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OZET

SAMANDAG (HATAY) YORESINDE YETISTiRILEN ‘OWARI SATSUMA’
MANDARINININ DOGAL SOGUTMALI VE SOGUK HAVA DEPOLARINDA
MUHAFAZASI

Bu ¢alismanin amaci, Hatay ili Samandag ilgesinde yetistirilen ‘Owari Satsuma’
mandarin ¢esidinin dogal sogutmali depo ve sogukta muhafazasinin kaliteye etkisinin
aragtirtlmasidir. Bu ¢aligmada materyal olarak, Samandag’da yetistirilen ‘Owari
Satsuma’ mandarin ¢esidi kullanilmistir. Meyveler kontrol, su, sicak su (53 °C’de 2
dakika) ve ticari uygulamalar yapildiktan sonra sarili veya dokme olarak dogal
sogutmali depo ve soguk hava depolarinda 5+0,5 °C’de ve %9045 oransal nemde 90
giin siireyle depolanmis, 15 gilinde bir analizlenmis ve ayrica 7 giin 20 °C’de %70-75
oransal nem igeren depoda bekletilerek analizler yinelenmistir. Muhafaza ve raf omrii
sirasinda agirlik kayiplari, goriiniis (1-5), mantarsal ve fizyolojik nedenlerle bozulan
meyve miktarlari, yesil kapsiillii meyve orani, meyve kabuk rengi, usare miktari, suda
¢ozlinebilir toplam kuru madde (SCKM) miktar1, pH degeri, titre edilebilir asit (TEA)
miktart, SCKM/TEA orani ve tat (1-9)incelenmistir.

Bulgularimiza gore, dogal depoda depolanan dokme olarak ambalajlanan ‘Owari
Satsuma’ mandarin ¢esidi meyveleri tim uygulamalar i¢in en fazla 30. giin
depolanabilir. Bu siireden sonra tiiketiciler tarafindan kabul edilebilirliklerini
kabetmektedirler. Dogal depoda depolanan hutbak kagida sarili olarak ambalajlanan
‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyveleri tiim uygulamalar icin 45. giin muhafaza
edilebilir. Soguk depoda depolanan dokme olarak ambalajlanan ‘Owari Satsuma’
mandarin ¢esidi kontrol, su kontrol ve sicak su uygulamalart meyveleri 5+0,5 °C
sicaklik ve %90+5 oransal nem kosullarinda 45. giin depolanabilir. Soguk depoda
depolanan dokme olarak ambalajlanan ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi ticari
uygulama meyveleri 5+0,5 °C sicaklik ve %90+5 oransal nem kosullarinda en fazla 75.
giin depolanabilir. Soguk depoda depolanan hutbak kagida sarili olarak ambalajlanan
‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyveleri tiim uygulamalar i¢in 5+0,5 °C sicaklik ve
%90+5 oransal nem kosullarinda 60. giine kadar basariyla depolanabilecegi
belirlenmistir. Sicak su uygulamasi dogal ve soguk depoda depolanan ‘Owari Satsuma’
mandarin ¢esidi meyveleri igin alternatif olarak Onerilebilir. Muhafaza siiresi uzadikga
ticari uygulama meyvelerinde uygulamadan kaynakli fizyolojik nedenlerle bozulan
meyve miktarinda asir1 artiglar olmustur.

2019, 109 sayfa

Anahtar Kelimler: ‘Owari Satsuma’, dogal depo, soguk depo, sicak su, kalite.



ABSTRACT

STORAGE OF ‘OWARI SATSUMA’ MANDARIN VARIETY GROWN IN
SAMANDAG (HATAY) IN COMMON AND COLD STORE

The aim of this study, effects on the quality in and performance of this variety
were determined in common and cold storages. As the material in this study, ‘Owari
Satsuma’ mandarin variety grown in Samandag (Hatay) was used. Fruits were control,
water, hot water (53 °C and 2 minute) and commercial treatments after stored common
store and at 5+0,5 °C and 90+5% relative humidity for 90 days in cold stores and were
analyzed every fortnightly. In addition to fruit were kept at 20 °C and 70-75% relative
humidity for 7 days and were analyzed. The fruit were packed in bulk and wrapped. The
weight loss, appearance (1-5), incidence of physiological disorders and fungal decay,
rate of green bottom, fruit skin color, juice content, total soluble solid (TSS) content, pH
value, titratable acid content (TA), TSS/TA ratio and taste (1-9) were determined
during storage and shelf life.

According to data, the common store '‘Owari Satsuma' mandarin variety all
treatment with packed in bulk fruits can be successfully stored for 30 days and the
common store ‘Owari Satsuma' mandarin variety all treatment with packed in wrapped
fruits can be successfully stored for 45 day. The cold store '‘Owari Satsuma' mandarin
variety all treatment with packed in wrapped fruits can be successfully stored for 60
day. The cold stored '‘Owari Satsuma' mandarin varieties had 45 days of control, water
control and hot water treatments for 54+0,5 °C temperature and 90 + 5% relative
humidity conditions, and up to 75 days for commercial, treatment it can be preserved
without losing. Hot water application can be recommended as an alternative for ‘Owari
Satsuma’ mandarin varieties stored in natural and cold storage. As the preservation
period was prolonged, there was an excessive increase in the amount of fruit
deteriorated due to physiological reasons due to application in commercial application
fruits.

2019, 109 pages
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TESEKKUR

Hatay ili Samandag ilcesinde yetistirilen mandarinin %81,34’li ‘Satsuma’
mandarin gesididir. Uretilen mandarinin %16’s1 depolanmakta olup, bunun %81’ dogal
geri kalan1 soguk hava depolarinda depolanmaktadir. Bu c¢alisma ile ‘Owari Satsuma’
mandarin ¢esidinin kontrol, su kontrol, ticari uygulama ve sicak su uygulamalarinin
kaliteye etkisine yonelik, dogal ve sogukta muhafaza olanaklarinin gelistirilmesine
yonelik bilgi birikimi saglamak ve bolge iireticilerinin gelir diizeylerinin ylikselmesinde
alternatifler olusturularak, tiiketim aligkanligimin daha g¢ok gelismesi ve degismesi
nedeniyle i¢ ve dis tiiketimin ihtiyacini karsilanmasina katki saglanmasi amaglanmustir.

Yiiksek lisans tez konusunun belirlenmesinde, arastirilmasi ve yazimi sirasinda
sahip oldugu bilgi birikimi ve tecriibesi ile ¢alismay1 yonlendiren ve her tiirlii yardimi
esirgemeyen saygi deger damismamim Prof.Dr. Ahmet Erhan OZDEMIiR‘e, tez
calismalarim sirasinda yardimlarini esirgemeyen tiim Bahce Bitkileri Anabilim Dali
ogretim elemanlarina, maddi destek veren Mustafa Kemal Universitesi Bilimsel
Aragtirma Projeleri Komisyonuna (Proje No: 16564), analizlerimizde yardimci olan
danigmanimin mezuniyet tezi ve yiiksek lisans 6grencileri Zir. Yiik. Miih. Rubin ZAN,
Zir. Yiik. Miih. Canan UZUN ve Zir. Miih. Sibel KULAN’a ve Bahge Bitkileri Boliimii
yiiksek lisans ve mesleki uygulama dersi alan Ogrencilerine desteklerinden dolay1
sonsuz saygi ve tesekkiirlerimi sunarim.

Her zaman maddi ve manevi desteklerini gordiigiim biricik aileme sonsuz
tesekkiirlerimi sunarim. Ayrica bu yiiksek lisans tez caligmasini babam ve anneme ithaf

ediyorum.
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SIMGELER ve KISALTMALAR DiZiNi

SIMGELER

°C . Santigrad derece
kg - Kilogram

g : Gram

nl : Nanolitre

ul : Mikrolitre

CO2 : Karbondioksit
02 : Oksijen

KISALTMALAR

MKU : Mustafa Kemal Universitesi

SCKM : Suda ¢6ziinebilir toplam kuru madde

TEA : Titre edilebilir asitlik

TUIK : Tiirkiye Istatistik Kurumu

FAO : Food and Agriculture Organization

OECD : Organisation for Economic Co-Operation and Development



1. GIRIS

Ulkemizde birgok degisik meyve tiir ve gesidinin yetistirilmesine imkan veren
farkli ekolojik kosullar1 ile diinyanin 6nemli meyve iiretim bdlgeleri arasindadir.
Anadolu’nun tarihin ilk ¢aglarindan beri pek ¢cok medeniyetin yasadigi alan olmasi ve
goc yollarinin iizerinde bulunmasi diinyada kiiltiire alinip yetistirilmekte olan meyve
tiirlerinin yarisindan fazlasmin iilkemizde ekonomik anlamda yetistirilmesine imkan
vermistir (Agaoglu ve ark., 1995).

Ulkemizde birgok meyve tiirii sahip oldugu iklim ve diger ekolojik faktorler
nedeniyle yetistirilebililmektedir. Tarimsal politikamizda, meyvecilik 6nemli bir yer
almakta olup, turunggil meyvelerinin insan sagligi ve beslenmesindeki yeri ve dneminin
giin gegtikce genis kitleler tarafindan anlasilmasi sonucu talepler artmakta ve turunggil
yetistiriciligi Diinya ve {ilkemizde gegmisten giiniimiize ticari olarak 6nemli olmustur.
Diinyada turuggil iireten iilkeler siras1 ile Cin, Brezilya, ABD, Hindistan, Meksika,
Ispanya, italya, Misr, Tiirkiye’dir (Anonymous, 2019a).

Tiirkiye’de turunggillerin tiretimi en fazla Akdeniz ve Ege Bolgelerinde olurken,
az da olsa Marmara ve Dogu Karadeniz’de de yetistirilmektedir. Tiirkiye’nin esasen
turuncgil tiretim merkezi Akdeniz ve ozellikle de bu bolgenin dogu kisimlaridir. Bu
bolge icerisinde Adana ili toplam turunggil tretimi ile ilk sirada yer almaktadir.
Adana’y1r Mersin ve Hatay illeri izlemektedir (Anonim, 2019). Hatay ilinde en fazla
turunggil tiretimi Erzin ilgesinde olurken, bu ilgeyi Dortyol, Samandag, Arsuz ve Payas
ileleri takip etmektedir. 2018 yili verilerine gore, Ulkemizde mandarin {iretimi
1.650.000 ton olup, en fazla 590.370 ton ile Hatay ilinde (%35,78) yetistirilmektedir.
Hatay’1 sirastyla 549.918 ton ile Adana (%33,33), 241.206 ton ile Mersin (%14,62) ve
154.166 ton ile Izmir (%9,34) illeri izlemektedir. Hatay ilinde en fazla mandarin iiretimi
336.464 ton ile Erzin (%56,99) ilgesinde olurken, bu ilgeden sonra sirasiyla 154.585 ton
ile Dortyol (%26,18), 37.571 ton ile Samandag (%6,36), 30.736 ton ile Arsuz (%5,21)
ve 21.485 ton ile Payas (%3,64) ilgeleri olmustur. Hatay ilindeki mandarin iiretiminin
%69,88’1 ‘Satsuma’ mandarini olurken, ¢alismanin yiiriitildiigli Samandag ilgesinin
mandarin tiretiminin %78,73’{ ‘Satsuma’ mandarini olmustur (Anonim, 2019).

Evrensel tiiketici talepleri son yirmi yil icerisinde biiyiik degisimler gostermistir.

Ozellikle teknoloji ve iletisim araglarmin kullanimi ve yaygimlasmas: ile artik iilkeler



arasindaki sinirlar kalkmis ve ¢ok hizli bir rekabet ortami dogmustur. Bu denli hizli ve
rekabetci bir uluslararasi ticaret sartlarinin ortada oldugu donemde diger iiriinlerde
oldugu gibi tarimsal iirlinlerde de iiretimden sonra isleme ve pazarlamada ¢ok koklii
gelismeler kaydedilmistir (Ozkaya, 2007).

Yas meyve ve sebzelerde gerekli onlemler alinmadigi takdirde derim sonrasinda
tiriin kaybi, {riiniin besin degerinde kayip, duyusal kalite kayb1 ve ekonomik kayiplar
meydana gelmektedir. Bu kayiplarin azaltilmasi; {iriiniin uygun kosullarda derilmesi ve
derimden sonra uygun kosullarda tutulmasi ile miimkiin olabilmektedir. Ekonomik
olarak 6nemli bir paya sahip olan turuncgillerin hasat sonrasi hastaliklari, depolama
Omriinii kisaltan en 6nemli sorunlardan biridir. Bu hastaliklar depolanan {iriin ¢esidi ve
depolama kosullarina bagli olarak %?20-50 diizeyinde kayiplara neden olmaktadir
(Klein ve Lurie, 1991). Hasat edilen iiriinlerde depolama siiresince meydana gelen
fizyolojik degisimlere bagli olarak hasat sonrasi hastaliklara karsi duyarlilik depolama
stiresince artis gostermektedir (Eckert ve Ogawa, 1988). Ezikler, yaralar, su kayiplari,
clirimeler ve meyvedeki fiziksel diizensizlikler depolama siiresince turuggillerin dis
goriiniimiinii etkileyen 6nemli faktorlerdendir.

Diinya niifusunun hizli artis1 karsisinda tarimsal {iretim alanlar1 azalmakta ancak
tarimsal triinlere talep artmaktadir. Bundan dolay:1 birim alana verimi arttirma veya
farkli teknikler kullanilarak iiretimi arttirma iizerine bir¢ok arastirma yapilmistir.
Uretimin artmas1 yogun c¢alismalar ile gergeklesirken, iiriiniin tiiketiciye ulasincaya
kadar gegen derim sonrasi kayiplari iilkelere gore degismekle birlikte c¢ok biiyiik
degerlere ulasabilmektedir. Yas meyve ve sebzeler kolayca bozulabilen iirlinler
olmasindan dolay1 derim sonrasinda fizyolojik ve patolojik nedenlerle 6nemli kayiplar
olmaktadir. Depolama, pazarlama ve diger uygulamalarin modern olarak yapildig:
gelismis lilkelerde bile derim ile tiiketim arasindaki pazarlama kanalinda Snemli
kayiplar oldugu bilinmektedir. Tiirkiye gibi gelismekte olan iilkelerde bu kayiplarin
boyutlarinin daha yiiksek oldugu ve %25-30’lara kadar ¢iktig1 bildirilmistir (Sen,
2004).

Derim zaman1 muhafaza sirasinda ve muhafazadan sonra meyve kalitesine etkiler
yapmaktadir (Purvis ve Grierson, 1982; Schirra ve ark., 2000). Meyve ve sebzelerin en
uygun derim zamaninda derilmemesinden dolay: iireticilerimiz ve iilke ekonomimiz

Oonemli miktarda maddi zararlara ugramaktadir (Ozdemir ve ark., 1994a; 1994b; 1995).



Giliniimiizde soguk hava depolarmin kurulus maliyetlerinin, enerji ve bakim
masraflarinin fazla olmasi, depolamada dogal kosullardan faydalanmay1 beraberinde
getirmistir. Kaska ve Pekmezci (1983)’nin dogal depolarda yaptiklart muhafaza
caligmalar1 ve elde ettikleri bulgular bu tip ¢alismalarin ilk adimlar1 olmustur. Ayrica,
Dokuzoguz (1997), basit ve dogal depolarin gece ve giindiiz sicaklik farkinin biiyiik
oldugu yorelerde ve mevsimlerde meyve ve sebze muhafazasinda kullanilabilecegini
bildirmistir. Arastirici, dogal depolarin gece veya sabaha kars1 hava sicakligiin diistiigi
zamanlarda disarinin havasinin sirkiilasyonuyla sogutulabilecegini belirtmistir. Nitekim
Aslan ve Koyuncu (1999) Van ekolojik kosullarinda yetistirilen Golden Delicious ve
Starking Delicious elma ¢esitlerinin dis hava ile sogutulan adi depolarda 56 ay siireyle
muhafaza edilebilecegini saptamiglardir.

Dogal sogutmali depolarda muhafaza; adi depolarda, ambarlarda depolama olup,
sicaklik ve nemin kontrol edilemedigi ve muhafaza siiresinin miimkiin oldugunca kisa
tutulmasi gereken depolama yontemidir. Dogal sogutmali depolarda daha ¢ok kok
sebzeler, patates, limon ve elma gibi lriinler depolanmaktadir. Dogal sogutmali
depolarda muhafazaya en uygun iriinler serin mevsimin baslangici veya bu mevsim
icinde iiretilen meyve ve sebzelerdir (Ozdemir ve Candir, 2017).

Ulkemizde limonlar Aralik-Ocak aylarinda derimi yapilarak kasalanmakta,
Ortahisar ve yayla depolarinda havalarin soguk olmasi nedeni ile Mart ayma kadar
Mersin sahil seridindeki ev alti depolarinda bekletilmektedir. Mart aymnda havalarin
1sinmast ile birlikte asil depolamanin yapilacagi Ortahisar’a taginan limonlar Agustos
ayr sonuna kadar depolanmakta ve limon fiyatlarmin en yiiksek oldugu zamanda
satilmaktadir. Daha Once yapilan calismalarda limonlarin hasat islemelerinden sonra
bekletilmeden sahil depolarindan Ortahisar’a taginmasi gerektigi bildirilmistir (Agar,
1993; Pekmezci ve ark., 1989)

Hatay’da portakallar ve mandarinler basta olmak iizere turunggiller, halk arasinda
“magaza” olarak tabir edilen kiler ve ambarlarda muhafaza edilmektedir. Ancak, son
yillarda sogukta muhafazada yayginlasmaya baslamistir. Ulkemizde muhafaza
konusunda 6nemli ilerlemelerin oldugu ve bunun neticesinde elde edilen sonuglarin
pratige aktarilmasiyla derim sonrasi kayiplarin azaltilmasinda onemli basarilar elde

edildigi bildirilmistir (Ozdemir ve ark., 2008).



