.40 l1lb olarak saptanmistir
(Cizelge 5.3). Derim sonrasi 0°C ve +2°C” lik depolarda mu-
hafaza edilen meyvelerde MES, muhafaza sirasinda azalmaya de-—
vam etmistir. I. derim sonrasi MES 13.02 1b” den, 0°C” de mu-
hafaza edilen meyvelerde 3.21 1b” ye (Cizelge 5.4) ve 2°C° de -
3.00 1b” ye (Cizelge 5.5) diusmilstiir. fkinci derimi yapilan
meyvelerin muhafaza sirasindaki MES degigsimi de benzerlik
géstermig, 0°C” de muhafaza edilen meyvelerde 12.40 1lb~ den,
2.99 1b ye (Cizelge 5.8), 2°C" de 2.88 1b" ye (Cizelge 5.7)
dismiistiir. Raf 8mriintin 2. gliniinde ise, meyvelerin aletle G1l-
clilemeyecek kadar yumusadiklari saptanmistir.

Meyve etl sertlifine ait variyans analiz sonucuna
gére, her iki yilda da MES muhafaza sﬁresipce azalmigstir.
Yillar arasinda I. derim ddnemlerindeki meyvelerin meyve eti
sertlikleri daha fazla olmug ve bu fark %1 diizeyinde Onemli
kabul edilmigtir. Meyve eti sertlifinin azalmasinda, 1. yil
muhafaza sicakliklarindan 2°C farkli etki yaparken, bu etki
2. yvilda da benzer kabul edilmistir. 1. yila ait MES daha
fazla bulunmus, bu farkin da istatistiki olarak %1 dlizeyvinde

tnemli oldugu saptanmistir (Cizelge 4.9).
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Cizelge 5.3, 1990 Yilinda derilen seyvelerde derim dncesi olgunluk ve kalite defisisleri

ﬁeyve Eti  SCTeM

fnaliz Toplan  Askorbik Toplan  tnvert Sakkaroz  Solupua
Tarihleri SHertligi {4} Asitiik  Asit gH Seker Sekar {13} Hizi
{1b} {g/1) {mg/1) {1g} {1} {alC02/kgh)
1.4 - 7.00 10.97 2.0 328 8.21 .23 2.68 -
18.4 - 7.84 12.04 2,38 3.25 6.70 3.4 1.48 -
25.4. - 7.484 8.03 .00 2.94 6.73 4,03 2.67 -
2.7, - 7.90 8,50 7.67 .89 3.83 2,99 2.7 -
%.7. < 8.13 4.98 7.0¢ 3.25 £.37 4.38 1.89 30.19
16.7. - 7.02 8.77 12.98 3.07 5.73 .52 2.19 21,44
3.7, - g.17 8.58 7.70 3.2z 8.07 3.34 2.39 19.48
30.7. 27.47 7.15 8.13 16,13 3.18 8.24 3.07 I.02 18.48
6.8, 26.24 2,25 8.30 i6.11 3.13 7.93 3.2 4.9 16,11
i3.8. 24,76 7.3 8.27 17.07 2.99 8.09 4,14 3.75 8.40
20.8 20.80 2.49 8.35 20.99 2.7 8.37 17 4.8 1.9
27.8.* 13.62 11,02 8.13 21.49 3.4 10.34 2.93 7.06 A
£.9.%¢ 12.40 11.35 8.23 20,74 350 1074 L .18 .74

*: Birinci Derimj **: ifkinci Deriam
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Cizelge 3.4, 1990 Yilinda I. derimi yapilan seyvelerin 0°C" de muhafazas:y sirasinda olusan kalite defisimleri

¥uhafaza Meyve Eti  5CTEM  Toplam fAskorbik Toplam  invert  Bakkaroz  Solunuz  Afarlik
Siresi  Sertlibi {4} fAsitlik fsit pH Seker Seker {%0) Hizp Kayb:
{giin} {18} {g/1) {mg/1) {ig) {%g) {1C02/kgh} (%)

0 13.02 11,02 B.13 21,40 3.49 10,34 2.93 7.04 1.35 0.00
i 10.14 12.02 5.57 19.24 3.30 1¢.90 3.00 7.50 2.82 1.64
8 6,74 12,20 7.57 18.33 3.3§ 10.92 3.99 &13 - 4.9 §.08
12 4,34 12.24 5.7% 13.58 3.60 1123 .79 4.13 4.23 4,43
14 3.2 12.23 5.85 13.17 1.89 11,55 5.88 3.39 3.23 3.84
Raf Gard - 12,52 .23 11.77 3.73 12.08 3.00 6,73 8.73 -
{Z.gin)

3

fizelge 3.5, 1990 Yilinda I. derimi yapilan seyvelerin 2°0 de muhafazas: sirasinda olusan kalite de@isialeri

éuhafaza Hayve Eti  SCTEM  Toplas skarbik Toplam  invert  Sakkarsz  Solunus  Afuirlsk
Siresi  Sertlifi {%) Asitlik Bsit pH Seker Seker {ig} Hizi Faybi

{gidn) {18} {g/1) {mg/1) {%g) {ig} {alCO2/kgh) (%)

0 13.02 11.02 8.13 21.40 3.47 16,36 2.93 7.06 1.3 0.90
3 8.97 12.30 .43 17,69 3.52 15,93 2,90 7.64 2.84 1.77
8 5.81 12.33 6.%4 17.462 3.58 16,92 | TZ.‘M 6.30 2.93 .68
12 3.89 12.49 6.53 12.74 1.40 11,61 4,77 8.30 4,91 3.53
14 3.00 13.04 3.80 12,35 1.9 11,93 3.4 .16 6.85 bbb
Raf daril - 13.40 3.61 10.23 3.73 12.91 3.23 .41 10,63 - |

{2.gdn}
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fizelge §.6. 1990 Yilinda II. derimi yapilan meyvelerin 0°C

* de muhafazasi sirasinda olusan kalite de@isialeri

Huhafaza Heyve Eti  SCTKM  Toplam Askarbik Toplam  invert  Sakkaroz  Solunua  Afirlik
Siresi  Sertlifi {1 Asitlik fsit pH Seker Seker {4g) Hizs Kayhi
{gn} {1b) {g/1) {mg/1) {%g} {g) {alC02/kgh) (1)

0 12.80 11.34 8.23 20.74 3.3 10.74 4,24 b.18 2.76 0.00
4 8.67 11.38 8.17 18.33 3.32 11.02 4,01 b.6h .01 1.43
8 5.02 12.38 6.28 13.05 3.42 11.26 3.00 b.28 §.86 2.32
12 .99 13.19 1.07 12.00 3.7 11,73 3.49 3.96 1.69 1.2
Raf dard - 12,75 b.44 2.38 1.75 10.29 3.82 4.12 £.23 -
{2.gin)

{izelge 5.7. 1990 Yalinda II. derimi yapilan meyvelerin 2°C° de muhafazasi sirasinda olusan kalite defisisleri

Huhafaza Weyve Efi  SCTEH  Toplaam fAskorbik Toplam  invert  Sakkaror  Solunue  Afurlsk
Sdresi Sertlidi {13 fsitlik fisit aH Seker Seker {Zg} Hizi {ayhi
{gin) {1b} {g/l} {ag/l} {ig} {1g) {m1CO2/kgh} {0}

4 12.40 11,35 8.23 20,74 3.9 10.74 4,24 4.18 .78 4.00
i 5,90 11.87 8.08 17.34 3.53 11.02 4.58 £.20 £.09 1.48
8 5,43 12.60 5,13 18,20 3.63 11,81 4,74 6.49 £.98 2.69
12 2,78 13.03 6.85 11.44 3.78 12.41 344 .50 8.42 3.67
Raf dard - 12.47 b.41 8.73 3.73 16.53 4,05 6.7% 6,99 -

{2.gdn}
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4.2.3.2. Suda ¢dbziinebilir toplam kuru madde miktarinda olusan

degigimler

Analiz baslangicinda ¢6zlnebilir kuru madde %7.00
olup, derime dogru artarak, birinci derimde %11.02, ikinci
derimde %11.38 olarak bulunmugtur (Cizelge 5.3). I.derimi ya-
pilan meyvelerin muhafazalari siralarinda SCTKM artmig ve bu
dezer muhafaza siiresi sonunda, 0°C” de muhafaza edilén meyve-—
lerde %12.23 (Cizelge 5.4) ve 2°C” de %13.04 (Cizelge 5.5)
olarak saptanmigtir. ikinci derimi yapilan meyvelerin muhafa-
za slireleri sonunda SCTKM 0°C” de muhafaza edilen meyvelerde
%13.10 (Cizelge 5.8) ve 2°C” de %13.03 (Cizelge 5.7) olarak
saptanmigtir. Muhafaza sonrasi raf Omr{i sirasinda SCTEKM"™ nin
Bnemli dlc¢lide degismedigi belirlenmistir (Cizelge 5.8)

Cizelge 5.8. Raf 8mrii sirasinda suda ¢8zlinebilir toplam kuru
madde miktarinda oclusan degisimler (%)

Raf I. derim II. derim

Omrii ,

{glin) 0°C 2°C 0°C 2°C
2 12.52 13.10 12.75 12.67
4 12.27 12.31 12.38 11.97
6 12.03 12.26 11.92 11.53
8 11.54 11.88 11.59 11.21

Suda ¢8ziinebilir toplam kuru maddenin depo, yil ve
derim dbnemlerine ait wvariyans analiz sonucg¢larina gbre,
SCTEKM miktari her iki yilda da muhafaza sirasinda artmis ve
bu artis %1 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Birineci yilda 2°C~
dekil artis daha fazla olurken, ikinci yi1il depo sicakliklari-
nin farkli etki yapmadigi belirlenmis, yillar arasinda derim
dénemleri farkinin da istatistiki olarak 8nemsiz ve ikinci

yi1ldaki SCTKM artisinin ise %1 dizeyinde #nemli oldugu sap-—
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tanmigtir (Cizelge 4.12).

4.2.3.3. Titre edilebilir toplam asit miktarinda olusan

degisimler

Analiz baslangicinda 10.99 g/l olan TA, birinci de-
rimde 8.15 g/1 iken ikineci derimde 8.23 g/l dlizeyine ulasmig-
tir (Cizelge 5.3). Derim sonrasinda, birinci derimi yapailan
meyvelerde muhafaza sirasinda her iki muhafaza sicaklifinda
da azalarak muhafaza sliresi sonunda 0°C”~ de muhafaza edilen
meyvelerde 5.85 g/1 (Cizelge 3.4) ve 2°C~ de muhafaza edilen
meyvelerde 5.80 g/l olarak saptanmistir (Cizelge 5.5). ikineci
derimi yapilan meyvelerin 0°C” de muhafaza edilenlerinde mu-—
hafaza sonunda TA, 7.07 g/l (Cizelge 5.86) ve 2°C" deki meyve-
lerde 6.85 g/1 diizeyine inmistir (Cizelge 5.7). Muhafaza son-
rasi raf 8mrlli sirasinda da TA dismeye devam ederek en dlslk
TA, birinci derim ve 2°C”° deki meyvelerde raf OSmriintin 8. gl-
niinde 4.84 g/l olarak saptanmistir (Cizelge 5.8).

Cizelge 5.9. Raf 8mril sirasinda titre edilebilir toplam
asitlik degigimleri (g/1)

Raf I. derim II. derim

Omrii

{(glin) g°C 2°C g°C 2°C
2 5.23 5.61 6.44 6.41
4 5.41 5.48 6.41 6.27
6 5.24 5.00 5.73 6.02
8 5.23 4.84 5.58 5.34

Toplam asitlige iliskin variyans analiz sonuclari
incelendiginde, ikinci yi1l TA® nin degisimine muhafaza sicak-

liginin farkli etki yapmadigi ancak derim dénemleri arasinda-
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ki farkin %5 ve yillar arasindaki TA farkinin ise %1 diizeyle-

rinde 8nemli oldugu saptanmigtir (Cizelge 4.15).

4.2.3_4. Askorbik asit (C Vitamini) miktarinda olugan

degigimler

Askorbik asit (C Vitamini) en yliksek degerine I. de-
rimde ulasmistir. Analiz bagslangicinda 2.01 mg/l iken, birin-
ci derimde 21.40 mg/l ve ikinci derimde 20.74 mg/l ye ylk-
selmistir (Cizelge 5.3). Derim sonrasinda, muhafaza sliresi ve
raf Omrii sirasinda askorbik asitin slirekli azaldigi, birinci
derimi yapilan ve 0°C” de muhafaza edilen meyvelerde muhafaza
sliresl sonunda 13.17 mg/1l (Cizelge 5.4) ve 2°C~ de muhafaza
sliresil sonunda 12.35 mg/l° ye (Cizelge 5.5); ikinci derimi
vapilan ve 0°C” de muhafaza edilen meyvelerde, muhafaza slire-
81 sonunda 12.00 mg/l (Cizelge 5.8) ve 2°C° de muhafaza siire-
si sonunda 11.44 mg/l” ye (Cizelge 5.7) dlustiigli saptanmistir.
Askorbik asitin raf Omril sirasinda da azalarak, ikinci derim
ve 2°C° de muhafazadan c¢ikarilan meyvelerde 3.21 mg/l defe-
rine kadar diigtligli belirlenmistir (Cizelge 5.10).

Cizelge 5.10. Raf 6mri sirasinda askorbik asit
degigimleri (mg/1l)

Raf I. derim II. derim

Omril

{glin) o°C 2°C 0°C 2°C
2 11.77 10.13 8.38 8.73
4 9.38 9.22 g.19 8.52
8 7.80 7.57 5.53 4.90
8 5.44 5.15 3.62 3.21
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Askorbik aside iliskin wvariyans analiz sonuclari in-
celendiginde ikinei yil muhafaza edilen meyvelerde askorbik
agit degigimine, muhafaza sicakliklarinin farkli etki yapma-
digi, derim dbnemleri arasindaki farkin ise %5 diizeyinde &-
nemli oldugu saptanmistir. Birlestirilmis yillarin variyvans
analiz sonucuna gdre yillar arasinda, derim ddnemleri ve mu-
hafaza sicakliklarinin etki dizeyleri ayni kabul edilmistir

(Cizelge 4.18).

