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OZET

BAZI SOFRALIK KAYISI CESITLERININ
DEPOLANMASI UZERINE ARASTIRMALAR

OZDOGRU, Berna

Yiiksek Lisans Tezi, Bah¢e Bitkileri Anabilim Dal1
Tez Danismani: Prof. Dr. Adalet MISIRLI
Ikinci Danisman: Dog. Dr. Fatih SEN
Haziran 2014,100 sayfa

Baz1 sofralik kayisi g¢esitlerinin sogukta muhafaza siiresince Kkalite
degisimlerini belirlemek amaciyla yiiriitiilen bu ¢aligmada, meyveler 0°C sicaklik
ve %90-95 oransal nem kosullarinda 35 giin siireyle depolanmistir. Depolama
stiresince haftalik araliklarla, depodan c¢ikarilan iiriinler 2 giin siireyle 20°C
sicaklik ve %65-75 oransal nem kosullarinda tutulduktan sonra bazi kalite
parametreleri, fizyolojik ve patolojik bozukluklar incelenmistir. Depolama
siiresinin ilerlemesiyle tiim kayisi ¢esitlerinin agirlik kaybinda bir artis
gozlenmistir. Agirlik kaybmin sinirli olmasinda modifiye atmosfer (MA)
ambalajimnin kullanimi etkili olmustur. Meyve eti sertliginde depolama siiresine
bagli olarak bir azalis ortaya ¢ikmis, bu azalislar kayisi gesitlerine gore %10.0 ile
%17.9 arasinda bir degisim gostermistir. Depolama siiresinin ilerlemesiyle suda
¢oziinir kuru madde miktart Precoce de Tyrinthe ve Sekerpare ¢esitlerinde
artarken, Ninfa ve Igdir ¢esitlerinde azalmistir. Titre edilebilir asit orani tiim
cesitlerde azalmistir. Depolama siiresince kayist meyvelerinin kabuk ve et renk
degerleri (L*, C*, h®) cesitlere gore artis veya azalis gdstermistir. Incelenen kalite
parametrelerinde ozellikle de agirlik kayibt ve meyve eti sertligi degerlerindeki
degisimler depolamaya ilaveten raf dmrii sonrasi daha belirgin olmustur. Igdir ve
Sekerpare kayis1 ¢esitleri 35 gilinliik depolamaya ilaveten 2 giin raf dmrii sonrasi
kalitelerini korurken, Precocede Tyrinthe ve Ninfa kayisi ¢esitlerinin sirasiyla 14

ve 21 giin muhafaza edilebilecegi ortaya konmustur.

Anahtar sozciikler: Kayisi, muhafaza, raf 6mrt, kalite, bozukluklar
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ABSTRACT

INVESTIGATIONS ON STORAGE OF SOME TABLE APRICOT
VARIETIES

OZDOGRU, Berna

MSc in Horticultural
Supervisor: Prof. Dr. Adalet MISIRLI
Co-Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Fatih SEN
June 2014, 100 pages

The objective of this study was to determine quality changes during cold
storage and shelf life of some table apricot varieties, fruit were stored at 0°C and
%90-95°C relative humidity for 5 weeks. Week intervals during storage, the
products which remove from storage after were kept at 20°C and %65-75 relative
humidity for 2 days some quality parameters and disorders were investigated. All
apricots varieties with the progress of storage an increase weight loss was
observed. Weight loss is limited was effective use modified atmosphere (MA)
package. Apricot fruit frimness showed a decrease depending on storage, the
decrease showed a change between %10.0 to %17.9 depends on apricots varieties.
With the advencement of storage period while the increased the amount of soluble
solids in varieties of Precoce de Tyrinthe and Sekerpare when decreased in
varieties of Ninfa and Igdir. Acidity (TA) decreased in all varieties. During
storage, in the fruit pell and flesh, color (L*, C* and h°) increased or decreased in
storage. Among investigated parameters, weight loss and softening of firmness
became more appearent at shelf life stage. Igdir and Sekerpare could be stored for
35 days + 2 days shelf life successfully whereas Precoce de Tyrinthe and Ninfa

could be stored only for 14 and 21 days, respectively.

Keywords: Apricot, storage, shelf life, quality, decay
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1. GIRiS

Ulkemiz, uygun iklim ve toprak kosullar1 sayesinde hem meyve tiir ve gesit
sayist hem de iiretim miktar1 bakimindan diinyanin 6nemli meyve {ireticisi
tilkeleri arasinda yer almaktadir. Bunlar arasinda renk, tat, aroma bakimindan
begenilen ve aranan meyvelerden biri olan kayisi, sert g¢ekirdekli meyveler
grubunda orta solunum hizina sahip, klimakterik bir meyve tiiriidiir (Ozbek,
1978; Asma, 2000; (")zg:aglran ve ark., 2004; Karagali, 2006).

Kayis1 agacglarina Sibirya’nin ¢ok soguk, Kuzey Afrika’nin subtropik, Orta
Asya’nin ¢ol, Japonya ve Dogu Cin’in ise nemli alanlarinda rastlanilmakla
beraber en kaliteli meyveler Anadolu’da yetismektedir (Asma, 2011). Kayisinin
anavatani, Cin, Sibirya ve Mangurya bolgesi olarak belirtiimekle beraber kayisi ve
yabani tiirleri, Orta Asya’dan Kuzey Cin’e kadar uzanan ¢ok genis bir alanda
dogal bitki ortiisti olarak yayilim gostermektedir (Westwood, 1995; Aubert and
Chanforan, 2007).

Degisik iklim kosullarinda ve farkli bolgelerde yetisen ¢ok sayida kayist tiir
ve cesitlerinin varligina ragmen diinya yas kayis1 liretimi istenilen diizeyin ¢ok
altindadir. Diinya yas kayisi iiretimi 1961 yilinda 1.3 milyon ton, 1980 yilinda 1.7
milyon ton, 1990 yilinda 2.2 milyon ton ve 2000 yilinda ise 40 yil dncesine gore
yaklagik 2 kati olan 2.7 milyon ton degerine ulagmistir (Asma, 2001). 2010
yilinda kurak bir periyot nedeniyle iiretim miktarinda azalis kaydedilmekle
beraber bugiin diinyada yaklagik 2.764.623 ton yillik tiretim gergeklesmekte ve bu
miktarin yaklagik 676.138 tonu Tirkiye tarafindan iretilmektedir. Bu baglamda,
iilkemiz diinya tretiminin yaklasik %24’lik pay: ile ilk sirada yer alarak lider
konumdadir. Tiirkiye'yi sirastyla Iran, Ozbekistan ve Cezayir izlemektedir (Sekil
1.1) (Anonim, 2013).
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(Anonim, 2013)
Sekil 1.1 2010 yili diinya kayis1 verim ve {iretimi

Bazi kayis1 gesit ve tipleri subtropik iklim kosullarinda yetisebilmektedir.
Bu kosullarda meyveler ¢ok erken doénemde olgunlasir. Bu durum, turfanda
meyvecilik acisindan deger tasimakta olup, Akdeniz iilkeleri i¢in avantaj
olusturmaktadir (Kaska ve ark., 1981). Diinya sofralik kayis1 ihracatinin %95°1,
tiretici iilkeler olan Akdeniz ve Avrupa iilkeleri arasinda yapilmakta ve turfanda
cesitler yaklagik %80 pay almaktadir (Anonim, 2004). Diinya yas kayisi
ticaretinde Rusya ve Almanya onemli ithalatgi iilkeler buna karsilik Fransa,
Ispanya, Italya, Macaristan, Yunanistan ve Tiirkiye dnemli ihracatc1 iilkeler olarak
bilinmektedir. Italya hem ihracatct hem de ithalat¢1 bir iilkedir. Fransa, son
yillarda giderek artan yas kayisi ihracatinda %25°lik pay ile %40’lik ekonomik
degere sahip olmaktadir. Yas kayisi tiretim maliyeti 0,5 $/kg (ABD ve Pakistan)
ile 2,0 $/kg (Fransa), elde edilen gelir ise 276 $/dekar ile 1.770 $/dekar (Fransa)
arasinda degigmektedir. Buna karsilik, lilkemizin ihracat orani yillara gore artis
gostermekle beraber Diinya ticaretinden aldigi pay yaklasik %8, ekonomik deger
olarak ise %3.5 olarak belirtilmektedir (Unal 2010; Anonim, 2013). Buna gore,
Tiirkiye’nin yas meyve ve sebze iiretimine benzer sekilde, kayisida da diinya
iretim ve ihracat degerleri karsilastirildiginda, iiretim potansiyelinin sagladigi
avantajlar ve dis piyasanin senkronize olmadigi goériilmektedir (Direk ve ark.,

2005).



Ulkemiz, cografi konumu agisindan sahip oldugu ekolojik iistiinliikler
nedeniyle kayis1 yetistiriciligi yapilan diger iilkelere gore yetistiricilik ve meyve
kalitesi bakimindan dogal bir rekabet avantajina sahip konumdadir (Asma, 2011).
Agac sayis1 ve iiretimi miktar1 bakimindan yillara gore artis kaydedilmektedir

(Cizelge 1.1).

Cizelge 1.1 Tirkiye kayis1 meyve veren/vermeyen aga¢ sayist ve {retim

miktarlari.
Yillar Meyve veren aga¢ Meyve vermeyen Uretim (ton)
sayist (milyon) agag sayisi (milyon)

2002 11.130 2.350 315.000
2003 11.350 2.120 460.000
2004 11.500 2.050 320.000
2005 12.000 2.100 860.000
2006 12.202 2.021 460.182
2007 12.605 2.288 557.572
2008 13.261 2.200 716.415
2009 13.490 2.221 660.894
2010 13.770 2.315 476.132
2011 13.859 2.499 676.138

*Anonim 2012a

Diinya sofralik kayis1 yetistiriciliginin  yaklasik %20-25 kadarinin
gerceklestigi tlilkemizde Onemli tretim bolgeleri bulunmaktadir. Kurutmalik
tiretimin yapildigi Malatya, Elazig, Erzincan disindaki tiim bolgelerde sofralik
amagl tiretim yapilmaktadir. Buna gére Marmara (Sakarya- Bilecik) Bolgesi’nde
Mektep, Karacabey, Tokaloglu (Yalova), Ethembey, Imrahor, Cekirge gibi
sofralik ve sanayi tipi degerlendirmeye uygun cesitler 6n plana g¢ikmaktadir.
Akdeniz Bolgesi (Mut-Iskenderun) turfanda yetistiricilik acisindan en uygun
bolge olup Tokaloglu, Sakit, Septik ve Tekeler gibi ¢esitlerin yetistiriciligi
yapilmaktadir. Ege Bolgesi’nde Tokaloglu (Izmir), Turfanda Izmir, Sam, Malatya,
Cigli ve Proyma en yogun yetistiriciligi yapilan gesitleri olusturmaktadir. i¢



Anadolu Bolgesi’'nde ise Tokaloglu (Eregli) ve Iribitirgen en &nemli cesitler

arasinda yer almaktadir (Asma, 2011).

Farkl1 degerlendirme sekillerine sahip olan bu tiirde sofralik tiiketime uygun
bazi yerli gesitler Hasanbey, Cologlu, Alyanak, Salak (Aprikoz), Sekerpare,
Tokaloglu-Erzincan, Tokaloglu-Yalova, Tokaloglu-Konya Eregli, Sam, Turfanda
[zmir, iri Bitirgen, Imrador, Cigli, Sakit-2, Mahmudun Erigi, Adilcevaz-5,
Turfanda Eski Malatya, Cekirge 52, Hacikiz, Ismailaga, Ethambey, Kuru kabuk
olarak siralanirken bazi yabanci ¢esitler ise Paviot, Canino, Stark Early Orange,
Hungarian Best, Cafona, Precoce de Colomer, Polonais, San Castrese, Boccuccia,
Wilson Delicious, Luizet, Fracasso, Royal, Perfection olarak belirtilmektedir
(Asma, 2011).

Sofralik amacli iiretimde meyveler hasat zamanlar ile baglantili olarak
belirli zamanlarda ve siirelerde pazarda bulunabilmektedir. Ancak tiiketicilerin
meyveleri hasat zaman1 disinda ve daha uzun siire pazarda bulma talepleri ve

pazarlamanin daha iyi yapilabilmesi i¢in meyvelerin depolanmasi gerekmektedir.

Depolama iiriiniin nitelik ve niceligindeki kayiplari1 6nleyerek piyasaya uzun
stire pazarlanabilir kalitede iirlin sunmak amaciyla yapilmaktadir. Meyve tiirlerine
bagli olarak hasat sonrasinda yavas veya hizli bir sekilde kalite kayiplar: ortaya
cikmaktadir. Ancak irlinlin  depolanmasi durumunda, kalite kayiplar

azalmaktadir. (Karacal, 2006).

Taze iriinlerin depolanmasinda MAP (Modifiye Atmosferli Paketleme)
teknikleri yaygin olarak kullamlmaktadir (Unal, 2010). Zira bu teknikte, iiriinler
hasat asamasindaki kalite ve goriiniimiinii muhafaza eder, katki maddelerinin
kullanimi sinirhidir ve dolayisiyla tiiketici talebi yiiksektir. Bu teknikte, paket
icinde anaerobik solunuma yol agmayan diisiik O, ve zararlanma olusturmayacak
yiiksek CO, igerigi iriiniin raf dmriinin uzamasini saglamaktadir (Zagory and

Kader, 1988).

Giintimiizde ticari agidan degerlendirildiginde, taze kayisinin depolanarak

muhafazasi kuru kayisiya nazaran yok denecek kadar azdir. Ancak bazi sofralik



ve meyve suyu sanayine uygun c¢esitlerde depolama zorunluluklari ortaya
¢ikmaktadir.

Kayisida meyve etinin dayaniksiz ve kolay bozulabilmesi, orta solunum
hizi, 2-2.5 ay gibi kisa hasat donemi ve 1-4 hafta kadar kisa siire depolanabilmesi
iriinlin uzun silire pazara sunulmasinda ©Onemli sorunlar olarak giindeme
gelmektedir. Buna gore kayisinin kisa siire depolanabilmesi sofralik kayisilarin
pazara sunulma stiresini kisaltmakta ve dolayisiyla sofralik kayisi tiiketimi diisiik
olmaktadir (Hardenburg et al., 1990; Asma ve ark., 2007; Karacah, 2006).
Kayis1 meyvelerinin solunum hizinin yiiksek olmasi ¢ilirime ve bozulmaya yol
actigindan tiiketiciye kaliteli {irlin sunumu i¢in meyvelerin hasattan sonra hizla
tasinmasi ve uygun kosullarda muhafaza edilmesi gerekmektedir (Redit and

Hamer, 1961).

Ege Bolgesi ililkemizde onemli kayisi iiretim alanlar1 arasinda yer
almaktadir. Sofralik yetistiricilik agisindan 6nemli olan bu bolgede yeni ¢esitler
ile bahgeler tesis edilmektedir. Bu gesitler arasinda farkli zamanlarda olgunlasan
Ninfa, Precoce de Tyrinthe, Igdir ve Sekerpare gesitleri yogun olarak yer
almaktadir. Diger meyve tiirlerinin piyasada bulunmadigi ilkbahar sonu ve yaz
baslangicinda yiiksek oranda taze kayisi talebi nedeniyle s6z konusu gesitler i¢ ve
dis pazarda degerlendirilmekte ve ekonomik onem tasimaktadir. Bu gesitlerin
uzun bir periyot siiresince tiiketicilere sunulabilmesi i¢in depolama siirecinde
meyve kalite oOzelliklerindeki degisimlerin kontrolii 6nem tasimaktadir. Bu
noktadan hareketle planlanan projede, bolgede yetistiriciligi hizla yayilan Ninfa,
Precoce de Tyrinthe, Igdir ve Sekerpare kayisi gesitlerinin depolama siiresince
kalite degisimleri ve kayiplar ortaya konarak, hasat sonrasi dayanim siirelerinin

saptanmas1 amaclanmaktadir.



2. ONCEKI CALISMALAR

Kayis1 vitamin, mineral madde ve lif igerigi bakimindan beslenme ve
dolayisiyla saglik agisindan degerli ve ekonomik 6nemi olan bir meyve tiirtidiir.
Kayisinin kiiltiir bitkisi olarak degerlendirilmesi siirecindeki tarihsel gelisimi
hakkindaki bilgiler olduk¢a sinirlidir. Bu konuda en kapsamli veriler
Uzakdogu’da ve Cin’de bulunmaktadir. Bu baglamda, kayisinin kiiltiir bitkisi
olarak yetistirilmesi ile ilgili en eski kayitlarin gliniimiizden dort bin yil dncesine

ait oldugu ifade edilmektedir (Faust et al., 1998).

Dogal florada yayilim gosteren yabani kayisi agaclarinin meyvesi yenilebilir
durumda olup lifli meyve eti yapisina sahiptir. Meyve tiiketildikten sonra agizda
act bir tat birakmaktadir. Yetistiriciligi yapilan kiiltiir ¢esitlerinde, ortalama
meyve agirligi genelde 25-60 g arasinda degismekle beraber, nadiren 100 g’dan
agir meyvelere de rastlanmaktadir. Nitekim Cin’de 200 g’dan fazla ortalama
meyve agirligina sahip ¢esitlerin varligindan s6z edilmektedir. Meyve sekil olarak
yuvarlak, oval, eliptik, kalp ve oblong olabilmektedir. Meyve zemin rengi yesil-
sar1, agcik krem, krem, sari, acik portakal, portakal ve koyu portakaldir. Bazi
cesitlerde kirmizi iist renk olusumu goriilmektedir. Ust renk olusumunda
olgunlasma donemindeki iklim kosullar1 etkin olabilmektedir. Meyve et rengi
beyaz, krem, sar1 veya koyu turuncudur (Bailey and Hough, 1979;
Mehlenbacher et al., 1991). Cekirdek sekli kayisi gesitlerine bagli olarak
yuvarlak, oval, eliptik veya oblongdur. Tohum tadi tathi, ac1 veya az acidir.
Cekirdek ¢esit Ozelligi olarak meyve etine yapisik, yar1 yapisik veya serbest
olabilmektedir (Asma, 2011).