Bahge {irtinlerinin kalitelerinden bir sey kaybetmeden muhafaza edilmelerini
etkileyen depo faktorleri sicaklik, depo atmosferinin bilesimi, depo havasinin oransal
nemi ve hava hareketidir. Bu depo faktorlerinden oOzellikle sicaklik ve depo
atmosferindeki gazlarin bilesimi, solunumu yavaslatan ve olgunlagsmay1 geciktiren bir
etkiye sahiptir. Buna karsilik depodaki hava oransal nemi ve hava hareketi meyve
kalitesinin korunmasini saglamaktadir (Kader, 1985; Streif, 1988; Agar, 1993; Karagali,
2009).

Klimakterik 6zellik gostermeyen meyvelerden olan turunggiller, solunum hizi ve
etilen tretimi, klimakterik meyvelerdeki gibi olgunluk ve olgunlagsma ile ilgili
degisikliklerle birlikte 6nemli bir artig gostermezler. Ancak, diger tropik ve subtropik
meyvelerle karsilastirildiginda, olduk¢a uzun bir raf Omriine sahiptirler. Bununla
birlikte, diizgiin bir sekilde derim yapilmaz ve depolanmazlarsa, hasat sonrasi 6nemli
fizyolojik bozulmalarla karsilagabilirler. Diger Bahge iiriinlerinde oldugu gibi,
turuncggillerde hasat sonrasi en 6nemli kayiplar arasinda agirlik kayiplari ve fizyolojik
bozulmalar bulunmaktadir (Palou ve ark., 2015).

Meyve ve sebze muhafazasinda en Onemli faktorlerden birisi su kaybinin
onlenmesidir. Toplam agirlik kaybinin en biiyiik kismini olusturan su kaybi, esas olarak
bir yilizey sorunudur ve iiriinlerin fiziksel yapilar1 ve havanin buharlagtirma giiciine bagl
bir olgudur. Fiziksel 6zelliklerden kabuk yapisi lizerindeki lentisel, stomalarin sayisi ve
yapist Onemli olurken havanin buharlagtirma giicii, depo sicakligi, oransal nemi, hava
hareketi ve ambalaj tipine bagli olan buhar basinci farki da su kaybinda 6nem
kazanmaktadir (Ryall ve Lipton, 1983).

Tiiketiciler saglik ve beslenme konusunda giderek daha bilingli olmaktadir ve
yediklerinin iginde ne oldugunu merak etmektedir. Uriinlerin pazarlanmasinda en
onemli faktor, tiikketicinin tirlin hakkindaki begenisidir (Chen ve Dairy, 1995). Yapilan
bir kamuoyu arastirmasinda, satis sirasinda tiiketicileri 6ncelikle iirliniin hos ve parlak
goriintiisiiniin ¢ektigi ortaya ¢ikmistir (Ben-Yehoshua, 1989). insan sagligi ve ¢evre
kirliligini 6nlemek, ihracatta daha aktif olabilmek icin lilkemizde bu tiir uygulamalara
gereksinim oldugu anlagilmaktadir.

Bu calisma ile Hatay ili Samandag ilgesinde yetistirilen ‘Owari Satsuma’
mandarin gesidi meyvelerinin dokme ve sarili olarak dogal sogutmali ve soguk hava

depolarinda muhafazasi ve raf omrii sirasinda kontrol, su kontrol ve sicak su



uygulamalarinin ~ Samandag yoresinde ticari olarak yapilan uygulamalarla
karsilagtirilmast ve bu uygulamalarin kalite degisimlerine etkilerinin saptanmasi
amaglanmistir. Boylece, Yyore ireticisine iriiniinii degerlendirmede alternatifler

sunulmasi ile yoresel kalkinmaya da katkida bulunulmasi hedeflenmistir.



2. ONCEKI CALISMALAR

Ozdemir ve ark. (1999) tarafindan, Adana ve Igel ydrelerinde yapilan bir
caligmada ‘Satsuma’, ‘Klemantin’ mandarinleri ve ‘Minneola tanjelo’da goriilen
kayiplarin %29—-59’unun derim sirasinda oldugu bildirilmistir.

Yapilan bir ¢aligmada, Dortyol-Hatay kosullarinda farkli anaglarin Silverhill (22—
9) satsuma mandarininin kalite 6zelliklerine etkisi arastirilmis ve kalite 6zelligi iizerine
anaclarin etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir. Ayrica, meyve capi, kabuk
kalinligt ve SCKM/TEA orani iizerine de anaglarin etkilerinin istatistiksel olarak
Oonemsiz oldugu bildirilmistir (Yildiz ve ark., 2012).

Uysal (2001) tarafindan bildirildigine gore, Dortyol kosullarinda Satsuma
mandarinin OECD standartlarinda belirtilen olgunluk kriterlerine yerli turung anaci
tizerinde ekim baginda ulasabildigini ancak bu donemde meyve agirligmin diisiik
oldugunu (95,16 @) belirtilmistir. Ulkemiz kosullarinda elde edilen bu sonuglara gére,
Satsuma ithal eden iilkelerin istedigi diizeydeki SCKM/TEA oranina Ege bdlgesinde
ekim ay1 ortasinda, Dortyol yoresinde ekim ay1 baslarinda ulasilabilmektedir.

Dortyol ve Samandag yorelerinde yetistirilen ‘Satsuma’ mandarinlerinin ekim
aymin ortalarinda (13-20 Ekim tarihleri arasinda Samandag yoresinde yetistirilen
Satsuma’larda SCKM/TEA orant: 6,68-8,94) derilmesi gerektigi belirlenmis ve buna
gore, Dortyol ve Samandag ydrelerinde yetistirilen Satsuma mandarinlerinin TCS 177—
185. giinlerde optimal derim olumuna geldikleri saptanmigtir (Ozdemir ve ark., 2010).
Aragtiricilar tarafindan elde edilen bu sonuglarin, Dortyol kosullarinda yetistirilen
‘Satsuma’ mandarinlerinin Uysal (2001)’1n sonuglarina benzer oldugu, Izmir ve Adana
yorelerinden daha erken olgunlastig1 hatta Samandag yoresinde yetistirilenlerin 1-2 giin
Dortyol yoresinden de erkenci oldugu sdylenebilir.

Arpaia ve Kader (1999) tarafindan, mandarinlerde genelde derim olum zamaninda
ceside 6zgl rengin meyve yiizeyinin %75’ini kaplamasi ve SCKM/Asit oraninin 6,5 ve
tizeri olmas1 gerektigi belirtilmistir. Meyvelerin muhafaza sicakliginin 5-8 °C’ler
arasinda ve %90-95 oransal nemde ¢eside, derim olgunluguna, ¢liriimelere kars1 alinan
Onlemlere bagli olarak 2—6 hafta depolanabilecegi ve mandarinlerin derim, tasima ve
ambalajlama sirasinda Oleocellosise, 5 °C’nin altindaki muhafaza sicakliklarinda iisiime

zararina ve yaslanmaya duyarl olduklari bildirilmistir.



Turunggil meyvelerinin derim sonrasi goriilen kalite kayiplarinda en 6nemli faktor
agirlik kaybidir. Muhafaza kosullarinin yetersiz olmasindan kaynaklanan agirlik kayba,
meyvenin yumusamasina, burugmasina ve goriiniisiiniin bozulmasina neden olmaktadir
(Grierson ve Ben-Yehoshua, 1986).

Meyve ve sebzelerde derim sonrasinda pazarlama siiresini sinirlayan en 6nemli
faktorlerden biri, iiretim, tagima ve depolama sirasinda mantarsal ve bakteriyel
etmenlerden kaynaklanan bozulmalardir. Derilen iirlinlerin yaklasik 1/3’i derim sonrasi
depo c¢iiriikliiklerinden dolay1 atilmaktadir (Stevens ve ark., 1997). Porat ve ark.
(2000)’nin bildirdigine gore, turunggillerde, 6zellikle duyarli gesitlerde, ¢lirlimelerden
kaynaklanan {iriin kayiplar1 %30-50’leri bulmaktadir.

Basit depolarda saklanan iiriinlerin daha ucuz olmasina ek olarak teknik bakimdan
diger soguk hava depolarinda depolanan iiriinlere gére bazi1 olumlu taraflar1 mevcuttur.
Basit depolarda saklanan trlinler, perakende satislarda manavlar tarafindan daha ¢ok
tercih edilmektedir. Cilinkii soguk hava depolarinda saklanan iirlinler manavlarda
buzdolabr gibi sogutucu cihazlar bulunmadigindan kisa bir siirede bozulmaya yiiz
tutmaktadir. Buna karsin basit depolarda sadece hava akimi ve rutubetin etkisiyle
sogumakta oldugundan buralarda muhafaza edilebilen {iriinler perakende magazalarinda
uzun stire dayanmaktadir (Sayilt ve ark., 2006).

Sogutma yapilmayan taze ve serin hava ile sogutmali depolarda nemin
yiikseltilmesi i¢in depo zeminine arasira su serpmeli veya depoya duman seklinde su
veren mistleme sistemi kurulmalidir (Anonymous, 2004).

Pekmezci (1979), mandarinlerin ¢iiriimeye ¢ok duyarli oldugunu ve depolanacak
meyvelerde fungusit uygulamasinin  veya meyvelerin fungusitli  kagitlarla
ambalajlanmasinin  zorunlu oldugunu bildirmistir. Depolamak amaciyla limonlar
difenilli kagitlara sarmak iilkemizde ¢ok yaygin bir uygulamadir. Ancak, limon
kasalarinda difenilli kagitlar difenilsiz normal kagitlara gore kalite kriterleri {izerine ¢ok
onemli bir yarar saglamamaktadir (Kaska ve Agar, 1995).

Difenil’in fitotoksik etkisi ve kimyasal kalinti diizeyi kabul edilen diizeyin
tizerindedir ve sap dibi ciiriikligiine etkisi ¢ok zayiftir. Derimden 1-3 giin igerisinde
uygulanirsa ylizey patojenlerine etkilidir. En biiyiikk etkisi ¢iirliyen meyvelerde
Penicillium sporlasmasini 6nlemektir. Ancak Penicillium ve sap dibi ¢iiriikliigi etkeni

funguslarm enfeks iyonuna kars: etkisi zayiftir. imazalil fungusiti etki spektrumu olarak



benzimadazol fungusitlerine benzemekte, ek olarak Alternaria’ya karsida etkilidir.
Imazalil P. digitatum ve P. italicum’a karsida ¢ok etkilidir. Imazalil’in sudaki
soliisyonlar1 Penicillium ¢ilirimelerini Benomyl kadar belki de Benomyl’den daha iyi
kontrol eder. Etkinligi su-mum formulasyonlarinda azalmaktadir, bu nedenle
konsantrasyonu su-mum formulasyonlarinda iki misline ¢ikarilmalidir (Eckert ve
Ogawa, 1989).

Ulkemizde Aralik-Ocak aylarinda derimi yapilan limonlar Mart aymna kadar
Mersin sahil seridindeki ev alti depolarinda bekletildikten sonra Ortahisar ve dogal
sogutmali yayla depolarinda Agustos ayr sonuna kadar depolanmakta ve limon
fiyatlarinin en yiiksek oldugu zamanda satisa sunulmaktadir. Yapilan ¢alismalarda Mart
ayma kadar bekletilen limonlarda derim sonrasi kayiplarin arttigi saptanmistir
(Pekmezci ve ark., 1989). Kaska ve Pekmezci (1983) modifiye edilen depolarda agirlik
kayiplarinin yar1 yartya azalacagini bildirmislerdir, Giirgen ve Pekmezci (1983) sicaklik
arttikca ve muhafaza siiresi uzadik¢a agirlik kayiplarmin arttigini bildirmislerdir.
Ortahisar’da depolanan Kiitdiken limonunda Mart-Eyliil doneminde agirlik kayiplarinin
%7-11 arasinda ve cilirime kayiplarimin yatak limonda %28’leri buldugu degisik
calismalarda bildirilmistir (Pekmezci, 1981; Kaska ve Pekmezci, 1983). Canan ve Agar
(2005) tarafindan gore depodan ¢ikarildiktan sonra manav kosullarindaki raf dmrii kalite
kriterleri agisindan tasima zamanlar1 (Mart ayma kadar sahil depolarinda bekletildikten
sonra Ortahisar’da depolanan ve hasat islemelerinden sonra sahil depolarindan
bekletilmeden Ortahisar’da depolanan) arasinda herhangi bir farklilik olmadig
bildirilmistir.

Mersin ili yayla depolari ig¢in ve Ozellikle yiiksek oransal nemin zararlara yol
actig1 Ortahisar depolari i¢in havalandirma sistemlerinin yapilmasi zorunludur (Canan,
2004). Vantilatorlerin diferansiyel termostatlarla kontrolii dis ortam havasi i¢ ortamdan
diisiik oldugu zaman (gece saatleri) havalandirmanin otomatik olarak yapilmasini
saglayacaktir (Canan ve Agar, 2004). Kaska ve Pekmezci (1983) diferansiyel termostat
kullanilan depolarda ¢iirime oranlarmin %0,8 ve %?2,8 olarak saptamislardir. Ayn
aragtirmacilara gore bu oran diferansiyel termostat olmayan arastirma depolarinda
%7,02 ve normal halk depolarinda %28 olarak bulunmustur.

Mersin Ilinde depoculugun gelistigi 3 yayla (Avgadi, Hacialan1 ve Kirobasi) ile

Ortahisar’da bir depo ve Alata’da (Erdemli/Mersin) bir makineli soguk hava deposunun



karsilastirildigi bir calismada yayla limon depolarinin agirlik ve c¢iirlime kayiplart ile
diger kalite kriterleri agisindan meyveleri Ortahisar depolar1 ile ayni kalitede muhafaza
edebildigi goriilmiistiir. Tiim depolarda Aralik ayinda derim yapildiktan hemen sonra
depolara limon tasima uygulamasinin agirlik ve ¢iirime kayiplarii azalttigi ve diger
kalite kriterlerini iyilestirdigi saptanmis ve Aralik ayinda gotiiriiliip, depolanan
limonlarda ¢ilirime kaybinin yar1 yariya azaldigi bulunmustur. Ortahisar depolarinda
yiiksek nem oldugu ve cliriime kayiplarim1 azaltmak i¢in havalandirma yapilmasi
zorunlu oldugu, yayla depolarinda yaz aylarinda depo i¢i sicakliklarin arttigi ve bu
aylarda serinletme yapilmasi gerektigi bildirilmistir (Canan ve ark., 2015).

Nevsehir yoresinde tarimsal iirlinlerin depolanasi amaciyla kullanilan volkanik tiif
kaya depolama sistemi yoredeki tiif kayalarma oyulan depolarda yalnizca deponun
soguk havasindan yararlanilarak sebze ve meyveler enerji harcanmadan
depolanabilmekte, bu da biiyliik maliyet Ustiinliigii saglamaktadir. Bacasiz fabrikalar
ozelligindeki bu depolar, iilke ve bdlge ekonomisine biiylik katki yapmakta, onemli
istihdam olanag saglamaktadir (Oriing ve ark., 2016).

Nevsehir, Nigde ve Aksaray’da volkanik arazideki direngsiz malzeme oyularak
veya kazilarak adi depolar olusturulmaktadir. Bélgede bu amagla olusturulmus soguk
hava deposu olarak kullanilan yaklagik 2.000 volkanik tiif deposu bulunmaktadir
saglamaktadir (Oriing ve ark., 2016). Nevsehir yoresinde ekonomik ydnden ydre
insanma Onemli yararlar saglayan ve farkli sertlikteki tiiflerin oyulmasiyla olusan
500.000 m® depo hacminin bulundugu bildirilmektedir (Karacali, 2009). Yalnizca
Kavak ve Ortahisar’da 500’lin tizerinde dogal sogutmali yer alti deposu hizmet
vermektedir. Bolgedeki yeralti depolarinin ¢ogu 100-1000 tonluk bir ya da birkag
galerilik kiiciik ve orta Olgekli depolar halinde olup Kavak, Ortahisar, Sahinefendi,
Kelah, Kaymakli, Mazi, Nar ve Cat kodyleri mevkilerinde bulunmaktadir. Son yillarda
ise planli-projeli tesis edilen 5.000-20000 ton kapasiteli depolar, patates endiistrinin
gelisimi ile birlikte artmistir (Anonim, 2016).

Hatay ili Samandag ilgesinde yetistirilen mandarinin %81,34’0i  ‘Satsuma’
mandarin ¢esididir. Uretilen mandarinin %16’s1 depolanmakta olup, bunun %81°i dogal
geri kalan1 soguk hava depolarinda depolanmaktadir. Ilgede iiretilen mandarinlerin
toplam 5000 tonu depolanmaktadir, bunun 4050 tonu dogal sogutmali depolarda, 950
tonu ise soguk hava depolarinda depolandig bildirilmistir (Nural ve ark., 2016).



Samandag (Hatay) il¢esinde yetistirilen ‘Owari satsuma’ mandarin ¢esidinin dogal
sogutmali depo ve sogukta muhafazasina kitosan uygulamasinin etkisinin arastirildig:
bir calismada, agirlik kayiplar1 bakimindan mumlama en basarili uygulama olurken,
kitosan uygulamasi fizyolojik bozulmalari 6nlemede basarili bulunmustur. Sogukta
depolanan‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin 5+0,5 °C sicaklik ve %90+5
oransal nem kosullarinda kontrol, su ve kitosan uygulananlar1 45 giin, ticari, mumlama
ve kitosan + mum uygulamalar1 yapilanlarin ise 75 giine kadar Kkalitelerinden bir sey
kaybetmeden muhafaza edilebilecegi saptanmistir (Zan, 2018).

Cildir (2019) tarafindan yapilan bir ¢alismada, ‘Kiitdiken’ limonu 10 °C’de %85—
90 oransal nemde 6 ay muhafaza edilmis ve bazi kimyasal uygulamalarin etkilri
arastirtlmistir. Muhafazada hutbak kagitlara sarilin uygulamalarin daha basarili oldugu
saptanmistir.

Uzun (2019) tarafindan anaglarin sogukta muhafazaya etkilerinin arastirildig bir
calismada, ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinin kalite 6zelliklerinden 6diin vermeden
5 °C sicaklik ve %85-90 oransal nem kosullarinda 2 ay basariyla muhafaza
edilebilecegi saptanmistir. Volkameriana, Smooth Seville, Carrizo sitranji ve Tuzcu 31—
31 turuncu anaclar1 meyve kalitesi yoniinden 6n plana ¢ikan anaclar olmuslardir.