4.2.3.5. pH miktarinda olusan degigsimler

Derime kadar pH 2.89-3.25 arasinda defismistir. Bu
deger birinci derimde 3.49 ve ikinci derimde 3.50 olarak sap~
tanmistir (Cizelge 5.3). Muhafaza sirasinda, birinci derimi
vapilan meyvelerin pH™ si 3.49-3.81 arasinda degisirken (Ci-
zelge 5.4 ve 5.5), ikinci derimi yapilan meyvelerin pH®™ sinin
ise 3.50~3.78 arasinda degistigi belirlenmigtir (Cizelge 5.8
ve 5.7). Her iki derimde de meyvelerin raf Omrli sirasindaki
pH artislarinin Snemli olmadigi 3dzlenmistir (Cizelge 5.11).

Variyans analiz sonuclarina gﬁrehbﬂ degisimine muha-
faza sicakliklarinin etkisinin benzer oldugu, derim dBnemleri
arasinda ise yalnizca ikinci yilin derimleri arasinda farkin
%1 dizeyinde Onemli oldugu belirlenirken, yillar arasinda

tnemli bir farkin olmadigi saptanmigtir (Cizelge 4.21).



Cizelge 5.11. Raf 8mrii sirasinda pH defisimleri

Raf I. derim IT1. derim

Omrii

{glin) 0°C 2°C o°C 2°C
2 3.73 3.73 3.75 3.73
4 3.81 3.81 3.75 3.80
8 3.82 3.84 3.83 3.80
8 3.87 3.85 3.87 3.88

4.2.3.6. Seker miktarlarinda olugan degisimler

Toplam geker derim Oncesinde diizenli olarak artmis,
birinci derimde %10.38 ve ikinci derimde de %10.74 olarak
saptanmigtir. Invert seker miktari birinci derimde %2.83,
ikineci derimde %4.24, sakkaroz ise, dlizensiz degismelerle
birlikte birinci derimde artarak %7.06 ve ikinci derimde
%6.18 olarak belirlenmistir (Cizelge 5.3).

Birinci derimi yapilan meyvelerin 0° ve 2°C” deki
toplam sgsekerleri muhafaza siireleri sonunda sirasi ile %11.55
ve %11.93 dlizeylerine ulasmistir. Invert seker miktari 0°C~
de muhafaza sliresi sonunda %5.88, 2°C"de muhafaza sliresi so-
nunda da %5.44 olarak saptanmistir. Sakka?ozun 0°C” de muha-
faza sirasinda azalip muhafaza sonunda %5.339, 2°C “de ise mu-
hafaza sonunda %6.16 diizeylerine ulagtigi belirlenmistir (Ci-
zelge 5.4 ve 5.5). 8 glinlik raf Omiirleri sonunda toplam geker
ve sakkarozun azaldigi, invert gekerde ise 8nemli diizeyde bir
degigimin olmadifi gbzlenmistir (Cizelge 5.12).

ikineci derimi yapilan meyvelerin 0°C” de muhafaza
stireleri sonunda toplam seker %11.73, invert geker %5.49 ve
sakkaroz miktari ise %5.96 (Cizelge 5.6); 2°C” de muhafaza

sfireleri sonunda, toplam seker %12.41, invert geker %5.46 ve
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sakkaroz miktari %86.80 olarak saptanmigstir (Cizelge 5.7).
ikinci derim meyvelerinde de, birinci derim meyvelerinde ol-
dugu gibi 8 glinliik raf Omilirleri sonunda toplam geker, sakka-
roz ve invert seker degisimlerinin benzer oldugu glriilmistir
{Cizelge 5.13).

Cizelge 5.12. I. derimi yapilan meyvelerin raf Omr{i sirasinda
geker degisimleri(¥%) .

Raf invert seker Sakkaroz Toplam seker

Smri

{(glin) 0°C 2°C 0°C 2°C o°C 2°C
2 5.00 5.25 6.73 - 6.41 12.08 12.01
4 4.04 4.06 8.60 8.658 11.08 11.14
6 3.17 3.55 7.35 7.00 11.02 10.92
8 4.74 4.41 5.45 5.78 10.47 10.50

Cizelge 5.13. II. derimi yapilan meyvelerin raf Omri
sirasinda sgeker degisimleri (%)

Raf Iinvert geker Sakkaroz Toplam geker

Smri

{giin) g°C 2°C 0o°C 2°C 0°C 2°C
2 3.82 4.05 6.12 6.79 10.26 10.29
4 3.20 3.23 6.74 6.93 10.28 10.53
6 3.21 4.28 6.69 6.23 10.95 10.84
8

5.07 4.58 5.43 5.03 10.77 8.75

Toplam gekere iliskin variyans analiz sonuc¢larina
gore, ikinci yilin derim ddnemleri arasindaki farkin %5 ve
villar arasindaki farkin ise %1 diizeyinde &nemli oldugu sap—
tanmigtir. Birlestirilmis yillara g8re ise muhafaza sicaklik-
lara ve derim d&nemleri arélndaki farkin %5 dizeyinde Onemli
oldugu bulunmustur (Cizelge 4.24).

invert gekere iliskin variyans analiz sonuclarina

gbre,invert seker degisimine her 1ki yilda da muhafaza sicak-

e
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liklarinin etki diizeyleri benzer olurken, ikinci yilin derim
dénemleri arasindaki fark %5 ve yillar arasindaki fark ise %1
diizeyinde 8nemli kabul edilmistir. Birlestirilmis yillara g&-
re; muhafaza sicakliklarinin invert geker degigimine etkileri
benzer olurken, derim donemleri arasinda da farkin Snemli di-
zeyde olmadigi saptanmigtir (Cizelge 4.27).

Sakkaroza iliskin variyans analiz sonuclarina gbre,
birinci yi1l sakkaroz defisimlerine muhafaza sicakliklarinin
etkisi %1 diizeyinde 8nemli bulunurken, ikinci yil ise etki
diizeylerinin benzer oldugu saptanmigtir. Derim d8nemleri ara-
sinda, sadece birinci yilin derimleri ve yillar arasindaki
farkin %1 diizeyinde 8nemli oldugu saptanmigtir. Birlesgstiril-
mis yillara gdre; yalnizca muhafaza sicakliklarinin etkisi %1

diizeyinde 6nemli kabul edilmigtir (Cizelge 4.30)

4.2.3.7. Solunum hizinda olusan degigimler

1980 yilinda derilen meyvelerde solunum Slciimlerine
9.7.1990 tarihinde basgslanmigtir. Bu tarihten itibaren derime
kadar solunum hizlari azalarak, birinci derimde 1.35 ml COz/
kgh ve ikinci derimde 2.78 mlCOz/kgh olarak saptanmigtir (Ci-
zelge 5.3). Birinci ve ikinci derimleri yapilan ve iki sicak-
likta da muhafaza edilen meyvelerde, muhafaza sirasinda solu-
num hizlari artarak muhafaéa sliresi sonunda, birinei derimde
0°C” de 5.25 mlCO=z/kgh (Cizelge 5.4), 2°C" de 6.85 mlCO=z/kgh
(Cizelge 5.5) olarak belirlenmistir. ikinci derimde 0°C"~ de
7.68 mlCOz/kgh (Cizelge 5.8), 2°C” de 8.42 mlCO=z/kgh (Ci-
zelge 5.7) olarak 8lclilmiistiir. Raf 6mrﬁ.51ra81nda solunum

hizlari, birinci derimde raf Smriinlin 2. gliniinde artmis ve
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diger gilinlerde azalmaya devam etmigtir. ikinci derim meyvele-
rinde ise raf Omrit boyunca azaldigi saptanmigtir (Cizelge
5.14). Birinci ve ikinci derim meyvelerinin, derim &ncesi ve
sonrasi solunum hizi degisimleri ayrica Sekil B.3, 8.4, 8.5

ve 8.6° da gtsterilmistir.

Cizelge 5.14. I. ve II. derimi yapilan meyvelerin raf &mrii
sirasinda solunum hizil degisimleri(miCO=z/kgh)

Raf I. derim II. derim

Omrii

{(glin) g°C 2°C 0°C 2°C
2 8.73 10.03 6.25 6.99
4 8.17 g.18 5.88 6.01
8 5.88 4.70 3.98 3.92
8 3.17 2.88 3.28 1.88




- Sotunum hizi{m! CO2/kgn}

35 Soiunum nizt {ml CO2/kgh}

- Biringi derim/0C J —— Birlnci decim/2 T

30 1 30

261 26
204 201 MS

15 - 15 1 X IO

104 10 4 DZ

81 5 4

Q 1 (] T T T T 1

[ 20 40 80 80 100 [+ 20 40 a0 80 100
Anailz araligl {gin) Anallz aralldi {gin}
Sekil 4.3, 19%0 Yilinda deriien aejielerde derin Sncesi 3exil 3.4, 1990 Yiliada derilen asyvelerde deria dacesi
ve derig sonrasi salunue hizo defisisleri ve derig soerasi solumua huza defigialeri
as _Sounum hizl {ml CO2/kgh} o Soiunum hizi {ml CO2/kgh)
~* Ikinol derim/0 = Ixinct germ/2 &
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26 251
201 20
15 +4 15
10 4 101

54 8 1

[+ T T T T 1 [+] T - T T 1
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s cefisiatleri

ot
-
fi

Z
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&

i
)

Anallz arali§! (gin}

il 3.&, 1990 Yalunda derilen mayvelsrde deria facesi
ve geris sonrast solunus hiz: de@issalerd



4.2.3.8. Renk degisimleri

1980 yvili meyvelerinde renk dlclimlerine derimden 84
glin 6nece (11.6.1980) baslanmigtir. Meyve zemin rengi, meyve
eti rengil, ¢ekirdek rengi ve tohum renginde olusan degisimler
incelenmigtir. J.H.Hale yarma seftali olmasina ragmen, derime
kadar meyve eti cekirdekten ayrilmadigi icin, cekirdek evi
rengi degisimleri derim sonrasinda izlenebilmistir. Cizelge
5.15° te derim 8neesi renk degisimleri verilmistir. Derimde
cekirdek evi rengi ile c¢ekirdek rengi benzerlik gdstermis ve
acik c¢igdem sarisi renkte olmuglardir. Birinci derimi yapilan
meyvelerin muhafaza sirasindaki renk degisimleri Cizelge
5.16, raf O6mril sirasindaki renk degisimleri Cizelge 5.17° de
verilmistir. Ikinci derim meyvelerinin muhafaza ve raf Smrii
sirasindaki renk degigimleri de Cizelge 5.18 ve 5.19° da gis-—
terilmistir. Meyve eti ve meyve zemin rengi muhafaza sirasin-
da koyulasarak yumurta sarisi bir renk alirken, cekirdek evi
rengi koyu kirmizi olarak belirlenmistir. Raf 8mrli sonunda
ise meyve zemin rengi ile meyve etil rengi kirmiziya yakin bir
renk alirken, c¢ekirdek evi rengi siyaha yakin bir kirmizi

renge donismistiir.
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Cizelge H5.15. 1990 yilinda derilen
renk degisimleri

meyvelerde derim 8ncesi

Olelim Meyve zemin Meyve eti Cekirdek Tohum rengi
tarihi rengi rengi rengl :
11.8. PI.XV.223 PI.XVIII.268 PI.XXII.320 PI.XXII.320
18.86. PI.XVIIT.268 PI.XVIII.268 PI.XVII.250 PI_XXII.320
25.6. PI.XVIII.268 PI.XVIII.269 PI.XVII.250 PI.XXII.320
2.7. PI.XXIII.333 PI.XVIII.288 PI.XVII.2b0  PI.XXII.320
9.7. PI.XXIII.333 PI.XVIII.269 PI.XVII.250 PI.XXII.320
18.7. PI.XXTIII.333 PI.XVIIT.269 PI.XVIII.280 PI.XIV.199
23.7. PI.XXIIT.333 PI.XVIII.269 PI.XVIII.260 PI.XIV.189
30.7. PI.XXIIT.333 PI.XXIII.269 PI.XIV.203 PI.XVI.320
6.8. PI_XXII.317 PI.XXII.317 PI.XIV.203 PI_XVII.244
13.8. PI.XXII.317 PI.XXII.317 PI.XIV.203 PI.XVII.244
20.8. PI_XXITI.317 PI.XXIT.325 PI.VI.78 PI_XVIII.258
27.8.* PI.XVIII.259 PI.XVIII.258 PI.IV.47 PI.XVIII.258
4.9 %+ PI _XVIII.259 PI.XVIII.258 PI.IV.47 PI_XVIII.2b8

*: Birinci derim;

L

ikineci derim
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Gizelge S.14. 1990 yilinda I. deriai vapilan meyvelerin O°C ve 2°C'sicaklikia muhafazas:
g H ¥ap ¥
sirasinda olusan renk defiisinlerd

Muhataza §°L 2L
siresi

{giin} Meyve zemin  Heyve sti fokirdek evi Meyve zemin HMeyve eti fakirdek evi

rengl rengi rengi rengi rengi rengi

i PI.XVIII.239 PL.IVIIL.238  PL.IV.47 PL.AVIIL.25% PLOVIIL.ZSE  PLLIV.A7

4 PILXWITLLZS7 PLLOVIILZES  PLUIV.4Y PI.AVIIL.257 PL.AVIIL.258  PL.IV.47

g PL.AVIIN.ZE7 PILRVIILL258  PL.IV.47 PL.EVIILLZ57 PLOVIILLZSE  PLLIV.AT

12 FIAVILIE.257 PL.AVIILLZ8B  PLLVLLYY PILAVIILL2S7 PL.AVIILZSE  PLVLLTY

14 PL.YVIIT.256 PL.XVIIL.ZS7 PL.IN.12L PILXVIIL.256 PLOVIIL.Z257  PLIX.L2t

fizelge 3.17. 1990 yilinda I. dorisi yapilan meyvelerde raf Gmrd sirasinda olusan resk defisisleri