Kayis1 sofralik, kurutmalik, konservelik, dondurularak ve endiistriyel olarak
farkli sekillerde degerlendirilen bir meyve tiirlidiir. Sofralik ¢esitlerde meyve iri,
albenisi yiiksek, aromali, ¢ekirdek kiiciik ve meyve etine yapisik olmamalidir.
Meyve yanaklari homojen olgunlagmali, agaglar her yil diizenli ve ¢ok miktarda

urtin vermelidir.

Kayisi bilesiminde organik ve inorganik maddeler igermekte ve meyvenin

biiyiik gogunlugunu su olusturmaktadir. Meyve tiikketimi, metabolizma i¢in gerekli



olan giinliik enerji ve protein gereksiniminin karsilanmasinda 6nemli bir paya
sahiptir. 100 g yas kayisi meyvesinin enerji ve besin igerigi Cizelge 1.2°de yer

almaktadir.

Cizelge 2.1. Taze kayisi meyvesinin kimyasal yapist (100 g yenen meyve

kisminda)*.

Meyve Bilesimi Taze meyve
Su (g) 87.20
Protein (g) 0.90
Yag (g) 0.10
Karbondioksit () 7.20
Sodyum (mg) 2.00
Potasyum (mg) 270.00
Kalsiyum (mg) 15.00
Magnezyum (mg) 11.00
Fosfor (mg) 20.00
Demir (mg) 0.50
Bakir (mg) 0.06
Cinko (mg) 0.10
Kiikiirt (mg) 6.00
Klor (mg) 3.00
Mangan (mg) 0.10
Karoten (A vit.)(ug) 405.00
Tiamin (B vit.)(mg) 0.04
Riboflavin (B vit.)(mQ) 0.05
Vitamin B6 (mg) 0.08
Fruktoz (g) 0.90
Vitamin C (mg) 10.00
Malik asit (g) 1.10
Sitrik asit (g) 0.40
Sakkaroz (g) 4.60
Glikoz (g) 1.60
* Asma., 2011.

Meyve tiirlerinde {irtin kalitesi acgisindan uygun hasat zamaninin
belirlenmesi 6nem tasimaktadir. Meyve gelisimi bakimindan ¢ift sigmoid gelisme
gosteren bu tlirde, meyveler sert olgun déonemde hasat edilmektedir. Hasattan
sonra tat, lezzet ve yeme kalitesi artis gostermektedir. Meyve olgunlagsmasina
paralel olarak fiziksel ve kimyasal degisiklikler ortaya ¢ikmis olup en yiiksek
korelasyon fiziksel indeksler olan agirlik, cap ve meyve eti sertligi arasinda tespit

edilmistir. En az degisen indeksler renk ve cap olarak belirlenirken ortalama



meyve agirligt ve meyve eti sertligi bakimindan degisim en yiiksek diizeyde
ortaya c¢ikmistir. Bu bulgularin, objektif kriterlere dayali kalite standartlarimi

belirlemek i¢in yararli olabilecegine isaret edilmektedir (Biondi et al., 1991).

Kayisilarda olgunlagsma meyvenin ug tarafinda baslamaktadir. Hasat zamani
bakimindan kabuk rengi ve et sertligi dnemli parametreler olarak belirtilmektedir.
Erken hasat ic¢in kabuk yiizeyinin 3/4’linlin saman saris1 ve et kesitinin ise
1/2’sinin sar1 renge doniisimii kriter olarak alinmaktadir. Ayrica toplam suda
¢cozlinlir kuru madde miktar1 ve g¢ekirdegin etten ayrilmasi da hasat zamanin
belirlenmesinde 6nemli parametreler olarak degerlendirilmektedir (Crisosto and
Mitchell, 2002; Crisosto, 2004). Cok erken hasat edilen kayisi meyveleri
yeterince tatlanmaz, renk ve aroma bakimindan istenilen diizeye ulagsmaz, buna
karsilik geg¢ hasat edilenler ise ¢ok yumusar ve ezilir. Bu durum, geg hasat edilen
meyvelerin hasat sonrasi uygulamalarini sinirlar ve {irlinlin pazarlanmasi

asamasinda sorunlara yol agmaktadir (Chahine et al, 1999).

Sofralik kayisilarda hasat zamanin belirlenmesinde, Oncelikle, iiriiniin
sunulacagi pazarin uzaklik durumu ve tiiketim siiresinin dikkate alinmasi gerektigi
vurgulanmaktadir (Ozbek, 1978, Monasta and Salvador, 1995). Bu tiirde,
meyveler kademeli olgunlastigi i¢in hasat se¢meli olarak yeme olumundaki
meyvelerin el ile toplanmasi seklinde yapilmaktadir (Crisosto and Mitchell,
2002). Bu hasat seklinde, hem meyveler kirlenmez ve zedelenmez ve hem de ham
meyvelerin hasat edilmesi de 6nlenmis olur. Hasat zamani ¢esitlere ve bolgelere
gore farkliliklar géstermektedir. Sofralik kayisilarda hasat mayis aymin ikinci
yarisinda baslamaktadir. Ulkemizde en erken hasat Akdeniz Bolge’sinde

yapilmaktadir.

Meyve Kalite dzellikleri bitkinin diger 6zellikleri gibi genotipe bagli olarak
ortaya ¢ikmakta olup farkli ¢esitlerin meyve ozellikleri bakimindan varyasyon
goriilmektedir. Bu nedenle, gesit, iiriin kalitesini belirleyen en 6nemli faktorlerden
birini olusturmaktadir. Zira taze meyve ve sebzelerin tat ve lezzetinde en 6nemli
faktor genetik yapi, dolayisiyla cesit olup diger faktdrler daha az Onem
tasimaktadir. Bu baglamda, bazi cesitlerin iiriinleri daha c¢ok tercih edilip talep

goriirken, bazilar1 ise daha az talep edilmektedir. Yas meyve ve sebzeler, kalitsal



ozelliklerine gore, hasat sonrasinda dnemli dl¢iide kalite kayiplarina ugramadan
kisa veya uzun bir siire dayanikliliklarini koruyabilmektedirler. Cesitlerin
depolanmaya uygunluklar1 birbirinden farklilik gosterdigi gibi muhafaza siireleri
de yetistikleri bolgelere gore farklilik gostermektedir. Bu nedenle, degisik
bolgelerde yetistirilen gesitlerle ilgili calismalar yapilmaktadir (Wills et al., 1998;
Kader, 2002; Koyuncu ve ark., 2005; Karacali, 2006).

Kayis1 meyvesinin daha uzun bir siire tiiketiciye sunulmasi i¢in muhafaza
edilmesi gerekmektedir. Bu amagla iirliniin sogukta veya normal kosullarda
muhafazas: ticari olarak uygulanmaktadir. Taze kayist meyvelerinin hasat sonrasi
en kisa siirede uygun kosullarda depolanmasi iriiniin kalite 6zelliklerinin
korunmasi bakimindan Onem tagimaktadir. Kayis1 taze olarak normal oda
kosullarinda 3-5 giin gibi ¢ok kisa bir siire depolanabilmektedir. Ancak uygun
sicaklik ve nem diizeylerinde yaklagik 1-2 hafta kadar depolanabilmekte ise de
ceside bagli olarak bu siire 3-4 haftaya kadar uzatilabilmektedir (Crisosto and
Kader, 1999).

Bazi yabanci orijinli ve kuru madde igerigi yiiksek yerli kayisi ¢esitlerinde
yiriitiilen ¢alismada, 0-3°C sicaklik ve %90 oransal nem kosullarinda 6 haftaya
kadar uzayabilen bir muhafaza siiresi saptanmistir (Soylu ve Tiirk, 2002). Bu
konuda yiiriitilen bazi arastirmalarin sonuglari, kayist meyvelerinin -0,5-0 °C
sicaklik ve %90-95 bagil nem kosullarinda 1-4 hafta arasinda depolanabilecegini
gostermektedir (Kitinoja and Kader, 2001; Kader, 2002; Karacah, 2006).
Benzer sekilde, ayni sicaklik derecelerinde %85-95 nem kosullarinda meyvelerin
1-2 hafta depolanabilecegi belirtilmektedir (Hardenburg et al, 1990; Phillips
and Armstrong, 1967).

Palstein kayis1 ¢esidinde 14, 28 ve 42 giin soguk hava kosullarinda
depolamanin duyusal kalite tizerine etkileri degerlendirilmistir. Arastirma
sonucunda, depolama sirasinda lezzet bakimindan biiyiik degisiklikler gézlenmis
olup 28 giin depolanan meyvelerin lezzetini 1yi muhafaza edebildigi buna karsilik
42 giin depolanan meyvelerin ise lezzetinin begenilmedigi belirlenmistir. Temel
bilesenler analizinde tatlilik, lezzet, sululuk ve aroma ile kabul edilebilirlik

arasinda pozitif iliski saptanmistir (Infante et al., 2008).
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Fransa’da yetistirilen kayisi cesitlerinin farkli renk asamalarinda hasat
edilerek ti¢ farkli sicaklik kosullarinda depolandigi ¢alismada, hasat sirasinda,
depolama sonunda ve depolama sonrasi raf dmriinde bekletilen meyvelerde renk,
meyve eti sertligi, suda ¢6ziinebilir kuru madde (SCKM), titre edilebilir asit (TA)
miktar;, malik ve sitrik asit icerikleri gibi fiziko kimyasal parametreler
incelenmistir. Arastirmada, depolama sicakliginin renk ve meyve eti sertligini
etkiledigi sonucuna ulasilmistir. Ayrica, incelenen sicaklik kosullarinda suda
¢Oziinebilir kuru madde icerigi hemen hemen sabit degerde kalirken asit igerigi ise
azalis gostermistir. Ug cesitte de 2°C’de depolamada 14°C’de depolamaya gére
meyvelerin sert, az sulu ve aromatik madde igeriginin diisiik oldugu gorilmiistiir

(Jay et al., 2006).

Precoce de Thyrinte kayisi cesidinin hasat sonrasi kalite ve fizyolojisi
tizerine hasat zamanindaki olgunluk ve basingli sogutma sisteminin etkisinin
incelendigi ¢aligmada, kayisilar iki farkli olgunluk doneminde (%9 ve %10
SCKM) hasat edilmistir. Hasattan birka¢ saat sonra her donemde hasat edilen
meyvelerin yaris1 0-1°C’de % 90 oransal nem igeren soguk odalara yerlestirilmis
diger yaris1 ise 600 cfm basingli sogutma sistemi ile sogutulmustur. Kayisilar 6n
sogutma sonrasinda 0°C’de 7 giin depolanmis ve takiben 20°C’de 8 giin raf
omriinde bekletilmistir. Diger gruptaki kayisilar hasat sonrasi degisikliklerin
gozlenebilmesi i¢in hasattan hemen sonra 20°C’de muhafaza edilmistir. Her iki
olgunluk déneminde, 0°C’de basingli sogutma sistemi ile 6n sogutmada, raf dmrii
uzamig Ve soguk odada muhafaza ile karsilastirildiginda, kayist meyvelerinde
goriinim bakimindan farkliliklar oldugu belirlenmistir. Kayisilar i¢in sogutma
sliresi, basingli sogutma sistemi ile sogutmada 86-225 dakika arasinda degismekte
iken soguk odada depolamada ise 431 dakika olarak bulunmustur. Kayisilarin
basingli sogutma sistemi ile 0°C’de sogutulduktan sonra 7 giin boyunca frigolu
kamyonlarda tasinarak ve sonrasinda 20°C’de 6-8 giinliik raf 6mrii siiresince
pazarlanabilir meyve Kkalitesinin koruyabildigi belirtilmektedir (Agar et al.,
2006).

Sert ¢ekirdekli meyveler grubunda yer alan Veniis nektarin g¢esidinde
yiriitiilen benzer bir ¢alismada, meyveler, 0°C sicaklik ve %85-90 oransal nem

kosullarinda 8 hafta siireyle depolanmistir. Haftalik periyotlar ile soguk hava
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deposundan 3 tekrarli olarak ¢ikartilan meyveler 20°C sicaklik ve %65-70 oransal
nem kosullarinda 6 giin raf dmrii kosullarinda bekletilmistir. Analizler sonucunda,
depolama siirecinde agirlik kayiplarinin arttigi ve muhafaza sonunda yaklasik
%5.0 oldugu saptanmustir. incelenen diger parametrelerden SCKM iceriginde
artig, asitlik oraninda ise azalis kaydedilmistir. Muhafaza siiresinin uzamasina
paralel olarak raf 6mriiniin kisaldigi gortilmiistiir. S6z konusu nektarin ¢esidinin
0°C sicaklik ve %85-90 oransal neme sahip depo kosullarinda 7 hafta siireyle
depolanabilecegi ve depolama sonrasinda 4 giin raf dmriiniin oldugu saptanmistir

(Ozdemir ve ark., 2006).

Adana ekolojik kosullarinda yetistirilen diger bir sert ¢ekirdekli meyve tiirii
olan Angelino erik ¢esidinde meyvelerin muhafaza performansinin belirlenmesi
amaciyla hasattan sonra meyveler 500 g’lik plastik kaselere yerlestirilmis ve
tizerleri stre¢ film ile kaplanarak 2°C’de % 90-95 oransal neme sahip soguk hava
deposunda 75 giin muhafaza edilmistir. Depodan 15 giin araliklarla alinan
orneklerde meyve rengi, meyve eti sertligi, agirlik kaybi, asitlik, pH ve SCKM
analizleri sonucunda, meyvelerin 60 giin kalite kaybi1 olmaksizin muhafaza

edilebilecegi tespit edilmistir (Ozkaya ve ark., 2005).

Tiiketime yonelik tiim gida iirlinlerinde cesitli nedenler sonucu ortaya ¢ikan
fizyolojik ve kimyasal bozulmalarin Onlenebilmesi ve iiriin dayaniminin
arttirllabilmesi amaciyla ¢esitli  gida isleme ve muhafaza yontemleri
gelistirilmistir. Insanlarin giin gegtikge dogadan uzaklasmasi taze gida iiriinlerinin
tiiketilmesini gii¢lestirmis ve bunun dogal bir sonucu olarak muhafazaya yonelik
calismalarin uygulanmasi daha biiylik 6nem tasimaya baslamistir. Bu baglamda
“Kontrollii Atmosfer Depolama” ve “Modifiye Atmosfer Paketleme” gida katki
maddelerinin en az diizeyde kullanildigi, kimyasallarin az veya hi¢ kullanilmadig:
teknikler olup, son donemde hizla yayginlasan ve gelecegin teknolojisi olarak
goriilen yontemler haline gelmistir. Kontrollii ve modifiye atmosfer; {irlinlerin
depolama, tasima ve ambalajlanmasinda etkili olan, hava bilesiminin; ortama
oksijen, karbondioksit, azot ve etilen gibi gazlarin verilmesi veya
uzaklastiriimasiyla degistirilmesini iceren gida muhafaza yontemleridir (Ugiincii,

2007).
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Sogukta depolama, meyve ve sebzelerdeki degisimlerin kontroliiniin
saglanmas1 ve {rlinlin kalitesini korumak amaciyla depolama siirecinin
uzatilabilmesi i¢in yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu amagla yogun olarak
kullanilan yontem olarak da sogugun etkisini arttirict bir uygulama olan kontrollii
atmosfer depolama sayilmaktadir. Bu depolamada, ortamdaki oksijen oraninin
azaltilip, karbondioksit oranmin ylikseltilmesiyle meyvede mekanik sogutma
yontemi ile yavaslayan solunum ve olgunlasmanin daha da yavaslatilmasi ve
dolayisiyla meyvenin solunum hizinin anaerobik solunum seviyesinin iizerinde

tutulmasi temel prensip olarak kabul edilmektedir (Ugiincii, 2007).

Meyve ve sebzelerin hasattan sonra fizyolojik olarak solunumlarini
stirdirmeye devam ettikleri bilinmektedir. (Kader et al., 1989; Romig and Mir,
2000; Faber et al.,, 2003). Bu nedenle, hasat sonrasi depolama ve tasima
asamalarinda da trliniin saglikli sekilde muhafaza edilmesi gerekmektedir.
Nakliye sirasinda kontrollii atmosfer kosullarinda depolama, meyve dayanimi,
meyve eti sertlifi ve zemin rengi agisindan biiylik Oonem tasimaktadir. Bu
bakimdan, genel olarak %2-3 O, ve %2-3 CO, iceren KA kosullar1 kabul
gormektedir. Ancak bu oranlar ¢eside bagl olarak farklilik gosterebilmektedir.
Zira oksijen igeriginin %1’den diisiik olmasi durumunda, aroma kaybi ve 2
haftadan daha uzun bir periyotta %5’den yiiksek CO, igerigine maruz kalma
durumunda ise meyvede esmerlesme ve aromada azalma gibi kalite kayiplari

ortaya ¢ikabilmektedir.