Uretim artisina bagli olarak soguk hava depolarmin sayismin son yillarda hizla
arttigr Tiirkiye’de 2010 yil1 itibariyle 119 depoya sahip olan izmir ili birinci sirada olup,
bunu 97 depoyla Gaziantep, 91 depoyla Istanbul ve Manisa, 82 depoyla Adana ve 71
depoyla Isparta illeri takip etmektedir (Okudum, 2012).

Turunggil meyvelerinin muhafazas1 iizerinde yapilan bir¢cok c¢aligmada, oteki
meyve tiirlerinde oldugu gibi turunggillerde de iirlinlerin derimden sonra depoda
dayanma dereceleri ve muhafaza kosullar {izerine tiir, ¢esit, liretim yapilan bolgenin
ekolojisi, derim zamani ve derimden sonra yapilan uygulamalarin énemli 6l¢iide etkili
oldugu degisik arastiricilar tarafindan bildirilmistir (Grierson ve Hatton, 1977; Ben
Yehoshua ve ark., 1979; Pekmezci, 1984a; Kader, 1985; Diindar ve Pekmezci, 1991;
Pekmezci ve ark., 1992; Diindar ve Kaska, 1995a; Diindar ve Kaska, 1995b; Erkan ve
Pekmezci, 1998; Ozdemir ve Diindar, 1999; Ozdemir ve Kahraman, 2004; Ozdemir ve
Diindar, 2006, Kaplankiran ve ark., 2008; Karagal1, 2009).

Mandarinlerin muhafazasi ile pazarin daha kaliteli {riinlerle ve daha diizenli

beslenmesi mevsim disinda da tiiketim saglanabilecektir. Sogukta muhatazanin devreye
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girmesi ile yetistiriciler daha fazla kazan¢ saglayacaklar ve dolayisiyla yorenin hayat
standardinda yiikselme goriilebilecektir (Didin, 2007).

Cukurova kosullarinda Satsuma, Klemantin, Fremont mandarinleri ve Minneola
tangelo 4 ve 6 °C’lerde %85-90 oransal nemde 3 ay muhafaza edilmis ve bu gesitler
icin 4 °C’lik sicaklik ve %85-90 oransal nemin uygun oldugu ve bu kosullarda
Klemantin mandarini ve Minneola tangelonun 3 ay, Satsuma ve Fremont
mandarinlerinin 2-2,5 ay muhafaza edilebildigi bildirilmistir (Agar ve Kaska, 1992).

Pekmezci (1984b), Satsuma ve Klemantin mandarinlerinin 3 °C ve %85-90
oransal nemde sirasiyla 2-2,5 ay ve 3-3,5 ay siireyle basarilt bir sekilde muhafaza
edilebildigini saptamistir. Ayrica, derimden sonra mandarinlerin fiziksel ve kimyasal
yapilarinda meydana gelen degismelerin kalitelerinin bozulmasina neden oldugunu,
mandarinlerin kabuklarinin ince olmasmin agirlik kayiplarimi hizlandirdigini, asit
parcalanmasinin ¢ok ¢abuk olmasinin ise meyve tadinin bozulmasini ¢abuklagtirdigini,
C vitamini i¢eriklerinde ise derimden sonra devamli bir diigiis gortildiigiinii bildirmistir.

Agar ve Kaska (1994a), Satsuma ve Klemantin mandarinlerinde ¢esitli fungusit ve
dezenfektan uygulamalariyla meyvenin dis ylizeyinin temizlenmesi ve {zerinde
bulunabilecek fungal etmenlerin arindirilmast amaciyla meyvelere 1000 ppm
Thiabenbendozole (TBZ), 2000 ppm Imazalil ve %5 Semperfresh (SPE) uyguladiktan
sonra 4 °C sicaklik ve %8590 oransal nem igeren soguk hava deposunda muhafazaya
almislardir. Deneme sonuglarma gore, TBZ+SPE ve Imazalil+SPE uygulamalarinin
clirlimeleri dnemli 6l¢iide azalttigini saptamislardir.

Agar ve Kagka (1994b) tarafindan, Robinson, Fremont ve Sunburst mandarinleri
ve Minneola tanjelo meyveleri 2 farkli derim zamaninda, 2000 ppm Imazalil ve %5°’lik
hipoklorid uygulamalar1 yapildiktan sonra difenilsiz kagida sarilarak 4 °C sicaklik ve
%85-90 oransal nem igeren soguk hava deposunda 3 ay muhafaza edilmis ve her iki
uygulama da mantarsal ¢liriimeleri azaltmada basarili bulunmustur.

Giil (1996) tarafindan, Minneola tanjelo, Satsuma ve Klemantin mandarinleriyle
yaptig1 ¢caligmada Minneola tanjelolarin 5 ay ve Satsuma ile Klemantin mandarinlerinin
2 ay siireyle 5 °C sicaklik ve %85-90 oransal nemde basariyla muhafaza edilebilecegini

saptanmustir.
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Diindar ve Goger (2001) yaptiklar1 bir ¢alismada, Minneola tanjelolart 4 °C
sicaklik ve %8590 oransal nemde soguk hava deposunda 3—4 ay basariyla muhafaza
etmislerdir.

Ozdemir ve ark. (2007) nin yaptiklar bir ¢alismada Minneola tanjelo meyveleri 4
°C sicaklik ve %85-90 oransal nem kosullarinda 90 giin, 6 °C sicaklik ve %85-90
oransal nem kosullarinda 75 giin kalitelerinden fazla bir sey kaybetmeden basariyla
depolanabilmistir.

Ozdemir ve ark. (2008), Dértyol kosullarinda yerli turung anaci iizerinde
yetistirilen ‘Fremont’, ‘Nova’ ve ‘Robinson’ mandarinlerini 120 giin ve 4 °C’de %85—
90 oransal nemde depolamiglar ve ‘Fremont’ mandarinlerinin 75 giin, ‘Nova’ ve
‘Robinson’ mandarinlerinin 60 giin basariyla depolanabileceklerini saptamislardir.

Yapilan bir arastirmada Dortyol (Hatay) kosullarinda Turung ve Carrizo sitranji
anaglar1 iizerine asili olan Fremont mandarin ¢esidi meyvelerinin sogukta muhafazasi
sirasinda anaglarin ve muhafaza sicakliklarinin (4 ve 6 °C) kalite kayiplarina etkileri
ortaya konmustur. Her iki anag i¢inde Fremont mandarinleri 4 °C’de kalitelerinden fazla
bir sey kaybetmeden 45 giin ve 6 °C’de ise 30 giin depolanabilecekleri saptanmistir
(Ozdemir ve ark., 2016).

Didin ve ark. (2018) tarafindan yapilan bir g¢alismada, Dortyol ekolojik
kosullarinda turun¢ anaci ile Carrizo ve Troyer sitranji anact lizerine asili olan
‘Robinson’ mandarin ¢esidinin sogukta muhafazasina anaglarin etkileri ve muhafaza
kosullar1 incelenmistir. Meyveler 4 ve 6 °C sicaklikta 120 giin slireyle muhafaza edilmis
ve ‘Robinson’ mandarini i¢in en uygun muhafaza sicakligimin 4 °C oldugu ve bu
sicaklikta kalitelerinden fazla bir sey kaybetmeden 75 giin depolanabilecekleri
saptanmigtir. Turung anaci tiizerine asili ‘Robinson’ mandarinine ait depolanan
meyvelerde agirlik kayiplari, Carrizo ve Troyer sitranjlarindan daha yiiksek olmustur.

Turung, Carrizo ve Troyer sitranjlari lizerine asili olan ‘Nova’ mandarin ¢esidinin
sogukta muhafazasina anaglarin etkileri ve muhafaza kosullarinin incelendigi bir
calismada, meyveler 2 farkl sicaklikta (4 ve 6 °C) 120 glin muhafaza edilmis ve ‘Nova’
mandarini i¢in en uygun muhafaza sicakliginin 4 °C oldugu ve bu sicaklikta 75 giin ve 6
°C’de muhafaza edildiginde ise ancak 45 giin kalitelerinden fazla bir sey kaybetmeden

depolanabilecekleri saptanmistir (Ozdemir ve ark., 2019).
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Kimyasallarin yogun olarak kullanimindaki farkli bir boyut ise bir¢ok preparatin
bilingsiz veya gereksiz yere yiiksek dozlarda kullanimi sonucunda daha giiclii patojen
wrklarinin ortaya ¢ikmasidir. Insan sagligmi tehdit etmeyen, diisiik dozda etkili bir
fungusit lizerine ¢alisilmasi ve bunun gelistirilerek piyasaya uygun hale getirilmesi hem
cok uzun bir siire¢c hem de cok yiiksek maliyet gerektiren bir dizi calismayi
icermektedir. Dolayis1 ile kimyasal kullanimini azaltarak fizyolojik bozulmalar ve
patojen zararlarina karsi etkili bir yontem gelistirme lizerine c¢alismalar yogun bir
sekilde baslamis olup konu ile ilgili biiyiik ilerlemeler kaydedilmistir. Bu ilerlemelerin
en Onemlileri; sicak uygulamalar igerisinde sicak su uygulamalari, farkli biyolojik
preparatlar ile kombinasyon caligmalari, sicak su ve kimyasal kombinasyonlar1 olarak
on plana ¢ikan ve pratikte uygulama alani bulup yayilmaya baslayan uygulamalardir
(Ozkaya, 2007).

Yas meyve ve sebzelerde derim sonrasi hastaliklarin kontrolii biiylik oranda
fungusitlerle yapilmakta olup, bu kimyasal maddeler taze tiiketilen {iriinlerde insan
saglig1 acisindan bir risk olusturmakta ve ¢evre kirliligine yol agmaktadir. Sentetik
fungusitlerin insan ve ¢evre sagligina olan olumsuz etkilerinin yani sira derim sonrasi
patojenlerin kullanilan fungusitlere kars1 bir siire sonra dayanikli irklar gelistirmesi gibi
nedenlerden dolayi alternatif yontemler gelistirme tizerinde durulmaktadir (Delp, 1980).

P. digitatum ve P. italicum turunggillerde mavi ve yesil kiife neden olan derim
sonrast Onemli patojenlerdir ve her yil 6nemli miktarda {riin kayiplarina neden
olmaktadirlar (Palou ve ark., 2001). Bu hastaliklar sentetik fungusitlerle kontrol
edilebilmekte ancak, kimyasallarin stirekli kullanilmasiyla direngli patojen 1rklar
olusabilmektedir. Kaliforniya’da yapilan bir ¢calismada, mevcut paketleme evlerinde bu
bolgede yetistirilen turunggil meyvelerinden 1984-1994 yillari arasinda P. digitatum’un
326 biyotipi toplanmig ve bunlarin imazalil, thiabendazole, o-phenylphenol gibi ticari
fungusitlere dayanimi incelenmistir. Bu biyotiplerden 18’inin yukarida anilan
fungusitlere kars1 dayanim gelistirdikleri saptanmistir. Bu biyotiplerin dayanimlari
1984°de %43’den 1994°de %74 e yiikselmistir (Holmes ve Eckert, 1999).

Derim sonrasinda 6zellikle depoda olusabilecek kayiplart 6nlemek amact ile
yogun kimyasal uygulamalar1 yapilmaktadir. Ancak bu kimyasal uygulamalar1 insan
saglhig ve ¢evre kirliligi bakimindan biiyiik tehlikeler olusturmaktadir. Dolayisiyla son

yillarda ozellikle Avrupa Toplulugu iilkeleri basta olmak iizere ihrag {iriinlerinde
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kimyasal kalint1 kesinlikle istenmemektedir. Son zamanlarda derim sonrasinda
uygulanan kimyasallarin yerini alabilecek uygulamalar o6nem kazanmistir. Bu
uygulamalardan sicaklik uygulamalari derim sonrasinda meyve, sebze ve c¢igekleri
dezenfekte etmek amaciyla kullanilmaktadir. Sicaklik uygulamalar sicak su, sicak hava
(kiir) ve sicak buhar olmak iizere li¢ sekilde uygulanmaktadir. Bu uygulamalar iizerine
arastirmalar yogunluk kazanmaktadir. Sicak su uygulamalarinin alternatif uygulama
olmas1 disinda depoda olusabilecek kabuk kararmasi gibi bazi fizyolojik bozulmalar1 da
Onleyebilecegi yapilan c¢alismalarda Dbelirtilmektedir. Meyvelerin  sicak  suya
daldirilmasinin zararlilarin dezenfektesi amaciyla kullanildigi, sicak su uygulamalarinin
mantarsal bozulmalar1 ve lisiime zararlarim Onlemede de basarili oldugu bildirilmistir
(Klein ve Lurie, 1991).

Sicak su uygulamalarinin sicakligin transferinde sicak hava uygulamalarindan
daha etkili oldugu belirtilmistir (Shellie ve Mangan, 1994). Sicak su uygulamalarinin
daldirma ve sprey seklinde uygulanabildigi ve meyve, sebzelerin kabuklar1 arasinda
ve/veya iizerindeki mantarsal sporlar ve goriinmeyen enfeksiyonlarin neden oldugu
bozulmalara etkili oldugu bildirilmistir (Lurie ve Klein, 1992; Lurie, 1998a; 1998b).

Derim sonrast kimyasal olmayan bu uygulamalar arasinda yer alan sicaklik
uygulamasi, Onemli bir yere sahip olup, Ozellikle bircok {iriinde pratikte
uygulanmaktadir. Sicaklik uygulamasi bugiin bazi iilkelerde ticari olarak paketleme
evlerinde kullanilmaktadir (Fallik ve ark., 2000).

Sicak su uygulamasi fizyolojik ve patolojik bozulmalar1 engellemekte, meyvelerin
depoda diisiik sicakliklara dayanimini arttirmakta ve olgunlagmay1 geciktirerek
depolama siiresini uzatmaktadir. Tim bu olumlu faydalarmin yaninda meyvelerin
yiiksek sicakliga karsi hassasiyeti bu uygulamalarin basarisini etkileyen en onemli
faktorlerin baginda yer almaktadir. Sicak su uygulamalarinda basarmin anahtar iiriine
zarar vermeyen en yiksek sicaklik ile iirlinde olumlu etki yaratacak yeterli siire
kombinasyonudur. Dolayisi ile {iriin bazinda bu farkli sicaklik ve siire denemelerinin
uygulanmasi biiyiik onem tagimaktadir (Ozkaya, 2007).

Klemantin mandarinlerinde 45 °C’de 2,5 dakika sicak su uygulamasiin
clirimeleri kontrolde basarili oldugu bildirilmistir (Fallik, 2004).

Ben-Yehoshua ve ark.’nin (1997) bildirdigine gore, turunggil meyvelerinde

ozellikle yagislardan sonra derilenlerde yaygin olarak goriilen Phytophthora
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enfeksiyonu, 49 °C sicakligindaki suya 2—4 dakika daldirmadan sonra 30 saat oda
sicakliginda bekletmeyle 6nlenebilmektedir.

Pekmezci ve ark. (1997), tarafindan Klemantin mandarini 25 ve 53 °C’de 2 dakika
sicak su ile Benlate ve Imazalil uygulamalar1 yapildiktan sonra 1 ve 3 °C sicaklik ve
%85-90 oransal nem iceren soguk hava depolarinda muhafaza edilmistir. Deneme
sonuclarina gore, Klemantin mandarininde depolama Oncesi sicak su ve kimyasal
uygulamalarinin, lisime zararini ve ¢liriik meyve miktarini azaltarak muhafaza {izerine
olumlu etki yaptig1 bildirilmistir.

Gonzales-Aguilar ve ark. (1997) tarafindan yapilan bir arastirmada, Fortune
mandarinlerinde derim sonrasi1 44 °C’de 3, 9, 15 dakika, 47 °C’de 3, 6, 9 dakika, 50 ve
53 °C’de 3’er dakika sicak su uygulamalari yapildiktan sonra meyveler 2 ve 12 °C’lerde
45 giin muhafaza edilmistir. Sonuglara gore, 2 °C’de depolanan, 47 °C’de 6 dakika ve
53 °C’de 3 dakika sicak su uygulamalari yapilan meyvelerde 6nemli derecede iisiime
zararinin azaldig bildirilmistir.

Sala ve ark. (2000) yaptiklar1 calismada Fortune mandarinleri i¢in depolama
oncesi 53 °C’de 3 dakika sicak suya daldirmanin ciiriimeleri 6nlemede basarili
oldugunu belirtmislerdir. Benzer sekilde Schirra ve D’Hallewin (1997) Fortune
mandarinlerini depolama Oncesi 50, 52 veya 54 °C sicak suya 3 dakika daldirdiktan
sonra 6 °C de muhafaza ve 20 °C raf omrii siiresince kabuk ylizeyinde olumsuz bir etki
goriilmeden clirlimelerin azaldigin1 bildirmislerdir. Ancak, 56-58 °C sicak su
uygulamalarinda kabukta sicaklik zararina neden olmus, kabukta kahverengimsi renkte
matlagmalar goriilmiis ve artan ¢iirimeyle birlikte su kayiplar1 daha fazla olmustur. 50—
54 °C sicak su uygulamalar1 yapilan meyvelerde fizyolojik faaliyetler ve i¢ kalite
yoniinden etkiler en diisik diizeyde olmasina karsin, 58 °C sicak su uygulanan
meyvelerde tat bozulmalar1 olmustur.

Derim sonrasi 48 °C’de sicak suya daldirilan Satsuma mandarini meyvelerinde
listime zararinin, kontrole gére azaldig1 saptanmis ve derim sonrasi 48 °C’de sicak suya
daldirmanin Satsuma mandarinin depolanabilirli§ini uzatmada iyi sonuglar verdigi
bildirilmistir (Jemric ve Pavicic, 2002).