Raf g°c 2°0

fari

{gln} Heyve zemin  Heyve sti Gekirdek evi Heyve zemin Meyve eii fekirdek evi
rengl rengi rengi rengi rengl rengi

2 PLAVIILL256 PLOVINL.ZG7  PLLIKLIZL PIAVIILLZG6 PLVIILLZS?  PLINLIZY

g PIIVIIL.ZSA PL.XVIIL.Z36  PLX.14L PLAVIIL.Z256 PLUVIILLZS6  PLUIX.L4L

& PLAVIIL.ZEE PLUVIILZSE  PLVILGL PILIVIIL.236 PFLVIILLZSA  PLVILEL

B PI.RV.211 PL.AV.212 FI.VI.BL PL.AV. 21 FL.Hv.212 PL.VL.AL




fizelge 5.18. 1990 yilindas II. derimi yapilan meyvelerin 0°C ve 2°C sicaklikta suhafazas:
sirasinda olusan renk defisimleri

Huhafaza 4°C +2°C
siresi

{gin} Heyve zamin Meyve eti fekirdek evi Meyve zemin Heyve eti Cebirdek evi

rengl rengi rengi rengi rengi rangi

0 PILAVIIL.259 PL.IVIIL.258 PL.IV.47 PI.XVIIL.257 PL.AVIIL 238 PIL.IV.47

4 PI.XVIILLZ57 PL.AVIIL.238  PL.IV.47 PL.XVITLI.257 PL.XVIIL.238 PI.IV;47

8 PI.AVIIL.Z97 PL.XVIILZ38 PL.IV.47 PI.YVIIL.257 PLAVIIL.238 PL.IV.47

12 PI.AVIIL.236 PIL.IVITL.257 PL.IK.124 PI.XVIIL.256 PL.YVIILLZS7 PLLILL2

Gizelge 5.19. 1990 yilinda II. derisi vapilan eeyvelerde raf dmrd sirasinda olusan renk defisimleri

Rat 8°C $290
drri
{gdn} Heyve zemin HFeyve efi Cekirdek ovi Heyve zemin Meyve eti {ekirdek svi
rengl reagi rengi rengi rengi _ rengi
2 PLAVIIL.Z36 PL.RVIIL.Z36  PL.IK. 121 PLAVIEL.236 PLVIIL256  PL.INLAZL
4 PIAVIIL.256 PLIVIIL.ZS6  PL.IK.12Y PL.IVIIL.256 PILLXVIIL.Z36  PLIY.L2L
& PI.AVIIL.236 PI.XVIIL.234 PL.VILEL PLAVIIL.Z36 PLAVIILLZ3G  PLVLLEL

8 FI.XV.242 PI.IVIIL.236  FL.VILBL FLIV.212 PLAVIILLZ56  PL.VILEL
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4.2.3.9. Agarliik kayiplarinda olusan degigsimler

Birinci derimi yapilan meyvelerin muhafaza sonrasin-
daki agZirlik kaybi, 0°C° de muhafaza edilen meyvelerde %5.88
(Cizelge 5.4) ve 2°C" de %6.66 (Cizelge 5.5) olarak belirlen-'
mistir. Ikinoi derimi yapilan meyvelerin agirlik kayiplarai
ise 0°C’ de %3.20 (Cizelge 5.68), 2°C" de %3.67 (Cizelge 5.7)
olarak saptanmigtir. Her ikl derimde de muhafaza siiresi so-
nunda meyvelerde olusan agirlik kayiplarinin meyve kabukla-
rinda burusmalara neden olmadigi gdzlenmistir (Sekil 8.7,
8.8, 8.9 ve 8.10).

Agirlik kayiplarina iliskin variyans analiz sonucgla-
rina gbre, birinci yil muhafaza sicakliklarinin etki diizeyle-
rinin benzer olduZu belirlenirken, ikinci yil farklas etki
vaptiklari ve bunun %5 diizeyinde Snemli oldugu kabul edilmig-
tir. Her iki yilda, derim ddnemleri ve yillar arasindaki far-
kin ise %1 diizeyinde Snemli olduZu saptanmistir (Cizelge

4.33).
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Sekil B8.7. 1980 yilinda birinci derimi yapilan
ve 0°C” de muhafaza edilen meyvelerin
raf Omrinin 2. glintindeki gdrimimleri

Sekil 8.8. 1990 yilinda birinci derimi vyapilan
ve 2°C” de muhafaza edilen meyvelerin
raf Omrintn 2. glniindeki gdriiniimleri



Sekil 8.9. 1990 yilinda ikinci derimi yapilan ve
0°C” de muhafaza edilen meyvelerin raf
Smriintin 2. glinlindeki gOriintimleri

Sekil 8.10. 1890 yilinda ikinci derimi yapilan ve
2°C” de muhafaza edilen meyvelerin raf
Smriintin 2. giniindeki gdriinlimleri



4.2_.3.10. Muhafaza ve raf omrii sirasinda olusan zararlanmalar

Birinci ve ikinci derimi yapilan meyvelerde muhafaza
sirasinda Snemli diizeyde zararlanmaya rastlanmamistir. Ancak
IT. derimi yapilan kontrol meyvelerinde, muhafazanin 12. gi-
niinde, 0°C” ve 2°C” deki meyvelerin yaklasik %1° inde Rhizo-
pus c¢lir{ikliigll zarari belirlenmigtir. Raf Omri 31ra31ndaki za—
rarlanmalar farkli dliizeylerde olmugtur. Uygulama yapilan I.
derim meyvelerinin 8 giinlitk raf omiirleri sirasinda mantari
hastalik zararina rastlanmazken; Kontrol meyveleri ve 0°C” de
muhafaza edildikten sonra c¢ikarilan meyvelerde raf Smrinin 4.
gliniinde meyvelerin yaklasik %77 sinde; 6. glinlinde 10" unda
valnizca Rhizopus cliriiklligli; 8. glinlinde ise meyvelerin %21°
inde Rhizopus c¢lirtikligll ile birlikte, ¥7° sinde de fizyolojik
zararlanma saptanmistir. 2°C” deki meyvelerde ise raf OSmriniin
4. giliniinde meyvelerin %3° linde yalnizca Rhizopus c¢lirliklta{i;
8. giniinde de %3~ {inde Rhizopus cliriikligd ile birlikte %8~
inde fizyolojik bozulmalar saptanmigtir. 8. glinden sonra ise
Captan ve Benomyl uygulamalari da hastaliklarin ortaya c¢ikma-—
sina engel olamamistir (Cizelge 5.20).

Fizyolojik bozulmalar dncelikle ééik b8lgelerdeki
kabuk altinda meyve eti kararmalari sgeklinde gbzlenirken, di-
ger zararlanmalar kabuk soyulmalari ve ¢dkiintiiler seklinde
ortaya ¢ikmistir. Ezilmeler ve cliriimelerin Sncelikle meyve
sap cukuru etrafinda 8rildiidli saptanmigtir.

IT. derimi yvapilan meyvelerde raf Omriinlin 6. giinline
kadar, zararlanmalara rastlanmamistir. 8. glnlinde ise 0°C” de
muhafaza edildikten sonra c¢ikarilan kontrol meyvelerinin yak-
lagik %17° sinde ve 2°C” dekilerin %14° {inde Rhizopus clirlik-

1 saptanmigtir. 12. glinde ise her iki muhafaza sicakli-
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bagladigi; 8. glinlinde ise dig gdriinlis olarak meyveler hélen
albenisini korurken, buruk tad ve acilasmalarin belirginlesgs-
tigil saptanmistir (Cizelge 5.22).

tkinci derimi yapilan meyvelerinde raf 8miirlerinin
2. gliniinde en iyi yeme kalitesinde oldugu belirlenmis ve 6.
glinde ¢ekirdek evinde kararmalar, tadda hafif acilasma, ek-
simeler ortaya cikmigtir. 8. gliinlinde unlulasma ve 1iflilik
belirlenmis olup, tad ve aromada acilik ve eksime belirgin
bir hal almistir. Ancak bu safhada da meyvelerin dis gbriinii-
siinden fazla bir sey kaybetmedigi saptanmistir(Cizelge 5.23).

Birinei ve ikinci derim meyvelerinin raf Omiirlerinin
8. glinlinden sonra tiiketilemeyecegi panelistlerce belirtildi-
ginden, her iki derim meyvelerinin de raf Omirleri 8 glin ka-

bul edilmigtir.



Cizelge 5.22

delleriendirae sonuclars
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1990 yalinda 1. derimi vapilan @°C ve 2°C'de muhafaza edilen meyvelerin, raf Gmrd sirasiadaki duyusal

3°C den cika-
rilan agyve-

DIG BURGNGS

lerde defler- Reyve Cekirdek Heyye fleyve Tad
lendirae £abuk Kabuk gt avi gti eti ye
aralifis Rank Sekil (Burusma) {Leke vd.} kararmas: karamasi unlulue  1iflili8i  froma
{giin}
2 23.00 23.00 23,00 25.00 100,00 97.33 99.33 FEREY 35,00
4 24,467 2300 24,47 23,04 94,47 74,47 98.57 93.33 30,47
5 24,17 28,67 24,00 22.30 94,57 24547 35,00 90,57 £9.33
2 24,00 22.25  20.%2 22.33 83.00 78.34 93.98 84,00 38,3
2°C den pika- D15 GURONGS
riian meyve-
iarde deder- Heyve fekirdak Hayve deyve Tad
iendirgs Kahuk Kabuk gti avi sti gti ve
aralifs Renk Sekil {Burusma) {Leks vd.} lararmas: karamasi unlulodu  1if1ili8i  Aroaa
{giin)
2 23.00 23.00 2500 23.00 02,00 100,00 160,08 25.08 24,67
4 23.00 25.00 24.33 23.00 109,50 97,33 104,00 35.08 94,57
& 25,40 23,00 2400 28,5 9047 95.00 96,08 29.33 B5.00
g 24,50 20.73 20,490 24,08 85.00 80.00 31.47 33.00 51,47

Lizelge 3.323, 1990 vilinda I1. deriai yapilan ve 0°C ve 2°C°de suhafaza
duynsal deferlendirme sonuglari

a sdilen seyvelerin, raf dard sirasindaki

0°C'dan gika-
riial meyve-

015 GURONGS

lerde defer- fayve Cekirdsk Heyve fayvs Tad
lendiras £ahuk ¥abuk gti gvi sti gti Vg
aralifls Renk Sekil {Byrusma) (Leke vd.} ‘arargas: karamasi gnlolefuy  1if1i1idi Arces
{gdn)
z 25.00 23.00 0 2500 5.0 25,47 150,00 28,47 100,02 74.47
4 28,87 2508 LI 22,400 74,99 40,90 35,05 333 94,57
& Z4.00 24,258 2147 15,47 94,47 73.00 94.4 3.73 83.33
8 25,00 19.50 194 3.87 82.57 75,87 333 88,00 g7.54
2*0den gika- D15 BURGNGS
rilan meyve-
ierda dafer- Hayvs Cabirdsk eyve Heyye Tad
lendirae Fabuk Eabuk gti ayi eti gti ye
araiifs Rank gakil (Burussa} {Leks vd.} karargasy karasas: pnianiudu  1iflilidl fAroma
{gin]
z 23,00 25.00  25.00 25.40 74,67 164,00 28.%3 24.00 98.31
4 23.00 23.00 23497 22.40 R 93.33 3.33 70.60 3.3
& 24,47 2140 17.92 i8.75 72,60 71,67 Ba.67 70,00 80.00
g 24,38 20,30 17.47 13.240 96,00 86.57 83.33 83.33 £9.99
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5. BULGULARIN TARTISIIMASI

5.1_. Fenolojik Ozellikler, Meyve Geligimi ve Meyve Afirlik

Artisi ile ilgili Defisimler

1990 yilinda tomurcuklar, 19889 yilina gbre 4 glin er-
ken uyanmistir. Ancak c¢iceklenme bagslangici ile sonu arasinda
valnizca bir glin fark belirlendiginden, her iki yilin da ¢i-
ceklenme slirelerinin benzerlik gdsterdigi sbylenebilir. 1980
yvilinda cekirdeiin sertlesmesi 20 giin daha ge¢ olmustur. Tam
¢igeklenmeden derime kadar ge¢en sfire birinci yil 135, ikinei
vil 147 glin oclarak saptanmistir. Diger bir ifadeyle ikinci
vil meyve derimi 12 giin daha ge¢ yapilmistir. Yillar arasin-
daki olgunlasma sltirelerindeki bu fark, bir c¢ok faktdbrlerden
kaynaklanabilir. Ornegin, Anonymous (1874), Kaynas (1887) ve
Kantarci vd. (1982), olgunlasma slrelerinin kiiltlirel islem-
ler, beslenme ve ekolojinin etkisi ile yillara gdre farklilik
gbsterebilecegini bildirmektedirler. Ayrica bazi arastirici-
lar da, tam cigeklenmeden derime kadar gecen slirenin sicak-
liklardan etkilendigini ve tam c¢igeklenme periyodundaki sicak
havalarin, meyvelerin derim olumuna gelmesi icin gecen slireyi
kisalttigini bildirmislerdir (Tsclov ve Mikhailov 1874,
Westwood 1978). Arastirmamizin yUriitfildlizgdt 1889 ve 13880 yil-
larinda ciceklenme periyodu olan Mart ve Nisan aylarindaki
ortalama sicakliklar toplaminin, 1888 yilinda (Clizelge 8),
1820 yilindan daha fazla oldugu (Cizelge 7) belirlenmistir
{Anonymous 1980 b). ifkinci yilin meyvelerinin derim olumuna
gelmesi icin gecen stiresinin daha uzun olmasi, bu nedenden de
kaynaklanmigs olabilir. Kaska ve Ki{iden (1988), ¢cigeklenme ile

olgunlasma arasinda gecen slrelerin, genellikle kisin 111k
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gectigi yillarda uzadigini da saptamislardir. iklim verileri
ile ilgili cizelgeler incelendiginde Aralik, Ocak, Subat ve
Mart aylarindaki maksimum sicakliklar ortalamasinin 1980 yai-
linda dsha fazla oldusu gdriilmektedir. ikineci yil derime ka-
dar gecen slirenin daha uzun olmasinin, Kaska ve Kiden  in
(1988) "kisain a1lik gectigi yillarda bu sfirenin uzadigi” id-
dialari, 1990 yilindaki bu aylarin ortalama sicakliklarinin
daha fazla olmasindan kaynaklanma olasilifini gliclendirmekte-
dir. Bunlar yaninda Tokat ¢ift¢isinin ara ziraati olarak ¢o-—
sunlukla yonca yetistirdigi bilinmektedir. Denememizin ylri-
t£{11d{izli bahcede de ara ziraati olarak yonca yetistirilmekte
ve fazlaca azotlu gibre kullanilmaktadir. Chaoon (1973) faz-
laca kullanilan azotlu giibrelerin de meyve olgunlugunu gecik-
tirebildigini bildirmektedir.