Geg olgunlasan iki yeni kayisi ¢esidinde (ICAPI 17 COL ve ICAPI 30
COL) soguk hava (0-0.5°C) ve kontrollii atmosfer (%5 O, ve %0-7.5 CO,)
kosullarinda depolamanin agirlik kaybi, meyve eti sertligi, titre edilebilir asitlik,
pH, suda ¢0ziiniir kuru madde igerigi ile fizyolojik ve patolojik degisiklikler
tizerine CO, seviyesinin etkisinin incelendigi ¢alismada, ICAPI 30 COL ¢esidinin
kontrollii sartlar altinda 3 hafta depolanabilecegi sonucuna ulasilmistir (Andrich
and Fiorentini, 2006).

Olgunlasmamis ve yar1 olgun Patterson ve Tilton kayisi ¢esitleri ile %2 O,
ve %5 CO, ve 1,1°C de kontrollii atmosfer kosullarinda depolamada, normal

kosullarda muhafazaya gore, meyve etinin sert, pH’nin diisiik ve meyvede
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clirimenin daha ge¢ donemde oldugu sonucuna varilmistir. Normal kosullarda
olgunlagma ile karsilastirildiginda, 48 saat siireyle 100 ppm etilen uygulamasinin
20°C’de yumusama ve renk degisimini hizlandirdigr goriilmiistiir. Bu
uygulamanin, konserve olarak degerlendirilebilecek olgunlasmamis meyve temini

acisindan da etkili oldugu belirtilmektedir (Brecht et al., 2006).

Farkli kontrollii atmosfer (%20 CO, ve %20 O,, %20 CO, ve %1 O,,
%0.03 CO, ve %1 O,) kosullarinda 2°C sicaklikta depolanan kayisi meyvelerinde
etilen sentezinin incelendigi c¢alismada, normal kosullarda depolanan kontrol
orneklerinde doku kaybi, asitlikte azalma ve suda ¢oziiniir kuru madde miktarinda
depolama periyodu boyunca azalma oldugu bildirilmistir. Bunun yan1 sira % 1 O,
ve %20 CO, veya % 0.03 CO, igeren kontrollii atmosferde saklanan kayisilarda
depolama siiresince bu parametrelerde anlamli degisiklikler ortaya ¢ikmamaistir.
Etilen tretimi tim uygulamalarda Onlenmis olup, kontrol meyvelerinde
depolamanin ikinci haftasindan sonra maksimum seviyeye ulasmustir. %1 O,
iceren kontrollii atmosfer kosullarinda depolanan kayisilarda depolamadan bir
hafta sonra etanol iceriginin artig gosterdigi ve bu durumun meyvelerin tiiketimini
olumsuz olarak etkileyen istenmeyen koku ve tat olusumuna neden oldugu

bildirilmektedir (Pretel et al, 1999).

Reale d’lmola kayisi ¢esidinin meyvelerini diisik O, kosullarinda
depolamada, meyve kalitesi ve fizyolojik bozukluklar1 degerlendirmek ve meyve
dokusunda bulunan ugucu madde bilesimindeki degisimleri incelemek amaciyla
ornekler %0.3 O, ve normal kosullarda, 0°C ve 6°C sicaklikta 5, 12, 19, 25 ve 37
giin muhafaza edilmistir. Diisiik O, uygulamasit meyvelerdeki etanol ve
asetaldehit birikimini 6nemli dl¢lide uyarmis, kontrol meyvelerinde olgunlagsma
ilerledik¢e konsantrasyonlari yiikselis gostermistir. Bu etki, 6°C’de depolamada
daha belirgin bi¢gimde ortaya c¢ikmistir. Asetaldehit, diisik O, uygulamalarinda
normal atmosferden daha yiiksek bulunmustur. Diisiik O, uygulamasinin metanol
igerigi lizerinde de 6nemli bir etkisi oldugu belirlenmistir. Etanol ve asetaldehit
igerigi, diisiik O, kosullarinda uzun siire depolamada artis gostermis ve normal
kosullardan yiiksek bulunmustur. Diisiik O, uygulamas1 ve sicaklik, suda ¢oziiniir

kuru madde, pH ve titre edilebilir asit igerigini etkilememis ancak renk degisimi
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ve kahverengilesme gibi fizyolojik bozukluklar goriilmiistiir. Zararlanmanin
oncelikle 6°C’de depolanan orneklerde 5. giinde, 0°C’de depolananlarda ise
12.glinden sonra ortaya ¢iktig1 bildirilmektedir (Folchi et al., 1995).

Sofralik kayisilarin besin igerikleri yiiksek oldugundan dolayr normal
kosullarda uzun siire depolanmalart meyve kalitesini olumsuz etkilemektedir. Bu
nedenle meyve ve sebzelerde, modifiye atmosfer ambalajlama yaygin olarak
kullanilan bir yontem olarak goriilmektedir. Modifiye atmosferde ambalajlanmis
bir {iriiniin raf omrii ve giivenilirligi {izerine; {iriiniin ve ambalajin 6zellikleri,
ambalaj icindeki gaz bilesimi, ambalajlama makinesi, ambalajlama islemi ve

depolama sicakligr gibi faktorlerin etkili oldugu belirtilmektedir.

Modifiye atmosfer; meyvenin plastik bir film ile sarilarak olgunlagsmay1
yavaglatacak diizeyde yiiksek CO, ve diigiik O, ihtiva eden dogal kosullarda
muhafaza edildigi bir ortamdir. Yiikksek CO, konsantrasyonu etilen sentezini
engelleyici etkisi nedeniyle meyve olgunlasmasini geciktirmekte ancak asitlik ve
SCKM gibi meyve kalite ozelliklerini etkilememektedir. Modifiye atmosferde
depolanan yas kayisilar kalite Ozelliklerini daha uzun siire muhafaza ederek
depolanabilmektedir. Depolamadaki basar1 kullanilan plastik filmin kalitesine
bagl olarak degisim gostermektedir (Manolopoula and Mallidis, 1999; Asma,
2011).

Modifiye atmosfer ambalajlarda, O, konsantrasyonun belirli bir seviyeye
kadar diismesi, paralelinde CO; konsantrasyonunun yiikselmesi saglanarak,
meyvenin hasat sonras1 démriiniin uzamasi1 miimkiin olabilmektedir. Bu ambalajlar,
su kaybini smirlandirirken, ambalaj iginde nem birikimini engellemektedir. Bu
durum, ambalaj yilizeyindeki kii¢iik agikliklar ile saglanmaktadir. Birgok meyve
tirlerinde yapilan g¢alismalar, modifiye atmosfer muhafazasinin su kaybini ve
fungal ¢lirimeyi ciddi bi¢imde azalttigim1 géstermektedir (Koyuncu et al., 2010;
Ayhan et al., 2010; Sabir and Agar, 2010; Peono et al., 2010; Kaynas et al.,
2010).

Modifiye atmosferde ambalajlamanin bazi avantaj ve dezavantajlari

bulunmaktadir. Bunlar sirasiyla agsagida 6zetlenmektedir:
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Avantajlart;

e Uriiniin raf émriinii %50-400 oraninda arttirir.

e Uriiniin uzun siireli depolanmasinda ekonomik kayiplari en aza indirir.
e Uriiniin uzak mesafelere dagitimimi kolaylastirir ve kalitesini korur.

e Piyasaya yliksek kaliteli iiriin girisi saglanmis olur.

e Merkezilestirilmis ambalajlama ve kismi kontrol yapilabilir.

Dezavantajlari;
e Paket ici ve disindaki sicaklik kontrolii zorunludur.
o Ambalaj materyali ve makineler ek maliyet gerektirir.
e Uriin giivenliginin saglanmas: gereklidir.
e Her iiriin i¢in farkli gaz karisimi gerekebilir.

eGaz bilesimlerinden etkilenmeyen ambalaj materyaline ihtiyag

duyulmaktadir (Uciincii, 2007).

Kayist mumlu bir meyve kabuguna sahip olmadigindan su kaybma ve
biiziismeye duyarlilik gostermektedir. Bu nedenle, depolanan taze kayisilarin
agirlik ve kalite kayiplarinin minimum diizeye indirilmesinde modifiye atmosfer
gibi yardimci teknikler kullanilmasinin yararli olduguna dikkat g¢ekilmektedir
(Asma, 2011).

Modifiye atmosferde ambalajlama tekniginde ortam atmosferinin
olusturulmasi, “pasif’ ve “aktif” modifikasyon olmak {tizere iki farkli sekilde
gerceklesmektedir. Pasif modifikasyon, meyve-sebze gibi solunum yapan
uriinlerde, aktif modifikasyon ise her tiirlii gida maddesinde uygulanabilmektedir

(Price and Floros, 1993).

Pasif modifikasyonda meyve ve sebzeler degisik oOzellikte filmler ile
kaplanmaktadir. Kullanilacak plastik materyal, iriiniin solunumu i¢in yeterli
oksijen ve karbondioksitin girig ¢ikisint gerceklestirmelidir. Gidalarin su kaybini
onlemek amaciyla kullanilan materyalin de su buhari gegirgenliginin uygun
olmasi gerekmektedir. Bu tip materyalle ambalajlanmis iiriinde solunum yavaslar

ve solunum hiziyla gaz bilesimi arasinda bir denge olusur. Bu durumun korunmasi
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iirlinlin raf dmriiniin uzamasini saglamasi acisindan énem tagimaktadir (Uciincii,

2007).

Hasanbey kayis1 ¢esidinde meyvelerin kalitesi ve raf omrii lizerine farkli
MA sartlarinin etkisini belirlemek {izere yiiriitillen calismada, hasattan 8 saat
sonra laboratuara getirilen kayisilarin bir kismi aktif ve pasif ambalajlama ile
paketlenmis ve bir kisim meyve ise ambalajlanmadan kontrol olarak 0°C’de
depolanmistir. Arastirmada paketlenmeyen kontrol meyvelerinin 4 hafta
depolanabilecegi, 50 um kalinliginda ambalaj materyali ile paketlenerek 0°C’de 6

hafta uygun sekilde korunabilecegi sonucuna ulasilmistir (Pala et al., 1994).

Ozellikle bitki organlarinin O, seviyesinin, tolerans diizeyinin altma indigi
durumlarda fermantasyon, dokularda kararma ile tat ve aroma bozulmalar1 ortaya
cikmaktadir. MAP depolama performansini etkileyen 3 ana faktdriin cesit,

sicaklik ve CO, seviyesi oldugu bildirilmistir (Beaudry and Gran, 1993).

Seftali ve nektarin ¢esitlerinin kontrollii atmosfer kosullarinda muhafazasi
konusunda farkli arastiricilar tarafindan gerceklestirilen calismalarda; agirlik
kaybinin azaldigi, meyve eti sertliginin korundugu, fizyolojik ve patolojik
bozulmalarin minumum diizeye indirildigi, etilen iiretiminin ve titre edilebilir asit
azalisinin yavasladigi ve meyve suyu miktariin korundugu ifade edilmektedir
(Zhou et al., 2000; Lurie et al., 1994; Agar ve ark., 1994; Burmeister and
Harman, 1997). Plastik filmler kullanilarak modifiye atmosfer paketleme ve
depolamanin yapildig1 calismalarda da benzer sonuglar elde edilmistir. Ancak bu
caligmalarda, plastik filmler icerisinde etanol ve asetaldehit gibi hidrokarbon

oraninin arttig1 yoniindeki bulgulardan s6z edilmektedir (Fernandez et al., 1998).

Misir 1in El-Bostan bolgesinde yetistirilmekte olan Canino kayist ¢gesidinde
modifiye atmosfer paketlemenin soguk depolama ve raf 6mrii iizerine etkilerini
incelemek amaciyla 2008 ve 2009 yillarinda yiiriitiilen ¢calismada, meyveler soguk
depolama oncesinde 46°C sicaklikta 25 dakika siireyle bekletilmigtir. Bunu
takiben, kayisilar 2 farkli kalinlikta polietilen (PE35 pm ve PE45 pm kalinliginda)
ve polipropilen (PP30 um kalinliginda) posetlerde 0°C sicaklik ve %90-95 oransal

nem kosullarinda modifiye atmosferde depolanmistir. Arastirma sonucunda, PE35
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um kalinliginda posetler kullanilarak MAP kosullarinda 30 giin depolama ve 5
giinliik raf omrii sonrasinda incelenen Ozellikler bakimindan en iyi bulgulara

ulasilmistir (Mohsen, 2011).

Aprikoz kayis1 ¢esidinin 0°C’de %90+5 oransal nemde dort farkli kosulda
muhafaza edildigi calismada, meyvelerin ilk grubu 12, 16 ve 20 um kalinligindaki
stre¢ film ile plastik kutularda, ikinci grup MA ambalajda, diger bir grup kontrollii
atmosfer kosullarda, son grup ise plastik kutularda kontrol grubu olarak
incelenmistir. MA ambalajlamada 21 giin + 2 giin (raf 6mrii), KA kosullarinda ise
30 giin + 2 glin (raf Omrii) siiresince meyve kalitesinin korundugu, KA
kosullarinda diger depolama kosullarina goére daha iyi sonuglar alindigi

kaydedilmistir (Koyuncu et al., 2010).

Farkli ambalajlar ile paketlenmis Hacihaliloglu kayisi meyvelerinin 0.5 ve 4
kg ornekleri 0-1°C soguk hava depolarinda 13 hafta depolanmistir. Meyvede
agirlik kaybr bakimindan ambalaj materyalleri arasinda farkliliklar gézlemlenmis
olup, seker ve asitlik igeriginde azalis, buna karsiik pH degerinde artis
goriilmustiir. Kalite ve tat degisiklikleri bakimindan tiim orneklerden olumlu
sonuglar elde edilmekle birlikte, kiigiik ambalajlardaki kayis1t meyvelerinden daha

{imitvar bulgulara ulasiimistir (Oztiirk ve ark., 2006).

Farkli ambalajlama malzemesinin kayisinin depolama kalitesi iizerine
etkilerinin arastirildigi bir ¢alismada, Precoce de Colomer, Bebeco ve Canino
cesitlerine ait meyveler plastik torbalara konularak ya da kagit ile sarilarak 0°C
sicaklik ve % 85-90 oransal nem kosullarinda muhafaza edilmistir. Haftalik
araliklarla depodan alinan meyve orneklerinin bir kismi1 hemen, kalan kismi 2 giin
20°C raf 6mriinde bekletildikten sonra agirlik kayb, titre edilebilir asitlik ve suda
¢oziilebilir kuru madde miktarlarinin degisimlerinin belirlenebilmesi igin analiz
edilmistir. Depolama ¢alismalarinin sonuglarina gore, plastik torbalarda saklanan
kayisilarda agirlik kayb1 azalmig, Canino ve Bebeco kayisilart 4 hafta boyunca
dayanimlarin1 korumuslardir. Genel olarak, plastik torbalarda saklanan kayisilarda
meyve eti sertligi, agirlik kayb1 ve rengin daha iyi oldugu sonucuna ulagilmaistir.
Buna karsilik, kagida sarili kayisilarda ise suda ¢oziinebilir kuru madde ve titre

edilebilir asitlik bakimindan daha iyi sonuclar elde edilmistir. Ayni raf omrii
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kosullarinda (2 giin 20°C) Canino ve Bebeco kayisi ¢esitleri plastik torbalarda 4
hafta siire ile saklanabilirken, Precoce de Colomer kayisi ¢esidi 3 hafta siire ile

depolanabilmistir (Agar and Polat, 1993).

Kayisida, modifiye atmosfer ambalajlarin olgunlastirmay1 geciktirerek raf
omriinli uzattig1 belirtilmektedir. Ancak, modifiye atmosfer kosullarda uzun siire
bekletilmis meyvelerin albenisi degismemekle birlikte ugucu hidrokarbonlarin
etkisiyle yeme kalitesinin azaldig1 kaydedilmektedir (Fernandez-Trujilio and
Artes, 1998; Bahar ve Diindar, 2003). Modifiye atmosfer kosullarinda % 2-3 O,
ile %2.5-3 CO, de saklanan meyvelerin aromalarinin daha iyi oldugu tespit
edilmistir. Sealland (1991) a gore ise bu oran %2-3 O, ile %2-3 CO, olarak
bildirilmektedir (Hardenburg et al., 1990).

Kayisinin muhafazasinda ambalaja uygun gaz bilesiminin saglanmasi ve
ambalaj materyalinin gegirgenliginin 6nemi dikkate alinarak, Beliana ve Rouge du
Roussillon kayisi ¢esitleri ile yliriitiilen bir calismada, 5°C-20°C arasinda farkl
sicakliklar ve farkhi gegirgenliklere (40.000°den-140.000 mL gaz/24h.m?.atm’a
kadar) sahip 7 farkli film ile MAP kullanilarak film gegirgenligi ve depolama
sicakliginin kalite ve raf 6mrii lizerine etkisi arastirilmistir. Meyve 6zellikleri, film
gecirgenligi ve depolama sicakligi meyve kalitesinde ve raf Omriinde biiyiik
farkliliklarin ortaya ¢ikmasina yol agmistir. Cok diistik gegirgenlikteki filmlerde
metabolik bozulmalar saptanmistir. MAP, kayisilarin raf dmriinii uzatmak icin
uygun bir teknik olarak dnerilmekte ve kullanilan filmin gegirgenliginin ¢eside ve
depolama sicakligmma uygun olarak secilmesi gerektigi vurgulanmaktadir

(Chambroy et al., 1995).