Sen ve Karagali (2005), yaptiklar1 bir c¢aligmada sicak su ve sicak hava
uygulamalarinin  Satsuma mandarininde derim sonrasi goriilen kayiplara ve

depolanabilirlige etkileri arastirmigtir. Yapilan ¢alisma sonunda sicak su
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uygulamalarindan 53 °C’de 3 dakika sicak hava uygulamalarindan 38 °C 48 saat
uygulamasi en iyi sonucu vermistir. Bu uygulamalardan 53 °C’de 3 dakika sicak su
uygulamasinin sicak hava uygulamasi gibi bazi olumsuzluklar gostermemesi ve birgcok
kalite parametresini olumlu yonde etkilemesinden dolay1 tercih edilmelidir.

Ozkaya (2007) tarafindan Mineola Tanjelo ve Robinson mandarin gesitlerinde 50,
53, 56 °C daldirma sicakligi ile 30 ve 60 saniye daldirma siiresi denenmis ve sicak su
daldirmalariin her iki yilda meyve kalite kriterlerine zarar vermeden depolama
siiresince meydana gelen kayiplar1 azalttign ve diisiik dozda Imazalil uygulamasi ile
basarili bir sekilde kullanilabilecegi bulunmustur.

Hong ve ark. (2007), Satsuma mandarini {izerine yaptiklar1 arastirmada 52 °C’de 2
dakika, 55 °C’de 1 dakika ve 60 °C’de 20 saniye sicak su daldirmasinin 3 hafta 5 °C’de
soguk hava deposunda muhafaza ve 1 hafta 18 °C’de raf omrii iizerine etkilerini
incelemislerdir. Arastirma sonucunda uygulamalarin kalite kriterlerinden titre edilebilir
asit miktari, pH, agirlik kaybi, renk bakimindan istatistiksel olarak kontrolden farkli
olmadig1 ancak solunum miktarinin arttig1 bildirilmistir. Ciirikk meyve bakimindan sicak
su daldirmalarinin kontrolden daha diisiik yiizdeye sahip oldugunu da belirtilmistir.

Satsuma mandarini lizerine yapilan bir baska ¢alismada 45, 47,5, 50, 52,5 ve 55
°C’lerde 2 ve 5 dakika sicak suya daldirma uygulamalar1 yapildiktan sonra meyveler 2
°C’de 8 hafta depolanmis, 4. haftadan sonra iisiime zararlarinda artis olmus ve yiiksek
sicakliklarda tsiime orani daha yiiksek goriilmiistiir. 47,5 °C’de 2 ve 5 dakika ile 50
°C’de 2 dakika sicak suya daldirma uygulamalar1 8 hafta muhafaza sonunda en disiik
lisiime zarar1 gosteren uygulamalar olmuslardir (Ghasemnezhad ve ark., 2008).

Dortyol (Hatay) ilinde yetistirilen ‘Ortanique tangor’ cesidinin sogukta
muhafazasina sicak su ve mumlama uygulamalarinin etkisinin arastirildigi bir
caligmada, ‘Ortanik tangor’ ¢esidinde mumlama ve sicak su (53 °C’de 2 dakika sicak
suya daldirma) + mumlama uygulamalarinin basarili oldugu ve uygulama yapilan
meyvelerin 5 °C’de ve %85-90 oransal nemde kalite kriterlerinden ¢ok fazla bir sey
kaybetmeden 2 ay basari ile depolanabilecegi bildirilmistir (Demiraslan ve Arin, 2018).

Borazan (2019) tarafindan ‘Ortanique tangor’ ¢esidinin sogukta muhafazasina
sicak su (53 °C’de 2 dakika sicak suya daldirma) ve kitosan uygulamalarinin etkisinin
arastirildig1 bir ¢alismada, Tuzcu 31-31 turuncu anaci iizerine asili ‘Ortanique tangor’

cesidi meyvelerinin ‘Ortanique tangor’ c¢esidi meyvelerinin kalitelerinden bir sey
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kaybetmeden 5 °C (£0,5) sicaklik ve %90 (+5,0) oransal nem kosullarinda 2 ay

basartyla muhafaza edilebilecegi saptanmustir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

Bu ¢alismada Hatay ili Samandag ilgesinde yetistirilen ve bir iiretici bahg¢esinden
saglanan yerli turung anaci iizerine asilt 7x7 m araliklarla tesis edilmis 23 yasli ‘Owari
Satsuma’ (Citrus unshiu Marcovitch) mandarin ¢esidi meyveleri kullanilmistir (Sekil
3.1,3.2ve 3.3).

Sekil 3.1. Hatay ili Samandag il¢esinde ‘Owari Satsuma’ mandarin bahgesi

‘Owari Satsuma’ cesidi: Japonya kokenli olup 1878 yilinda saptanmis, meyve
kabugu sarimsi portakal renginde ve hafif piiriizlii, boyunsuz, koyu portakal renkte
meyve etine sahip, genisce yassi sekilli, meyve orta-biiyiik 80-100 gr agirliginda,
meyve kabugu ete gevsek bagli, 12—14 dilimli, ¢ekirdeksiz, puflasma 6zelligi fazla olup
peryodisiteye egilimi az olan ve Ekim ayi1 ortalarindan itibaren olgunlasan erkenci bir
cesittir. Agaclar1 , soguklara dayanikli, 1y1 ve diizenli verim i¢in ‘Dancy’, ‘Clementine’
ve ‘Kinnow mandarinleri ile ‘Teumple tangor’un iyi tozlayicilar oldugu bildirilmistir
(Hodgson, 1967; Tuzcu, 1990; Anonim, 2000).

Bahgenin bulundugu Samandag ilgesinin iklim ozellikleri tipik Akdeniz iklimi
Ozeliklerine sahip, yazlar sicak ve kurak, kiglar1 ise 1lik ve yagish gecmektedir.

Samandag ilcesinin ortalama sicaklik, nem ve yagis miktarlar1 yillara gore bazi
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farkliliklar gosterse de genelde yillik ortalama sicaklik 18,10 °C ve yillik yagis miktart
ise yaklasik 950 mm’dir.

Sekil 3.3. Yerli turung anaci lizerine asili ‘Owari Satsuma’ mandarin meyveleri
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3.2. Yontem

Mandarinlerin olgunluk kriterlerine bagl 6zellikleri Anonim (1973), Anonymous
(1980), Tuzcu (1990), Anonim (1991), Anonim (1995), Arpaia ve Kader (1999)
Anonim (2000) ve Ozdemir ve ark. (2010) tarafindan belirtilen kriterlere gére meyve
usaresi %33’lin lizerinde, SCKM icerigi %10’un iizerinde, SCKM/TEA oran1 6,5’un
tizerinde ve ¢eside 0zgii meyve kabuk rengini 2/3 oraninda aldig1 donem olacak sekilde
belirlenen optimum derim olum zamanlarinda ve benzer irilikte olan meyveler 8 Kasim
2016 tarihinde derim makasi ile toplanmis ve ¢alismada yarasiz, beresiz olan meyveler
secilerek, her yineleme icin 10 adet meyve olacak sekilde plastik kasalara
yerlestirildikten ve uygulamalar yapildiktan sonra (Sekil 3.4 ve 3.5) bir iireticiye ait
dogal sogutmali depoda ve Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri
Boliimiine ait soguk hava depo tinitesinde 5+0,5°C’de ve %90+5 oransal nemde 90 giin

stireyle depolanmustir (Sekil 3.6, 3.7).

Sekil 3.4. Hatay ili Samandag il¢esinde derilen ‘Owari Satsuma’ mandarin meyveleri
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Sekil 3.5. Denemenin baglangicinda ‘Owari Satsuma’ mandarin meyveleri

Sekil 3.6. Samandag il¢esinde dogal sogutmali depoda depolanan ‘Owari Satsuma’
mandarin meyveleri
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Sekil 3.7. Hatay Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Béliimiine
ait soguk hava depo tinitesinde depolanan ‘Owari Satsuma’ mandarin meyveleri

3.2.1. Yapilan Uygulamalar

Kontrol uygulamasi: Meyveler bahceden geldigi gibi hicbir uygulama
yapilmadan dokme ve hutbak kagida sarili olarak delikli plastik kasalara yerlestirilip,
dogal sogutmali depoda ve soguk hava deposunda depolanmistir (Sekil 3.8).

Su uygulamasi: Meyveler bahgeden geldikten sonra oda sicakliginda normal
¢esme suyuna 2 dakika daldirildiktan sonra kurutularak, dokme ve hutbak kagida sarili
olarak delikli plastik kasalara yerlestirilip, dogal sogutmali depoda ve soguk hava
deposunda depolanmistir (Sekil 3.9).

Ticari uygulama: Ticari olarak depolama yapan isletmelerdeki gibi meyveler
bahge derimden hemen sonra 5 ml/I’lik dozlarda potasyum fosfat (Deccophotos K®),
2,4-D sodyum tuzu (1 ml/l) ve 200 g/’lik dozlarda guazatine (Megacide®)
konsantrasyonuna 2 dakika daldirilmig, kurutularak dokme ve hutbak kagida sarili
olarak delikli plastik kasalara yerlestirilip, dogal sogutmali depoda ve soguk hava
deposunda depolanmistir (Sekil 3.10 ve Sekil 3.11).
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Sekil 3.8. ‘Owari Satsuma’ mandarin meyvelerinin ilagsiz hutbak kagitlara sarilmasi
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Sekil 3.9. ‘Owari Satsuma’ mandarin meyvelerine su ve sicak su uygulamasi yapilmasi

Sicak su uygulamasi: Meyveler bahgeden geldikten sonra 53 °C’de 2 dakika
sicak suya daldirildiktan sonra kurutularak, dokme ve hutbak kagida sarili olarak delikli
plastik kasalara yerlestirilip, dogal sogutmali depoda ve soguk hava deposunda
depolanmustir (Sekil 3.9).

Raf omrii 6zelliklerini belirleyebilmek amaciyla ise onbes giinde bir depodan
cikarilan meyveler 20 °C (+0,5)’de %70 (+5,0) oransal nem kosullarinda 7 giin

bekletilmis ve muhafaza sirasinda yapilan analizler tekrarlanmistir.
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Sekil 3.10. Bahgede ‘Owari Satsuma’ mandarin meyvelerine ticari uygulama yapilmasi

3.2.2. Yapilan Olgiimler ve izlenen Parametreler

Dokme ve hutbak kagida sarili olarak dogal sogutmali depoda ve soguk hava

deposunda depolanan ‘Owari Satsuma’ mandarin meyvelerinde muhafaza ve raf omrii

25



sirasinda 15 glinde bir alman ‘Owari Satsuma’ mandarin meyve Orneklerinde her

seferinde, her uygulamada 10'ar adet meyve 3 yinelemeli olarak analizlenmistir.

3.2.2.1. Agirhik Kayiplari

Dokme ve hutbak kagida sarilt olarak dogal sogutmali depoda ve soguk hava
deposunda depolanan ‘Owari Satsuma’ mandarin meyvelerinde muhafazanin
baslangicindan itibaren ve raf dmri sirasinda her uygulama ve her yineleme icin 30’ar
adet meyve tek tek numaralanmis ve 15 giinde bir 0,01 g'a duyarli hassas teraziyle
(Ohaus Adventurer, ABD) tartilarak baslangic agirligindan son agirligi ¢ikarilip esitlik
3.1’e gore ylizde olarak hesaplanmistir (Sekil 3.12).

Baslangic agirlig1 - Son agirlik
Agirlik kaybi (%) = —=2 00 38TT6 A 100 e e (3.1)

Baslangi¢ agirhig

Sekil 3.11. Bahgede ‘Owari Satsuma’ mandarin meyvelerine ticari uygulama yapilmasi

3.2.2.2. Meyve Dis Goriiniisii

Dokme ve hutbak kagida sarili olarak dogal sogutmali depoda ve soguk hava
deposunda depolanan ‘Owari Satsuma’ mandarin meyvelerinde muhafaza ve raf 6mrii

stiresince her uygulama ve her yineleme icin 15 gilinde bir alinan meyve 6rneklerinde 10
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kisilik bir panelist grubuyla 1-5 degerlendirmesi yapilmis (1: En koétii, 5: En iyi) ve
sonuclart verilmistir. Puan1 3 ve 3’lin {stlinde olanlar pazarlanabilir durumda

olduklarindan degerlendirmemizde bu durum dikkate alinmistir.

3.2.2.3. Mantarsal Nedenlerle Bozulmalar

Dokme ve hutbak kagida sarili olarak dogal sogutmali depoda ve soguk hava
deposunda depolanan ‘Owari Satsuma’ mandarin meyvelerinde muhafaza ve raf omri
siiresince periyodik olarak 15 gilinde bir her uygulama icin her tekerriirdeki tiim

meyveler incelenmis ve mantarsal bozulma oranlar1 yiizde olarak saptanmistir.

Sekil 3.12. ‘Owari Satsuma’ mandarin meyvelerinde agirlik kaybi i¢in yapilan tartimlar

3.2.2.4. Fizyolojik Nedenlerle Bozulmalar ve Fizyolojik Bozulma Siddeti

Dokme ve hutbak kagida sarili olarak dogal sogutmali depoda ve soguk hava
deposunda depolanan ‘Owari Satsuma’ mandarin meyvelerinde muhafaza ve raf 6mrii
stiresince periyodik olarak her analiz doneminde her uygulamanin her yinelemesinde 15

giinde bir depodan c¢ikarillan meyveler incelenmis ve fizyolojik bozulma gdsterenler
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saptanarak yiizde (%) olarak hesaplanmistir. Fizyolojik bozulma siddeti ise; muhafaza
ve raf omrii sirasinda meyve kabugunda ortaya ¢ikan fizyolojik nedenli bozulmalarin
siddeti 1-5 skalasina gore [1: Saglikli, 2: Hafif (%10°dan az kabuk yiizeyi zararlanmis),
3: Orta (%10-25 kabuk yiizeyi zararlanmig), 4: Siddetli (%26-50 kabuk yiizeyi
zararlanmig) ve 5: Cok siddetli (%50°den fazla kabuk yiizeyi zararlanmis]
degerlendirilmistir. Puant 3 ve 3’ln altinda olanlar pazarlanabilir durumda

olduklarindan degerlendirmemizde bu durum dikkate alinmistir.
3.2.2.5. Yesil Kapsiillii Meyve Orami

Doékme ve hutbak kagida sarili olarak dogal sogutmali depoda ve soguk hava
deposunda depolanan ‘Owari Satsuma’ mandarin meyvelerinde muhafaza ve raf 6mrii
sirasinda 15 giinde bir her uygulamanin her yinelemedeki yesil kapsiilli meyveler

sayilarak esitlik 3.2’e gore yiizde olarak saptanmistir.

Yesil kapsiilli meyve o

Yesil kapsiillii meyve orani (%) = 100 .. oo v cee oo (3.2)

Toplam meyve

3.2.2.6. Meyve Kabuk Rengi

Meyve kabuk rengi C.ILE. L*a*b* skalasina gére Minolta CR-300 Chromometer
renk 6l¢lim cihazi (Konica Minolta Sensing Inc., Osaka, Japonya) ile dl¢iilmiis olup, L*,
a* b* Hue ag1 (h°) ve Chroma (C*) degeriyle ifade edilmistir. Meyve kabuk rengi
Ol¢iimlerinde, dokme ve hutbak kagida sarili olarak dogal sogutmali depoda ve soguk
hava deposunda depolanan ‘Owari Satsuma’ mandarin meyvelerinde muhafaza
sliresince 15 gilinde bir ve raf 6mrii sirasinda her uygulama i¢in 3 yinelemeli olarak her
yinelemede 10 meyve kullanilmis olup, 6l¢limler meyvenin ekvator bolgesinde; her iki
yanaktan daha onceden isaretlenen yerlerden her seferinde okuma seklinde yapilmistir
(Sekil 3.13 ve 3.14). Cihazin kalibrasyonunda Minolta beyaz renk standardi
kullanilmistir. L* rengin parlakliginda meydana gelen degisimleri gostermektedir. L*
degeri 100’e yaklastikga maksimum degerini almakta ve bu renge gonderilen 15181n
%100’linlin yansimasi esasina dayanmaktadir. a* degeri yesilden kirmiziya, b* degeri

ise maviden sariya renk degisimini gostermektedir. a*’nin pozitif degerleri kirmizi,
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negatif degerleri yesil rengi; b*’nin ise pozitif degerleri sar1, negatif degerleri mavi
rengi gostermektedir. Degerlerin artan bigimde negatif veya pozitif olmalar1 rengin
koyulagsmas1 anlamima gelmektedir. C* degeri C.LE. L* C* h° renk skalasinda renk
doygunluk koordinatidir. C*’nin sifir degeri tamamen notr bir renktir. C* degerleri
artikca renk doygunlugu da artmaktadir (O=mat, 60 doygun). Hue (h°) CIE L* C* h°
renk skalasinda a¢i1 koordinatidir (0°=kirmizi, 90°=sar1, 180°=yesil ve 270°=mavi). C

degeri ile (a*2+b?*)Y2 ve h° degeri tan'(b*/a*) olarak tanimlanmaktir (McGuire, 1992).

Sekil 3.13. Renk 6l¢iim cihazi ile ‘Owari Satsuma’ mandarin meyvelerinin renginin
Ol¢iilmesi

3.2.2.7. Usare Miktari

Doékme ve hutbak kagida sarili olarak dogal sogutmali depoda ve soguk hava
deposunda depolanan ‘Owari Satsuma’ mandarin meyvelerinde muhafaza siiresince 15
giinde bir ve raf dmrii sirasinda periyodik olarak her analiz doneminde her uygulamadan
aliman meyve Orneklerinin meyve sikacagi ile meyve sulari sikilip, posa agirlig
bulunduktan sonra her seferinde baslangigtaki agirliktan posa agirligi ¢ikarilarak, tim

meyve agirhiginin usare miktar esitlik 3.3’e gore ylizde olarak hesaplanmistir.
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Toplam meyve agirligi - Posa agirligi
Usare miktar1 (%) = P Topi’:mrieyvgeaglrhgl EITel o 100 ... oo s et e e (323)

-

-a +a *
vesii 60 60 KIRMIZI

-60

MAVi

Sekil 3.14. Minolta Chromometer renk sikalasi.