Her iki yilda da meyvelerin ¢ift sigmoid bir bliylime
egrisi olusturdugu saptanmigtir. Ozellikle geftali gibl mey-
velerin, bliylime egrilerinin c¢cift sigmoid egri olmasi yeni bir
bulgu olmayip, yvapilan benzeri arastirmalarda da ayni sonuc—
lar gtriilmektedir. Ancak, gelisme eBrisindeki safhalarin sii-
resinin, c¢esitlere ve ayni cesitlerde de, yillara gbre fark-
1111k gtsterebilecegini bildiren bir ¢ok arastirici vardir
(Lott 1932, Lilleland 1932, Tukey 1933, Raker ve Davis 1951,
Crane vd. 1981). Tukey (1963) ve Sandhu vd. (1883b) gecci
¢cegitlerde 2. safhanin sliresinin, erkenci gesitlere gdre daha
belirgin oldugunu bildirmislerdir. Bulgularimizda bu safhanin
sliresi her iki yilda da 42 giin olarak saptanmisgs (Sekil 3.1 ve
Sekil 8.1) ve bu safha oldukca belirgin olmustur.iki yil ara-
sinda diger safhalara ait farkliliklarin ise, Stembridge

ve Raff (1973) ve Tsolov ve Mikhailov”™ un (1974) belirttizi
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gibi yagisin farkli gilinlerdeki durumu, diigiik 151k yogunlugu
yvada yliksek sicaklik ve evaporasyon gibi etkilerden biri yada
birkaci tarafindan etkilenmigs olabilecegi sanilmaktadir. Mey-
ve iriligi incelendiginde, 1989 yili (Cizelge 3.2), ve 1890
vilinda (Cizelge 5.2) ikinci derimi yapilan meyvelerin, bi-
rinci derim meyvelerine gdre daha iri olduZu saptanmistir.
1990 yilinin I. ve II. derimi yapilan meyveleri ise, 1989 yai-
linin iki derimindeki meyvelerden de daha iri olmustur .Meyve
iriligine ait variyans analiz sonuglari incelendiginde bu
irilik farkinin da, istatistiki.olarak %1 diizeyinde Onemli
oldugu saptanmigtir. Aragtiricilar, meyve iriliginin Once-
likle bir gesit Szelligi oldugunu, budama, sulama, glibreleme
ve meyve seyreltmesi gibi kiiltlirel uygulamalar yaninda Szel-
likle sicakliklardan etkilendigzini bildirmektedirler
(Antqgnozz vd. 1978, Degtyar 1977 , Cummings 1883, Babayan
1887, Khalil ve Stino 1989).

Tokat ySresinde 1989 yili Mart-Agustos aylari arasi
yvagis toplami 231.6 mm’dir. Sulamaya en fazla ihtiya¢ duyulan
Nisan, Mayis, Haziran ve Temmuz aylari yagis toplami ise 202
mm” dir. 1990 yilinin da ayni aylarinda yagis toplamlarinin
sirasi ile 272.8 mm ve 261.4 mm oldugu beiirﬂennﬁatir (Cizel-
ge 6 ve 7). @6riildigii gibi 1990 yilinda bu aylardaki yaZis
miktari, 1989 yilina gdre fazla oldugu gibi, sulamaya en
fazla ihtiyac duyulan aylarda da yagisin fazla olmasinin mey-
ve iriligini etkileyen ®nemli faktdrlerden oldugunu, Ginbati-
11 (1979), Byers vd. (1972) ve Marini (1985) gibi arastirica-
lar da bildirmektedirler.
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5.2. Meyvelerdeki Blinyesel Degigimler
5.2.1. Meyve eti sertliginde olusan degisimler

Her iki yilda da MES derime kadar dizenli olarak
azalmigstir. Derim sonrasinda da 0° ve 2°C °de muhafaza edilen
meyvelerde MES azalmaya devam ederek, muhafaza sonrasinda
meyve etleri yumusayarak aletle 8lglilemeyecek dﬁzeylere diis-
mist{ir. Birlegtirilmis yillarin variyans analiz sonucuna g6-
re; birinci derimi yapilan meyvelerin sertliklerinin, ikineid
derimi yapilan meyvelerin sertliklerinden daha fazla oldugu
belirlenmistir. Ancak her iki derimi yapilan meyveler de,
sertlikleri a¢isindan ayni gruptan sayilmislardir. Ayni yilda
farkli derimlerde ve yillar arasinda meyve eti sertlifinin,
derim tarihinden etkilendizi gibi farkl: zamanlardaki budama-
lardan (Marini 1985), giibreleme ve diger uygulamalar yaninda
{Cummings ve Reeves 1871), derim periyodundaki hava kosulla-
rindan da etkilenebileceii (Kaska ve Kiden 1988) bildirilmek-
tedir. Muhafaza sirasinda meyve eti sertliginin azalmasina,
iki muhafaza sicakliginin da etkileri ayni diizeyde bulunmus-
tur. Vakis vd.” (1870), Q0° ve 2°C” de muhafaza edilen meyve-—
lerin, meyve eti sertligindeki azalmanin ﬁaklaslk ayni dlizey-
lerde oldugunu, 2.2°C ve daha yliksek sicakliklarda ise meyve
etindekl yumusamanin daha hizli bir sekilde gerceklestigini
belirtmiglerdir. Bunun yanisira Werner vd. (1978), meyve eti
sertliginde gbriilen diiglislerin, protopektinin azalmasi ve su-
da eriyebilir pektik fraksiyonlarinin artmasi ile oldugunu
bildirmiglerdir. Pressey vd. (1971) ise, bu azalmalarin az ya
da ¢ok oldugunu, ancak derime doBru ve derim sonrasinda sii-

reklilik kazandigini ve bu azalmanin pektinlerin c¢8ziilebilir-
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1igi ile birlikte poligalakturonaz gibi bir takim enzim akti-
vitelerinin artmasinin dogal sonucu oldugunu bildirmektedir-

ler.

5.2.2. Suda c¢dziinebilir toplam kuru madde miktarinda olusan

degigimler

Suda ¢bzlinebilir toplam kuru madde her iki yilda da
derime dogru ve muhafaza sirasinda artmistir. Derim sonrasin-
da I.y1l en ylksek SCTKM %12.38 olurken (Cizelge 3.5),ikinci
yi1il %13.10 (Cizelge 5.5) olarak saptanmigtir. Yillar dikkate
alindiginda, derim dbnemleri arasindaki SCTKM farki istatis-
tiki olarak tnemsiz kabul edilirken, Ikinci yildaki SCTKM
degisimine muhafaza sicakliklarinin etkilerinin %1 dliizeyin-
de &nemli oldugu belirlenmistir.

Derim olgunluguna gelen gseftalilerdeki SCTKM her ce-
sit igin farkli olabildigi gibi ayni gesitte y8relere gdre de
degigebilmektedir. Ornegin, agac olumundaki Safeda cesidinde
SCTKM degerinin Hissar”™ da %17.2 (Kumar ve Chitkara 1885),
Redhaven ¢esidinde Utah” da %13.0 (Salunkhe vd. 1988) ve
Yalova® da #11.18 (Ertan vd. 1882) oldugu bildirilmistir. Ay-
ni ¢esitte ise, 6rnegin J.H.Hale” de, aga¢ olumundaki en di-
stk SCTKM™ nin Adana”™ da %11.60 (Kaska wve Kliden 1988) ve Yal-
ova® da %12 (Ertan vd. 1983) oldufiu vurgulanmistir.

Seftall klimakterik bir meyve oldugundan, aga¢ olu-
munda derilen meyvelerin derim sonrasinda, hangi kosullarda
muhafaza edilirse edilsin SCTKM ™ nin artarak maksimum deBere
ulagtigi ve sonra azaldigi bildirilmektedir(Salunkhe vd.1968,

Delwiche ve Baumgardner 1883, Visagie 1988, Moore ve Scott
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1968). Arastirma bulgularimizda SCTKM™ nin derimde ve derim
sonrasinda yeme olumuna dogru artmasi ve yeme olumu sonrasin-
da ya da asiri olgun meyvelerde azalmasi ¢ok sayidaki aras-
tirma sonuglariyla benzerlik gdstermis ve bu artisin gesitle-
re gbre fazla ya da az o0labildigi de bildirilmistir (Moore ve
Scott 1968, Leigh ve Wightmann 1868, Panova ve Rakitska 1875,
Manabe vd. 1877, Bogdan vd. 1978, Panait vd. 1878, Ertan vd.
1882, Ertan vd. 1883, Delwiche ve Baumgardner 1983, Eris vd.

1986, Visagie 1988 ).

5.2.3. Titre edilebilir toplam asit ve pH miktarinda olusan

degigimler

1989 ve 1990 yili bulgulari incelendiginde, genelde
toplam asitligin derimde azaldigi ve derim sonrasi azalmaya
devam ettigi, pH™ nin ise derimde ve derim sonrasinda arttigi
saptanmigtir. Yillar ve derimler arasindaki TA" 1lik farkinin
6nemli, muhafaza sirasindaki degisimine muhafaza sicaklikla-
rinin etkisinin ise 8nemsiz oldugu da belirlenmistir (Cizelge
4.15). pH™ nin ise hem yillar, hem derimler arasinda farkl:
olmadigi ve hem de muhafaza sirasindaki degisimine, muhafaza
sicakliklarin etkisinin Snemsiz diizeyde oldugu saptanmistir
(Cizelge 4.21).

Bulgularimizda J.H.Hale ic¢in derimde toplam asitli-
gin %0.65-0.8, pH™ nin ise 3.48-3.50arasinda degistizi sap-
tanmigtir (Cizelge 3.3 ve 5.3). Derim sonrasinda ise toplam
asitligin %031 e kadar diistiigtt (Cizelge 3.7), pH™ nin ise
3.81°e kadar arttigi da belirlenmistir. Harding (1939), Erbin

(1852), Ulrich (1870), Manebe vd. (18977) ve Mijacika (1978)



gibi bir c¢ok arastirici, seftalilerde bulunan en S6nemli asi-
din malik asit oldugu wve bunun %0.4° den baslayip, sitrik
asitle birlikte %8 e kadar c¢ikabildigini ve pH™ nin genelde
3.87 oldugunu bildirmislerdir. Toplam asitlik ve pH bulgula-
rimiz da,arastiricilarin bildirdikleri sinirlar icinde olmus-
tur. Ayni aragtiricilar toplam asitligin, meyve biliylimesi ile
ilk zamanlarda genelde artig gdsterse de, sonralari yavasgca.
dilsmeye bagladigi gibi, bu dislisiin yeme olumu zamaninda daha
da hizli oldugunu ve pH™ nin ise derim ve derim sonrasinda
arttigini belirtmislerdir. Bogdan vd. (1878) ve Panait vd.~
lerinin (1878), Elberta ve Flacora; Ertan vd. (1982) ve Ertan
vd. "lerinin (1883), Redhaven ve J.H.Hale seftali gegitlerinde
iki yi1l slire ile yaptiklari arastirmalarda,derime dogru asit-
1ligin azalip, derim sonrasinda muhafaza sirasinda bu azalisgsin
devam ettigini belirlemiglerdir. Salunkhe (1968) ve Khalil
ve Stino” nun (1888) yluriittikle .ri arastirmalarda malik asi-
din derimde ve derim sonrasi muhafaza sirasinda azaldigini
bildirmislerdir. Ayni arastiricilar siki olgun safhadaki
meyvelerin 0°C° de 14 glinliik muhafaza sonrasinda asitligin,
%#1.06° dan %0.40° a dustligltinti, pH™ nin d§\3-83‘ ten 4.237 e
ylikseldigini belirtmiglerdir. Bulgularimizda, 86zellikle de-
rimdeki asitligin, Salunkhe vd.(1968) ve Khalil ve Stino "nun
(1988) bulgularindan daha disiik olmasinin nedeninin, hem ce-

3it hem de ybresel fakttrlerden kaynaklandifi sanilmaktadir.

5.2.4. Askorbik asit (C Vitamini) miktarinda olusan

degigimler

Askorbik asit (C Vitamini) derime dogru artarak, de-
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rimde en yiiksek degerine ulasmistir. Her iki yilda da derim
sonrasinda 0° ve 2°C° de muhafaza edilen meyvelerde, muhafaza
sonunda en diistik degerine ulastigi saptanmigtir. Ayrica as-
korbik asidin, yillar arasindaki farkinin %1 diizeyinde &nemli
ve derim ddnemleri ve derim sonrasinda ise muhafaza sicaklik-
larinin etki dfizeylerinin benzer oldugu da belirlenmigtir
{Cizelge 4.18). Erbin (19852), Dokuzoguz (1961) ve Westwood
(1978) gibi c¢ofu arasgtiricilarin da belirttigi gibi, seftali-
ler C Vitamini y8niinden pek zengin degildir. Ayni arastirici-
lar, 100 g seftali” nin genellikle 2.00-20.00 mg arasinda C
Vitamini icerdigini de belirtmislerdir. Tokat kosullarinda
ise bu deger J.H.Hale i¢in en fazla, yaklasik 20.7 mg/l ola-
rak saptanmigtir. Cesgit, ybre ve yil fakttrlerinin, meyvenin
diger Ozelliklerine olduszu gibi, C Vitamini igerigine de et~
kili oldugu gtrililmektedir.