Beliana, Rouge de Rousillon ve Polonais kayisi g¢esitlerinde farkli
gecirgenliklere sahip dort plastik film ile kaplanarak olusturulan MAP igerisinde
10°C’de depolanan orneklerin pasif olarak iirettikleri atmosfer bilesimi (O,, CO,
ve etilen) incelenmistir. Modifiye atmosfer depolama boyunca solunum hizlar
azalirken, posetlerin agilmasi ve meyvelerin agik havaya maruz kalmalariyla
birlikte solunum hizlar1 artmistir. Etilen konsantrasyonu 2. giinden itibaren biitiin
kosullarda azalmaya baslamistir. Bu azalig, daha az gecirgenlige sahip filmlerde

daha fazla goze carpmustir. Beliana ¢esidinde aktif modifiye atmosfer i¢inde, pasif
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modifiye atmosfere gore etilen konsantrayonunda hafif bir azalma goriilmiistiir.
Dokulardaki etanol birikiminin aktif modifiye atmosferde pasif modifiye

atmosfere gore daha diisiik oldugu bulunmustur (Pretel et al., 2000).

Kabaas1 kayisi ¢esidinde paketlemenin meyvelerin fiziksel o6zellikleri ve
duyusal kalitesi lizerine etkileri incelenmistir. Bu amagla kayisilarin ilk grubu %5
NaturaSeal® paket ile diger grubu ise paketleme yapilmadan, kaplanmis ve
kaplanmamis meyveler propilen ve ¢ift yonlii gerdirilmis polipropilen kullanilarak
%5 O,, %10 CO, ve %85 N, igeren aktif ve pasif atmosferlerde 4°C’de 42 giin
depolanmuistir. Renk degerlerinin (L*, C* ve h°) tiim uygulamalarda depolamadan
28 giin sonra 6nemli Ol¢lide azaldigi saptanmustir. Genel olarak, paketleme
malzemesi, atmosfer ve kaplamanin, kimyasal ozellikler (pH, antioksidan ve
toplam karatenoid icerigi) lizerine Onemli bir etkisi olmamistir. Ambalajsiz
meyvelerin raf dmriiniin 7 giinden daha az oldugu belirlenmistir (Ayhan et al.,
2010).

Van ekolojik kosullarinda yetistirilen ii¢ kayisi ¢esidinin meyvelerinde
(Precoce de Tyrinthe, Precoce de Colomer ve Sakit-2) ii¢ farkli ambalaj
malzemesi ile (plastik, polistren kopiik ve karton kutu) yarisi tek diger yarisi ¢ift
katli stre¢ film kullanilarak kaplama yapilmistir. Bunu takiben, meyveler 0°C’de
%85+5 oransal nem de depolanmistir. Precoce de Tyrinthe, Precoce de Colomer
ve Sakit-2 g¢esitleri bu kosullarda sirasiyla 2-3, 4 ve 4-5 hafta siireyle
depolanabilmistir. Tat ve lezzet bakimindan en iyi sonuclara tek kat stre¢ filmle
kaplanmis kaplarda, daha iy1 fiziksel 6zelliklere ise ¢ift katli stre¢ film ile kaph
kutulardaki meyvelerde rastlanilmistir (Koyuncu and Can, 2000).

Hasat sonrasi farkli modifiye atmosfer ambalaj uygulamalarinin depolama
siiresince meyve kalitesine etkilerinin {i¢ kayis1 ¢esidinde (Goldrich, Ante ve
Bebeco) incelendigi ¢alismada, meyveler 30 giin siireyle 0-1°C sicaklikta iki
farkli (diisik yogunluklu polietilen ve stre¢ film + polistren tabak) MAP
uygulamasinda ve raf omrii analizleri i¢in 5 giin siireyle 20°C’de bekletilmistir.
MA paketleme bazi kalite parametrelerini 6nemli 6l¢iide etkilemis olup, diisiik
yogunluklu polietilen bazli MA ambalaj uygulamasinda, meyve eti sertliginin

korunmasi, SCKM miktarinin depolama siiresince yiikselisinin engellenmesi ve
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titre edilebilir asit miktarinin azalist daha net bigimde ortaya ¢ikmistir. Kontrol
meyvelerinde ise bu parametreler agisindan olumsuz sonuglar elde edilmistir
(Kaynas ve ark., 2008).

Paraguayo seftali ¢esidinde hasat olumu doneminde toplanan meyvelere
aralikli 1sitma (IW) ve MA paketleme (42 pm) ile bunlarin kombinasyonlari
uygulanmis ve 0.5°C’de 3 hafta depolanmistir. IW 0.5°C’de depolama sonrasinda
her 6. gliniinde 1 giin 20°C’de bekletilmistir. Et ve kabuktaki renk degisiklikleri,
hasat sonras1 20°C’de normal olgunlasmasi sirasinda, soguk depolama sirasinda
ve depolama sonrasi olgunlagsmanin 3. giiniinde oOl¢iilmiistiir. Olgunlasma ve
depolama sirasinda kabuk zemin renginin izlenmesinde, renk degisiminin en iyi

kriter oldugu bildirilmistir (Fernandez-Trujillo and Artes, 1998).

Soguk muhafaza ile birlikte ortam neminin ve gaz bilesiminin
ayarlanmasinin pahali bir teknoloji gerektirmekle birlikte olduk¢a etkili oldugu
ifade edilmektedir (Bibi et al., 2001). Hizli solunum yapan depolama omrii kisith
olan gecci Maria Aurelia ve Orion nektarin ¢esitlerinde, cesitli uygulamalarla
kalite kriterlerinin korunabilmesi, fizyolojik ve mantarsal bozukluklarin
azaltilabilmesi, raf Omiirlerinin uzatilabilmesi amaciyla MA paketleme ve bu
uygulamalarin kombinasyonlar1 ile muamele edilmis drnekler viyollere ve karton
kutular igine yerlestirilmistir. Uygulamalardan sonra meyveler 0°C sicaklik ve
%90 oransal nem igeren soguk hava depolarinda 50 giin muhafaza edilmistir.
Ayrica raf dmriiniin belirlenmesi i¢in, meyveler 20°C sicaklik ve %50-60 oransal
nem kosullarinda 4 giin bekletilmistir. Her iki nektarin ¢esidinde MA paketleme
uygulamalarinda, 30 giin siiresince meyve eti sertligi ve renk korunurken, agirlik
kaybi, SCKM, pH, fizyolojik bozulmalar ve mantari hastaliklar kontrol
meyvelerine gore daha az bulunmustur. MA paketleme uygulamalarinda 20.
giinden sonra etanol artisindan dolayr duyusal test degerlerinde azalma olmus ve
muhafaza siiresi 20 giin ile smurlt kalmigtir. Aralikli 1sitma ve Onsogutma
uygulamalan fizyolojik bozukluklarin ve meyve eti sertliginin korunmasi ig¢in
olumlu etki yapmistir. Nektarin meyvelerinin MA ambalaj igerisinde
muhafazasinda mantari hastaliklar ve fizyolojik bozukluklara 20 giin sonunda da

rastlanmadigi bildirilmektedir (Bahar, 2006).
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Black Beauty erik meyvelerinin MA kosullarinda, 0°C ve 2°C sicaklik ve %
85-90 oransal nemde depolandigi c¢alismada, kontrol meyveleri ise normal
kosullarda muhafaza edilmistir. Ayrica belirli siire sogukta muhafaza edilen
erikler, raf Omiirlerinin belirlenmesi amaciyla 20°C’de 2 giin siireyle
bekletilmistir. Muhafaza periyodu boyunca degisik muhafaza ortamlarindan belirli
araliklarla alinan meyve Orneklerinde agirlik kaybi, titre edilebilir asit miktari,
suda ¢oziiliir kuru madde miktari, meyve eti sertligi, meyve kabuk rengi (L*, a*,
b*) degisimleri incelenmistir. Ayrica MA ambalajlarda depolanan eriklerin %
CO, ve 0O, miktarlar1 ile solunum hizlarinda meydana gelen degisimler
aragtirtlmistir.  Arastirma sonuglar, MA ambalajlarda depolamanin, kontrol
grubuna gore eriklerin kalitesinin korunmasi agisindan daha basarili oldugunu
gostermistir. Denemeye alinan Black Beauty erik cesidinin yaklasik 60 giin

siireyle MA ambalajlarinda basariyla muhafaza edilebilecegi tespit edilmistir

(Eski ve Erkan, 2008).
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3. MATERYAL VE YONTEM
3.1. Materyal

3.1.1. Arastirma yerinin cografi konumu

Arastirma materyali olan kayis1 meyveleri, Izmir ili’nin giiney dogusunda
yer alan Odemis Ilgesi’nin Ovacik Kdyii’nde bulunan iiretici bahgelerinden temin
edilmistir. Odemis, deniz seviyesinden 123 m yiikseklikte, 38 derece 16 dakika
kuzey ve 27 derece 59 dakika dogu boylaminda bulunmaktadir.

3.1.2. Arastirma yerinin iklim 6zellikleri

Odemis’ de yazlar sicak ve kurak, kislar1 ise 1lik ve yagmurlu gecmektedir.
Yaz aylarinda ortalama hava sicakligi 28-30°C olurken, en diisiik sicaklik Ocak
ayimnda goriilmekte ve sicaklik ortalama 8°C’ye kadar diismektedir. En yiiksek
yagis Ocak, Subat, Mart aylarinda goriilmekte, ilgede Haziran ayinda diisen yagis
miktar1 6.2 m*m? olmakta ve Agustos aynda yagis olmamaktadir. ilcede yaz
aylarinda hissedilen nem orani oldukga yiiksektir ve bu oran 6zellikle Temmuz ve

Agustos aylarinda %60’a kadar ulasmaktadir (Anonim, 2011).

3.1.3. Cesitler

3.1.3.1. Ninfa

Italyanin erkenci sofralik kayisi gesididir. Bologna Universitesi’nde Quardi
(Priana) x Tyrinthe melezleme kombinasyonundan 1981 yilinda elde edilmistir.
Agaclar yayvan sekilli, meyveler ortalama 30-40 g agirligindadir. Meyve eti
yumusak dokulu, az sulu ve tathidir. Meyve kabuk ve et rengi saridir. SCKM
miktar1 %9-11, pH 3.5-3.9 ve toplam asitlik % 1.15-1.55 arasinda degismektedir
(Asma, 2011).
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3.1.3.2. Precoce de Tyrinthe

Yunanistan’in  erkenci sofralik  kayis1  ¢esididir.  Genetik  orijini
bilinmemektedir. Agaglar1 dik sekilli olup, kuvvetli biiyiir ve ¢ok verimlidir.
Meyveleri oval sekilli, 35-50 g agirligindadir. Meyve eti sert ve az suludur.
Meyveleri iri ve gosterisli olmasina karsilik meyve tadi iyi degildir. SCKM
miktart %9-12, pH 3.5-3.9 ve toplam asitlik %1.15-1.60 arasinda degisim
gostermektedir (Asma, 2011).

3.1.3.3. Igdir

Cesidin orjini tam olarak bilinmemektedir. Igdir ve Kagizman yoresinde
oldukga fazla miktarda yetistiriciligi yapilan sofralik kayisi ¢esididir. Yayvan tagh
¢ok kuvvetli biiyliyen agaglar meydana getirir ve yiiksek verimlidir. Meyve uzun
sekilli ve oldukca iri olup, ortalama meyve agirligi 50-65 g arasinda degisir.
Meyve tath ve meyve et dokusu orta sertliktedir. Meyve kabuk ve et rengi saridir.
Meyve sekli simetrik ve karin ¢izgisi ¢ok belirgindir. SCKM miktar1 %17-20, pH
4.4-4.8 ve toplam asitlik %0.30-0.50°dir (Asma, 2011).

3.1.3.4. Sekerpare

Cesidin orjini kesin olarak bilinmemektedir. Agaclar1 yayvan sekilli, kuvvetli
biiyiir ve yiiksek verimlidir. Meyve kiigiik olup, ortalama 25-30 g agirliginda, oval
sekillidir. Et dokusu orta sertliktedir. Meyve kabuk ve et rengi saridir. SCKM
miktart %20-25, pH 4.1-5.2 ve toplam asitlik %0.20-0.30’dur (Asma, 2011).

Arastirma materyalini olusturan kayisi ¢esitleri Sekil 3.1°de verilmistir.
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Sekil 3.1 Ninfa (a), Precoce de Tyrinthe (b), Igdir (c) ve Sekerpare (d) kayisilarinin meyvelerine
ait goriintiiler

3.2. Yontem

3.2.1 Paketleme ve depolama

Meyveler bolgedeki ticari olgunluk ve kayisi igin Onerilen hasat Kriterleri
dikkate alnarak 02.06.2011 tarihinde Ninfa, 08.06.2011 tarihinde Precoce de
Tyrinthe, 25.06.2011 tarihinde Igdir ve Sekerpare ¢esitleri hasat edilip Ege
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii'ne getirilmistir. Meyvelerin
bir kismi &lgiim ve analizler igin ayrilip, diger meyveler 0°C’de 24 saat
onsogutma kosullarinda tutularak meyve i¢i sicaklifinin depolama sicakligina

diismesi saglanmistir.

Saglam, zarar gormemis meyveler, icersinde modifiye atmosfer (MA)
ambalaja (Xtend®, StePac, Tefen, israil) yerlestirdikten sonra mukavva kutulara

konulmustur (Sekil 3.2). Her mukavva kutuya 3 kg kayisi yerlestirildikten sonra
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MA ambalajlarin agzi klipsle kapatilmistir. MA ambalajlarina yerlestirilen kayisi
meyveleri 0+0.5°C ve 9%90-95 oransal nemde 35 giin silireyle muhafazaya
alimmustir (Crisosto and Mitchell, 2002).

Sekil 3.2. Kayis1 meyvelerinin MA ambalajlar1 yerlestirilmesi.

Muhafaza edilen meyveler haftalik periyotlar ile depodan c¢ikarildiktan
sonra bir kism1 hemen bir kism1 ise MA ambalajlarin agizlari agilarak 2 giin 20°C
ve %65-75 oransal nemde raf omriinde tutulduktan sonra fiziksel ve kimyasal

kalite degisimleri ile kayiplar incelenmistir.

3.2.2. Meyve kalite ozellikleri

Meyve kalitesinin saptanmasinda dikkate alinan ozellikler ve uygulanan

yontemler asagida verilmistir.

3.2.2.1. Agirlik kaybi

Depolama 6ncesi agirliklar: belirlenen 6rneklerin, depodan ¢ikarildiktan ve
raf dmriinde bekletildikten sonra agirliklar tartilarak kayip % olarak saptanmustir.

Tartimlarda 0.05 g hassasiyete terazi kullanilmistir.
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3.2.2.2. Meyve eti sertligi

Meyve eti sertligi, 10 meyvenin ekvatoral ¢evresindeki yanak tarafindan
kabugu uzaklastirilan bolgeden el penctrometresi (FT 011, Effegi, Japonya) ile 8
mm ug kullanilarak dlglilmistiir. Elde edilen degerler Newton (N) kuvvet olarak

verilmistir.

3.2.2.3. Meyve kabuk rengi

Meyve kabuk rengi, 10 kayist meyvesinin ekvator bolgesinin 2 tarafindan
Minolta kolorimetresi (CR-300, Minolta Co, Japonya) ile CIE L*, a*, b*
cinsinden olglilmistiir. Cihaz, dlgimlerden Once standart beyaz kalibrasyon
plakast (L*=97.26, a*=+0.13, b*=+1.71) ile kalibre edilmistir. Elde edilen a* ve

b* degerlerinden kroma (C*) ve hue agis1 (h°) degeri hesaplanmistr.
C*= (a*?+h*?)M2 h°=tan™ (b*/a*)

3.2.2.4. Meyve et renqi

Meyve et rengi, meyvelerin ekvator ¢evresindeki yanaklarin iki tarafindan
kesilerek, bu kesik yiizeylerden ayni cihazla CIE L*, a*, b* cinsinden

Olclilmiistiir.

3.2.2.5. Suda coziinebilir kuru madde (SCKM) miktari

Suda ¢6ziinlir kuru madde miktari, depolama Oncesinde ve her donem
depodan ¢ikartilan 6rneklerde Ol¢iilmiistiir. Her tekerriirden 10’ar adet meyvenin
suyu ¢ikartilarak homojen bir karisim elde edilmis ve meyve suyunda dijital
refraktometre (ATC-1, Atago, Japonya) ile SCKM saptanmis ve sonuglar %

olarak verilmistir.
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3.2.2.6. Titre edilebilir asitlik (TA) miktar:

Titre edilebilir asitlik (TA) miktarini belirlemek i¢in depolama 6ncesinde ve
her donem depodan ¢ikartilan 6rneklerde her tekerriirden 10’ar adet meyveden
katt meyve sikacagi yardimiyla meyve suyu elde edilmistir. 5 ml meyve suyunun
pH’st 8.1°e gelinceye kadar 0.1 N NaOH ile titre edilmis ve degerler g malik
asit/L meyve suyu olarak ifade edilmistir (Karacah, 2006).

3.2.2.7. pH degeri

Her tekerriirden 10’ar adet alinan meyveden ¢ikartilan meyve suyundan pH

metre ile okuma yapilarak pH degerleri saptanmuistir.

3.2.2.8. MA ambalajindaki gaz bilesimi

Depolama siiresince belli araliklarla her MA ambalajin igindeki gaz
bilesimi, taginabilir PBI Dansensor Check Point O,/CO, gaz 6l¢er (PBI-Dansensor
A/S, Ringsted, Danimarka) ile bir igne yardimiyla MA ambalaj i¢inden alinan
havadaki O, ve CO, konsantrasyonlar1 % olarak 6l¢iilmistiir (Sekil 3.3).

Sekil 3.3. MA ambalajin i¢indeki gaz bilesiminin dlgiimii
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3.2.2.9. Fizyolojik ve patolojik bozukluklar

Fizyolojik ve patolojik bozukluklar saptanarak, sonuglar yorumlanmustir.