3.2.2.8. Suda Coziinebilir Toplam Kuru Madde (SCKM) Miktar:

Dokme ve hutbak kagida sarili olarak dogal sogutmali depoda ve soguk hava
deposunda depolanan ‘Owari Satsuma’ mandarin meyvelerinde muhafaza siiresince 15
giinde bir ve raf dmrii sirasinda her analiz doneminde her uygulamadan alinan meyve
orneklerinden elde edilen meyve sularinda suda ¢6ziinebilir toplam kuru madde
(SCKM) miktari, 20 °C oda sicakliginda el refraktometresi (Atago ATC-1E Model,
Atago Co. Ltd., Tokyo, Japonya) ile ylizde olarak saptanmuistir.
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3.2.2.9. pH Ddegeri

Dokme ve hutbak kagida sarili olarak dogal sogutmali depoda ve soguk hava
deposunda depolanan ‘Owari Satsuma’ mandarin meyvelerinde muhafaza siiresince 15
giinde bir ve raf dmrii sirasinda her analiz doneminde her uygulamadan alinan meyve
orneklerinden elde edilen meyve sularinda dijital pH metre (HI 2211 pH/ORP meter,
Hanna instruments, ABD) ile 6l¢iilmiistiir (Sekil 3.15).

3.2.2.10. Titre Edilebilir Asit (TEA) Miktan

Titre edilebilir asit (TEA) igerigi, dokme ve hutbak kagida sarili olarak dogal
sogutmali depoda ve soguk hava deposunda depolanan ‘Owari Satsuma’ mandarin
meyvelerinde muhafaza siiresince 15 giinde bir ve raf omrii sirasinda her analiz
doneminde her uygulamadan alinan meyve Orneklerinden elde edilen meyve sularinda
potansiyometrik yontem (Sadler, 1994) ile olgiilmis, elde edilen meyve suyundan
alman 5 mL o6rnek distile su ile 100 mL’ye tamamlanarak, dijital pH metrede 8,10
degeri okunana kadar 0,1 N NaOH c¢ozeltisi ile manyetik karistirici (ARE Italya)
yardimiyla titre edilmis ve sonuglar sitrik asit cinsinden “g sitrik asit / 100 mL meyve

suyu” esitlik 3.4’e gore yiizde olarak hesaplanmistir (Sekil 3.15).

NaOH faktori X Harcanan NaOH miktar:1 X Sitrik asit sabiti

TEA mikt %) =
miktar1 (%) Alinan meyve suyu miktari

X 100 (3.4)

3.2.2.11. SCKM/TEA Oram

Dokme ve hutbak kagida sarili olarak dogal sogutmali depoda ve soguk hava
deposunda depolanan ‘Owari Satsuma’ mandarin meyvelerinde muhafaza siiresince 15
giinde bir ve raf dmril sirasinda her analiz doneminde her her uygulama ve yineleme

icin SCKM/TEA oranlar1 bulunup, ortalamalar1 degerlendirmeye alinmistir.
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Sekil 3.15. Owari Satsuma’ mandarin meyvelerinde elde edilen meyve sularinda pH ve
titre edilebilir asit miktar1 6l¢timii

3.2.2.12. Tat

Dokme ve hutbak kagida sarili olarak dogal sogutmali depoda ve soguk hava
deposunda depolanan ‘Owari Satsuma’ mandarin meyvelerinde muhafaza siiresince 15

giinde bir ve raf 6mrii periyodik olarak her analiz doneminde meyvelerin tadi 12 kisiden
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olusan bir panelist grup tarafindan 1-9 hedonik skalaya gore degerlendirilmistir. Bu
skalada 9 en iyi ve 1 en diisikk deger olmustur. Skaladaki “5” pazarlanabilir kalitede

olma simirin1 olusturmaktadir (Cliffe-Byrnes ve O’ Beirne, 2007).

3.2.3. Verilerin Degerlendirilmesi

Dokme ve hutbak kagida sarili olarak dogal sogutmali depoda ve soguk hava
deposunda depolanan ‘Owari Satsuma’ mandarin meyvelerinde muhafaza ve raf 6mrii
calismalarinda her uygulama 3 tekerriirli her tekerriirde 10 meyve olacak sekilde
deneme ‘“Faktoriyel Diizende Tesadiif Parselleri” deneme desenine (Bek, 1983;
Diizgiines ve ark., 1987) gore kurulmus, elde edilen verilerin istatistiksel analizi SAS
software (SAS Version V.9.4, SAS Institute Cary, N.C.) kullanilarak yapilmis
(Anonymous, 2019b), F testi sonunda Onemli bulunan varyasyon kaynaklarma ait
ortalamalar Tukey testi ile (p<0,05) ile karsilastirilmis ve sonuglar ¢izelgelerde

verilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Dokme ve hutbak kagida sarili olarak dogal sogutmali depoda ve soguk hava
deposunda depolanan ve farkli uygulamalar yapilan ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidine
ait muhafaza ve raf omri sirasinda kalite parametrelerindeki degisimler Cizelge 4.1—
4.34°de, dogal ve soguk depodaki sicaklik ile oransal nem degisimleri Sekil 4.1°de
verilmistir.

‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinde muhafaza siiresi uzadikca
calismanin baslangicinda dogal sogutmali depoda ortalama sicaklik 12,48 °C olurken,
artiglar gostermis Kasim aymin 4. haftasinda 13,08 °C’ye ulagsmis sonra azaliglar
gostermis ve en diislik ortalama sicaklik 8,13 °C ile Aralik aymm 2. haftasinda
saptamistir. Sonrasinda yine artislar gdstermis ve muhafaza siiresinin sonunda ortalama
sicaklik 9,37 °C olmustur. Calismanin baglangicinda dogal sogutmali depoda oransal
nem %36,33 olurken, artislar gostermis, Aralik ayinin 2. haftasinda %77,22’ye ulasmis
ve sonra azaliglar gostermis Aralik aymin 3. haftasinda ortalama oransal nem
%61,27’ye diismiis ve sonrasinda yine artiglar gostererek Aralik ayinin 4 %92,85 ile en
yiikksek degerine ulagmistir. Muhafaza siiresinin sonunda ise ortalama oransal nem
%78,40 olmustur. Sogukta depolamada ise sicaklik ve oransal nem kontrol altinda
oldugundan degerlerde fazla oynama olmamistir. Sicaklt muhafaza siiresince 4,58 ile

5,17 °C ve oransal nem %87,03 ile %89,86 arasinda olmustur (Sekil 4.1).

4.1. Agirhk Kayiplarn

‘Satsuma Owari’ grubu mandarin ¢esidinde muhafaza ve raf omrii sirasinda
agirlik kayiplarinda (%) saptanan degisimler Cizelge 4.1 ve 4.2°de verilmistir.

‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinde muhafaza siiresi uzadik¢a agirlhik
kayiplarinda artiglar saptanmis, 90. giinde ortalama %17,56’ye ulagsmistir. Depolama
ortamlar1 incelendiginde dogal depoda depolanan meyvelerde (ortalama %13,74) agirlik
kayiplari, sogukta depolananlardan (ortalama %8,26) daha yiiksek olmustur.
Uygulamalar arasinda istatistiksel olarak, agirlik kaybi1 en fazla ortalama %12,19 ile
sicak su uygulamasinda olurken, en az ticari (%9,56) uygulamasinda olmustur (Cizelge

4.1).
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Sekil 4.1. Farkli uygulamalar yapildiktan sonra ‘Owari Satsuma’ mandarin
meyvelerinin depolandig1 dogal ve soguk hava deposunda sicaklik (°C) ve oransal
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Cizelge 4.1. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin muhafazasi sirasinda agirlik kayiplarinda saptanan degisimler (%)

Muhafaza Paketleme  Uygulama Muhafaza siiresi (giin) Uygulama Depolama  Paketleme
15 30 45 60 75 90 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Dokme Kontrol 7,57 12,05 15,05 16,79 19,68 24,27 Kontrol Dogal Dokme
Su kontrol 7,63 11,92 14,02 16,41 19,54 21,91 1151 b 13,74 a 11,62 a
Ticari 6,17 9,29 11,28 12,69 15,17 18,23
Sicak su 8,27 13,43 17,03 18,82 20,30 23,90
Dokme Ortalama 7,41 11,67 1434 16,18 18,67 22,08
Sarili Kontrol 6,58 9,58 11,80 13,14 15,80 19,80 Su kontrol
Su kontrol 5,92 9,12 11,16 13,13 15,29 19,25 10,74 ¢
Ticari 5,54 8,68 10,67 12,06 14,42 17,22
Sicak su 5,77 9,50 12,11 13,43 17,02 21,20
Sarili Ortalama 5,95 9,22 11,43 1294 1563 19,37
Dogal Muhafaza Ortalama 6,68 10,45 12,89 1456 17,15 20,72
Soguk Do6kme Kontrol 2,41 5,02 6,96 8,86 11,37 14,22 Ticari Soguk Sarili
Su kontrol 2,27 4,52 6,79 9,01 10,87 14,05 9,56d 8,26 b 10,38 b
Ticari 1,79 3,96 6,11 8,49 11,05 13,74
Sicak su 2,62 5,03 7,50 10,22 13,17 16,07
Do6kme Ortalama 2,27 4,63 6,84 9,15 11,61 14,52
Sarili Kontrol 2,47 5,72 7,81 10,95 12,38 16,01 Sicak su
Su kontrol 1,31 474 7,30 9,62 10,67 11,37 12,19 a
Ticari 1,24 4,14 6,22 8,43 9,88 12,90
Sicak su 2,60 4,98 7,65 10,96 14,15 16,73
Sarili Ortalama 191 4,90 7,25 9,99 11,77 14,25
Soguk Muhafaza Ortalama 2,09 4,77 7,04 9,57 11,69 14,39
Muhafaza siiresi Ortalama 4,38 7,61 9,97 12,06 1442 17,56
f e d c b a

Mubhafaza siiresi Dys: 0,54 Depolama Dys: 0,21 Uygulama siiresi Dys: 0,39 Paketleme Dys: 0,21
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Cizelge 4.2. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin raf 6mrii sirasinda agirlik kayiplarinda saptanan degisimler (%)

Muhafaza  Paketleme  Uygulama Raf omri stiresi (gtin) Uygulama  Depolama  Paketleme
0+7 15+7 30+7 45+7 60+7 75+7 90+7 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Dokme Kontrol 4,41 3,22 2,02 1,81 1,45 1,67 2,97 Kontrol Dogal Dokme
Su kontrol 4,41 331 2,02 1,47 1,52 1,98 1,78 2,42 2,48 2,50
Ticari 4,41 3,73 3,05 1,94 2,46 2,52 2,06 b
Sicak su 4,41 345 2,50 1,56 1,60 2,41 1,79
Dokme Ortalama 4,41 343 2,40 1,69 1,76 2,14 2,15
Sarili Kontrol 4,41 335 2,30 1,33 1,04 1,80 2,21 Su kontrol
Su kontrol 4,41 328 2,16 1,26 1,37 1,48 1,63 2,49
Ticari 4,41 3,70 2,99 1,25 2,31 1,53 2,54 ab
Sicak su 4,41 3,30 2,20 1,34 1,23 1,82 2,07
Saril1 Ortalama 4,41 341 241 1,30 1,49 1,66 2,11
Dogal Muhafaza Ortalama 4,41 342 241 1,50 1,62 1,90 2,13
Soguk Do6kme Kontrol 4,41 2,72 271 1,70 1,44 2,09 1,99 Ticari Soguk Sarili
Su kontrol 4.41 3,19 2,10 1,35 1,43 2,48 1,81 2,63 2,50 2,50
Ticari 441 2,58 2,35 1,49 1,45 2,88 2,10 a
Sicak su 4,41 3,30 2,35 1,39 1,36 1,84 2,03
Dokme Ortalama 4,41 295 2,38 1,48 1,42 2,32 1,98
Sarili Kontrol 4,41 2,96 2,37 1,50 1,26 2,06 2,01 Sicak su
Su kontrol 4,41 331 293 3,78 1,43 1,08 3,96 2,43
Ticari 441 2,76 2,50 1,47 1,44 2,10 2,88 b
Sicak su 4,41 3,00 2,86 1,61 1,60 2,14 1,64
Saril1 Ortalama 4,41 3,03 2,66 2,09 1,43 1,85 2,62
Soguk Muhafaza Ortalama 4,41 2,99 2,52 1,78 1,43 2,08 2,30
Muhafaza siiresi Ortalama 441 3,20 2,46 1,64 1,52 1,99 2,22
a b c e e d cd

Mubhafaza siiresi Dys: 0,28 Depolama Dys: O.D.  Uygulama siiresi Dys: 0,18 Paketleme Dys: O.D.
O.D.: Onemli degil.



Ticari uygulamas1 muhafaza sirasinda agirlik kaybini azaltmada tek basina yeterli
olmustur. Paketleme yontemlerinde ise dokme (%11,62) yontemindeki agirlik kayiplar
saril1 (%10,38) yontemine gore daha yiiksek olmustur (Cizelge 4.1).

Raf 6mrii sirasinda baglangicta (0 + 7 giin) ortalama %4,41 olan agirlik kayiplar
90 + 7 giin sonunda ortalama %?2,22 olmustur. Raf 6mrii sirasinda depolama ortamlari
incelendiginde dogal depoda depolanan meyvelerde (ortalama %2,48) agirlik kayiplari
sogukta depolananlardan (ortalama %2,50) daha diisiik olmustur ve istatistiksel olarak
benzer olmuslardir. Uygulamalar arasinda en fazla agirlik kaybi ortalama %2,63 ile
ticari uygulamasinda olurken, en az ortalama %2,42 ile kontrol ve %2,43 ile sicak su
uygulamalarinda olmustur. Raf omrii sirasinda agirlik kayiplart iizerine paketleme
yontemlerinin etkileri istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur (Cizelge 4.2).

Genel olarak, agirlhik kaybi orani iriiniin toplam agirhiginin %10’unu ge¢mesi
durumunda, {iriin ekonomik agidan pazarlanabilir olma &zelligini kaybedebilmektedir
(Grierson veWardowski, 1978). Grierson ve Ben-Yehoshua’ya (1986) gore, turunggil
meyvelerinin derim sonrast goriilen kalite kayiplarinda en o6nemli faktoér agirlik
kaybidir. Ayrica, Pekmezci, 1984a, Waks ve ark. (1985) ve Giirgen ve ark. (1995)
tarafindan %85-90 oransal nem ve uygun sicaklikta turunggillerde ayda %2-3 oraninda
agirlik kaybinin olabilecegi bildirilmistir. Bulgularimiza gore, dogal depoda depolanan
meyvelerde ortalama agirlik kayiplar1 30. giinde, sogukta sdepolananlarda ise 75. giinde
%10’u gegmistir. Sarili ticari uygulamamizda agirlik kaybi1 75. giinde bile ortalama
%9.88 ile %10’un altinda olan tek uygulama olmustur. Muhafaza siiresi uzadik¢a agirlik
kayiplarinin arttig1 yoniindeki sonuglarimiz mandarin muhafazasiyla ilgili ¢alismalarla
uyumludur (Pekmezci, 1984; Agar ve Kaska, 1992; 1994; Giil, 1996; Pekmezci ve ark.,
1997; Gonzales-Aguilar ve ark., 1997; Agabbio ve ark., 1999; Ragone, 1999; Diindar ve
Goger, 2001; Sen, 2004; D’Aquino ve ark., 1997; 2005; Sen ve Karagali, 2005;
Salvador ve ark., 2006; Ozkaya, 2007; Karasahin ve ark., 2014; Ozdemir ve ark., 2005;
2007; 2008; 2016). Bulgularimiza benzer olarak ‘Fortune’ mandarinlerinin
muhafazasinda mumlamanin agirlik kayiplarii dnlemede basarili oldugu bildirilmistir

(Rojas-Argudo ve ark., 2009).
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4.2. Meyve Dis Goriiniisii

‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidinde muhafaza ve raf dmrii sirasinda panelistler
tarafindan verilen meyve dis goriiniis puanlarinda (1-5) saptanan degisimler Cizelge 4.3
ve 4.4’de verilmistir. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinde muhafaza siiresi
uzadik¢a meyve dis goriiniis puanlarinda azaliglar goriilmiis, 90 giin sonunda kabul
edilebilir seviye olan 3’in de altina inerek 2,44 olmustur. Depolama ortamlar
incelendiginde meyve dig goriiniis puanlart1 dogal depoda depolanan meyvelerde
(ortalama 3,57) sogukta depolananlardan (4,23) daha diisiik olmustur. Uygulamalar
arasinda meyve dis gorilinlis puani1 en yiiksek Sicak su (ortalama 4,04) uygulamasinda
olurken, en disiik kontrol (3,76) ve su kontrol (3,87) uygulamalarinda olmustur.
Bununla birlikte dogal depoda depolanan dokme olarak ambalajlanan kontrol ve ticari
uygulama meyvelerinin 45. giinde ve dogal depoda depolanan dokme olarak
ambalajlanan diger uygulama meyvelerinin ise 60. giinde meyve dis goriinlis puanlari
kabul edilebilir seviye olan 3’iin de altina inmistir. Dogal depoda depolanan hutbak
kagida sarili olarak ambalajlanan ticari uygulama meyvelerinin 60. giinde, su kontrol
uygulamasi meyvelerinin 75. giinde ve dogal depoda depolanan hutbak kagida sarili
olarak ambalajlanan diger uygulama meyvelerinin ise 90. giinde meyve dig goriiniis
puanlar1 kabul edilebilir seviyenin altina inmistir. Soguk depoda depolanan dokme ve
hutbak kagida sarili olarak ambalajlanan kontrol ve su kontrol uygulamalari
meyvelerinin 90. giinde meyve dis goriiniis puanlar1 kabul edilebilir seviyenin altina
inerken, sicak su ve ticari uygulama meyvelerinin 90. giin sonunda bile meyve dis
goOriiniis puanlar1 kabul edilebilir seviyenin iizerinde olmustur. Dokme (%3,79) olarak
ambalajlanan meyvelerde meyve dis goriinliis puanlart hutbak kagida sarili (%4,02)
olanlardan daha diisiik olmustur (Cizelge 4.3).