Aragstirmamizin sonuglarina gbre, askorbik asidin de-
rim sonrasi muhafaza 31ra81nda.sﬁrekli azalmasinin, normal
bir olgu cldugu saptanmistir. Pek cok arastiricinin bildirdi-
81 gibi, bazi asitli meyveler disinda, bu azalmanin c¢cesitlere
ve meyvelerin olgunluk siniflarina bagli olarak, genellikle
derime dogru artip, derimde en yiksek dege;ine ulastigi, de-
rim sonrasi yeme oclumu safhasinda ortam kosullarina da bagli
olarak az ya da c¢ok azaldigi belirtilmektedir (Harding 1939,
Hulme 1970, Romani ve Jennings 1971, Pekmezci 1981, Wills vd.
1981). DUsik sicakliklarda muhafaza edilen meyvelerde de bu
dlislislin 6nlenemedigi, ancak muhafaza sliresine gSre az ya da
¢ok olabilecegi bildirilmektedir (Bogdan wvd. 1978, Panait vd.
1978). Nitekim, yaptigimiz arastirma sonucuna gdre 28 glinlik

muhafaza sonrasinda askorbik asidin, yapilan basit (%) hesap-
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lamada baslangic degZerine gdre yaklasik %80 (Cizelge 3.4 ve
3.5), 12 giinliik muhafaza sonunda ise, %40 (Cizelge 5f6 ve
5.7) azaldigi saptanmistir. Salunkhe vd. (1968)° de Redhaven
cesidinin siki: olgun meyvelerinin 0°C° de muhafazasinda muha-
faza baglangicinda %9.9 olan C Vitamininin 14 giinliik muhafaza
sonunda %7.9° a dustigiinii, yumusak olgun meyvelerde ise
%11.80 olan C Vitamiminin 5 glinlilk muhafaza sonunda %11.2° ye
diiserek degerinden cok az kaybettizini ve bunun muhafaza sii-

resinin kisa olmasindan kaynaklandigini belirtmislerdir.

5.2.5. Seker miktarlarinda olusan defiisimler

Iki y1l1 siliren aréstlrmamlzda genelde derime dogru
sekerlerin arttigi ve bu artisin, toplam seker, invert seker
ve sakkaroz miktarlarinda farkli diizeylerde oldugu saptanmig- .
tir. Muhafaza siiresi sonunda ise toplam seker ve invert seke-
rin artip, sakkarozun azaldigi, muhafaza sonrasinda ise top-
lam geker ve sakkaroz miktarlarinda bir artisain, invert geker
de ise bir azalmanin olduZu saptanmistir. Yillara gore, sgeker
miktarlarinin farkli ve bu farkin da %1 dliizeyinde ©Onemli ol-
dugu saptanmistir. Derim ddnemleri ara51ﬁdaki toplam seker
farkinin %5 dliizeyinde 6nemli oldugu, sakkaroz ve invert geke-
rin ise ®nemli olmadig1 belirlenmistir.

Her iki yildaki iki derimde de toplam gseker, sakka-
roz ve invert seker miktarlari artmig, ancak sakkaroz artigai-
nin, invert gekerlere gdre daha fazla oldugu saptanmistir.
Karacali (1990)° da seftalilerin sakkarozca zengin, indirgen

gsekerlerce ise fazla zengin olmadiZini ve toplam sekerlerin
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agac olumunda suda erir maddeler gibi, hem meyve bagina, hem
de (%) olarak arttigini ve bu artisin geftalilerde kisa slire-
de, hizli ve belirgin olarak gerceklegtigini bildirmistir.
Arastirmamizda muhafaza sonrasinda 20°C"lik sicakliga ¢ikari-
lan ve en iyi yeme olumundaki meyvelerde sakkarozun belirgin
sekilde arttigi buna karsilik, invert sekerin ya azaldigi ya
da cogunlukla sabit kaldigi saptanmistir. Duckworth (19686),
Whitting (1970), Westwood (1878) ve Erbin (1952) gibi aragsti-
ricilar, bulgularimizi destekleyerek, seftalinin de yer aldi-
21 sert cekirdekli meyvelerde yeme olumu sirasinda, invert
sekerin diistik seviyede kaldigini, buna karsilik sakkaroz mik-
tarinda ise 8nemli derecede artisin olduiunu bildirmislerdir.
Yapilan benzeri arastirmalarda da ayni sonuclara rastlanmig-—
tir. Ornegin, Sandhu vd. (1883), Sharbati ve Flordasun sefta-
1i cesitlerinde yaptiklari aragstirma sonuglarina gdre yeme
olumunda, toplam seker ve sakkarozun arttigini ve bu artigin
invert sekere glre daha fazla oldugunu belirtmislerdir. Diger
bir arastirmada da Mijacika (1878), Morettini-I, Triumph ve
Halberta seftali cesitlerinde, meyvelerin yeme olumunda iken
invert sekerlerinin minumum degerde oldugunu, sakkaroz ve
toplam sekerin meyve gelisimi ile artarak, toplam sekerin
cesitlere gbre %8.04-10.85 oraninda oldugunu belirtmistir.
Arastirma bulgularimiza gbre en ylksek toplam seker, ikinci
vil, ikineci derimde toplanan ve 2°C” de muhafaza edilen mey-
velerde goriilmis ve %12.41 olarak saptanmigtir (Cizelge 5.7).
Raf Omrii sirasinda ise bu deger dereceli olarak azalmistir.
Ertan vd. (1882)° de, derim tarihlerine ve derilen meyvelerin
olgunluklarina g8re toplam sekerlerin degisebilecegini bil-

dirmislerdir. Nitekim ayni arastiricilar, Yalova“ da Redhaven



96

¢esidi ile yaptiklarai bir arastirmada, en yliksek toplam geke-
rin 4. olgunlukta ve 3. derimi yapilan meyvelerde oldugunu

belirtmiglerdir. Yine bulgularimizda, Szellikle muhafaza si-

rasinda invert sekerlerin, iki muhafaza sicakliZinda ve muha-
faza sonrasi raf Omrii sirasinda arttigi da saptanmigtir .Kumar
ve Chitkara (1985) ve Salunkhe vd. (1968) de disiik sicaklik-
larda muhafaza sirasinda, invert sekerlerin arttigini; Kato
ve Sato (1976) ise, digllk sicaklaikta invert gekerlerin art-
masinlin yanisira, yuksek 51cak11klarda tutulan Okubo ¢esidin-
de de invert sekerlerin dereceli olarak arttiZini bildirmis-

lerdir.

5.2.6. Solunum hizinda olusan degisimler

Her iki yilda da meyvelerin solunum hizlari derime
doZru azalmis, derim sonrasi muhafaza sirasinda belli bir sii-
re artarak, daha sonra tekrar azalmig ve raf Omrid sirasinda
da bu azalma devam etmistirlA2°C' de muhafaza edilen meyvele-
rin solunum hizlari daha yliksek oldugu gibi, derimler ve yil-
lara gore de farkli oldugu saptanmigtir. )

Lutz ve Hardenburg (1968), sélunum hizinin ©n-
celikle tiire, cesite ve ortam sicaklifi gibi faktorlere bagzla
olarak degistigini bildirmektedirler. Ayni arastiricilar, ay-
ni sicaklikta tutulan meyvelerden geftalinin solunum hizinin
portakaldan daha fazla, kuskonmaz ve c¢ilekten daha az olduzu-
nu da bildirmislerdir. Bulgularaimizda, 2°C sicaklikta solu-
num hizlarinin daha fazla bulunmasi, sicakliklar arasindaki
farkin cok az bile olsa, solunumun yliksek sicakliklarda daha

fazla olabilecegini gostermektedir. Haller (1952), farkli
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sicakliklarda muhafaza edilen geftalilerin solunum hizlarini
incelemis, bu degerlerin 0°C° de 6-7 mg CO=/kgh, 7.2°C° de
20.28 mg CO=/kgh, 12.8°C° de 37-42 mgCl=/kgh oldugunu belir-
lemigtir .Benzeri bir aragtirmada Lutz ve Hardenburg (1968) ve
Wills vd. (1981) geftalilerin solunum hizlarinin 0°C° de 5 mg
CO=/kgh, 4.4°C° de 8 mg CO=/kegh, 15.6°C° de 38-50 mg CO=/
kgh ve 21.1°C" de de 72 mg COe/kgh oldugunu bildirmislerdir.
Ertan vd. (1983)° de, J.H.Hale' de solunum klimakteriZi ile
vapilan g¢alismalar icin 2. olgunluk sinifina giren (11.83 -
11.14 1b sertlige sahip meyveler) seftalileri elekalmlslar—
dir. Arastirma sonuglarina gore, 1989 yilinda klimakterik
maks imumunda solunum hizi 55-65 mgCl=/kgh ve 1980 yili de-
Berlerinin 45-50 mg CO0=/kgh oldugunu bildirmislerdir. Arasg-
tirmamizda, muhafaza sirasinda &lglilen solunum hizi, solunum
yiikselmesi sirasinda bile her iki yilda da bu kadar yiiksek
bulunmamigstir. Her ne kadar olgunluk siniflari ayni ise de,
birinci yil derilen meyvelerin sertligi 13.53-14.13 1b (Ci-
zelge 3.3); ikinci yail derilen meyvelerin sertligi ise 12.40-
13.02 1b (Cizelge 5.3) olarak saptanmis ve Ertan vd.’ nin
(1983) olgunluk siniflandirmasindaki meyvelerden farkli bu-
lunmustur. Bunun yanisira meyvelerin diger:‘fizyolojik ve
kimyasal yapilari yaninda, y8resel faktSrlerin de solunum
hizina etkili olabildigi sanilmaktadir.

Diger yandan Panova ve Rakitska (1975),Collins, Car-
dinal, Dixired, Redhaven ve J.H.Hale gseftali cegitleri ile
ylirtittiikleri bir arastirmada, derim baslangicinda belirledik-
leri 27-40 nmgCl=/kgh” lik solunum hizi degerlerinin, aras-
tirmamizda, derim baslangicinda belirlenen solunum hizlarina

yakin deZerler oldugu goriilmistir.



98

Meyvelerin muhafaza sirasindaki solunum hizi farkli-
liklarinin, meyvelerde muhafaza sirasinda ortaya ¢ikan bir
takim bozulmalarla da degisebildizi bildirilmektedir. Orne-
giﬁ, Ben-Arie ve Lavee (1974), normal yapidaki meyvelerin so-
lunum hizlarinin, pamuk 1ifi yapisindaki bozulmalara sahip
meyvelerin solunum hizlarindan daha fazla olduZunu belirtmis-

lerdir.

5.2.7. Renk degisimleri

Renk doéniisiimleri derim =zamaninin belirlenmesinde
nemli bir kriter oldugu gibi, muhafaza sirasinda da kalite-
nin bir g®stergesi olmustur. Ozellikle meyve =zemin rengi
ile gekirdek evi rengi deZigimi uyum iginde olmugtur. Her
iki yi1lda da meyve derimleri, meyve zemin renklerinde, sari
rengin hakim oldugu ve sarinin birbirine c¢ok yakin ya da ayni
renk diizeylerinde oldugu dénemde gerceklestirilmigstir. Meyve
zemin rengi derim kriteri olarak glivenli bir sonu¢ vermigtir.
Muhafaza sirasinda meyve zemin rengi, meyve eti rengi ve cge-
kirdek evi rengi birlikte &nemli bir gdsterge olmugtur. Muha-
faza siiresinin sonunda, ¢ekirdek evi rengi koyu kirmizi renk
almis, yine yillara gbre bu rengin birbirine ¢ok yakin renk
diizeylerinde oldugu ddnemde meyveler depodan ¢ikarilmistir.
Raf Omiirleri sonunda ise c¢ekirdek evleri siyaha yakin koyu
kirmizi bir renk almigtair.