3. 3. Verilerin Degerlendirilmesi

Calisma tesadiif parselleri deneme desenine gore dort tekerriirlii olarak
kurulmustur. Her ¢esidin depolama ve raf Oomrii degerleri kendi iginde
degerlendirilmistir. Denemeden elde edilen veriler IBM® SPSS® Statistics 19
(IBM, NY, USA) istatistik paket programi kullanilarak varyans analizine tabi
tutulmustur. Her c¢esit i¢in ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testi

(P<0.05) ile belirlenmistir.



29

4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Meyve Agirhik Kaybi

Ninfa, Precoce de Tyrinthe, Igdir ve Sekerpare kayisi ¢esitlerinde depolama
stiresince meyve agirlik kaybinda goriilen azaliglar istatistiksel anlamda 6nemli
(P<0.01) bulunmustur (Cizelge 4.1). Denemede kayisi g¢esitlerinde agirlik
kaybinda depolama siiresince beklenildigi tizere kararli bir artis gOriilmiistiir.
Hasat sonrasi ve depolama sonunda bu degerler sirasiyla Ninfa ¢esidinde %0.08-
1.10, Precoce de Tyrinthe ¢esidinde %0.71-1.12, Igdir gesidinde %0.09-0.97 ve
Sekerpare ¢esidinde ise %0.15 ile 1.45 olarak belirlenmistir. Sekerpare ¢esidinde
agirlik kaybi, Igdir kayist ¢esidine gore daha yiiksek olmustur. Bu durumun
Sekerpare ¢esidinde meyvelerin diger gesitlerine gore daha kiiciik olmasindan
kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir. Ciinkii yilizey/hacim oranmi arttirmasi
agirlik kaybmin yiikselmesine neden olmaktadir. (Cemeroglu, 2004; Karacal,
2006). Kayis1 meyvelerinin depolanmasinda MA ambalajlarinin  kullanilmasi
agirlik kaybini 6nemli Ol¢iide azaltmistir. Bu duruma, depolama kosullarinin

uygun olmasida etkili olmustur.

Incelenen kayis1 gesitlerinde depolama siiresine ilave 2 giin raf omrii
sonrasinda meyve agirlik kaybinda goriilen azalig bakimindan istatistiki bakimdan
onemli (P<0.01) farkliliklar ortaya c¢ikmistir (Cizelge 4.1). Raf Omri
kosullarindaki agirlik kayiplarinin depolama dénemine gore daha yiiksek oldugu
dikkati ¢cekmektedir. Ancak tiim gesitler depolama siiresinin uzamasiyla raf 6mrii
sonras1 saptanan agirlik kayiplarinda bir artig saptanmustir. En fazla agirlik kayb:

Ninfa ¢esidinde, en az agirlik kayb1 Sekerpare ¢esidinde tespit edilmistir.

Ortalama agirligin = %10’undan daha fazla agirhk kaybi, dirliniin
pazarlanabilmesini engellemektedir (Grierson and Wordowski, 1978). Agirlik
kayb1 hasat sonrast meyvelerin muhafaza siiresini kisaltan faktorler arasinda
gosterilmektedir. Kayis1 meyvelerinin kutikula tabakasinin ince ve stomalarinin
fazla olmas1 ¢ok hizli su kaybetmesine neden olur. Depolama siiresi ve raf omrii
boyunca Ninfa, Precoce de Tyrinthe, Igdir ve Sekerpare kayisi cesitlerinde

meydana gelen agirlik kaybi, benzer sekilde, farkli aragtirmacilar tarafindan da
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saptanmistir. Kayist gesitlerinin incelendigi ¢alismada, 28 giin MA ambalajlarda
sogukta ve +2 giin raf dmriinde bekletilen 6rneklerde ortalama %1.12- %4.17
arasinda agirlik kaybi tespit edilmistir (Agar ve Polat, 1993).
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Cizelge 4.1. Farkl1 kayis1 gesitlerinde depolama (0°C) ve depolamaya ilaveten 2 giin raf dmrii (R.O.; 0°C depolama + 2 giin 20°C) siiresi sonunda
saptanan agirlik kaybi degerleri (%).

Depolama siiresi (giin)

Cesit Ortam
7 14 21 28 35
Ninfa Depo 0.080 ¢* 0.45d 0.63c 0.98 b 1.10a **
Depo+R.O. 291b 3.02b 3.48b 351b 4.40a *k
Precoce de Tyrinthe Depo 0.71e 0.24d 0.37c 0.67b 112 a **
Depo+R.O. 1.87b 245b 2.61b 2.89b 39la *x
Igdir Depo 0.094 e 0.25d 0.56 ¢ 0.81b 0.97 a *x
Depo+R.0. 2.38b 2.27b 3.6185b  3.85b 411a *x
Sekerpare Depo 0.15e 0.42d 0.70c 0.94b 1.45a **
Depo+R.O. 1.53b 1.89b 1.93b 2.16 b 3.07a *k

?Her satirda ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gore belirlenmistir.
** P <0.01 gore onemli.
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4.2. Meyve Eti Sertligi

Kayis1 ¢esitlerinde depolama siiresince meyve eti sertliginde goriilen azalig
bakimindan istatistiki onem diizeyinde farkliliklar ortaya ¢ikmustir (P<0.01).
Depolama oncesi kayisi ¢esitlerinin meyve eti sertligi birbirine yakin olup, bu
degerler sirasiyla 60.9 N, 59.9 N, 61.4 N ve 62.6 N olarak saptanmistir. Kayisi
cesitlerinin meyve eti sertligi depolama siiresince kararli bir azalis gdstermis olup,
bu azalis, Ninfa ve Precoce de Tyrinthe kayisi ¢esitlerinde 21 giinliik, Igdir ve
Sekerpare kayisi ¢esitlerinde ise 14 giinliik depolama sonunda 6nemli olmustur.
Kayist gesitlerine bagli olarak depolama siiresince meyve eti sertliginde goriilen

azaliglar %10.0 ile %17.9 arasinda degismistir (Cizelge 4.2).

Depolamaya ilavaten raf omrii sonrasinda meyve eti sertliginde depolama
sliresinin uzamasiyla goriilen azaliglar Precoce de Tyrinthe ve Sekerpare
cesitlerinde 6nemli bulunurken, diger ¢esitlerde ise Onemli olmamistir. Bu
azaliglarin ¢esitlere gore degismekle birlikte Ninfa ve Precoce de Tyrinthe
cesitlerinde sinirh oldugu, Sekerpare g¢esitlerinde ise belirgin bir diisiisiin oldugu
goriilmistiir. Hasattan sonra 2 giin raf omriinde tutulan Ninfa, Precoce de
Tyrinthe, Igdir ve Sekerpare kayisi gesitlerinin meyve eti sertligi sirasiyla 21.7 N,
29.0 N, 27.8 N ve 34.4 N olarak saptanmistir. Ninfa kayis1 ¢esidinin meyveleri 28
glin, Precoce de Tyrinthe gesidinin meyveleri ise 21 giinliik depolamaya ilaveten 2
glin raf 6mrii sonrasinda bu deger meyve eti sertlik degerleri ¢ok diistiigiinden
saptanamamustir. Ninfa ve Precoce de Tyrinthe ¢esitlerinde bu siireden itibaren
meyveler ¢ok yumusadigindan dolay: kalite analizleri de yapilmamistir. Igdir
kayis1 ¢esidinde 28 giinliik depolamaya ilaveten 2 giin raf dmrii sonras1 meyve eti
sertligi (27.80 N) baslangictaki raf 6mrii degerine (27.82 N) benzerlik gostermistir
(Cizelge 4.2). Bu durum, Igdir ¢esidinin depolama ve raf Oomrii sonrasinda

pazarlanabilir kalite 6zelligini korudugunu gostermektedir.

Muhafaza boyunca Ninfa, Precoce de Tyrinthe, Igdir ve Sekerpare kayisi
cesitlerinin meyve eti sertliginde goriilen azaliglar daha 6nce Calhan (2010), Jay et
al. (2006), Salvador et al. (2006), Agar and Polat (1993), Pretel et al. (1999),
Andrich and Fiorentini (1986) ve Fan et al. (2000)’nin degisik kayis1 gesitleri ile

yaptig1 ¢alisma sonuglariyla benzerlik gostermektedir. Meyve eti  sertligi
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bakimindan 2 giinliik raf Omrii sonunda en belirgin diisiis, Ninfa c¢esidinde
goriilmistiir. Meyvelerde solunum ve biyokimyasal olaylar raf dmrii boyunca
artarak meyve olgunlugunun ilerlemesine dolayisiyla hiicre ¢eperindeki pektin ve
hemiseliilozun pargalanarak meyvenin et sertliginin azalmasina neden olmaktadir
(Karagal, 2006). Canino (Dong et al., 2002) ve Perfection (Fan et al., 2000)
kayis1 gesitlerinde de c¢alismada kullanilan gesitler gibi depolamaya ilaveten raf

Omrii sonrasinda meyve eti sertliginde belirgin diisiis goriilmiistiir.
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Cizelge 4.2. Farkl1 kayis1 gesitlerinde depolama (0°C) ve depolamaya ilaveten 2 giin raf dmrii (R.O.; 0°C depolama + 2 giin 20°C) siiresi sonunda
saptanan meyve eti sertligi degerleri (N).

Depolama siiresi (giin)

Cesit Ortam
0 7 14 21 28 35
Ninfa Depo 60.86 a° 58.29 a 57.64 a 56.70 ab 52.61 bc 4947 c **
Depo+R.O. 21.72 20.69 18.81 19.86 0.d.
Precoce de Tyrinthe Depo 59.94 a 59.17 a 57.35ab 58.35 ab 55.62 bc 53.92¢c **
Depo+R.O. 28.95a 29.94 a 26.14 b *
Igdir Depo 61.44 a 59.17 ab 60.19 ab 57.77 bc 55.97 cd 54.31d e
Depo+R.O. 27.82 29.32 27.07 26.33 27.80 24.73 0.d.
Sekerpare Depo 62.55 a 62.37 a 59.74 a 55.77b 52.24 bc 51.29 ¢ *x
Depo+R.O. 34.35a 31.85a 32.93 a 28.76 b 25.87¢c 27.15 bc **

?Her satirda ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gore belirlenmistir.

0.d., onemli degil; *, P <0.05 veya **, P <0.01’e gore 6nemli.
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4.3. Suda Coziiniir Kuru Madde Miktari

Ninfa, Precoce de Tyrinthe, Igdir ve Sekerpare kayisi ¢esitlerinde suda
¢Oziinlir kuru madde igeriginde depolama siiresine bagli olarak ortaya cikan
degisimlerin istatistiki agidan onemli oldugu goriilmistir (P<0.01). Depolama
oncesinde SCKM miktar1 bakiminda en yiiksek deger Igdir (%14.45) ¢esidinde,
en disiik deger ise Ninfa gesidinde (%7.48) tespit edilmistir (Cizelge 4.3).
Depolama siiresince SCKM miktar1 Igdir cesidinde azalis gosterirken, diger
cesitlerde azaliglar ve artislar seklinde degisken bir durum gdstermistir.
Baslangigta Ninfa ¢esidinde %7.48 olan SCKM miktari, depolama sonrasi
%6.97’ye, Igdir gesidinde ise %14.45°den %13.30’a azalmistir. SCKM igerigi
Precoce de Tyrinthe ¢esidinde %7.80’den %8.27°ye, Sekerpare ¢esidinde ise
%14.43°den %17.20’ye yiikselmistir. Muhafaza boyunca SCKM miktarindaki bu
degiskenliklerin meyvelerin su kaybi ve olgunlagsmasindan kaynaklandigi
distintilebilir. Igdir ve Sekerpare gesidinin SCKM miktarinin yiiksek olmasi, gesit

ozelliginden ileri gelmektedir.

Depolamaya ilaveten iki giin raf omriinde bekleyen kayisi ¢esitlerinde
depolama siiresinin uzamasiyla, SCKM miktarinda degisimlerin oldugu
gozlenmistir. Buna gore Ninfa ve Sekerpare gesitlerinde SCKM miktarinda raf
omrii sonras1 goriilen degisiklikler istatistiksel anlamda onemli (P<0.01)
bulunurken, Precoce de Tyrinthe ve Igdir ¢esitlerinde ise 6nemsiz bulunmustur.
Bu kayisi ¢esitlerde, meyvelerin 2 giin raf 6mriinde bekletilmesinin biyokimyasal
olaylari  hizlandirarak  olgunlagsmanin ilerlemesine neden olabilecegi
diigiiniilebilmektedir. Igdir kayist ¢esidinin 35 giinliik depolamaya sonrasi 2 giin
raf omriinde tutulan meyvelerinin SCKM miktarinin (%13.30) baslangigtaki
miktarina (%12.53) benzerlik gostermistir (Cizelge 4.3).

Meyvede su kaybi ile SCKM miktarinda artiglar meydana gelebilmektedir.
(Ozdemir ve ark., 2006). Kayis1 meyvelerinin depolama siiresince SCKM
miktarinda goriilen degisimlerde c¢esit ve hasat olgunlugu etkili olmaktadir
(Kader, 2002; Karacah, 2012). Hasat sonras1 SCKM miktarinin 9-10 Brix ve 13-
14 Brix degerlerine, depolama sonunda sirasiyla 11-13 Brix ve 15-16 Brix

degerlerine yiikseldigini gosteren benzer c¢alismalar bulunmaktadir (Botondi et
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al., 2000; Ersoy ve ark. 2011) 16 kayist gesidi ile yapilan calismada, kayisi
meyvelerinin SCKM miktarinin %12.6 ile %18.4 (Batmaz, 2005), 5 kayisi
¢esidinin kullanildig1 bir diger ¢alismada ise SCKM miktarinin %13.5 ile % 18.3

PR

arasinda (Ozyériik ve Giileryiiz, 1992) degistigi tespit edilmistir.
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Cizelge 4.3 Farkli kayis1 gesitlerinde depolama (0°C) ve depolamaya ilaveten 2 giin raf émrii (R.O.; 0°C depolama + 2 giin 20°C) siiresi sonunda

saptanan suda ¢oziiniir kuru madde (%) miktart.

Depolama siiresi (giin)

Cesit Ortam
0 7 14 21 28 35
Ninfa Depo 7.48 b’ 8a 6.75¢ 6.95bc  7.05bc 697bc **
Depo + R.O. 9.53a 7b 6.68 b 7.28b *k
Precoce de Tyrinthe Depo 7.8 bc 7.93 bc 7.68 ¢ 8.65a 810bc 827ab  **
Depo+R.O.  7.83 7.65 8.15 o.d.
Igdir Depo 1445a 12.80 b 12.70 b 12.25b 12.45b 13.3b *x
Depo + R.O. 13.30 13.15 13.58 12.90 12.80 12.53 o.d.
Sekerpare Depo 12.70 c 17.45a 15.80 b 17.30a 17.48a 16.70ab **
Depo + R.O. 14.43 b 1490 b 14.98 b 16.65a 1745a 17.20a **

?Her satirda ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gore belirlenmistir.

0.d., onemli degil; **, P < 0.01 gore 6nemli.
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4.4. Titre Edilebilir Asit (TA) Miktan

Calismada, muhafaza siiresinin Ninfa, Precoce de Tyrinthe, Igdir ve
Sekerpare kayist ¢esitlerinin  TA miktar1 lizerine etkileri Cizelge 4.4’de
verilmistir. Bu kayis1 ¢esitlerinin depolama siiresine bagli olarak TA miktar1
bakimidan goriilen degisiklikler istatistiksel anlamda o6nemli  (P<0.01)
bulunmustur. Bu deger tiim kayisi ¢esitlerinde depolama siiresinin ilerlemesiyle
TA bir azalis gostermistir. Bu azalis, Sekerpare ¢esidinde depolamanin 14.
giiniinde, Precoce de Tyrinthe ¢esidinde 21., Ninfa’da 28. ve Igdir ¢esidinde ise
35. giiniinde 6nemli olmustur. TA miktar1 bakimindan en fazla azalis Sekerpare
(0.96 g/L’den 0.36 g/L’ye) gesidinde goriiliirken, en diistik azalis ise Ninfa (1.37
g/L’den 1.15 g/L’ye) ¢esidinde saptanmistir. Depolama siiresince TA
miktarlarindaki azalis olarak ortaya c¢ikan bu bulgu, kayisi cesitleri ile yapilan
diger calismalarla da benzerlik gostermektedir (Pretel et al., 1999; Dong et al.,
2002). Farkli kayisi gesitlerinin TA miktar1 ortalama 0.93 g/L ile 2.47 g/L
arasinda bulunurken (Batmaz, 2005), Ninfa, Precoce de Tyrinthe, Igdir ve
Sekerpare kayisi ¢esitlerinin incelendigi bu ¢alismada 0.81 (Igdir) — 1.37 (Ninfa)
g/L arasinda bir degisim gostermistir. 2 yillik verilerin degerlendirilmis oldugu
calismada, ilk y1l 1.37 g/L olan TA miktari ikinci y1l 1.78 g/L olarak bulunmus,
ikinci y1l alinan bu degerin meyve hasadinin sert olum déneminde yapilmasindan

kaynaklandigi sonucuna varilmigtir (Calhan, 2010).