Raf 6mriinde siire uzadik¢a baglangigta ortalama 5,00 olan goriinlis meyve dis
gOriiniis puanlar1 azaliglar gostermis, 90 + 7 giin sonunda kabul edilebilir seviyenin de
altina inerek 2,35 olmustur. Raf omriinde depolama ortamlar1 incelendiginde dogal
depolanan meyvelerde (ortalama 3,41) meyve dis gorliniis puant sogukta
depolananlardan (4,03) daha diisiik olmustur. Uygulamalar arasinda meyve dis goriiniis
puani en yiiksek 3,94 ile sicak su uygulamasinda olurken, en diisiik kontrol (3,56) ve su

kontrol (3,63) uygulamalarinda olmustur. Bununla birlikte raf omrii sirasinda dogal
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depoda depolanan dokme olarak ambalajlanan kontrol ve ticari uygulama meyvelerinin
45 + 7. giinde ve dogal depoda depolanan dokme olarak ambalajlanan diger uygulama
meyvelerinin ise 60 + 7. giinde meyve dis goriiniis puanlar1 kabul edilebilir seviyenin
altina inmistir. Dogal depoda depolanan hutbak kagida sarili olarak ambalajlanan sicak
su uygulama meyveleri hari¢ diger uygulama meyvelerinin 60 + 7. Giinde ve sicak su
uygulamasi meyvelerinin ise 75 + 7 giin giinde meyve dig goriiniis puanlart kabul
edilebilir seviyenin altina inmistir. Soguk depoda depolanan dokme olarak ambalajlanan
kontrol meyvelerinin 75 + 7. giinde ve su kontrol uygulamasi meyvelerinin 90 + 7.
giinde meyve dis goriiniis puanlart kabul edilebilir seviyenin altina inerken, sicak su ve
ticari uygulama meyvelerinin 90 + 7 giin sonunda meyve dis goriiniis puanlar1 kabul
edilebilir seviye (3,00) civarinda olmustur. Soguk depoda depolanan hutbak kagida
sarili olarak ambalajlanan kontrol ve su kontrol uygulamalar1 meyvelerinin 90 + 7.
giinde meyve dis goriiniis puanlar1 kabul edilebilir seviyenin altina inerken, sicak su ve
ticari uygulama meyvelerinin 90 + 7 giin sonunda bile meyve dis goériiniis puanlari
kabul edilebilir seviye (3,00) civarinda olmustur. Ddkme dokme (3,64) olarak
ambalajlanan meyvelerde meyve dis goriiniis puanlari hutbak kagida sarili (3,80)
olanlardan daha diisiik olmustur (Cizelge 4.4).

Bulgularimiza benzer olarak, Demiraslan ve Arin (2018)’in ‘Ortanique tangor’
cesidinin sogukta muhafazasina sicak su (53 °C’de 2 dk sicak suya daldirma) ve
mumlama uygulamalarinin etkisinin arastirildigi c¢aligmalarinda da goriiniis puani
lizerine muhafaza ve raf Oomrii siiresince uygulamalarin etkileri istatistiksel olarak
onemsiz bulunmustur. Ayrica, Zan (2018) tarafindan yapilan bir ¢alismada ‘Owari
satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinde dogal sogutmali depo ve sogukta muhafaza
stiresi uzadik¢a goriinilis puanlar1 azalislar gdstermis ve 90 giin sonunda kabul edilebilir
sinir olan 3’iin altina diigsmistiir. Bulgularimizdanfarkli olarak, Zan (2018) uygulamalar
arasinda goriiniis degeri en yiiksek mumlama ve ticari uygulamalarda olurken, en diisiik
kontrol, kitosan ve su uygulamalarinda oldugunu bildirmistir. Borazan (2019)’in yaptigi
bir caligmada, ‘Ortanique tangor’ cesidinde muhafaza ve raf Omrii siiresi uzadikca
baslangigta ortalama 5,00 olan goriinlis puanlari azalmalar olmakla birlikte 3. aym
sonunda (ortalama 2,60) kabul edilebilir smir olan 3’tin altina diismiis ve muhafaza

siiresi sonunda goriinlis puan1 kabul edilebilir seviyenin altinda kalmistir.
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Cizelge 4.3. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin muhafazasi sirasinda meyve dis goriiniisiinde saptanan degisimler (1-5)

Muhafaza  Paketleme  Uygulama Muhafaza siiresi (giin) Uygulama  Depolama  Paketleme
0 15 30 45 60 75 90 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Dokme Kontrol 5,00 5,00 3,33 2,67 2,33 2,33 1,33 Kontrol Dogal Dokme
Su kontrol 5,00 5,00 3,67 3,67 2,67 1,67 2,33 3,76 3,57 3,79
Ticari 5,00 5,00 4,33 2,67 2,67 2,67 2,33 b b b
Sicak su 5,00 5,00 4,00 3,33 2,67 2,33 2,00
Do6kme Ortalama 5,00 5,00 3,83 3,08 2,58 2,25 2,00
Sarilt Kontrol 5,00 5,00 3,67 4,00 3,00 2,33 2,33 Su kontrol
Su kontrol 5,00 5,00 4,33 4,00 3,00 2,33 2,33 3,87
Ticari 5,00 5,00 3,33 4,00 2,67 3,00 2,67 ab
Sicak su 5,00 5,00 5,00 4,33 3,33 3,00 2,33
Sarili Ortalama 5,00 5,00 4,08 4,08 3,00 2,67 2,42
Dogal Muhafaza Ortalama 5,00 5,00 3,96 3,58 2,79 2,46 2,21
Soguk Dokme Kontrol 5,00 5,00 5,00 4,33 4,00 3,00 2,33 Ticari Soguk Sarili
Su kontrol 5,00 5,00 4,67 4,33 3,67 3,33 2,33 3,94 4,23 4,02
Ticari 5,00 5,00 5,00 4,67 3,67 4,00 3,00 a a a
Sicak su 5,00 5,00 5,00 4,67 3,67 3,33 3,00
Do6kme Ortalama 5,00 5,00 4,92 4,50 3,75 3,42 2,67
Sarili Kontrol 5,00 5,00 5,00 4,67 4,33 3,00 2,33 Sicak su
Su kontrol 5,00 5,00 5,00 5,00 4,00 3,67 2,33 4,04
Ticari 5,00 5,00 5,00 4,33 4,00 3,33 3,00 a
Sicak su 5,00 5,00 5,00 5,00 4,00 4,00 3,00
Sarili Ortalama 5,00 5,00 5,00 4,75 4,08 3,50 2,67
Soguk Muhafaza Ortalama 5,00 5,00 4,96 4,63 3,92 3,46 2,67
Muhafaza siiresi Ortalama 5,00 5,00 4,46 4,10 3,35 2,96 2,44
a a b c d e f

Muhafaza siiresi Dys: 0,26

Depolama Dys: 0,09

Uygulama stiresi Dys: 0,17

Paketleme Dys: 0,09
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Cizelge 4.4. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin raf dmrii sirasinda meyve dis goriiniisiinde saptanan degisimler (1-5)

Muhafaza  Paketleme Uygulama Raf omri stiresi (gtin) Uygulama  Depolama  Paketleme
0+7 1547 30+7  45+7  60+7  75+7 90+7 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Dokme Kontrol 500 500 3,33 3,00 2,33 2,33 1,00 Kontrol Dogal Dokme
Su kontrol 500 5,00 3,33 2,67 2,33 1,67 1,33 3,56 3,41 3,64
Ticari 500 5,00 4,00 2,67 2,67 2,67 2,33 c b b
Sicak su 500 5,00 3,67 3,33 2,67 2,33 2,00
Dokme Ortalama 500 5,00 3,58 2,92 2,50 2,25 1,67
Saril1 Kontrol 500 5,00 3,33 3,67 2,33 2,33 2,33 Su kontrol
Su kontrol 500 5,00 4,00 3,33 2,67 2,33 2,33 3,63
Ticari 500 5,00 3,00 3,00 2,67 2,67 2,67 bc
Sicak su 500 5,00 5,00 3,33 3,33 2,67 2,33
Saril1 Ortalama 500 5,00 3,83 3,33 2,75 2,50 2,42
Dogal Muhafaza Ortalama 5,00 500 3,71 3,13 2,63 2,38 2,04
Soguk Dokme Kontrol 500 5,00 4,67 4,33 3,67 2,67 2,33 Ticari Soguk Sarili
Su kontrol 500 5,00 4,00 4,33 3,33 3,00 2,33 3,75 4,03 3,80
Ticari 500 5,00 4,00 4,00 3,67 3,67 3,00 b a a
Sicak su 500 5,00 5,00 4,67 3,67 3,00 3,00
Dokme Ortalama 500 5,00 442 4,33 3,58 3,08 2,67
Sarili Kontrol 500 5,00 3,33 3,67 3,67 3,00 2,33 Sicak su
Su kontrol 500 5,00 5,00 4,67 3,67 3,00 2,33 3,94
Ticari 500 5,00 5,00 4,00 3,33 3,00 3,00 a
Sicak su 500 5,00 5,00 5,00 3,67 3,67 3,00
Sarili1 Ortalama 500 5,00 4,58 4,33 3,58 3,17 2,67
Soguk Muhafaza Ortalama 500 500 4,50 4,33 3,58 3,13 2,67
Mubhafaza siiresi Ortalama 500 5,00 4,10 3,73 3,10 2,75 2,35
a a b c d e f

Muhafaza siiresi Dys: 0,25

Depolama Dys: 0,09

Uygulama siiresi Dys: 0,16

Paketleme Dys: 0,09



4.3. Mantarsal Nedenlerle Bozulmalar

‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidinde muhafaza ve raf Omriinde mantarsal
nedenlerle bozulan meyve miktarinda saptanan degisimler Cizelge 4.5 ve 4.6’da
verilmistir. Bulgularimiza gore, depoda ¢iirlimelere neden olan mantarsal bozulmalara
yesil kif (Penicillium digitatum), mavi kif (P. italicum) ve sap dibi (Diplodia
natalensis) ciiriikliiklerinin neden oldugu gorilmistir (Sekil 4.2 ve 4.3). Bununla
birlikte, muhafaza siiresince siyah ¢iiriikliige (Alternaria citri) hi¢ rastlanmamustir.

‘Owari Satsuma’ mandarin c¢esidi meyvelerinde muhafaza siiresi uzadikca
mantarsal nedenlerle bozulan meyve miktarinda artiglar goriilmiis, 60. giinde %4.04’¢
ulagsmis ve azaliglar gostererek 90 giin sonunda ortalama %0,96 olmustur (Cizelge 4.5).

‘Owari  Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinde depolama ortamlar
incelendiginde mantarsal nedenlerle bozulan meyve miktart dogal depoda depolanan
meyvelerde (ortalama %2,81) sogukta depolananlardan (%1,69) daha yiiksek olmustur.
Uygulamalar arasinda mantarsal nedenlerle bozulan meyve miktar1 en yiiksek su kontrol
(ortalama %3,28) uygulamasinda olurken, en diisiik ticari (%1,25) uygulamada
olmustur. Dahasi sogukta depolanan ticari uygulamada hi¢ ¢lirime goriilmemistir.
Bununla birlikte, dokme (%2,96) olarak ambalajlanan meyvelerde mantarsal nedenlerle
bozulan meyve miktar1 hutbak kagida sarili (%1,54) olanlardan daha yiiksek olmustur
(Cizelge 4.5).

Raf 6mriinde siire uzadik¢a mantarsal nedenlerle bozulan meyve miktar1 artiglar
gostermis, baslangicta goriilmemis, ancak 90 + 7 giin sonunda ortalama %0,83
olmustur. Raf omri sirasinda mantarsal nedenlerle bozulan meyve miktar1 {izerine
depolama ortamlarinin, uygulamalarin ve paketleme yontemlerinin etkileri istatistiksel
olarak dnemsiz bulunmustur (Cizelge 4.6).

Diindar (1997)’1n bildirdigine gore, muhafaza siiresi uzadikca ve {iriin i¢in depo
sicaklik, nem ve hava bilesimi olumsuz yonde dalgalandikca, fizyolojik ve mantarsal
bozulmalar artmaktadir. P. digitatum’un turuncgillerde derim sonrasi en ¢ok soruna

neden olan patojen oldugu bildirilmistir (Porat ve ark., 2000a).
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Sekil 4.2. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidinde muhafaza sirasinda meyvelerde goriilen
tistte ve ortada Penicillium spp. ve altta Diplodia natalensis ¢iirtikliikleri
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Sekil 4.3. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidinde 3 ay muhafaza siiresi sonunda dogal
depoda depolanan hutbak kagida sarili olarak ambalajlanan kotrol meyvelerinde
saptanan mantarsal nedenli bozulmalar

Mubhafaza sirasinda mantarsal bozulma goésteren meyve oraninin arttifi degisik
arastiricilar tarafindan da bildirilmistir (Agar ve Kaska, 1992; Giirgen ve ark., 1995;
Ozdemir ve ark., 2005; Ozdemir ve ark., 2008). Benzer sekilde mandarinlerde mantarsal
bozulma gosteren meyve oranini farkli sicakliklarin (Ragone, 1999; Obenland ve ark.,
2011; Ozdemir ve ark., 2007, 2016) etkiledigi degisik arastiricilar tarafindan da
bildirilmistir. Demiraslan ve Arin (2018)’in ‘Ortanique tangor’ ¢esidinin sogukta
muhafazasina sicak su (53 °C’de 2 dk sicak suya daldirma) ve mumlama
uygulamalarinin etkisinin arastirildigi ¢alismalarinda en fazla mantarsal nedenlerle
bozulan meyve miktart su ve sicak su uygulamalarinda saptanmustir. Arastiricilarin fazla
mantarsal nedenlerle bozulan meyve miktari su kontrol uygulamast bulgularimiza
benzer olmakla birlikte, calismamizda sicak su uygulamasi ticari uygulamadan sonra

en az mantarsal bozulma gosteren uygulama olmustur.
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Cizelge 4.5. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin muhafaza sirasinda uygulamalarda mantarsal nedenlerle bozulan meyve
miktarinda saptanan degisimler (%)

Muhafaza Paketleme Uygulama Muhafaza siiresi (giin) Uygulama  Depolama Paketleme
15 30 5 60 75 20 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Dokme Kontrol 0,00 6,00 3,33 4,00 9,33 2,00 Kontrol Dogal Dokme
Su kontrol 2,67 0,67 10,67 2,67 12,00 0,00 2,50 2,81 2,96
Ticari 0,67 1,33 1,33 15,33 2,00 0,00 b a a
Sicak su 2,67 1,33 2,67 2,00 3,33 1,33
Dokme Ortalama 1,50 2,33 4,50 6,00 6,67 0,83
Sarili Kontrol 2,00 2,00 0,67 2,67 2,67 0,00 Su kontrol
Su kontrol 4,67 2,00 1,33 2,00 2,00 2,67 3,28
Ticari 0,00 1,33 4,67 0,00 2,00 0,00 a
Sicak su 2,00 0,67 1,33 6,00 4,67 0,00
Sarili Ortalama 2,17 1,50 2,00 2,67 2,83 0,67
Dogal Muhafaza Ortalama 1,83 1,92 3,25 4,33 4,75 0,75
Soguk Dokme Kontrol 2,67 2,67 1,33 7,33 0,67 2,00 Ticari Soguk Sarili
Su kontrol 0,00 2,00 4,00 10,67 6,00 0,67 1,25 1,69 1,54
Ticari 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 d b b
Sicak su 0,67 0,00 1,33 6,00 6,00 0,67
Dokme Ortalama 0,83 1,17 1,67 6,00 3,17 0,83
Sarili Kontrol 0,00 2,00 1,33 2,00 1,33 2,00 Sicak su
Su kontrol 0,67 0,67 2,00 2,67 4,00 2,00 1,97
Ticari 0,00 0,00 0,67 0,67 0,00 0,00 c
Sicak su 0,00 0,00 0,67 0,67 1,33 2,00
Sarili1 Ortalama 0,17 0,67 1,17 1,50 1,67 1,50
Soguk Muhafaza Ortalama 0,50 0,92 1,42 3,75 2,42 1,17
Mubhafaza siiresi Ortalama 1,17 1,42 2,33 4,04 3,58 0,96
c c b a a c

Muhafaza siiresi Dys: 0,62

Depolama Dys: 0,24

Uygulama siiresi Dys: 0,45

Paketleme Dys: 0,24
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Cizelge 4.6. ‘Owari Satsuma’ mandarin g¢esidi meyvelerinin raf 6mrii sirasinda uygulamalarda mantarsal nedenlerle bozulan meyve
miktarinda saptanan degisimler (%)

Muhafaza  Paketleme Uygulama Raf 6mrii siiresi (gilin) Uygulama  Depolama  Paketleme
0+7 15+7 30+7 45+7 60+7  75+7 90+7 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Dokme Kontrol 0,00 0,00 2,67 0,00 0,00 0,00 4,00 Kontrol Dogal Dokme
Su kontrol 0,00 0,00 0,00 2,67 0,00 0,00 4,00 0,43 0,50 0,65
Ticari 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,00 1,33
Sicak su 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Dokme Ortalama 0,00 0,00 0,67 0,67 0,00 1,00 2,33
Sarili Kontrol 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 Su kontrol
Su kontrol 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,33 0,76
Ticari 0,00 0,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sicak su 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sarili Ortalama 0,00 0,00 2,00 0,00 0,00 0,00 0,33
Dogal Muhafaza Ortalama 0,00 0,00 1,33 0,33 0,00 0,50 1,33
Soguk Dokme Kontrol 0,00 0,00 2,67 0,00 1,33 0,00 1,33 Ticari Soguk Sarili
Su kontrol 0,00 1,33 1,33 1,33 5,33 0,00 0,00 0,52 0,50 0,36
Ticari 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sicak su 0,00 0,00 0,00 0,00 1,33 0,00 1,33
Dokme Ortalama 0,00 0,33 1,00 0,33 2,00 0,00 0,67
Sarili Kontrol 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 Sicak su
Su kontrol 0,00 1,33 0,00 1,33 0,00 1,33 0,00 0,29
Ticari 0,00 1,33 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sicak su 0,00 2,67 0,00 1,33 0,00 1,33 0,00
Saril1 Ortalama 0,00 1,33 0,00 0,67 0,00 0,67 0,00
Soguk Muhafaza Ortalama 0,00 0,83 0,50 0,50 1,00 0,33 0,33
Muhafaza siiresi Ortalama 0,00 0,42 0,92 0,42 0,50 0,42 0,83

Muhafaza siiresi Dys: O.D. Depolama Dys: O.D.  Uygulama siiresi Dys: O.D.  Paketleme Dys: O.D.
O.D.: Onemli degil.