Meyve zemin renginin derim tarihinin belirlenmesinde
nemli bir kriter oldugu arastirma bulgularimizda saptanmig
tir. Anonymous (1974) ve Watada vd. (1976)° de meyvelerin

derilmesinde, yetistiricilerin derimi ¢oZunlukla tecriibeleri-
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ne gére yaptiZini ve bunda kriter olarak da cogunlukla meyve
zemin renginin esas alindigaini bildirmektedirler. KXantarca
vd.(1882) de ayni goriisleri paylasarak sari etli geftalilerde
zemin renginin sariya, beyaz etli seftalilerde. de beyaza
doniliglimiiniin uygun derim zamani igin belirgin 6zellik oldugunu
belirtmiglerdir. Visagie (1988)° de meyvelerdeki SCTKM ve
meyve eti sertligini pratikte derim kriteri olarak 6nermedigi
halde, meyve zenin renginin c¢ok giivenilir bir olgunluk krite-
ri olduBunu kabul etmistir. Miller ve Delwiche (1988) taze
tiiketilen seftalileri otomatik olarak renklerine gdre sinif-
landiran ve kontrol eden bilgisayar sistemli bir diizenek ge-
listirmiglerdir. Meyve zemin rengi ve iist renk olgunluk be-
lirlemek i¢in analiz edilmistir. Bilgisayarin yaptiZi olgun-
luk siniflandirmasinda, test rneklerinin %65° inin elle ya-
pilan siniflandirma ile uyugtugunu belirtmiglerdir. Bununla
birlikte Eris vd. (1988), Bursa ydresinde Dixired seftali
gesidinde yaptiklari bir arastirmada rengin derimi yaniltabi-
lecegini ve geftalilerdeki renk degisimlerinin ekolojik ko-
sﬁllar ve kililtlirel iglemlerden etkilendigini saptamislardir.
Muhafaza ve raf 6mrii sirasindaki rengin koyulasarak deZisme-
sinde de, bir kisim enzimler ve enzimleriﬁhneden olduzu bazai
fizyolojik bozulmalarin etkili oldugu‘bildirilmektedir (Ben—-
Arie vd. 1970, Anderson vd. 1977)

]

5.2.8. Agirlik kayiplarinda olusan deZisimler

AZirlik kayiplari, meyvelerin ekonomik muhafaza sii-
relerinin belirlenmesinde ®6nemli bir kriterdir. Agirlik ka-

yiplarinin yillara, derim dbnemlerine ve muhafaza sicaklik-
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larina gbre ©Onemli diizeyde degistigil saptanmigstir. Agirlik
kayiplarinin farkli olmasi, dncelikle muhafaza sliresinin
uzunlugundan ve muhafaza sicakliklarinin farkli olmasindan
kaynaklanmistir. Carreres wvd. (1978) meyvelerdeki agirlik ka-
viplarinin hangi uygulama yapilirsa yapilsin kacinilmaz oldu-
gunu bildirmistir. Lutz ve Hardenburg (1968) da, agirlik ka-
viplarinin, tiir ve gesitlere, meyve olgunluguna, muhafaza ko-
sullarina, muhafaza siiresine ve bir takim uygulamalara‘baéll
olarak degisebildigini bildirmislerdir. Ayni arastiraicilar
0.5°C ve %73-76 oransal nemde, 21 glinltk muhafaza sonunda
agirlik kaybinin Elberta icin %5.91 oldugunu bildirmislerdir.
Panova ve Rakitska (1975) ise, 12-18°C”~ de ve %70 oransal
nemde muhafaza edilen seftalilerde ylksek transpirasyon hiz-
lari nedeni ile afirlik kayiplarinin, 0° ve 2°C, %75 oransal
nemde muhafazaya gbtre daha fazla oldugunu saptamislardir.
Panova ve Rakitska” nin (1975) da belirttiii gibi, muhafaza
kogullari da, agirlik kayiplarina oldukca etkili olmaktadir.
Arastirmamizin sonucunda g&rildizlt gibi, 2°C° 1lik bir sicak-
11k fazlaligi dahi Snemli dlizeyde etkili olabilmektedir.
Aragtirmamizda saptadigimiz bulgulara gdre, her iki
yilda da ortaya ¢ikan agirlik kayiplari meyve kabuklarinda
burusmalara neden olmamigtir. Bazi arastiricilar, geftalile-
rin taze aBirliginin %16° sini kaybettiklerinde kabukta bu-
rusmalar olabilecegini bildirmektedirler (Ryall ve Pentzer
1982). Arastirmamizda 28 gliinliik muhafaza sonunda bile, agir-
11k kayiplari %14° ii gecmemigtir. Oysa Ertan vd. (1883), J.H.
Hale c¢esidinin meyvelerinin 0°C” de muhafaza edildizi slirece,
olduk¢a sliratle su kaybettigini ve su kayblnln, fark gdzet-

meksizin bltlin derim ddnemindeki meyvelerde ayni hizla devam
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ettigini belirtmislerdir. Ayni aragtirmada, agirlik kayipla-
rinin ilk 12 giinde %5, 28. ginde %15 ve 60. glinde %22° yi
gectigi saptanmistir. Ayrica, su kaybinin %5° i gec¢tigi du-
rumlarda meyvelerde burusma gdzlendigi, %7-8"1 astifii durum-
larda da pazarlama Ozelligini kaybettiklerini bildirmisler-
dir. Arastirmamiz sonucunda, her iki yilda da, meyvelerde mu-
hafaza sonrasi (Raf Smriinlin 2. giinii dahil) gbriilen aglrllk
kayiplarinin, kabukta burusmalara neden olmayisinin y&resel

ve olgunluk farkliliklarindan kaynaklandizi sanilmaktadir.

5.2.9. Muohafaza ve raf 8mrii sirasinda olusan zararlanmalar

Arastirma bulgularimiza gbre her iki yilda da, mu-—
hafaza sirasinda 8nemli diizeyde hastalik ve zararlanmaya
rastlanmamlstlr. Yine birinci yilda uygulama yapilan ve kont-
rol meyvelerinde Snemli diizeyde mantari hastaliklar saptanma-
mistir. Ancak,.raf Smrinlin 2. ve 3. glinlerinde fizyolojik bo-
zulamalara.fasflanmlstlr. tkinei yil, raf OSmriintin 2. ve 3.
ginlerinde, her iki derimde de Captan ve Benomyl uygulanan ve
kontrol meyvelerinde herhangi bir hastalik belirlenmemistir.
ikinel yi1l raf Smriintin 4. glinline kadar 6ne£li dlizeyde zarar-
lanmalar gtriilmemistir. Hastaliklarin Onlenmesinde her iki
uygulama da ayni etkiyi yapmistir. Ancak, Benomyl her ne ka-—
dar yaygin olarak kullanilmakta ise de, Captan yari sistemik
etkili ve ylzey kalintilari rahatlikla uzaklastirilabildizin-
den bu amag¢lar icin, 8ncelikle tavsiye edilmektedir (Anonymo-
us 1988 e). Her iki yilda da hastalik nedeniyle elden cikan
meyvelerin yaklagik %1° ine Monilia spp., %92° una da Rhizo-~

pus spp.  nin neden oldugu saptanmistir.

g‘l Lo F T
T .
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Arastirma bulgularimizda genellikle mantari hastalik
cirliklikleri raf Omrii sirasinda belirlenmigtir. Bunun nedeni-
nin Rhizopus cliriikligline sebep olan mantarin sporlarinin 7°C~
nin altinda geligememesidir. Yine bu mantarin yaz sicaklikla-
rinda 48 saat ig¢inde tim meyveyi sarabildigi ve kiiflerin mey-
veden meyveye yayilarak 2-3 giin icinde etrafindaki tiim meyve-
leri enfekte edebilecegi de belirtilmektedir (Ogawa 1859,
Cappelini ve Stretch 1962, Dewey ve McClane 1962, Ogaﬁa vd.
1968, Smith 1975, Philips 1975, Mappes 1990).

1990 yilinda geligtirdigZimiz iskala (Cizelge 2) ile
lifli yadé unlu meyve (%)  leri saptanabilmistir..Arastlrma-
mizda I. y1l mubafaza sonrasinda, II. yil ise raf Omriinin so-
nunda Snemli diizeyde fizyolojik zararlanmalar ortaya c¢irkmaya
baglamistir. Anonymous (1988 e), Davies vd. (1938), Tindale
vd. (1938) ve Guelfat-Reich ve Ben-Arie (1866) seftalilerin,
hangi kosullarda depolanirsa depolansin meyve etinde kararma-
larin goriilebilecegi, bunun bir genel zarar olduZunu ve 8zel-
likle (~0.5°C)-(0°C)" de 3 haftayi gecen muhafaza siiresinde,
cekirdek evi ve meyve etinde karamalarin, graniil bir yapa,
meyve suyunun cekilmesi ve tadinda azalmalarin olabilecegini
de belirtmiglerdir. Arastiricilar, fizy0163ik bozulmalarda
fiziksel ve biyokimyasal olaylarin c¢ok yonli etkilerinin stz-
konusu oldugunu b;ldirmislerdir. Anderson vd. (1977), geftali
ve nektarinlerde i¢ kararmalarin Onlenmesi ic¢in meyvelerin
uygun derim zamaninda derilip, (-0.5°C)-(0°C) lik muhafaza
kosullarinda muhafaza siiresinin 3 haftayi gecmemesi gerekti-~
gini bildirmislerdir. Aragtiricilar, daha uzun mubafazalar
igin, kontrollu atmosferli depolarda %1 0=, %5 Cl= ve

(-0.5°C)-~-(0°C) sicaklik kosullarinda muhafaza edilmesini
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Snermektedirler.

5.3. Muhafaza stiresi ve ral Omri

1989 yilinda I.derimi yapilan meyveler 28 giin, II.-
derimi yapilan meyveler 21 glin; 1990 yilinda I. derimi yapai-
lan meyveler 16 giin, II.derimi yapilan meyveler ise 12 gﬁn
muhafaza edilmistir. Muhafaza kosullarinin muhafaza stireleri-
ne etkisi Snemli diizeyde olmazken, derim dénemleri ve yilla-
rin etkileri %1 diizeyinde ®nemli bulunmugtur. II. derimi ya-
pilan meyvelerin muhafaza siirelerinin daha kisa oldufu sap-
tanmistir. Her ne kadar 1989 yilinda I. derimi yapilan mey-
velerin muhafaza silireleri 28 giin olmus ise de, bu meyvelerde
fizyolojik kdkenli bozulmalar nedeni ile meyve tekstiir ve ta-
dinda Snemli diislisler saptanmistir. 1990 yili meyvelerinin
her iki derimde de meyve tekstiir, aroma ve tadinin, ve duyu-
éal degerlendirme test sonug¢larinin cok daha iyi olduBu ve
meyvelerin muhafaza siireleri ve raf oOmiirleri boyunca kalite-
lerinden ®6nemli bir sey kaybetmedikleri ve ayrica raf Omiirle-
rinin daha uzun oldugu da belirlenmistir. Meyvelerin muhafaza
siirelerine 8ncelikle cesit, c¢esidin olgunluk durumu ve muha-
faza kosullarinin etkili oldugu ve olgunluk artigi ve buna
parelel olarak meyve eti sertligi azaldikca, meyve dokulari-
nin yumusadigi ve muhafaza silirelerinin kisaldigi belirtilmek-
tedir (Moore ve Scott 1968, Leigh ve Wightmann 1968, Bogdan
vd. 1978, Panait vd. 1978, Lurie vd. 1987, Anderson 1975,
Kajiura ve Iwata 1973). Gergekten de bu aragtiricilarin bil-
dirdikleri gibi, birinci ve ikinci yi1l, ikinci derimi yapilan

meyvelerin meyve eti sertlikleri, birinci derimi yapilan mey-
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velere gdre; ikinci yil iki derimi yapilan meyvelerin meyve
eti sertlikleri de, birinci yil her iki derimdeki meyvelerin
meyve eti sertliklerinden daha diisiik -oldugu saptanmistir. Ay-
rica Ikinci y1l daha serin gecen vegetasyon siliresinin,
meyvelerin daha gevsek dokulu olmasina yol agarak, muhafaza
stiresinin kisalifina etki eden O6nemli faktdrlerden birini
olusturdugu sanilmaktadir.

K6ksal ve Tunqel (1990) ile Karacali (1990), kiiclik
ve iri meyvelerin muhafaza siirelerinin daha kisa olduZunu be-
lirtmi$lerdir. Arastirmamizda, her iki yilda da ikinci derim
meyveleri birinci derim meyvelerinden ve ikinci ﬁllln, iki
derimde toplanan meyveleri de, birinci yilin meyvelerine gére
daha iri olurken,muhafaza slirelerinin de tersi bir durum gds-
tererek daha kisa oldugu saptanmistir. Bunlar yaninda muhafa-
za sﬁresine, heniiz kesin olarak aciklanamayan bazi fizyolodik
olaylarin cok ydnli etkileri de s&zkonusu olabilmektedir.

Meyvelerin raf ®miirleri ydreye, tiire, gegide, bir
takim uygulamalara ve doZrudan pazara c¢ikarma ya da depolama
sonrasi pazara ¢ikarma gibi faktérlere gdre deZigebilmekte-
dir. N

Dokuzoguz (1968) seftalilerin, y&zeylerinde fazla
gézenek bulundurduklari ve ince bir kiitiktilaya sahip ocldukla-
ri ig¢in, daha az gbzeneg@e ve daha kalin kiitikillaya sahip elma
gibi meyvelere gdre daha cabuk su kaybettiklerini belirtmig-
tir. Kurnaz ve Kagka (1991)° da, 1987-1988 yillarinda deneme-
yve aldiklari meyvelerin, sofukta muhafaza siliresinin uzamasi
ile, manav kogullarinda bekleme siliresinde &nemli diizeyde
agirlik kayiplarinin oldufunu ve bunun manav kogullarinda

bekleme siiresini etkiledigini belirtmiglerdir.
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Sharma (1980), geftalilerde cok az diizeyde bulunan
nisastanin, raf 6mrii sirasinda sekerlere dinliserek, sekerle-
ri ve meyve tadini artirabilecegini ve sonralari solunum vb.
nedenlerle sekerlerde ve meyve aromasinda diislislerin olabile-
cegini bildirmistir. SandooJja vd. (1987), Flordasun seftali
cesidine derim sonrasi AgNO» ve KMnO. uygulamalarainda, raf
Omriinlin 6 glinli gegemedigini belirlemiglerdir. Ghanshyam ve
Mayital ise (1990), Opulant c¢esidinde belli konsanfrasyon—
larda CCC uygulanan ve karton kutularda ambalajlanan meyve-
lerin oda sicaklizinda 7 giinden fazla tutuldugunu vurgulamis-
tir. Arastirmamizda, hi¢ bir uygulama yapilamadan meyvelerin
raf omirlerinin birinci yil 6 ve 7, ikinci yi1l 8 gin olarak

saptanmasi oldukca iyi bir sonuc olarak kabul edilmigtir.
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Cizelge 4.3. Yil ve derim faktdrlerinin meyve capi lzerine

etkileri++
1. derim 2. derim Ortalama
1. yil*®* 65.00 b 71.08a 68.04
2. yil=* 69.22 72.86a 71.04
Birlegstirilmis
yvillap** 67.11 b 71.87a 89.54
++: Degigsik harfle gbsterilen ortalamalar arasinda; **: % 1
ve *: % 5 dizeylerinde fark vardir.
Cizslge 4.4, Mayva cap artisina ait yillarin variyans analiz fablosu
] 1390
Yaryasyon  Serbestlif farsler Karslar F Karsler Kareler F
baynakisry derecesi toplam: orislamsst deferi toplam: ortalamasy deferi
Tskerrir 3 Lot 3.538 0,67 17.28 8,438 9,18
Darim i 5.5 55,510 67.19% 17.94 17,911 20,97
rata 2 143 3.828 1.9 ¢.949 .