Depolama sonrasi yapilan raf dmrii ¢calismasinda, kayisi cesitlerinde TA
miktarinda depolama siiresine bagli olarak ortaya ¢ikan degisimler istatistiksel
anlamda 6nemli (P<0.01) bulunmustur. Cizelge 4.4’den TA miktarlarinda diizenli
azaliglarin oldugu belirlenmistir. Depolama sonrasi iki giin raf omriinde kalan
Ninfa, Precoce de Tyrinthe, Igdir ve Sekerpare kayisi gesitlerinin TA miktarlari
sirasiyla 1.49 g/L, 1.46 g/L, 0.95 g/L, 0.82 g/L olarak saptanmistir. Ninfa, [gdir ve
Sekerpare kayisi ¢esitlerinde, 7 giin depolamaya ilavaten raf dmrii sonrasinda TA
miktarinda goriilen azaliglar 6nemli olurken, Precoce de Tyrinthe ¢esidinde ise 14
giin sonraki azalis onemli olmustur. Igdir ve Sekerpare kayisi ¢esitlerinde 35 giin
depolama ve 2 giin raf dmrii sonrasinda TA miktar1 sirasiyla 0.57 g/L ve 0.34 g/L
olarak bulunmustur. Kayis1 meyveleri Ninfa c¢esidinde 28 giin, Precoce de
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Tyrinthe ¢esidinde ise 21 giinliikk depolamaya ilaveten 2 giinliik raf Omrii

sonrasinda meyvelerdeki bozulmalardan dolayr TA 6l¢iimleri yapilamamustir.

Meyvelerde olgunlasmanin ilerlemesine paralel olarak TA igeriginde
cesitli nedenlere bagl olarak azalis ortaya c¢ikmaktadir. Nitekim, olgunlasma
ilerledik¢e asitler; solunumda daha fazla kullanilmakta, pektinlerin par¢alanmasi
sonucu ortaya c¢ikan katyonlarla notrlesmekte ve Thiicrede tuz halinde
kristallesmektedir. Ayrica baz1 durumlarda, organik asitlerin hasattan sonra seker
sentezinde de kullanildigina dikkat ¢ekilmektedir (Ulrich, 1970; Wills et al.,
1998; Karacali, 2006).
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Cizelge 4.4 Farkli kayis1 gesitlerinde depolama (0°C) ve depolamaya ilaveten 2 giin raf émrii (R.O.; 0°C depolama + 2 giin 20°C) siiresi sonunda
saptanan TA miktar1 (g/100 L).

Depolama siiresi (giin)

Cesit Ortam
0 7 14 21 28 35
Ninfa Depo 1.37 1.39a 1.39a 1.32a 1.11b 1.15b **
Depo+R.O. 149a 1.37b 1.28¢ 1.19¢ *
Precoce de Tyrinthe Depo 154 a 151a 1.41 ab 1.17¢c 1.40 ab 121c **
Depo+R.O. 146a 142a 1.16 b ok
Igdir Depo 0.81la 0.75a 0.76 a 0.81a 0.73 a 0.59b *x
Depo + R.O. 0.95a 0.83b 0.63c 0.65¢c 0.63c 0.57c *x
Sekerpare Depo 0.96 a 0.53 bc 0.59b 0.47c 0.40d 0.36d *x
Depo + R.O. 0.82a 0.59b 0.46 c 0.40cd 0.37d 0.34d *k

?Her satirda ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gore belirlenmistir.
** P <0.01 gore 6nemli.
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4.5. pH Degeri

Kayis1 cesitlerinde farkli depolama ve ilave raf Omrii sonrasi meyve
suyunun pH degerleri Cizelge 4.5°de sunulmustur. Ninfa, Precoce de Tyrinthe,
Igdir ve Sekerpare kayisi ¢esitlerinin depolama siiresince pH miktarinda goriilen
artiglar istatistiki anlamda 6nemli (P< 0.01) bulunmustur. Hasat sonras1 pH degeri
Ninfa ¢esidinde 3.63 iken, 35 giinliik depolama sonrasinda 3.78’¢ yiikselmis,
Precoce de Tyrinthe ¢esidinde 3.61°dan 3.78’e, Igdir ¢esidinde 4.34’dan 4.61°¢e ve
Sekerpare ¢esidinde ise 4.00’dan 5.13’¢ yiikselmistir. En yiiksek artis Sekerpare
¢esidinde ortaya ¢ikmustir. Erkenci gesitler olan Ninfa ve Precoce de Tyrinthe
hasat sonrasinda pH degerleri birbirine yakin oldugu gibi 35 giinlik depolama
sonrasinda da aym1 pH degerinde olduklar1 goriilmiistiir. Hasat zamaninin
gecikmesi ve dolayisiyla olgunlagsmanin devam etmesi durumunda pH degerinde
artig ortaya ¢ikabilmektedir. Elde edilen bulgular Andrich and Fiorentini (1986)
Kaynas ve ark. (2008)’ in ¢alisma sonuglarina benzerlik gostermektedir.
Meyvelerin hasat sonrast pH degeri, hasat olgunlugu ile yakindan iliskilidir.
Nitekim Ninfa ¢esidinde hasat sonrasi pH degei 3.63 bulunurken, Ersoy ve ark.
(2011) aymi cesitte hasat sonrasinda pH degeri 4.31 olarak belirlemistir.
Meyvelerde olgunlugun ilerlemesiyle pH degerinde bir artis gozlenmektedir.
Kayis1 ¢esitlerinin depolama siiresince saptanan pH degerindeki degisimler, TA

miktarindaki degisimler uyumlu bulunmustur (Calhan, 2010; Karacali, 2006).

Depolama siiresine ilaveten iki giin raf 6mriinde tutulan kayisi ¢esitlerinin
degerlerindeki degisimler incelendiginde; pH degerinde goriilen artislar
istatistiksel anlamda 6nemli (P<0.01) bulunmustur (Cizelge 4.5). Ninfa ¢esidinde
28 giin, Precoce de Tyrinthe gesidinde ise 21 giinliik depolamaya ilaveten 2
giinliik raf omrii sonrasinda meyvelerdeki bozulmalardan dolayr pH ol¢iimleri
yapilamamustir. Ninfa, Igdir ve Sekerpare kayisi cesitlerinde 7 giinliik depolamaya

ilavaten 2 giinliik raf dmrii sonras1 pH degerinde goriilen artiglar 5nemli olmustur.
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Cizelge 4.5 Farkli kayis1 gesitlerinde depolama (0°C) ve depolamaya ilaveten 2 giin raf dmrii (R.O.; 0°C depolama + 2 giin 20°C) siiresi sonunda
pH degeri.

Depolama siiresi (giin)

Cesit Ortam
0 7 14 21 28 35
Ninfa Depo 3.63¢* 3.61c 3.61c 3.72ab 371D 3.78a **
Depo + R.O. 3.31d 3.59¢c 3.69 bc 3.72a *k
Precoce de Tyrinthe Depo 3.61b 3.59b 3.64b 3.72a 3.65b 3.78a **
Depo + R.O. 356b 3.64 ab 3.72a *x
[gdir Depo 4.34b 421 cd 4.21 bcd 4.14d 430bc 46la **
Depo + R.O. 4.12¢c 429D 4.45 ab 4.46 a 445ab  456a *x
Sekerpare Depo 4.00e 459 d 4.60 d 4.84c 501b 513a **
Depo + R.O. 4.25c¢ 4.65b 476 b 5.08a 5.03a 5.05a *k

?Her satirda ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gore belirlenmistir.
** P <0.01 gore 6nemli.
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4.6. Meyve Kabuk Rengi

4.6.1. L* degeri

Ninfa, Precoce de Tyrinthe, Igdir ve Sekerpare kayisi gesitlerinde farkli
muhafaza siirelerinde meyve kabuk rengininin agiklik-koyulugunu ifade eden L*
degerinde goriilen degisimler istatistiksel anlamda 6nemli bulunmustur (Cizelge
4.6). Depolama oncesi ve 35 giinliik depolama sonunda L* degeri Ninfa ¢esidinde
63.88-66.81, Precoce de Tyrinthe ¢esidinde 65.89-69.61, 1gdir ¢esidinde 75.79-
76.90 ve  Sekerpare ¢esidinde  68.46-70.07 olarak  bulunmustur.
Degerlendirmelerde genel olarak renkte agilmanin bir miktar arttigi sonucuna
ulagilmis olup bu bulgu, kayisi ve diger meyve tiirleri ile yapilan benzer
caligmalardan farklilik gostermistir (Calhan, 2010). Erkenci ¢esitlerde L* degeri
52.60-60.10, orta donemde olgunlasan ebeveyn ve on melezde ise degisim araligi

L* degeri 51.10-60.17 olarak tespit edilmistir (Balan et al., 2006).

Hasat sonrasi depolamaya ilaveten 2 giin raf 6mriinde tutulan Precoce de
Tyrinthe kayis1 ¢esidinde meyve kabuk renginin L* degerinin azaldigi ve kismen
koyulagmanin oldugu saptanmistir. Igdir ve Sekerpare kayisi ¢esidinde 35 giinlitk
depolamaya ilave olarak 2 giinliik raf dmrii sonras1 meyve kabuk rengi L* degeri,
hasat sonrasi 2 giinliik raf dmrii ¢caligmasina benzerlik gostermistir (Cizelge 4.6).

Ninfa gesidinde ise meyve renginde kismi bir agilma gozlenmistir.

L* degerinin 61 ile 77 arasinda degisimi yani L* degerinin 100’e yakin
olmasi kayis1 meyvelerinin agik oldugunu gostermistir (Bayazit, 2012). Muhafaza
boyunca o6lciilen ortalama meyve kabuk rengi L* degeri Ninfa c¢esidinde 65.73,
Precoce de Tyrinthe ¢esidinde 69.50, Igdir ¢cesidinde 75.75 ve Sekerpare gesidinde
68.29 olarak tespit edilmistir.
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Cizelge 4.6. Farkl1 kayis1 gesitlerinde depolama (0°C) ve depolamaya ilaveten 2 giin raf dmrii (R.O.; 0°C depolama + 2 giin 20°C) siiresi sonunda

saptanan meyve kabuk rengi L* degeri.

Depolama siiresi (giin)

Cesit Ortam
0 7 14 21 28 35
Ninfa Depo 63.88 b” 63.21b 67.17 a 66.65a 66.67a 66.8la **
Depo + R.O. 60.73 ¢ 66.25 a 64.65Db 65.27 ab *k
Precoce de Tyrinthe Depo 65.89 b 69.66 a 70.05a 7050a 71.33a 69.6la **
Depo + R.O. 73.60 a 70.60 b 68.76 b *x
Igdir Depo 75.79 a 75.84 a 74.32 b 75.76a 7593a 76.90a *
Depo + R.O. 74.47 75.37 74.02 75.73 74.54 74.47 0.d.
Sekerpare Depo 68.46 b 68.07 b 67.60 b 67.52b 68.06b 70.07a **
Depo + R.O. 67.21 68.82 67.00 69.98 68.18 66.71 o.d.

?Her satirda ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gore belirlenmistir.

0.d., onemli degil; *, P <0.05 veya **, P <0.01’e gore 6nemli.
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4.6.2. a* degeri

Meyve kabuk renginde a* degeri degisimleri iizerine incelenenen Ninfa,
Precoce de Tyrinthe, Igdir ve Sekerpare kayisi gesitlerinde depolama siirelerinin
etkisi 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.7). Muhafaza siiresi boyunca Ninfa ve
Precoce de Tyrinthe ¢esitlerinde meyve kabuk rengi a* degeri hasattan sonraki (0.
giin) degerine gore azalis gosterirken, diger cesitlerde artis kaydedilmistir.
Hasattan hemen sonra ve 35 giinlilk depolama sonrasi yapilan Sl¢iimler Ninfa
cesidinde 0.48- (-1.39), Precoce de Tyrinthe ¢esidinde 0.19- (-1.66), Igdir
¢esidinde -10.60, -8.55 ve Sekerpare ¢esidinde -13.00, -7.22 olarak Slgiilmiistiir.
Meyve kabuk renginde a* degerinde meydana gelen artis meyvelerin yesilden
kirmiziya dogru koyulastigi yani kabuk renginde yesil rengi veren klorofillerin

par¢alandigini onu yerini karotinoidlerin aldigin1 gostermektedir.

Depolamaya ilave 2 giin raf dmriinde muhafaza edilen 6rneklerin meyve
kabuk rengi a* degerinde de depolama sonrasi dl¢iimlere benzer bulgular elde
edilmistir. Buna gore Precoce de Tyrinthe ¢esidi haricinde diger ¢esitlerde
hasattan sonra 2 giinliik raf Omriinde bekleme sonucunda a* degeri artis
gostermistir. Sekerpare ¢esidinde hasat sonrast 2 giinliik raf dmriinde a* degeri -
11.56 iken 35 giin depolama + 2 giin raf 6mriinde -4.29 olmustur (Cizelge 4.7).
Sekerpare gesidinde incelenen diger cesitlere nazaran kabuk rengi bakimindan
daha kisa siirede yesilden kirmizi renge doniisiim gerceklesmis yani klorofiller
kisa siirede pargalanarak karotenoidler olusmustur. Erken donemde olgunlasan
cesitlerde a degeri 31.45-34.48, orta donemde olgunlasanlarda a degeri 29.16—
37.05 olarak tespit edilmistir (Balan et al., 2006).

Depolama siiresince Igdir ve Sekerpare cesitlerinde meyve kabuk rengi a*
degerinde goriilen artis Calhan (2010)’ mm Roxana kayis1 ¢esidi ile yapilan
calismada elde edilen a* degerleri ile benzerlik gostermektedir. Calisma siiresince
hem depolamada hem de depolama sonrasi raf dmriinde en fazla a* degeri artisi
Sekerpare ¢esidinde meydana gelmistir. Kayis1 meyveleri hasat sonrasinda da

olgunlasma ve gelismeye devam etmektedirler.
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Cizelge 4.7 Farkli kayis1 gesitlerinde depolama (0°C) ve depolamaya ilaveten 2 giin raf émrii (R.0O.; 0°C depolama + 2 giin 20°C) siiresi sonunda
saptanan meyve kabuk rengi a* degeri.

Depolama siiresi (giin)

Cesit Ortam
0 7 14 21 28 35
Ninfa Depo 0.48 a’ 1.80a -1.42Db -1.52 b -1.18 b -1.39b *k
Depo + R.O. 3.58a -0.64 b -0.23 b -0.28 b *k
Precoce de Tyrinthe Depo 0.19a -1.22 ab -2.42 bc -3.20¢c -3.29 ¢ -1.66 bc  **
Depo+R.O.  -2.04ab  -297D -0.29 a *
Igdir Depo -10.60 b -10.69 b -10.07 b -10.57b -9.27ab -855a *
Depo + R.O. -9.52¢ -8.27b -6.78 a -729ab  -7.47ab -7.77ab **
Sekerpare Depo -13.00c -9.49 b -9.76 b -9.24 b -7.66 a -7.22 a **
Depo + R.O. -11.56 € -10.27 d -8.47 ¢ -5.72 b -6.05 b -4.29 a *k

?Her satirda ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gore belirlenmistir.
P <0.05veya P <0.01 gore 6nemli.
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4.6.3. b* degeri

Ninfa, Precoce de Tyrinthe, Igdir ve Sekerpare kayisi gesitlerinin depolama
siiresince b degerinde goriilen degisimler istatistiksel anlamda 6nemli (P<0.05)
bulunmustur (Cizelge 4.8). Renk analizinde b* degeri (+) sar1 veya (-) maviligi
belirtmektedir. Hasat sonrasi yapilan 6lgiimler ile karsilastirildiginda 35 giinlik
depolama sonrasinda b* degerinde Ninfa ve Precoce de Tyrinthe ¢esitlerinde
azalma meydana gelirken diger iki cesitte ise artis kaydedilmistir. Cesidinde
depolama oncesi 51.11 olan b* degeri depolama sonras1 48.22” ye, Precoce de
Tyrinthe ¢esidinde 49.41 olan b* degeri depolama sonrasi 45.43’c¢c azalma
gostermistir. Igdir c¢esidinde 35.45 olan b* degeri artig gostererek 40.36° ya,
Sekerpare ¢esidinde ise 36.74 olan b* degeri 41.88’e¢ ulagmistir. Cok erken
donemde olgunlasan genotip ve bes adet melezde b degeri 38.55-49.08, orta
donemde olgunlasan ebeveyn ve on melezde ise b degeri i¢in 36.55-49.19 olarak
tespit edildigi bildirilmistir (Balan et al., 2006).

Ninfa ve Precoce de Tyrinthe cesitlerinde depolamaya ilave 2 giin raf
omri sonrast b* degeri degisimleri istatistiksel anlamda %95 giivenle 6nemli,
Igdir ve Sekerpare ¢esitlerinde ise istatistiksel anlamda %99 giivenle 6nemli
bulunmustur (Cizelge 4.8). 35 giin depolamaya ilave 2 giinliik raf dmriinde meyve
kabuk rengi b* degerinde depolama sonrasi Ol¢iimler ile benzer bulgulara
ulasilmistir. b* degeri Ninfa ¢esidinde 49.20-47.35, Precoce de Tyrinthe ¢esidinde
52.50-50.20, Igdir ¢esidinde 37.03-39.52, Sekerpare ¢esidinde 36.39-39.65 olarak

Olgtilmiistiir.
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Cizelge 4.8 Farkli kayis1 gesitlerinde depolama (0°C) ve depolamaya ilaveten 2 giin raf émrii (R.O.; 0°C depolama + 2 giin 20°C) siiresi sonunda
saptanan meyve kabuk rengi b degeri.