Bulgularimizdan farkli olarak, ‘Ortanique tangor’ meyvelerinin 3 ay muhafazasi
sonunda mantarsal nedenlerle bozulan meyve miktar1 {lizerine muhafaza siiresince
uygulamalarin (kontrol, su, sicak su, kitosan ve sicak su + kitosan uygulamalar1) etkileri

istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur (Borazan, 2019).

4.4. Fizyolojik Nedenlerle Bozulmalar ve Fizyolojik Bozulma Siddeti

‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidinde muhafaza ve raf 6mrii sirasinda fizyolojik
nedenlerle bozulan meyve miktarinda saptanan degisimler Cizelge 4.7 ve 4.8’de
verilmigtir. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinde muhafaza siiresi uzadikca
fizyolojik nedenlerle bozulan meyve miktarinda artiglar goriilmiis, 90 giin sonunda
ortalama %7,36’ya ulasmistir (Cizelge 4.7).

Calisgmamizda saptanan fizyolojik nedenlerle bozulmalar meyve {izerinde kabuk
kararmasi ve ¢okiintiiler seklinde olmustur (Sekil 4.4).

‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinde depolama ortamlar: incelendiginde
fizyolojik nedenlerle bozulan meyve miktar1 dogal depoda depolanan meyvelerde
(ortalama  %>5,88) sogukta depolananlardan (%1,37) daha yiliksek olmustur.
Uygulamalar arasinda fizyolojik nedenlerle bozulan meyve miktar1 en yiiksek ticari
(ortalama 9%9,49) uygulamada olurken, diger uygulamalar en diisiik ve istatistiksel
olarak birbirlerine benzer olmuslardir. Bununla birlikte, dékme (%3,04) olarak
ambalajlanan meyvelerde fizyolojik nedenlerle bozulan meyve miktar1 hutbak kagida
saril1 (%4,21) olanlardan daha diisiik olmustur (Cizelge 4.7).

Raf omriinde siire uzadikca fizyolojik nedenlerle bozulan meyve miktar1 artiglar
gostermis, 90 + 7. giline kadar goriilmezken, daha sonra artislar géstermis ve 90 + 7 giin
sonunda ortalama %9,01 olmustur. Depolama ortamlar1 incelendiginde fizyolojik
nedenlerle bozulan meyve miktar1 dogal depoda depolanan meyvelerde (ortalama
%3,73) sogukta depolananlardan (%]1,43) daha yiiksek olmustur. Uygulamalar arasinda
fizyolojik nedenlerle bozulan meyve miktar1 en yiiksek su kontrol (ortalama %3,02)
uygulamada olurken, en diisiik ticari (%1,83) uygulamada olmustur. Raf 6mrii sirasinda
fizyolojik nedenlerle bozulan meyve miktar iizerine paketleme yontemlerinin etkileri

istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur (Cizelge 4.8).
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Sekil 4.4 ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin 90 giinliik muhafaza stiresi
sonunda dogal depoda depolanan hutbak kagida sarili olarak ambalajlanan iistte kontrol
ve altta ticari uygulama meyvelerinde goriilen fizyolojik bozulmalar

Fizyolojik bozulmalarin goriilmemesinde; Pesis (2004) ve Feygenberg ve ark.
(2005) tarafindan iklim ve yetistiricilik sirasinda her tirli kiiltiirel tedbir ve
uygulamalarin usuliine uygun sekilde yapilmasinin ve depoda sicaklik ve nem gibi
kosullarin kontrollii olarak saglanmasinin etkili oldugu bildirilmistir. Depolama
sirasinda rastlanan fizyolojik bozulmalarin turunggillerde kabukta c¢okiinti ve
kararmalar seklinde olmakta ve iisiime zarari ile uzun siireli depolamada meyvelerin
yaglanma ve kocamasindan kaynaklandigi Ozdemir ve ark. (2016) tarafindan

bildirilmistir.
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‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidinde muhafaza ve raf Omriinde fizyolojik
bozulma siddetinde (1-5) saptanan degisimler Cizelge 4.9 ve 4.10’da verilmistir.
‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinde muhafaza siiresi uzadikca fizyolojik
bozulma siddetinde saptanan degisimler artis egiliminde olmus ve 90 giin sonunda
ortalama 1,15’e ulasmistir. Depolama ortamlari incelendiginde dogal depoda depolanan
meyvelerde (ortalama 1,10) fizyolojik bozulma siddeti sogukta depolananlardan (1,02)
daha yiiksek olmustur. Uygulamalar arasinda fizyolojik bozulma siddetinde saptanan
degisimler en fazla ticari (ortalama 1,14) uygulamasinda olurken, en az su (1,01) ve
sicak su (1,02) uygulamalarinda olmustur. Muhafaza sirasinda fizyolojik bozulma
siddeti lizerine paketleme yontemlerinin etkileri istatistiksel olarak Onemsiz
bulunmustur (Cizelge 4.9). Degerlerin kabul edilebilir sinirlar (3’lin altinda) i¢inde ve
pazarlanabilir durumda oldugu belirlenmistir.

Raf 6mriinde siire uzadikga fizyolojik bozulma siddetinde artislar gosiilmiis ve 90
+ 7 glin sonunda ortalama %1,21 olmustur. Depolama ortamlar1 incelendiginde
fizyolojik bozulma siddeti dogal depoda depolanan meyvelerde (ortalama 1,07) sogukta
depolananlardan (1,03) daha yiiksek olmustur. Raf 6mrii sirasinda fizyolojik nedenlerle
bozulan meyve miktar1 {izerine uygulamalarin ve paketleme yontemlerinin etkileri
istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.10).

Turunggil meyveleri diger tropik ve subtropik meyvelerle karsilastirildiginda
nispeten daha uzun raf dmriine sahip olduklarindan, uygun sekilde depolanmadiklarinda
onemli derim sonrasi fizyolojik kayiplara maruz kalabilirler (Palou ve ark., 2015).

Muhafaza sirasinda fizyolojik bozulma gosteren meyve oranmin arttifi degisik
arastiricilar tarafindan da bildirilmistir (Agar ve Kaska, 1992; Giirgen ve ark., 1995;
Ozdemir ve ark., 2005; 2008; 2016, 2019; Didin ve ark., 2018; Zan, 2018; Uzun 2019).

Bulgularimizdan farkli olarak, Demiraslan ve Arm (2018)’in ‘Ortanique tangor’
cesidinin sogukta muhafazasina sicak su (53 °C’de 2 dk sicak suya daldirma) ve
mumlama uygulamalarinin etkisinin arastirildigi ¢alismalarinda da uygulamalar
arasinda en fazla fizyolojik bozulma sicak su uygulamasinda saptanirken, en diisiik
tanik ve mumlama uygulamalarinda saptanmistir. Uzun (2019) tarafindan anaclarin
sogukta muhafazaya etkilerinin arastirildigr calismada, muhafaza siiresi uzadikca
fizyolojik nedenli bozulmalarin oraninda artislar olmus ve 3 ay sonunda ortalama %1,11

ile bulgularimizin (%7,36) ¢ok altinda kalmistir.

50



TG

Cizelge 4.7. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin muhafaza sirasinda uygulamalarda fizyolojik nedenlerle bozulan meyve

miktarinda saptanan degisimler (%)

Muhafaza Paketleme Uygulama Mubhafaza siiresi (giin) Uygulama Depolama Paketleme
15 30 45 60 75 g9 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Dokme Kontrol 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 26,67 Kontrol Dogal Do6kme
Su kontrol 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 8,89 2,68 5,88 3,04
Ticari 0,00 3,33 54,45 0,00 6,67 6,67 b a b
Sicak su 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 11,11
Do6kme Ortalama 0,00 0,83 13,61 0,00 1,67 13,33
Sarili Kontrol 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 8,89 Su kontrol
Su kontrol 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,44 0,97
Ticari 0,00 60,00 0,00 81,11 2,22 2,22 b
Sicak su 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 5,55
Saril1 Ortalama 0,00 15,00 0,00 20,28 0,56 5,28
Dogal Muhafaza Ortalama 0,00 7,92 6,81 10,14 1,11 9,31
Soguk Dokme Kontrol 0,00 0,00 0,00 0,00 7,78 5,56 Ticari Soguk Sarili
Su kontrol 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,33 9,49 1,37 4,21
Ticari 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,33 a b a
Sicak su 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 7,78
Do6kme Ortalama 0,00 0,00 0,00 0,00 1,95 5,00
Saril1 Kontrol 0,00 0,00 0,00 0,00 8,89 6,67 Sicak su
Su kontrol 0,00 0,00 0,00 0,00 1,11 5,56 1,35
Ticari 0,00 0,00 0,00 0,00 4,44 3,33 b
Sicak su 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 7,78
Saril1 Ortalama 0,00 0,00 0,00 0,00 3,61 5,84
Soguk Muhafaza Ortalama 0,00 0,00 0,00 0,00 2,78 5,42
Muhafaza siiresi Ortalama 0,00 3,96 3,40 5,07 1,94 7,36
d bc bc ab cd a

Mubhafaza siiresi Dys: 2,60 Depolama Dys: 1,03

Uygulama stiresi Dys: 1,91

Paketleme Dys: 1,03
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Cizelge 4.8. ‘Owari Satsuma’ mandarin g¢esidi meyvelerinin raf 6mrii sirasinda uygulamalarda fizyolojik nedenlerle bozulan meyve

miktarinda saptanan degisimler (%)

Muhafaza  Paketleme Uygulama Raf 6mrii siiresi (giin) Uygulama  Depolama  Paketleme
0+7 15+7 30+7 45+7 60+7  75+7 90+7 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Dokme Kontrol 0,00 0,00 0,00 0,00 17,78 0,00 15,55 Kontrol Dogal Dokme
Su kontrol 0,00 0,00 0,00 0,00 11,11 8,89 6,67 2,70 3,73 2,74
Ticari 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1555 445 ab a
Sicak su 0,00 0,00 0,00 0,00 20,00 8,89 11,11
Dékme Ortalama 0,00 0,00 0,00 0,00 12,22 8,33 9,45
Sarili Kontrol 0,00 0,00 0,00 0,00 8,89 8,89 6,67 Su kontrol
Su kontrol 0,00 0,00 0,00 0,00 13,33 0,00 8,89 3,02
Ticari 0,00 0,00 0,00 0,00 8,89 0,00 11,11 a
Sicak su 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 22,00
Sarili Ortalama 0,00 0,00 0,00 0,00 7,78 2,22 12,17
Dogal Muhafaza Ortalama 0,00 0,00 0,00 0,00 10,00 5,28 10,81
Soguk Dokme Kontrol 0,00 0,00 0,00 0,00 2,22 0,00 2,22 Ticari Soguk Sarili
Su kontrol 0,00 0,00 0,00 0,00 8,89 2,22 4,44 1,83 1,43 2,42
Ticari 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,22 6,67 b b
Sicak su 0,00 0,00 0,00 0,00 2,22 0,00 2,22
Dokme Ortalama 0,00 0,00 0,00 0,00 3,33 1,11 3,89
Sarili Kontrol 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 13,33 Sicak su
Su kontrol 0,00 0,00 0,00 0,00 2,22 2,22 15,56 2,77
Ticari 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,22 ab
Sicak su 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 11,11
Saril1 Ortalama 0,00 0,00 0,00 0,00 0,56 0,56 10,56
Soguk Muhafaza Ortalama 0,00 0,00 0,00 0,00 1,95 0,83 71,22
Muhafaza siiresi Ortalama 0,00 0,00 0,00 0,00 5,97 3,06 9,01
d d d d b c a

Mubhafaza siiresi Dys: 1,62 Depolama Dys: 0,57  Uygulama siiresi Dys: 1,07 Paketleme Dys: O.D.
O.D.: Onemli degil.
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Cizelge 4.9. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin muhafaza sirasinda uygulamalarda fizyolojik bozulma siddetinde (1-5)

saptanan degigimler

Muhafaza  Paketleme Uygulama Mubhafaza siiresi (giin) Uygulama  Depolama  Paketleme
0 15 30 45 60 75 90 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Dokme Kontrol 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,92 Kontrol Dogal Dokme
Su kontrol 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,16 1,05 1,10 1,06
Ticari 1,00 1,00 1,04 2,36 1,00 1,11 1,21 b a
Sicak su 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,29
Dokme Ortalama 1,00 1,00 1,01 1,34 1,00 1,03 1,40
Sarili Kontrol 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,09 Su kontrol
Su kontrol 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,06 1,01
Ticari 1,00 1,00 2,13 1,00 1,87 1,03 1,02 c
Sicak su 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,05
Saril1 Ortalama 1,00 1,00 1,28 1,00 1,22 1,01 1,06
Dogal Muhafaza Ortalama 1,00 1,00 1,15 1,17 1,11 1,02 1,23
Soguk Dokme Kontrol 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,10 1,11 Ticari Soguk Sarili
Su kontrol 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,03 1,14 1,02 1,05
Ticari 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,03 a b
Sicak su 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,09
Dokme Ortalama 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,03 1,07
Saril1 Kontrol 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,15 1,13 Sicak su
Su kontrol 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,01 1,10 1,02
Ticari 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,04 1,05 c
Sicak su 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,08
Sarili1 Ortalama 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,05 1,09
Soguk Muhafaza Ortalama 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,04 1,08
Muhafaza siiresi Ortalama 1,00 1,00 1,07 1,09 1,05 1,03 1,15
d d b b bc cd a

Mubhafaza siiresi Dys: 0,04 Depolama Dys: 0,01 Uygulama siiresi Dys: 0,02 Paketleme Dys: O.D.
O.D.: Onemli degil.
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Cizelge 4.10. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin raf 6mrii sirasinda uygulamalarda fizyolojik bozulma siddetinde (1-5)

saptanan degigimler

Muhafaza  Paketleme Uygulama Raf 6mrii siiresi (gilin) Uygulama  Depolama  Paketleme
0+7 1547 30+7 45+7 6047 75+7 90+7 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Do6kme Kontrol 1,00 1,00 1,00 1,00 1,27 1,00 1,32 Kontrol Dogal Dokme
Su kontrol 1,00 1,00 1,00 1,00 1,20 1,18 1,20 1,06 1,07 1,06
Ticari 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,27 1,20 a
Sicak su 1,00 1,00 1,00 1,00 1,27 1,16 1,26
Dokme Ortalama 1,00 1,00 1,00 1,00 1,18 1,15 1,25
Sarili Kontrol 1,00 1,00 1,00 1,00 1,13 1,22 1,18 Su kontrol
Su kontrol 1,00 1,00 1,00 1,00 1,18 1,00 1,30 1,06
Ticari 1,00 1,00 1,00 1,00 1,13 1,00 1,27
Sicak su 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,32
Sarili Ortalama 1,00 1,00 1,00 1,00 1,11 1,06 1,27
Dogal Muhafaza Ortalama 1,00 1,00 1,00 1,00 1,15 1,10 1,26
Soguk Dokme Kontrol 1,00 1,00 1,00 1,00 1,07 1,00 1,07 Ticari Soguk Saril1
Su kontrol 1,00 1,00 1,00 1,00 1,16 1,09 1,13 1,05 1,03 1,05
Ticari 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,07 1,18 b
Sicak su 1,00 1,00 1,00 1,00 1,02 1,00 1,04
Dokme Ortalama 1,00 1,00 1,00 1,00 1,06 1,04 1,11
Sarili Kontrol 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,27 Sicak su
Su kontrol 1,00 1,00 1,00 1,00 1,04 1,04 1,28 1,05
Ticari 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,11
Sicak su 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,24
Sarili Ortalama 1,00 1,00 1,00 1,00 1,01 1,01 1,22
Soguk Muhafaza Ortalama 1,00 1,00 1,00 1,00 1,04 1,03 1,16
Muhafaza siiresi Ortalama 1,00 1,00 1,00 1,00 1,09 1,06 1,21
c c c c b b a

Mubhafaza siiresi Dys: 0,04 Depolama Dys: 0,01 Uygulama siiresi Dos: O.D. Paketleme Dys: O.D.
O.D.: Onemli degil.



Zan (2018) tarafindan yapilan bir ¢alismada ‘Owari Satsuma’ mandarin cesidi
meyvelerinde sogukta muhafaza siiresi uzadikg¢a fizyolojik nedenli bozulmalarin
oraninda artiglar olmus ve 90 giin sonunda fizyolojik nedenli bozulmalarin orani
ortalama %6,85 ile bulgularimizdan diisiik olmustur. Borazan (2019) tarafindan yapilan
bir calismada, ‘Ortanique tangor’ ¢esidinde muhafaza siliresinin uzamasi fizyolojik
nedenlerle bozulan meyve miktarinda artislarin goriilmesine sebep olmus ve 3. aym
sonunda fizyolojik nedenlerle bozulmalar (%10,45) bulgularimizin ¢ok {izerinde
olmustur. Aymi c¢alismada bulgularimizdan farkli olarak, fizyolojik nedenlerle
bozulmalar sicak su + kitosan ve sicak su (53 °C’de 2 dk sicak suya daldirma)
uygulamalarinda en fazla goriilmiistiir.

Bulgularimiza benzer olarak, Zan (2018) tarafindan yapilan ‘Owari satsuma’
mandarin ¢esidi meyvelerinde dogal sogutmali depo ve sogukta muhafaza ¢aligmasinda
ve Uzun (2019) tarafindan anaglarin ‘Ortanique tangor’ meyvelerinin sogukta
muhafazasina etkilerinin arastirildigi calismada, muhafaza siiresi uzadik¢a fizyolojik
bozulma siddeti puanlar artislar gostermekle birlikte muhafaza siiresi sonunda kabul

edilebilir sinir olan 3’iin altina kalmastir.