¢ -
4

Cizelge 4.5. Meyve ¢ap artisina ait birlegtirilmis yillarin
variyans analiz‘tablosu

Varyasyon Serbeatlik Kareler Kareler F

kaynaklari derecesi Toplami ortalamasi degeri

Yal i 26.94 26.940 5.88

Blok 4 18.39 4.587

Derim 1 70.96 70.956 73.93%*

Derim=¥Yal 1 4.47 4.465 £5.03

Hata 4 3.55 0.888

as

€. X1 ve * &

5 diizeylerinde

Snemlidir.
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Cizelge 4.6. Y1l ve derim faktdrlerinin meyve agirliga
{izerine etkileri —~++

1. derim 2. derim Ortalama**
1. val 158.48 167.95 163.22 b
2. yal 212.01 220.97 2186.49a
Birlegtirilmis
yillar 185.25 184.48 182.86

++: Degigsik harfle gbsterilen ortalamalar arasinda; **: % 1
ve *: % 5 Jdizeylerinde fark vardir.

Clzelge 4.7, Afirink articina ail yillarun variyans analiz tablosu

. .
1989 1990

Veryasysn  Herbestlik Yareler ¥areler F Kareler FKarsler F
kaynailary darecesi toplam: ortalaassy deferd toplamr ortalamas: dederi
Tskarsir i 493,90 248,933 4.11 35.54 27.718 G.20
faris 1 134,52 134.5% 2.24 124,42 120.422 .83
Hats z 126,21 54,143 282.34 141,271

”
* x

4 Lve *1 %5 dizaylerinde Snealidir,

Cizelge 4.8. Meyve agirlik artisina ait birlestirilmis yil-
larin variyans analiz tablosu

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler - F
kaynaklari derecesi Toplami ortalamas:i degeri
Yil 1 8514.67 8514.675 61.9g%*x*
Blok 4 549 .44 1372361

Derim 1 254.75 254.749 2.53
Derimz¥Yal 1 6.20 0.185 0.00
Hata 4 402.75 100.887

% o 1 e *: % 5 dizeylerinde dnemlidir.
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Cizelge 4.9. Derim zamanl ve farkli muhafaza sicakliklarinin
meyve eti sertligi zerine etkileri ++

Derimler
Muhafaza 1. derim 2. derim Ortalamalar
1989 yalai
Muhafaza Sncesi 14.13 - 13.83 13.83a™*
0°C 3.42 . 3.22 ., 3.32 b
+2°C 3.05 3.00 3.02 ¢
Ortalamax* 6.87a 6.58 b 6.72a%*
1990 yila
Muhafaza Oncesi 13.02 12.40 12.71ax*
o°C 3.21 2.96 3.08 b
+2°C 3.00 2.97 2.99 b
Ortalama** 6.41a 6.11b 8.26 b
Birlestirilmis yillar
Muhafaza dncesi 13.57 12.96 13.27a**
0°C 3.32 3.09 3.20 b
+2°C 3.02 2.99 3.00 b
Ortalama** 6.84a 6.35 b 6.49

++: Degisik harfle gdsterilen ortalamalér arasinda; *%*: % 1
ve *: % 5 dizeylerinde fark vardir.

.
Glzelge 4,10, Meyve ati sartlifine ait yillarin variyans analiz tablosu

1999 1995
Yaryasjon  Sertestlik Kargler Fareler P Kareler Karsler F
tajraklary derecesi taplaa: ortalamas: deferi toplamy ortalasasy deferi
Takareiir 2 0.0t 0.004 1.47 0.18 0.088 0.83
Derim i 0.38 0,264 136,59+ 0.40 §.402 3.8
dzpa 2 §54.686 227,332 5285.20%* 374,26 1B7.129  1773.57%
Lerisudepo 2 G.24 0.120 43,03 0.27 0.138 1.29
Hata 1 0.03 0.003 1.06 4.106

*%y YL ve *; L3 dizeylerinde dneslidir.

Cizelge 4.11. Meyve eti sertlifine ailt birlestirilmis yilla-
rin variyans analiz tablosu :

At

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F
kaynaklari derecesi Toplami ortalamasi degeri
Yal 1 1.88 1.9558 36.15**
YI1lxBlok 4 0.18 0.048 0.85
Derim 1 0.77 0.768 14.16%*
DerimxYil 1 0.00 0.000 0.01
Depo 2 826.92 413.460 7644 . 23%*
Depox¥il 2 2.00 1.001 18.51%*
DerimxDepo 2 0.51 0.255 4.71*
DerimxYilxDepo 2 0.00 0.001 0.02
Hata 20 1.08 0.054

*x. % 1 ve *: % 5 dilzeylerinde Onemlidir.
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Cizelge 4.12. Derim zamani ve farkli muhafaza sicakliklarinin
suda ¢lzlinebilir toplam kuru madde Uizerine
etkileri -+

Derimler
Muhafaza 1. derim 2. derim Ortalamalar
, 1989 yaila
Muhafaza oncesi 10.860 11.10 10.85 ¢**
0°C 12.12 11.587 11.84 b
+2°C 12.38 11.68 12.03a
Ortalama** 11.70a 11.45 b 11.58 b=
1990 yaila
Muhafaza dncesi 11.02 11.386 11.19 b¥*
0°C 12.23 138.10 12.66a
+2°C 13.04 13.083 13.04a
Ortalama** 12.10 b : 12.50a 12.30a
Birlestirilmis yillar '
Muhafaza Oncesi 10.81 - . 11.23 ., 11.02 o%x*
a*C . - 12.18 12.33 12.25 b
+2°C 12.71 12.36 12.54a
Ortalama 11.90 11.97 11.94

++: Degisik harfle gdsterilen ortalamalar arasinda; **: % 1
. ve *: ¥ 5 dizeylerinde fark vardair.

fizelge 4,13, Suda gHzdnebilir toplam kuru maddeye ait yillarin variyans analiz tablosu

1389 1998
Varyasyon  Serbestl:ik Kareler Kareler F ¥arelar Kareler F
kaynaklarl derscesi toplams ortaiaassi deferi toplaar ortalamas: deferi
Takerrir 2 0.90 0.000 G.11 3.00 0.000 6.04
berig i 6.27 9.274 74.16%* 6,02 0.024 21.04%*
Bepo 2 4,85 2,827 A5L.27% 6,87 0,233 204.30%*
DerissDepa 2 1.27 0.674  171,46%* 8.62 3.009 7.96
Hata 18 G.04 0.004 8.6L 6.00L

% % 1ve * 43 dazeylerinde dnealidir,

Cizelge 4.14. Suda ¢8zlinebilir toplam kuru ﬁadde‘ye alt bir-
lestirilmis yillarin variyans analiz tablosu

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F
kaynaklara derecesi Toplami ortalamasi degeri
Y1l 1 4.69 4.694 82.28%*
YIlxBlck 4 0.21 0.052 0.91
Derim 1 0.05 0.050 0.87
DerimxYil 1 0.93 0.928 168.26%*
Depo 2 15.60 7.801 136.69%*
DepoxY¥i1l 2 0.71 0.354 6.20%*
DerimxDepo 2 0.91 0.454 7.85%*
DerimxYilxDerpo 2 0.94 0.471 8.25%*
Hata 20 1.14 0.057

% X 1 ve *: % 5 diizeylerinde 8nemlidir.
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Cizelge 4.15. Derim zamani ve farkli muhafaza sicakliklarinin
titre edilebilir toplam asitlik tizerine

etkileri++
Derimler
Muhafaza 1. derim 2. derim Ortalamalar
1989 yaila
Muhafaza 8ncesi 6.60 6.50 8.54a%*
a°C 4.87 4.63 4.65 b
+2°C 5.12 4.24 4.68 b
Ortalama** 5.46a 5.12 b : 5.29 b**
1990 yaila
Muhafaza Sncesi 8.156 8.23 8.19ax*
o°C 5.85 7.07 6.46 b
+2°C 5.80 6.85 6.32 b
Ortalama* 6.80 b 7.38a 6.99%a
Birlegtirilmis yillar :
Muhafaza Sncesi 7.38 7.36 7.37Tax*
o°C - - 5.26 5.856 5.55 b
+2°C 5.46 5.564 5.50 b
Ortalama® 6.03 b 6.25a 6.14

++: Deaigik harfle gbsterilen ortalamalar arasinda; **: % 1

. ve *: % B dizeylerinde fark vardir.
{izelge 4,14, Titre sdilebilir toplas asitlils zit yillarin variyans analiz tablagu

1737 1339
yaryasyon  Serbestlik Karzler fKareler F Kareler fareler F
kaynaklar: derscesi toplany ortalamas: deferi toplamy ortalamssy deferi
Tekarrir 2 0.31 3.504 3.34 6.2¢ 0,103
Leria i §.54 G.541 414,940 8,70 0.704
fepa 2 14.14 7.076 G428.57% 11.44 3.731
Geriaxlepn 2 3.8 3.327 250, 40%F 0,58 0.290
Hata 16 G.01 IREG i.1¢ 0.011
*%: 7 1 ve *3 4§ dizaylerinde énaalidir.

Cizelge 4.17. Titre edilebilir toplam asitlfée ait birlesti-
rilmig yillarin variyans analiz tablosu

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F
kaynaklari derecesi Toplami ortalamasi degeri
Yail 1 26.04 26.044 405, 27*=*
YIlxBlok 4 0.09 0.024 0.37
Derim 1 0.43 0.431 6.71*
HasatzY1l 1 2.88 2.873 44 _80*x*
Depo 2 27.11 13.5587 210.96%*
DepoxY¥il 2 0.05 0.027 0.42
DerimxDepo 2 0.684 0.318 4.95*
Derim=zYilxDepo 2 1.14 0.572 8.80%*
Hata 20 1.29 0.064

**: % 1 ve *: % 5 dlzeylerinde Snemlidir.
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Cizelge 4.18. Derim zamani ve farkli muhafaza sicakliklarinin
askorbik asit dzerine etkileri +—+

Derimler
Muhafaza 1. derim 2. derim Ortalamalar
1989 yailax
Muhafaza dncesi 10.81 10.07 10.44a%*
0°C 2.98 4.22 3.59 b
+2°C 2.78 3.37 3.08 ¢
Ortalama* 5.82 b 5.88a 5.70 bx¥*
1990 yila
Muhafaza dncesi 21.40 20.74 21.07a**
0°C 13.17 12.00 12.59 b
+2°C 12.88 11.44 12.08 b
Ortalama™ 15.75a 14.73 b 15.24a
Birlegtirilmis yillar
Muhafaza dncesi 16.10 15.41 15.75a**
Q°C 8.08 8.11 8.09 b
+2°C . . T7.73 7.41 7.57 b
QOrtalama 10.863 10.31 10.47

Deiisik harfle gdsterilen ortalamalar arasinda; **®: % 1
ve *: % diizeylerinde fark vardair.

.

Lirsige 4.19, Astortak aside {C Vitasini) ait yillarin variyans analiz tabicsu

1363 1999 B

Varyasyon  Sertestlik Kareler fareler F Fareler fKareler

kaynaklar: darecssi taplagl artalasasy -deferi taplasr ortalasasy deferd
Taharris 2 4,40 G2 8.32 3.93 1.948 503
beris i 462 0628 195.51%¢ 470 4702 3.43%
bzpo 2 62,70 101,348 I2048.29%¢ 306,84 153.419 Zi4.7ate
Berisslepo z 3.2 1.558 492,41 5.3 0,135 0.32

Hata 12 4,43 §.503 5.87 6.487

**: 0% 1ove *: %5 dizaylarinda dmsslidir,

Cizelge 4.20. Askorbik aside ait birlestirifmis yvillarain
variyans analiz tablosu R

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F
kaynaklari derecesi Toplami ortalamasi degeri
Yil 1 818.88 818.875 3337 .94%*
YIlxBlok 4 3.24 0.984 4.Q1*
Derim 1 0.98 0.955 3.89
Derimx¥il 1 4.37 4.3658 17.73%=
Depo 2 504.14 252.071 1027 .50%*
DepoxYil 2 5.39 2.696 10.99**
DerimxDepo 2 0.83 0.414 1.89
DerimxYilxDepo 2 2.60 1.299 5.29%*
Hata ’ 20 4.91 Q.2458

A .

% 1 ve *: % 5 dliizeylerinde Snemlidir.
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Cizelge 4.21. Derim zamani ve farkli muhafaza sicakliklarinin
pH {izerine etkileri ++

Derimler
Muhafaza 1. derim 2. derim Ortalamalar
1989 yila .
Muhafaza Oncesi 3.45 3.48 3.96
o°C 3.57 3.68 3.83
+2°C 3.89 3.69 3.64
Ortalama 3.54 3.95 3.74
1990 yaila
Muhafaza Sncesi 3.49 3.50 3.50 D>
0°C 3.89 3.77 3.83a
+2°C 3.91 3.78 3.88a
Ortalama™* 3.78a 3.68 b
3.72
Birlegtirilmis yaillar
Muhafaza Oncesi 3.47 3.99 3.73
Q°C- - 3.73 3.73 3.73
+2°C 3.75 3.74 3.74
Ortalama 3.65 L 3.82 3.73

++; Deflsik harfle g8sterilen ortalamalar arasinda; **: % 1
ve ¥: % b dlizeylerinde fark vardar.