Depolama siiresi (giin)

Cesit Ortam
0 7 14 21 28 35
Ninfa Depo 51.11 a° 51.07 a 48.23 b 48.14 b 47.98 b 48.22b **
Depo + R.O. 49.20 a 47.79 ab 4571 b 47.35 ab *
Precoce de Tyrinthe Depo 49.41 a 45.23 b 47.47 ab 4552 b 47.39ab 45.43b **
Depo + R.O. 52.50 a 48.42 b 50.20 ab *
Igdir Depo 35.45¢ 36.93 bc 36.69 bc 37.48Db 39.30a 40.36a **
Depo + R.O. 37.03c 38.29 b 38.41b 38.96 b 40.60 a 39.52ab **
Sekerpare Depo 36.74 ¢ 39.40 b 39.20 b 38.62 b 4147a 41.88a **

Depo + R.O. 36.39d 38.21c 38.11c 40.72 a 39.72b  39.65b **

?Her satirda ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gore belirlenmistir.
P <0.05veya P <0.01 gore 6nemli.



49

4.6.4. C* degeri

Ninfa, Precoce de Tyrinthe, Igdir ve Sekerpare kayisi gesitlerinin depolama
stiresince kabuk rengi C* degerinde goriilen degisimler istatistiksel 6nem
diizeyinde (P< 0.01) bulunmustur (Cizelge 4.9). Hasat sonras1 meyve kabuk rengi
C* degeri Ninfa, Precoce de Tyrinthe, Igdir ve Sekerpare gesitlerinde sirasiyla
51.12, 49.42, 37.03 ve 38.98 olarak oSl¢iilmiistiir. 35 gilinliikk depolama sonrasinda
ise bu degerler sirasiyla 48.24, 45.47, 41.26 ve 42.49 olarak saptanmistir. Ninfa ve
Precoce de Tyrinthe kayisi gesitlerinin C* degerinde depolama siiresinin sonunda,
baslangi¢ gore sinirli bir azalig gorlilmiistiir. Bu azalis Ninfa ve Precoce de
Tyrinthe ¢esitlerinde sirasiyla %5.6 ve %8.0 almustur. Bu kayisi ¢esitlerinin
aksine depolama sonunda Igdir ve Sekerpare gesitlerinde ise C* degerinde bir
artisin oldugu saptanmistir. Bu artis Igdir ve Sekerpare ¢esitlerinde ise sirasiyla
%11.4 ve %9.0 olarak gerceklesmistir. C* degerinin artis1 meyve renginin daha
parlak ve canlt oldugunu, azalis1 mathigin arttigin1 gostermektedir. Hasat sonrasi
ve 35 giinliikk depolama sonras1 Ninfa ve Precoce de Tyrinthe kayisi gesitlerinde
C* degerinin diger gesitlere gore daha yiliksek olmasi, bu ¢esitlerin daha parlak
oldugunun bir gostergesidir. Depolama sonunda C* degerinde goriilen degisimler
siirli olmustur. Nitekim 35 giin depolanan kayisi meyvelerinin C* degerinde
meydana gelen degisimlerin depolama siiresiyle iliskili olmadigini saptamigtir

(Fan et al., 2000)

Kayisi gesitlerinde depolamaya ilaveten 2 giin raf 6mrii sonrasi saptanan C*
degerlerindeki degisimler istatistiksel anlamda o6nemli bulunmustur. C*
degerindeki degisimler, depolama sonrasinda oldugu gibi Ninfa ve Precoce de
Tyrinthe kayisi cesitlerinde azalis, Igdir ve Sekerpare ¢esitlerinde artis seklinde
olmustur. Ancak bu azalis ve artiglar ¢cok siirli boyutlarda gerceklesmistir.

(Cizelge 4.9).
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Cizelge 4.9 Farkli kayis1 gesitlerinde depolama (0°C) ve depolamaya ilaveten 2 giin raf émrii (R.O.; 0°C depolama + 2 giin 20°C) siiresi sonunda
saptanan meyve kabuk rengi C* degeri.

Depolama siiresi (giin)

Cesit Ortam
0 7 14 21 28 35
Ninfa Depo 51.12 a* 51.11a 48.25b 48.17 b 47.99b  48.24Db *x
Depo + R.O. 49.33 a 47.80 ab 4571 Db 47.35 ab *
Precoce de Tyrinthe Depo 49.42 a 4525 Db 47.54 ab 45.64 b 4751ab 4547b  **
Depo + R.O. 52.55 a 48.52 b 50.21 ab *
Igdir Depo 37.03c 38.45 bc 38.06 bc 38.95b 40.37a 4126a **
Depo + R.O. 38.24d 39.18 bcd 39.01cd 39.65 bc 41.29a 40.28ab **
Sekerpare Depo 38.98 c 40.53 b 40.41Db 39.71bc  4219a 4249a **

Depo + R.O. 38.19d 39.57 be 39.05¢ 41.13 a 40.18b  39.89b **

?Her satirda ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gore belirlenmistir.
*, P <0.05 veya **, P <0.01 gore 6nemli.
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4.6.5. h° degeri

Kayisi gesitlerinin meyve kabuk rengi h® degerinde depolama siiresine bagl
olarak saptanan degisimler istatistiksel anlamda onemli (P<0.01) olmustur
(Cizelge 4.10). 35 giinliik depolama sonunda Igdir ve Sekerpare kayisi gesitlerinin
h°® degerinde goriilen azaliglar, Ninfa ve Precoce de Tyrinthe gesitlerinde goriilen
artiglarin 6nemli oldugu saptanmistir. h® degerindeki azaliglar, artiglara gore daha
belirgin olmustur. Hasat ve depolama sonrasinda h° degeri Ninfa ¢esidinde 89.47-
91.65, Precoce de Tyrinthe ¢esidinde 89.76-92.11, Igdir ¢esidinde 106.66-101.98
ve Sekerpare c¢esidinde 109.49-99.78 olarak ol¢iilmiistiir. h® degerinde goriilen
azalis rengin sari-kirmiziya dogru dondiigiinii géstermektedir. Kayisi depolanmasi
konusunda yapilan ¢alismalarda, h°® degerinin muhafaza siiresince benzer sekilde
azaldigini tespit etmislerdir (Fan et al., 2000; Dong et al.,2002; Agar et al.,
2006). Depolama siiresince h® degerininde goriilen azaliglar, yesil rengi veren
klorofilin yerini sart ve turuncu renk maddelerini veren karotenoidlere

dontistiigiiniin bir gostergesidir (Wills et al., 1998; Karacali, 2006).

Ninfa, Igdir ve Sekerpare gesitlerinde depolamaya ilave 2 giin raf omri
sonrasi h® degerindeki degisimleri istatistiksel anlamda 6nemli bulunmustur. Raf
omrii sonrasi kayisi cesitlerindeki azalis ve artis yoniindeki degisimler, depolama
sonrasindaki degisimlere benzerlik gostermistir. Depolama sonrasi 2 giin 20°C raf
omrii ¢aligmast sonucunda depolama baslangicinda h® degeri Ninfa gesidinde
85.85, Precoce de Tyrinthe g¢esidinde 92.21, Igdir ¢esidinde 104.42 ve Sekerpare
¢esidinde 107.64 olarak olgiilmiistiir (Cizelge 4.10). Raf 6mrii boyunca Sekerpare

¢esidinin h® degerindeki azals, Igdir ¢esidine gore daha belirgin olmustur.
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Cizelge 4.10 Farkli kayisi cesitlerinde depolama (0°C) ve depolamaya ilaveten 2 giin raf émrii (R.O.; 0°C depolama + 2 giin 20°C) siiresi
sonunda saptanan meyve kabuk rengi h® degeri.

Depolama siiresi (giin)

Cesit Ortam
0 7 14 21 28 35
Ninfa Depo 89.47 b’ 87.99b 9168a 918la 91.41a 91.65a *x
Depo + R.O. 85.85b 90.77 a 90.29 a 90.35a **
Precoce de Tyrinthe Depo 89.76 ¢ 9151bc 9294ab 94.00a 93.96 a 92.11ab **
Depo + R.O. 92.21 ab 93.50 a 90.33b *
Igdir Depo 106.66 a 106.13a 105.37ab 105.75a 103.27 bc  101.98c *x
Depo + R.O. 104.42 a 102.20b 100.02c 100.61bc  100.43bc 101.12bc **
Sekerpare Depo 109.49 a 103.54b 103.99b 103.47b  100.52c  99.78c *x

Depo + R.O. 107.64 a 105.05b 102.55c 97.99d 98.66 d 96.18 e **

?Her satirda ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gore belirlenmistir.
*, P <0.05 veya **, P <0.01 gore 6nemli.
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4.7. Meyve Eti Rengi

4.7.1. L* degeri

Ninfa ve Precoce de Tyrinthe kayisi gesitlerinde depolama siiresinin meyve
eti renginin L* degerine etkileri istatistiksel anlamda 6nemli (P<0.01) bulunurken,
Igdir ve Sekerpare gesitlerinde ise 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.11). Hasattan
sonra Igdir, Sekerpare, Precoce de Tyrinthe ve Ninfa kayisi ¢esitlerinde meyve
etinin L* degeri, sirasiyla 75.79, 68.47, 66.84 ve 65.90 olarak saptanmustir.
Precoce de Tyrinthe kayis1 ¢esidinde meyve etinin L* degeri 7, Ninfa ¢esidinde
ise 14 giinlik depolama sonrasi goriilen artis onemli olmus, daha sonraki
degisimler sinirli olmustur. Igdir ve Sekerpare ¢esitlerinde meyve etinin L* degeri

depolama siiresince sirasiyla 73.8-75.8 ve 66.3-68.5 arasinda degismistir.

Hasat sonrasina ilaveten 2 giinliikk raf 6mriinde tutulan kayisi gesitlerinden
sadece Ninfa ¢esidinde meyve etinin L* degerindeki degisimler (P<0.01) 6nemli
olmustur. 35 giinlilk depolama sonrasi Ninfa kayist ¢esidinin L* degerinde
depolama baslangic degerlerine gore hafif bir artis goriilmiistiir. Diger kayisi
cesitlerinde 35 giinliik depolamaya ilave 2 giin raf 6mrii sonrasi meyve etinin L*

degeri, hasat sonrasi raf 6mrii L* degerine benzerlik gostermistir (Cizelge 4.11).
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Cizelge 4.11 Farkli kayis1 cesitlerinde depolama (0°C) ve depolamaya ilaveten 2 giin raf émrii (R.O.; 0°C depolama + 2 giin 20°C) siiresi
sonunda saptanan meyve et rengi L* degeri.

Depolama siiresi (giin)

Cesit Ortam
0 7 14 21 28 35
Ninfa Depo 65.90 b* 64.92b 69.60a 68.89a 69.32 a 68.27a  **
Depo + R.O. 58.41b 65.63a 64.89a 65.28a *x
Precoce de Tyrinthe Depo 66.84 b 7054a 7208a 71.14a 70.54 a 72.32a  **
Depo+R.O.  71.49 68.68 70.10 6.d.
Igdir Depo 75.79 73.84 73.90 74.30 74.03 74.70 0.d.
Depo + R.O. 70.39 71.33 70.12 7195 71.70 71.81 0.d.
Sekerpare Depo 68.47 66.25 68.03 68.07 66.38 67.97 0.d.
Depo + R.O. 64.02 65.82 64.33 65.99 65.20 65.02 o.d.

?Her satirda ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gore belirlenmistir.
0.d., onemli degil; **, P <0.01’e gore dnemli.
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4.7.2. a* degeri

Ninfa, Precoce de Tyrinthe, Igdir ve Sekerpare kayisi gesitlerinde meyve et
rengi a* degerinde depolama siiresine bagli olarak ortaya g¢ikan degisimlerin
istatistiki acidan onemli (P<0.01) oldugu goriilmiistiir (Cizelge 4.12). Ninfa ve
Precoce de Tyrinthe ¢esitlerinde muhafaza siiresince meyve et rengi a* degeri
hasat sonrast 6l¢iim degerlerine gore azalma gostermistir. Igdir ve Sekerpare
cesitlerinde ise hasat sonrasi 6lglim degerlerine gore artis tespit edilmistir. Hasat
sonras1 ve 35 giinliikk depolama sonrasinda meyve et rengi a* degeri sirasiyla
Ninfa g¢esidinde -0.11, -1.34, Precoce de Tyrinthe ¢esidinde 2.20, -0.06, Igdir
¢esidinde -10.60, -5.99, Sekerpare ¢esidinde -9.30, -5.55 olarak dl¢giilmiistiir.

Depolama sonrasi raf omrii calismalarinda 2 giin raf dmriinde bekletilen
Ninfa ve Igdir ¢esitlerinde meyve eti rengi a* degerinde azalma goriilmiistiir.
Precoce de Tyrinthe ¢esidinde goriilen degisim istatistiksel anlamda 6nemsiz
bulunmustur. Hasat sonrasinda Ninfa ¢esidi i¢in a* degeri 2.35, 21+2 giinliikk
depolama sonrasi -0.43, Igdir ¢esidi i¢in ise -5.55, 35+2 giinliik depolama sonrasi
-7.30 olarak o6l¢iilmiistiir (Cizelge 4.12). Sekerpare ¢esidinde hasat sonrasi dlgiilen
a* degeri -7.59, 35+ 2 giinliikk depolama sonrasi -5.10” a yiikselmistir. Precoce de
Tyrinthe ¢esidinde ise hasat sonrasi raf dmriinde 6lgiilen deger (1.00) 14+2 giinliik
raf omrii ¢alismasi sonrasi Olgiilen deger (1.07) ile benzerlik gdstermistir. Ninfa
kayisi ¢esidinde meyveler 28 giin, Precoce de Tyrinthe ¢esidinde ise 21 giinlilk
depolamaya ilaveten 2 giinlik raf dmrii sonrasinda meyve et rengi a* degeri

Ol¢timii yapilabilecek durumda bulunmamustir.
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Cizelge 4.12 Farkli kayisi cesitlerinde depolama (0°C) ve depolamaya ilaveten 2 giin raf émrii (R.O.; 0°C depolama + 2 giin 20°C) siiresi
sonunda saptanan meyve et rengi a* degeri.

Depolama siiresi (giin)

Cesit Ortam
0 7 14 21 28 35
Ninfa Depo -0.11 b? 0.78 a -1.40 ¢ -1.53¢ -1.34 ¢ -1.34 ¢ **
Depo + R.O. 2.35a -1.64 ¢ -1.15bc  -0.43Db xx
Precoce de Tyrinthe Depo 2.20a 0.25b -0.17b 0.20b -091b -0.06 b **
Depo + R.O. -1.00 a -1.25a  -1.07a o.d.
Igdir Depo -10.60 b -7.20 a -7.46 a -5.41a -6.71a -5.99a  **
Depo + R.O. -5.55a -5.45a -5.19a -5.44 a -6.42 b -7.30¢c xx
Sekerpare Depo -9.30 ¢ -7.36 b -7.50 b -7.12b -5.67 a -5.55a *x
Depo + R.O. -7.59 b -6.85b -5.77 a -4.93 a -5.48 a -5.10a  **

?Her satirda ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gore belirlenmistir.
P <0.05veya P <0.01 gore 6nemli.
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4.7.3. b* degeri

Denemede incelenen kayisi ¢esitlerinde farkli depolama siirelerinde meyve
et rengi b* degerleri Cizelge 4.13° de yer almaktadir. Ninfa, Precoce de Tyrinthe,
Igdir ve Sekerpare kayisilarinda meyve et rengi b* degerinde depolama siiresine
bagli olarak ortaya c¢ikan degisimler istatistiki dnem diizeyinde bulunmustur

(P<0.01).

Ninfa ¢esidinde hasat sonrasi dlgiilen meyve et rengi b* degeri (43.79), 35
giinliik depolama sonras1 6l¢iilen b* degeri (42.50) ile benzerlik géstermektedir.
Precoce de Tyrinthe ¢esidinde hasat sonras1 meyve et rengi b* degeri 46.64 iken
35 giinliik depolama sonras1 43.05 olarak Olciilmiis ve azalis gosterdigi tespit
edilmistir. Igdir ve Sekerpare c¢esitlerinde meyve et rengi b* degeri hasat
sonrasinda sirasiyla 35.45 ve 29.03 olarak Olciilmiis olup 35 giinliikk depolama
sonrasinda 41.20 ve 37.17 degerlerine artis gostermistir (Cizelge 4.13).

Depolama sonrasi iki gilinliik raf 6émrii degerlerine bakildiginda, Ninfa, [gdir
ve Sekerpare cesitlerinde meyve et rengi b* degeri istatistiksel anlamda 6nemli
(P<0.01) bulunurken Precoce de Tyrinthe ¢esidinde 6nemsiz bulunmustur. Ninfa
cesidinde meyve et rengi b* degerinde azalma dalgalanmalar seklinde
gorilmiistiir. Ninfa ¢esidinde hasat sonrasi raf dmrii b* degeri 48.02 olarak 21
giinliik depolamaya ilave 2 giin raf 6mrii sonrasinda ise 46.28 olarak Sl¢iilmiistiir.
Precoce de Tyrinthe ¢esidinde meyve et rengi b* degerinde oldugu gibi hasat
sonrasinda oOl¢iilen (46.27) deger ile 14 giinliik depolamaya ilave 2 giin raf omrii
sonrasinda Olgiilen (46.34) deger benzerlik gostermistir. Igdir ve Sekerpare
cesidinde depo sonrasi 6l¢iimlerde oldugu gibi 2 giinliik raf émrii sonrasinda da
artis tespit edilmistir. Hasat sonrasi ilk dl¢timlerde meyve et rengi b* degeri Igdir
cesidinde 32.25, Sekerpare ¢esidinde 32.85, 35 giinliik depolamaya ilave 2 giin raf
Omrii sonrast Ol¢limlerinde ise Igdir ¢esidinde 38.69, Sekerpare cesidinde 39.36
olarak oOl¢iilmiistiir (Cizelge 4.13).
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Cizelge 4.13 Farkli kayisi cesitlerinde depolama (0°C) ve depolamaya ilaveten 2 giin raf émrii (R.O.; 0°C depolama + 2 giin 20°C) siiresi
sonunda saptanan meyve et rengi b* degeri.