Cizelge 4,22, pH deferine ait yillarin varivans analiz tahlosu

1989 1990
Varyasyon  Serbestlik Kareler Karsler fF Kareler Kareler F
kaynaklary darecesi taplam: ortalasasy deleri toplam ortalamasy deferi
Takerrir 2 1.09 0.543 1.1 0.09 0.043 0.34
Deris i 0.4 9,741 1.54 .77 276 28.77%
Lepo 2 0.44 0,219 0.44 13.03 &.313 51.20%
Berinulepn 2 .85 0,421 0.87 1.13 6.563 4.43¢
Hata 10 4.54 0.454 1.27 0.127

w0 L1 ve *: 13 dlzeylerinde dneslidir.

piaelge 4.23. pH degerine ait blrlestlrllmls villarin vari-
vans analiz tablosu

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F
kaynaklarai derecesli Toplami ortalamasi degeri
Yl 1 0.00 0.003 0.01
YIlxBlock 4 1.08 0.271 1.08
Derim 1 0.28 0.257 1.04
DerimxYi1l 1 0.53 0.528 2.13
Depo 2 ¢.00 0.001 0.00
DepoxYil 2 0.91 0.453 1.83
DerimxDepo 2 0.57 0.283 1.14
DerimxY¥i1ilxDepo 2 0.31 0.157 0.64
Hata 20 4.96 0.248

**: % 1 ve *: % b dlizeylerinde 8nemlidir.



Cizelge 4.24. Derim samani ve farkli muhafaza sicakliklarinin
toplam seker {izerine etkileri -+~

Derimler
Muhafaza 1. derim ' 2. derim Ortalamalar
1989- yali .
Muhafaza dncesi g9.25 9.83 9.47a%*
o°C 8.67 8.562 g8.680 b
+2°C 8.70 8.78 8.74 b
Ortalama 8.88 8.99 8.94 bx*
1880 yala
Muhafaza Oncesli 10.36 10.74 10.55 b=
0°C 11.55 11.73 11.64a
+2°C 11.786 12.41 12.08a
Ortalama® 11.22 b 1l1.82a 11.42a
Birlestirilmis yillar
Muhafaza oncesi g.81 10.21 10.01 b*
Q°C 10.11 10.12 10.11ab
+2°C - 10.23 10.59 10.41a
Qrtalama* 10.05 b 10.31a 10.18
++: Degisgik harfle gsterilen ortalamalar arasinda; **: % 1
ve *: % b dizeylerinde fark vardir.
Cizelge 4,55, Toplaa sebers zit yillarip variyans analiz tablosu
1959 1990 ’
Yaryasyon  Serhestliy Kereler farsler £ Kareler Kareler F
taynakiary derscesi taplaal oriaizmasy deferi toplasi ortalasasy dederi
Tgkarrir 2 So 3,268 L.75 6.3 0,520 2,33
feria 1 5.6 0.040 0,41 0.72 3.720 4,72+
fepa 2 2.65 IS G.14x 7.43 3.725 34,758
Serimuleps Z W25 §.122 0.84 6.17 0.083 0.73
Hata id 145 7,143 1.07 0.187
W X Lve *; 45 dizeylarinde Snemiidic.

Clzelge 4.28. Toplam sekere ait birlestirilhis yvillarin
variyans analiz tablosu

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F
kaynaklari derccesi Toplami ortalamaszi deieri
Y1l 1 55.75 55.751 442 .08%%
YI1xBlok 4 1.02 0.255 2.02
Derim 1 0.60 0.598 4.74*
DerimxYil 1 0.18 0.182 1.44
Depo 2 1.03 0.516 4.09*
DepoxYi1il 2 9.07 4.53 35.95 =
DerimxDero 2 0.27 0.133 1.07
DerimxzY¥ilzDepo z 0.14 0.070 0.58
Hata 20 2.52 C.128

**: X 1 wve *:

% § dlzeylerinde 8nemlidir.
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‘Cizelge 4.27. Derim zamani ve farkli muhafaza
invert seker lizerine etkileri ++

coe

sicakliklarinin

Muhafaza

Muhafaza Oncesi
0°C

+2°C

Ortalama

Muhafaza Sncesi
g°C

+2°C

Ortalama*

Muhafaza &ncesi
a°C

+2°C . .
Ortalama

Derimler
1. derim 2. derim
1989 yila
3.75 4.11
4.34 4.01
4.38 3.90
4.18 4.01
1990 yila
2.93 4.24
5.88 5.80
5.44 5.46
4.75 b 5.08a
Birlestirilmis yillar
3.34 4.19
5.11 4.78
4.91 4.68
4.45 4.54

Ortalamalar

3.94 b*
4.18a
4.14a

4.09 b**

3.58 pw*

5.68a

5.45a
4.91a

3.768 b**

4.93a

4.7%a
4.50

++: Degigik harfle gbsterilen ortalamalar arasinda; **: ¥ 1
ve *: ¥ B dlzeylerinde fark vardair.

Gizelge 4.28. invert gekere ait yillarin variyans amaliz tablosu

Yaryasyon  Serfesilik
kaynaklary derzces

Tekarrir 1
deria {
fepo 2
Derinulepo Z
Hata i

1989 1290
¥argler Karglsr F Yaralar Karelsr F
toplas: ortalasas: deferi toplasy ortalamasi deferl
5.04 $.022 0,94 4.17 .083 1.1
0,10 3.993 0,43 0.451 LWk
§.19 0.0%4 58 15.93 7.967 111030
§.45 §.324 14,07 2.34 1.170 16,314
0.23 3.022 G.72 5.072

*#: 71 ve *t ¥ 3 ddzaylerinde dnealilir.

R
Cizelge 4.29. invert sekere ait birlestirilmis yillarin

variyans analiz tablosu

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F
kaynaklari derecesi Toplami ortalamasi degeri
Yil 1 6.04 8.035 127 .32%*
YIlxBlok 4 0.21 0.0583 1.11
Derim 1 0.07 0.0868 1.38
Derimx¥ail 1 0.48 0.481 10.14**
Depa 2 9.81 4.903 103. 44**
DepoxYil 2 6.32 3.159 66.64**
DerimzDepa 2 2.63 1.314 27.73*%*
DerimxYilxDepo 2 0.38 0.180 3.80*
Hata 20 0.95 0.047

*#*: % 1L ve *: %

5 dizeylerinde -Onemlidir.



Cizelge 4.30. Derim zamani ve farkli

muhafaza sicakliklarinin

sakkaroz (zerine etkileri ++

Derimler
Muhafaza 1. derim ’ 2. derim Ortalamalar
1989 yila
Muhafaza 6ncesi £.23 5.53 5.38a**
a°C 4.11 4.28 4.20 ¢
+2°C 4.10 4.64 4.37 b
Ortalama** 4.48 b 4.82a 4.65 b¥*
1990 yaila
Muhafaza Oncesi 7.086 6.18 6.62a%*
o°C 5.39 5.92 5.66 b
+2°C 6.16 6.60 6.38ab
Ortalama 6.21 6.23 6.22a
Birlegtirilmig yallar
Muhafaza 8ncesi 6.15 5.86 6.0Qa**
Q°C 4.75 5.10 4.93 ¢
+2°C . . 5.13 5.02 £5.38 b
Ortalama 5.34 5.83 5.44
++: Degisik harfle g¥sterilen ortalamalar arasinda; **: % 1
ve *¥: % 5 dizeylerinde fark vardair.
Cizelge 4,31, Eskkerzes sit yillarin variyans aneliz tablosu
1589 1990 d
Serbestlik Fargler trarsler F Yareler Karslar F
kaynaklary derecasi topizs: ortalasasy defsri toplam: ortalagasi deferi
Tekzrrir 2 8,43 3.502 ¢.43 .83 3.417 2.2
Berigm i 6,82 §.524% 134,772 0.G0 G.004 0.02
Bega 2 497 2,443 £47.68%F 3.04 L322 g.01
Derizxlepo 2 0.11 0,054 14.07¢ 1.68 0.939 §.93*
Hata 16 0.4 §.004 1.9 G.1%0
*¥ % Lye ¥ %5 dizeylerinds Snsaiidir,

."‘
Cizelge 4.32. Sakkaroza ait birlegtirilmis yillarin variyans

analiz tablosu

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F
kaynaklara derecesi Toplami ortalamasi degeri
Yil 1 22.18 22.184 229.06%*
YIlxBlok 4 0.84 0.208 2.16
Derim 1 0.31 0.306 3.186
DerimxYal 1 0.22 0.218 2.25
Depo 2 7.01 3.504 36.18%*
DepoxY¥il 2 0.96 0.481 4.97*
Derim=Depo 2 1.04 0.518 5.35=%
DerimxYi1lxDepo 2 0.95 0.475 4.30%*
Hata 20 1.94 0.097

.

% 1 ve *: % 5 dizeylerinde 8nemlidir.



114

Cizelge 4.33. Derim zamani ve farkli muhafaza sicakliklarinin
agirlik kaybi lizerine etkileri ++

Muhafaza

0°C
+2°C
Ortalamat*

0°C
+2°C
Ortalama**

g°C
+2°C
Ortalama™*

Derimler
1. derim 2. derim
1989 yala
13.82 5.48
13.85 7.24
13.68 a 6.36 b
1990 yilz
4.65 3.20
5.53 3.87
5.09 a 3.43 b
Birlegtirilmis yillar-
9.08 4.34
8.69 5.45
§.39 a 4.90 b

Ort

alamalar

9.580
10.558

10.02 ax**

3.93 b
4.80 a

4.26 b

6.71 TDhrx*
7.57 a

7.14

-

+*+: Degisik harfle gisterilen ortalamalar arasinda; **: % 1
ve *: % 5 dizeylerinde fark vardir.

fizelga 4,34, AGLrlisk kayhinz ait y:liacis variyens analiz tablosu

1989 19940
Yaryasyon  Serhestiil Yargiar Yareler F Kareler Kareler F
kaynaklar: derecssi toplasy ortalssasy deferd taplami ortalamasy deferi
Tekaredr 2 2.3 1194 1.57 0.14 6.079 4,50
Deris i 186,89 140.894 211,140 8.23 8.234 31,780
Bepe t 3.29 3.087 4,11 1.38 1,368 8.55*
Derinidepo H £.53 1.5 2.08 0.13 4.128 0.8
ats & $.57 9,782 0.93 0.139

*
*
Wt

{ ve ®*: ¥ 5 dizeylerinde dnzslidir,

Cizelge 4.35. Afirlik kaybina ait birlestifilmis yvillarin
variyans analiz tablosu

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler ¥
kaynaklara derecesi Toplami ortalamasi degeri
Y1l 1 189.07 199.0686 432 .23**
YIlxBlok 4 2.55 0.838 1.38
Derim 1 120.98 120.8861 262.864%*
DerimxYil 1 48.17 48.167 104.59%*
Depo 1 4.44 4.438 9.64x*
DepoxYil 1 0.21 0.209 0.45
DerimxzDepo 1 0.39 0.385 0.84
DerimxYilxDepo 1 1.27 1.270 2.78
Hata 12 5.53 0.4861

=*x: % 1 ve *:

% 5 dlzeylerinde 8nemlidir.
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fizelge &, 198% y:ilina ait dnemli bazi ekolojik deferler

Ekstrem hava sic.ort.{°C) Nispi nem Bulutluluk Gineslenme  Yalis Taprak sic. Kar yikseklifi
fiylar {%) aiktary siresi miktar: {*C} {ca)

Hax. Hia. grt.5. {0-10} {zaat} {am) Wea 350 cm
Brak 8.70 -5.80 -L.p £3.30 7.4 2.0 17.50 1.0 3.9 1
Gubat 5,10 -4,40 0.4 39.80 3.1 3.2 17,30 1.2 3.0 HE
Hart 16.17 2.3 9.4 2.90 3.4 3.3 28.00 8.8 8.3 21t
¥isan  13.20 7.60  14.8 48.20 1.8 7.8 31.30 15.4 3.4 -
Hayis  24.49 8.20 1.7 90.30 4.1 g.8 75.40 - 1B.0 17.3 -
Haziran 27.40 11,60 20,0 31.80 3.4 10.3 34,90 258 19.8 -
Terauz 28,20 13.90  21.9 51.80 4.2 8.2 0.40 22.4 2.7 -
ABustos 32.50 13.20 23, 49,30 2.3 10.6 1.60 4.9 22.7 -
Eylil  27.%% g.80 19.0 56,30 2.7 8.3 15,30 26.8 2.0 -
Ekim 20.20 .40 3.2 64,30 5.4 4.9 58,60 14.4 156.4 -
Fasim  15.70 1.40 8.8 £3.80 £.2 3.8 125.90 8.7 1.3 151
Aralik  4.80 ~3.00 6.9 73.00 7.4 1.6 3370 3.7 6.3 g/
fizelge 7. 1990 yilina ait Gneali bazi ekolejik deferler

Ekstrem hava sic.ort.{°C) Nispi nes Bulubluluk Binsslense  Yalis Toprak sit. far yikseklidi
fiyiar {4} mikfar: siresi miktary {°C) {ca)

Hau, Hin. Ort.8, {0-18} {gaat} {na} Mea 0cm
Bcak 390 -6.10 -3 5%.30 3.2 2.9 17.20 1.3 4.3 &2
Subat 8.90 -2.18 3.4 33.80 3.9 3.3 32.30 3.0 3.3 21
Mart 16.30 -1.76 5.9 43.60 2.7 7.7 8.70 7.2 7.3 -
Hisan  1B.40 4,80 11.8 5h.60 3.7 3.5 103.78 12.5 1.8 -
Hayis  21.80 7.40 14,8 56,79 3.2 4.9 104,50 13.4 14,4 -
Haziran 27.10 090 13,7 49,40 3.3 9.2 36.8¢ 21.4 20.0 -
Tepmuz 29,30 134 21.3 49.20 3.9 8.7 18,30 2. 22.4 -
ffustos 28,20 11,00 20.4 49.30 3.4 2.3 2.7 2.0 287 -
Eylil  27.10 760 17.1 33.50 2.7 8.3 43,80 19.4 20.4 -
Ekim 21.80 4,80 12,4 38.8 3.5 8.3 18.70 i4.1 16,3 -
Yasia  17.20 1.50 8.7 61,99 4.8 4.5 37.40 3.5 12.2 -
Aralik 10,00 -1.460 3.8 56,40 3.2 2.9 £3.% 8.1 8.8 117z
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