Depolama siiresi (giin)

Cesit Ortam
0 7 14 21 28 35
Ninfa Depo 43.79 b’ 46.00a 43.00b  42.43b 41.92b  4250b  **
Depo + R.O. 48.02 a 4552b 4252c  46.28Db **
Precoce de Tyrinthe Depo 46.64 a 41.64bc 4141bc 40.53bc 42.11b  40.05¢  **
Depo + R.O. 46.27 a 4458a  46.34a o.d.
Igdir Depo 35.45b 3238c 32.26c  33.78Db 3541b 41.20a **
Depo + R.O. 32.25d 3859c 40.77ab 39.27bc  4187a 3869c **
Sekerpare Depo 29.03 ¢ 32.71b  3285b  3246Db 36.71a 37.17a **
Depo + R.O. 32.85¢ 36.00b 37.35ab 37.67ab  37.83ab 39.36a **

?Her satirda ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gére belirlenmistir.
P <0.05veya P <0.01 gore 6nemli.
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4.7.4. C* degeri

Kayist ¢esitlerinin depolama siiresince ve ilave raf dmrii sonrasi meyve
etinin C* degerine etkileri Cizelge 4.14’de sunulmustur. Ninfa, Precoce de
Tyrinthe, Igdir ve Sekerpare kayisi gesitlerinde meyve et rengi C* degeri
bakimindan depolama siiresine bagli olarak ortaya ¢ikan degisimlerin istatistiki

acidan 6nemli (P<0.01) oldugu saptanmistir

Precoce de Tyrinthe gesidi i¢in hasat sonrasi en yiiksek C* degeri (46.69)
elde edilirken, bunu sirasiyla Ninfa (43.79), Igdir (32.03) ve Sekerpare ¢esidi
(30.50) izlemistir. Igdir ve Sekerpare kayisi ¢esitlerinde meyvelerin 35 giinliik
depolama sonras1 meyve et rengi C* degerinin, hasat sonrasi degerine gore artis,
Precoce de Tyrinthe ¢esidinde azalis, Ninfa ¢esidinde ise benzerlik gosterdigi
sonucuna ulasilmistir. Kayist gesitlerinin meyve etinin C* degerinde depolama
stiresince goriilen bu smirli degisimler meyve etinin parlakligi-donuklugunda
degisimlerin oldugunun bir gostergesidir. C* degerindeki artiglar meyve etinin

parlakliginin arttigini, azalislar ise matligin arttigini géstermektedir.

Ninfa, Igdir ve Sekerpare kayisi cesitlerinin depolama siiresine ilaveten 2
giin raf omri sonrasi C* degerinde goriilen degisimler istatistiksel anlamda
onemli (P<0.01) bulunmustur. Igdir ve Sekerpare kayisi ¢esitlerinin 7 giinliik
depolamaya ilaveten raf omrii sonrasi meyve et rengi C* degerinde goriilen
artiglar, Ninfa ¢esidinde ise azaliglar 6nemli olmustur. Precoce de Tyrinthe kayisi

¢esidinde meyve et rengi C* degeri 46.3-46.6 arasinda degisim gostermistir.
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Cizelge 4.14 Farkli kayisi cesitlerinde depolama (0°C) ve depolamaya ilaveten 2 giin raf émrii (R.O.; 0°C depolama + 2 giin 20°C) siiresi
sonunda saptanan meyve et rengi C° degeri.

Depolama siiresi (giin)

Cesit Ortam
0 7 14 21 28 35
Ninfa Depo 43.79 b* 46.01a 43.02b 42.46Db 41.95b  4252bh  **
Depo+R.O. 48.07 a 4555 b 4254 ¢ 46.28 b kel
Precoce de Tyrinthe Depo 46.69 a 41.65bc 41.41bc 40.54 bc 42.13b  40.05¢  **
Depo +R.O. 46.28 46.60 46.37 o.d.
Igdir Depo 32.03b 33.17¢ 33.12c 36.26b 36.04b 4163a **
Depo +R.O. 35.69d 3898c 41.10ab 39.65bc  4236a 39.38bc **
Sekerpare Depo 30.50 ¢ 33.53b 33.70b 33.24b 36.16a 37.46a **
Depo +R.O. 33.72¢ 36.65b 37.80ab 37.99ab  38.23ab 39.69a **

?Her satirda ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gore belirlenmistir.
0.d., onemli degil; **, P <0.01’e gore onemli.”
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4.7.5. h°® degeri

Precoce de Tyrinthe, Igdir ve Sekerpare kayisi gesitlerinde depolama
stiresinin meyve etinin h® degerine etkileri istatistiksel anlamda 6nemli (P<0.01)
bulunurken, Ninfa ¢esidinde 6nemsiz olmustur. Depolama baslangicinda meyve
etinin h® degeri Ninfa ¢esidinde 90.15, Precoce de Tyrinthe ¢esidinde 87.32, Igdir
cesidinde 106.66 ve Seckerpare cesidinde 107.88 olarak saptanmustir (Cizelge
4.15). Precoce de Tyrinthe kayisi ¢esidinde h® degerinin depolama siiresince
artiglar, Igdir ve Sekerpare gesitlerinde azaliglar 6nemli olmus, Ninfa ¢esidinde ise
degisimler benzerlik gostermistir. Igdir ve Sekerpare ¢esitlerinde hasat sonrasinda
sirastyla 106.66 ve 103.01 olarak hesaplanan h°® degerleri, 35 giinlilk depolama
sonrasinda sirastyla 98.28 ve 98.82°ye gerilemistir. Kayis1 ¢esitleri arasinda h°
degeri bakimindan goriilen farkliliklarda, ¢esitlerin meyve eti renginde farkliliklar
ve hasat olgunlugunun etkili oldugu disliniilmektedir. Kayis1 meyvelerinin
olgunlagsmasiyla birlikte meyve etinin renginde de degisimler meydana
gelebilmektedir. Bu degisimde meyve etinin olgunlagsma 6ncesi rengi de dnem arz
etmekte olup, cesitlere gore farklilik gdsterebilmektedir (Asma, 2001; Karacal,
2006).

Ninfa ve Sekerpare kayisi ¢esitlerinde depolama siiresine ilaveten 2 giin raf
omriinde tutulmasinin meyve etinin h® degerine etkisi énemli bulunurken, diger
cesitlerde onemsiz olmustur. Depolama siiresinin uzamasiyla raf omrii sonrasi
Ninfa ¢esidinde meyve etinin h°® degeri artis (87.2’den 90.5’e), Sekerpare ¢esidi
azalig (103.0°den 97.4°¢) gostermistir (Cizelge 4.15). Sekerpare ¢esidi meyve et
rengindeki yesil renk tonu, depolama siiresinin uzamasi ve raf Omrii sonrasi
azalarak sar1 renk tonu daha belirgin hale gelmeye baglanmistir. Ciinkii h® degeri,
rengin ag1 degerini gostermektedir. 0° kirmizi, 90° sari, 180° yesil, 270° mavi
rengi temsil etmektedir (Zerbini and Polosollo, 1984, Bayazit ve ark., 2012).
Kayis1 meyvelerinin etinde sar1 renk tonunun baskin hale gelmesi, meyvelerin

olgunlagmasiyla uyumludur
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Cizelge 4.15 Farkli kayisi cesitlerinde depolama (0°C) ve depolamaya ilaveten 2 giin raf émrii (R.O.; 0°C depolama + 2 giin 20°C) siiresi
sonunda saptanan meyve et rengi h°® degeri.

Depolama siiresi (giin)

Cesit Ortam
0 7 14 21 28 35
Ninfa Depo 90.15b 89.04c 91.86a 92.07a 9184a 91.82a o.d.
Depo + R.O. 87.19 ¢’ 92.07a 9156a 90.53b *x
Precoce de Tyrinthe Depo 87.32Db 89.67a 90.24a 89.73a 91.24a 90.09 a **
Depo + R.O. 91.24 91.61 91.37 o.d.
Igdir Depo 106.66 a 102.53b 103.06b 98.79c  100.74bc 98.28c *x
Depo + R.O. 98.97 98.05bc 97.24 97.90 98.72 100.70 o.d.
Sekerpare Depo 107.88 a 102.68b 10291b 102.38b 99.02c 98.82¢c *x

Depo + R.O. 103.01 a 100.80b 98.86c  97.43b 98.29b 97.38Db **

?Her satirda ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gore belirlenmistir.
0.d., onemli degil; **, P <0.01’e gore dnemli.
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4.8. Gaz Olciimleri

Farkli kayist c¢esitlerinin  meyveleri MA ambalajina yerlestirilerek
muhafazaya alinmistir. Depolamanin siiresince birer haftalik araliklarla yapilan
ambalaj i¢inde olgiilen oksijen ve karbondioksit oranlar1 sirasiyla Sekil 4.1 ve 4.2

de verilmistir.

19

18

17

16

15

O, oram (%)

14

13
1o =o—Ninfa =#=Precoce de Tyrinthe Igdir =>¢=Sekerpare
7 14 21 27 35
Depolama siiresi (giin)

Sekil 4.1. Farkli kayist gesitlerinin meyvelerinin muhafazasinda kullanilan MA ambalajinin
depolama siiresince O, oraninda goriilen degisimler

Kayisi ¢esitlerinin MA ambalajlarin igindeki oksijen oranlart farkliliklar
gostermigtir. Genel olarak, depolama siiresince Precoce de Tyrinthe kayisi
¢esidinin muhafaza edildigi MA ambalajindaki oksijen orani, Sekerpare ¢esidine
gore daha yiiksek bulunmustur. Depolama siiresince kayisi g¢esitlerine gére MA
ambalajinin oksijen oraninin degisimleri siirli olmustur. MA ambalajindaki

oksijen oran1 %14.6 ile %18.4 arasinda degismistir.
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Sekil 4.2. Farkli kayist ¢esitlerinin meyvelerinin muhafazasinda kullanilan MA ambalajlarinin
depolama siiresince CO, oraninda goriilen degisimler

MA ambalajlarin i¢indeki karbondioksit oranlarinin, kayisi cesitlerine gore
farkli oldugu goriilmiistiir. Sekerpare kayisi ¢esidinin muhafaza edildigi MA
ambalajindaki karbondioksit orani, Precoce de Tyrinthe ¢esidine gore daha yiliksek
bulunmugtur. Depolama siiresince MA ambalajindaki karbondioksit oranindaki
degisimler, Ninfa ¢esidinde diger gesitlere gére daha belirgin olmus, %4.6 ile
%7.0 arasinda degismistir. Depolama siiresince MA ambalajindaki karbondioksit

orani %3.6 - 7.1 smurlarinda degisim gostermistir.
4.9. Fizyolojik ve Patolojik Bozukluklar

Igdir ve Sekerpare kayisi ¢esitlerinde depolama siiresince ve raf omrii
sonrasit herhangi bir fizyolojik ve patolojik bozukluga rastlanmamistir. Diger
kayis1 ¢esitlerinde depolama siiresince bir bozukluk goriilmemistir. Ancak
Precoce de Tyrinthe ve Ninfa kayis1 ¢esitlerinde sirasiyla 21 ve 28 giinliik
depolamaya ilaveten 2 giin raf Omrii sonrasi tim meyvelerde meyve
yumusamasiyla ¢iiriiklik gelisimi gorilmiistiir (Sekil 4.3). Bu kayisi ¢esitlerinde

raf Omrii ¢alismalar1 sonlandirilmistir.
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Sekil 4.3. Precoce de Tyrinthe kayisi ¢esidinde 14 giin depolama sonrasi meyvelerin goriiniisii
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5. SONUC

Bu calismada dort kayisi ¢esidi, modifiye atmosfer paketlerde depolama

donemlerine ilavaten 2 giin raf 6mrii kosullarinda muhafaza edilmistir.

Tim c¢esitlerde meyve agirlik kaybinda depolama siiresince beklenildigi
lizere kararli bir artig gOriilmistiir. 2 giin raf omrii calismasinda incelenen
orneklerdeki agirlik kayiplari, MA ambalaj kullanilarak yapilan depolamaya gore
belirgin sekilde daha yiiksek bulunmustur. 35 giinliik depolama siiresince MA
ambalajlarin kullanilmasi, su kaybmin dolayisiyla agirlik kaybimin azalmasinda

etkili olmustur.

Depolama siiresince kayisi gesitlerinin meyve eti sertligi birbirine benzrlik
gostermis olup, bir azalis gostermistir. Kayisi g¢esitlerine bagli olarak depolama
sliresince meyve eti sertliginde goriilen azaliglar, %10.0 ile %17.9 sinirlarinda
degismistir. 2 glinliik raf 6mrii sonunda meyve eti sertliginde belirgin (%45-%64)
bir azalis goriilmiistiir. Depolamaya ilaveten 2 giin raf 6mrii sonrasi saptanan
meyve eti sertligi, meyvelerin yeme o6zelligini korudugunu goéstermistir. Igdir
kayis1 ¢esidinde hasat sonrast meyve eti sertligi, 28 giin depolamaya ilaveten 2
giin raf 0mrii sonrasinda Olgiilen meyve eti sertligine benzerlik gdstermistir. Bu
durum, Igdir ¢esidinin incelenen diger cesitlere gére hasattan sonra uzun siire

kalitesini ve yeme 0zelligini muhafaza ettigini ortaya koymaktadir.

SCKM miktar1 bakimindan genel olarak incelenen tiim ¢esitlerde depolama
siiresince azalig ve artiglar ortaya ¢cikmistir. Su kaybi ile SCKM miktarinda artiglar
meydana gelebilmektedir. Depolama sonras1 2 giin raf 6mriinde muhafaza edilen
kayis1 ¢esitlerinde depolama siiresinin uzamasi, SCKM miktarinda onemli

degisikliklere neden olmamustir.

Muhafaza boyunca ve raf Omrii siiresince titre edilebilir asit miktari
bakimindan azalislar oldugu goriilmiistiir. Denemede 6rneklerin pH degerinde ise
artiglar saptanmistir. Olgunlagsmanin ilerlemesi pH degerinde goriilen artigin
nedenleri arasinda yer almaktadir. MA paketleme olgunlasmay: yavaslattigindan,

TA miktarinda azalislar1 ve pH degerindeki artislart sinirlandirmustir.



67

Sofralik olarak tiiketilen kayis1 meyvelerinde hasat zamaninin tespiti
bakimindan meyve eti sertligi ve meyve rengi Onemli kriterler arasinda yer
almaktadir. Gorliniis, tat, aroma ve besin degerleri tiiketicilerin iiriinii tercihinde
en etkili 6zelliklerdir. Meyve rengi, tiiketiciler tarafindan dikkate alinan meyve
Ozelliklerinden en Onemlisidir. Meyve kabuk ve et renginde meydana gelen
degisimler incelendiginde, meyve kabuk L* degerine gore genel olarak parlakligin
bir miktar arttigi, meyve etnin L* degerinde ise degisimin ¢esitlere gore farklilik
gosterdigi sonucuna ulagilmistir. Depolama siiresi boyunca meyve kabuk rengi ve
meyve etinin L* degeri en yiiksek Igdir ¢esidinde elde edilirken, en diisiikk deger
Ninfa ¢esidinde elde edilmistir. Depolama siiresince ve raf 6mrii sonrasi kabuk ve
meyve etinin C* ve h° degerindeki degisimler, kayisi gesitlerinin olgunlasma
siirecindeki renk degisimleri ile uyumludur. Cesitlerin renk degerlerinde
degisimler (azalig veya artiglar) gdstermesi ¢esitlerin i¢erdikleri renk maddelerinin
farkliliklarindan kaynaklanmaktadir. Renk degisimleri olgunlagsmaya bagli olarak
kayisi ¢esitlerine gore farklilik gésterebilmektedir.

Depolama siiresine ilavaten raf omrii sonrasi kayisi meyvelerin kalite ve
bozulma durumlan dikkate alindiginda; Precoce de Tyrinthe ¢esidinin 14 giin,
Ninfa ¢esidinin 21 giin, Igdir ve Sekerpare kayisi gesitlerinin ise 35 giin siireyle
kalitesini koruyarak depolanabilecegi saptanmistir. Erkenci cesitlerden Ninfa,
Precoce de Tyrinthe g¢esidine gore bir hafta daha uzun siire meyve kalitesini
korumustur. Kayis1 ¢esitlerinin pazarlanabilir kalitesini korumaya yonelik olarak
kisa siireli muhafaza siiresinin saptanmasini amaglayan bu c¢alismada, tiiketici
talebinin de yiiksek oldugu Igdir ¢esidinin, incelenen diger gesitlere gore 35 giin
stireli muhafaza ve 2 giin raf 6mrii kosullarinda kalite kaybinin olmadig ve pazara

sunulabilir nitelikte oldugu sonucuna ulasilmistir.

Ulkemiz i¢in ekonomik énemi olan yas iiretim ve ihracatinin arttirilmast, i¢
ve dis pazarda {lirlinlerin daha uzun siire tiikketiciye sunulmasi amaciyla yiirttiilen
bu ¢alisma ile kayisi gesitlerinin soguk zincir olarak tanimlanan hasat, depolama,
paketleme ve tasima islemleri kapsaminda, 35 giin depolama ve 2 giin raf omrii
kosullarinda kalite 6zelliklerini koruma konusundaki davranislari ile ilgili veriler
elde edilmistir. Bu baglamda, Igdir ¢esidi olumlu sonu¢ vermis olup, arastirma,

daha sonra yapilacak calismalar igin bir temel olusturabilecek O6zelliktedir.
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