4.5. Yesil Kapsiillii Meyve Orani

‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidinde muhafaza ve raf dmriinde yesil kapsiilli
meyve oraninda saptanan degisimler Cizelge 4.11ve 4.12°de verilmistir (Sekil 4.5).
Calisma sirasinda muhafaza ve raf 6mrii sirasinda her uygulama i¢in her yinelemeye ait
tim meyveler incelenerek yesil kapsiillii, kahverengi ve kurumus ile kapsiilsiiz
meyveler saptanmig ve yesil kapsiilli meyve oranlar1 belirlenmistir. ‘Owari Satsuma’
mandarin ¢esidi meyvelerinde muhafaza siiresi uzadikc¢a yesil kapsiillii meyve orani
azalig gostermis, 90 giin sonunda ortalama %84,79’a diismiistiir (Cizelge 4.11).
Muhataza sirasinda depolama ortamlar1 incelendiginde dogal depoda depolanan
meyvelerde (ortalama %90,40) yesil kapsiilli meyve oraninda saptanan degisimler
sogukta depolananlardan (%96,60) daha diisiik olmustur. Uygulamalar arasinda yesil
kapstillii meyve orani en diisiik kontrol meyvelerinde (ortalama %92,50) olurken, en

yiiksek sicak su (%94,72) uygulamasinda olmustur. Raf émrii sirasinda yesil kapsiilli
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meyve orani lizerine paketleme yontemlerinin etkileri istatistiksel olarak Onemsiz

bulunmustur (Cizelge 4.11).

Sekil 4.5. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin sogukta muhafaza sirasinda
hutbak kagida sarili olarak ambalajlanan kontrol meyvelerinde solda yesil kapsiillii ve
sagda kapsiilii kurumus meyve

Baslangicta (0+7 giin) ortalama %100 olan yesil kapsiillii meyve orani raf omrii
uzadikca azaliglar gostermis ve 90+7 giin sonunda %92,64’¢ diismiistiir. Uygulamalar
arasinda yesil kapsiilli meyve oranit en diisiik su kontrol meyvelerinde (ortalama
%94,76) olurken, digerleri birbirlerine benzer ve en yiiksek olmuslardir. Raf omrii
sirasinda yesil kapsiilli meyve orani lizerine depolama ortamlarinin ve paketleme
yontemlerinin etkileri istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.12).

Turunggillerde meyve kapsiilii muhafaza siiresi uzadik¢a kahverengine ve siyaha
doniismekte veya diigmektedir. Meyve kapsiiliiniin diismesinin mantarsal hastaliklardan
Alternaria citri icin giris ortami1 olusturdugu Diindar (1988; 1997) ve Ozdemir (1999)
tarafindan bildirilmistir.

Bulgularimiza benzer olarak, mandarinlerle ilgili daha 6nceki ¢aligmalarda da,
yesil kapsiillii meyve oran1 depolama sirasinda azalmistir (Agar ve Kaska, 1992, 1994;
Giil, 1996; Karasahinve ark., 2014; Didin ve ark., 2018; Zan, 2018; Ozdemir ve ark.,
2005, 2007, 2008, 2016, 2019; Uzun 2019).
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Cizelge 4.11. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin muhafaza sirasinda uygulamalarda yesil kapsiillii meyve oraninda saptanan

degisimler (%)
Muhafaza  Paketleme Uygulama Muhafaza siiresi (giin) Uygulama  Depolama Paketleme
0 15 30 45 60 75 90 Ortalama Ortalama  Ortalama
Dogal Dokme Kontrol 100,00 100,00 94,44 9556 78,89 76,66 78,89 Kontrol Dogal Dokme
Su kontrol 100,00 100,00 97,78 9556 82,22 76,67 72,22 92,50 90,40 93,55
Ticari 100,00 100,00 100,00 100,00 97,78 75,555 80,00 b b
Sicak su 100,00 100,00 97,78 97,78 81,11 81,11 81,11
Dokme Ortalama 100,00 100,00 97,50 97,22 8500 77,50 78,06
Sarih Kontrol 100,00 100,00 9556 84,44 8222 82,22 81,11 Sukontrol
Su kontrol 100,00 100,00 100,00 93,33 91,11 86,67 77,78 93,54
Ticari 100,00 100,00 98,89 86,67 83,33 68,89 70,00 ab
Sicak su 100,00 100,00 100,00 97,78 7556 83,34 82,22
Sarili Ortalama 100,00 100,00 98,61 90,56 83,06 80,28 77,78
Dogal Muhafaza Ortalama 100,00 100,00 98,06 93,89 84,03 78,89 77,92
Soguk Dokme Kontrol 100,00 100,00 98,89 98,89 97,78 83,33 81,11 Ticari Soguk Sarih
Su kontrol 100,00 100,00 100,00 97,78 93,33 9444 9222 93,41 96,69 93,53
Ticari 100,00 100,00 100,00 9556 93,33 93,33 92,22 ab a
Sicak su 100,00 100,00 100,00 100,00 96,67 94,45 9444
Dokme Ortalama 100,00 100,00 99,72 98,06 9528 91,39 90,00
Sarili Kontrol 100,00 100,00 100,00 97,78 97,78 93,33 91,11 Sicak su
Su kontrol 100,00 100,00 91,11 9556 93,33 9445 93,33 94,72
Ticari 100,00 100,00 100,00 96,67 97,78 93,33 92,22 a
Sicak su 100,00 100,00 100,00 97,78 97,78 96,67 96,67
Sarili Ortalama 100,00 100,00 97,78 96,95 96,67 9444 93,33
Soguk Muhafaza Ortalama 100,00 100,00 98,75 9750 9597 9292 91,67
Muhafaza siiresi Ortalama 100,00 100,00 98,40 9570 90,00 85,90 84,79
a a ab b c d d

Muhafaza stiresi Dys: 2,73
O.D.: Onemli degil.

Depolama Dys: 0,23

Uygulama stiresi Dys: 1,79

Paketleme Dys: O.D.
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Cizelge 4.12. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin raf dmrii sirasinda uygulamalarda yesil kapsiillii meyve oraninda (%)

saptanan degigimler

Muhafaza  Paketleme Uygulama Raf 6mrti siiresi (giin) Uygulama  Depolama  Paketleme
0+7 15+7 30+7 45+7 60+7 75+7 90+7 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Dokme Kontrol 100,00 100,00 93,33 100,00 97,78 9556 93,33 Kontrol Dogal Dokme
Su kontrol 100,00 100,00 97,78 9555 97,78 93,33 84,45 97,86 96,82 97,62
Ticari 100,00 100,00 100,00 75,55 100,00 100,00 100,00 a
Sicak su 100,00 100,00 93,33 100,00 9555 97,78 91,11
Dokme Ortalama 100,00 100,00 96,11 92,78 97,78 96,67 92,22
Sarih Kontrol 100,00 100,00 100,00 97,78 93,33 100,00 91,11  Su kontrol
Su kontrol 100,00 100,00 9555 100,00 97,78 100,00 88,89 94,76
Ticari 100,00 100,00 88,89 100,00 9556 100,00 97,78 b
Sicak su 100,00 100,00 100,00 100,00 93,33 100,00 80,00
Sarili Ortalama 100,00 100,00 96,11 99,44 9500 100,00 89,44
Dogal Muhafaza Ortalama 100,00 100,00 96,11 96,11 96,39 98,33 90,83
Soguk Dokme Kontrol 100,00 100,00 97,78 100,00 100,00 100,00 93,33 Ticari Soguk Sarih
Su kontrol 100,00 100,00 97,78 97,78 9555 9555 9555 97,86 97,22 96,43
Ticari 100,00 100,00 97,78 100,00 97,78 100,00 95,55 a
Sicak su 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00
Dokme Ortalama 100,00 100,00 98,33 9944 98,33 98,89 96,11
Sarili Kontrol 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 86,67 Sicak su
Su kontrol 100,00 100,00 97,78 100,00 31,11 9556 95,55 97,62
Ticari 100,00 100,00 97,78 100,00 100,00 100,00 93,33 a
Sicak su 100,00 100,00 88,89 100,00 100,00 97,78 95,55
Sarili Ortalama 100,00 100,00 96,11 100,00 82,78 98,33 92,78
Soguk Muhafaza Ortalama 100,00 100,00 97,22 99,72 90,56 98,61 94,44
Muhafaza siiresi Ortalama 100,00 100,00 96,67 97,92 93,47 98,47 92,64
a a ab a bc a Cc

Muhafaza siiresi Dys: 3,68 Depolama Dys: O.D.  Uygulama siiresi Dos: 2,42 Paketleme Dys: O.D.

O.D.: Onemli degil.



Yesil kapsiiliin korunmasi ¢ok énemlidir ve ¢lirime kayiplarinin ¢ogunun yesil
kapsiiliin korunamamasindan kaynaklandigini bir¢ok arastirici tarafindan bildirilmistir
(De Wolfe ve ark. 1959; Diindar ve Kaska 1995; Bartholomew ve Sinclair 1951;
Stewart ve ark. 1952; Tatl1 ve Ozgiiven 1999; Toker ve Bigici 1996).

Bulgularimizdan farkli olarak, Demiraslan ve Armn (2018)’mn ‘Ortanique tangor’
cesidininsogukta muhafazasina sicak su (53 °C’de 2 dk sicak suya daldirma) ve
mumlama uygulamalarinin etkisinin arastirildigi caligmalarinda uygulamalar arasinda
kontrol meyvelerinde yesil kapsiil rengi korunurken, en diisiik yesil kapsiillii meyve
orani sicak su + mumlama uygulamasinda saptanmaistir.

Borazan (2019) tarafindan ‘Ortanique tangor’ ¢esidinde 3 aylik muhafaza sonunda
sicak su (53 °C’de 2 dk sicak suya daldirma) uygulamalarinda yesil kapsiillii meyve
orani ortalama %96,39 bulunmus ve bu oran bizim degerlerimizden (%94,72) yiiksek

olmustur.

4.6. Meyve Kabuk Rengi

‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidinde muhafaza ve raf 6mrii meyve kabuk rengi
L* degerinde saptanan degisimler Cizelge 4.13 ve 4.14’de verilmistir. ‘Owari Satsuma’
mandarin ¢esidi meyvelerinde muhafaza siiresi uzadik¢a baslangigta ortalama 68,17 olan
meyve kabuk rengi L* degeri artis ve azaliglar gdstermis ve 90 giin sonunda biraz
azalarak 67,39 olmustur. Depolama ortamlari incelendiginde dogal depoda depolanan
meyvelerde (ortalama 67,83) meyve kabuk rengi L* degeri sogukta depolananlardan
(ortalama 69,63) daha diisiik olmustur. Muhafaza sirasinda meyve kabuk rengi L*
degeri lizerine uygulamalarin ve paketleme yoOntemlerinin etkileri istatistiksel olarak
O6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.13).
Raf 6mriinde siire uzadik¢a meyve kabuk rengi L* degerinde diisiisler saptanmis,
0+7 glinde ortalama 71,88 olan meyve kabuk rengi L* degeri 90+7. giinde 66,60’a
diigmiistiir. Raf Omrii sirasinda depolama ortamlar1 incelendiginde dogal depoda
depolanan meyvelerde (ortalama 67,51) meyve kabuk rengi L* degeri sogukta
depolananlardan (70,10) daha diisiik olmustur. Raf 6mrii sirasinda meyve kabuk rengi
L* degeri lizerine uygulamalarin ve paketleme yontemlerinin etkileri istatistiksel olarak

Oonemsiz bulunmustur (Cizelge 4.14).

59



Bulgularimizdan farklt olarak, Sen ve ark. (2005) tarafindan yapilan bir
caligmada, ‘Satsuma’ mandarinlerinin 2 aylik muhafaza sonunda meyve kabuk rengi L*
degeri azalma gostermesine ragmen, bu azalis istatistiksel olarak énemli bulunmamustir.
Ayrica, Ozdemir ve ark. (2008) tarafindan ‘Fremont’ ve ‘Robinson’ cesitlerinde
muhafaza siliresinin meyve kabuk rengi L* degerine etkisi istatiksel olarak Onemsiz
bulunmustur.

Bulgularimiza benzer olarak, ‘Minneola Tanjelo’larin sogukta muhafazasi {izerine
yapilan bir ¢alismada meyve kabuk rengi L* degeri baslangica gore azalirken, meyveler
muhafaza siiresi uzadik¢a parlakligini kaybetmis, ancak baslangica gore ¢ok fazla bir
diisiis olmamustir (Ozdemir ve ark., 2007). Benzer sekilde, Borazan (2019) tarafindan
‘Ortanique tangor’ c¢esidinde 3 aylik muhafaza sonunda meyve kabuk rengi L*
degerinde istatistiksel olarak goriilen azalma cok diisiik miktarlarda olmustur. Aym
calismada, uygulamalar arasinda meyve kabuk rengi h°® degeri en diisiik kontrol
uygulamasinda olurken, en yiiksek sicak su (53 °C’de 2 dk sicak suya daldirma)
uygulamasinda olmustur. Bizim ¢alismamizda bu calisma ile paralellik gostermektedir.
Dahasi, bulgularimiza benzer sonuglar, ‘Ortanique tangor’ ¢esidininsogukta
muhafazasimna sicak su (53 °C’de 2 dk sicak suya daldirma) ve mumlama
uygulamalarinin etkisinin arastirildigt c¢alismalarinda Demiraslan ve Arin (2018)
tarafindan da saptanmistir.

‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidinde muhafaza ve raf dmrii meyve kabuk rengi
a* degerinde saptanan degisimler Cizelge 4.15 ve 4.16’de verilmistir. ‘Owari Satsuma’
mandarin ¢esidi meyvelerinde muhafaza siiresi uzadik¢a baslangigta ortalama -0,19 olan
meyve kabuk rengi a* degeri artiglar gostermis ve 90 giin sonunda 22,27’ye ulagsmuistir.
Depolama ortamlar1 incelendiginde dogal depoda depolanan meyvelerde (ortalama
16,49) meyve kabuk rengi a* degeri sogukta depolananlardan (10,42) daha yiiksek
olmustur. Uygulamalar arasinda meyve kabuk rengi a* degeri en diisiik sicak su
uygulamasinda (ortalama 12,74) olurken, en yiiksek ticari (14,25) uygulamada
olmustur. Muhafaza sirasinda meyve kabuk rengi a* degeri iizerine paketleme
yontemlerinin etkileri istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur (Cizelge 4.15).

Raf 6mriinde siire uzadik¢a meyve kabuk rengi a* degerinde artiglar saptanmas,
0+7 giinde ortalama 9,09 olan meyve kabuk rengi a* degeri 90+7. giinde 24,83’e

ulasmigtir. Raf Omrii sirasinda depolama ortamlar1 incelendiginde dogal depoda
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depolanan meyvelerde (ortalama 20,98) meyve kabuk rengi a* degeri sogukta
depolananlardan (14,26) daha yiiksek olmustur. Uygulamalar arasinda meyve kabuk
rengi a* degeri en diisiik su kontrol uygulamasinda (ortalama 17,11) olurken, en yiiksek
ticari (18,12) uygulamada olmustur. Dokme (17,39) olarak ambalajlanan meyvelerde
meyve kabuk rengi a* degeri hutbak kagida sarili (17,85) olanlardan daha diisiik
olmustur (Cizelge 4.16).

Bulgularimizdan farkli olarak, Sen ve ark. (2005) tarafindan ‘Satsuma’
mandarinleriyle yapilan 2 aylik muhafaza ¢alismasi sonunda meyve kabuk rengi a*
degerinin ¢ok az bir artis gOstermesine ragmen, istatistiksel olarak Onemli
bulunmamastir.

Bulgularimizdan farkli olarak, Borazan (2019) tarafindan ‘Ortanique tangor’
¢esidinde 3 aylik muhafaza sonunda meyve kabuk rengi a* degerinde azalmalar oldugu
bildirilmistir. Ayn1 ¢alismada, uygulamalar arasinda meyve kabuk rengi a* degerinde en
az azalisin tanik meyvelerinde oldugu belirtilmis ve bu durum Demiraslan ve Arin
(2018)’1in ‘Ortanique tangor’ ¢esidinin sogukta muhafazasina sicak su (53 °C’de 2 dk
sicak suya daldirma) ve mumlama uygulamalarinin etkisinin arastirildigi ¢alismalarinda
da saptanmustir.

Bulgularimiza benzer olarak, Zan (2018) tarafindan yapilan bir calismada ‘Owari
satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinde dogal sogutmali depo ve sogukta muhafaza
sliresi uzadik¢a meyve kabuk rengi a* degeri en yiiksek uygulamalar arasinda ticari ve
uygulamada olmustur. Bizim ¢alismamiz gibi Borazan (2019) tarafindan ‘Ortanique
tangor’ ¢esidinde 3 aylik muhafaza sonunda da meyve kabuk rengi b* degeri lizerine
muhafaza siiresince uygulamalarin etkileri istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur.

‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidinde muhafaza ve raf 6mrii meyve kabuk rengi
b* degerinde saptanan degisimler Cizelge 4.17 ve 4.18’de verilmistir. ‘Owari Satsuma’
mandarin ¢esidi meyvelerinde muhafaza siiresi uzadik¢a baslangigta ortalama 67,52 olan
meyve kabuk rengi b* degeri artis ve azaliglar gostermis ve 90 giin sonunda artarak
72,20’ye ulasmistir. Depolama ortamlart incelendiginde dogal depoda depolanan
meyvelerde (ortalama 70,96) meyve kabuk rengi b* degeri sogukta depolananlardan
(73,38) daha yiiksek olmustur. Muhafaza sirasinda meyve kabuk rengi b* degeri iizerine

uygulamalarin etkileri istatistiksel olarak énemsiz bulunmustur. Dékme (71,92) olarak

61



ambalajlanan meyvelerde meyve kabuk rengi b* degeri hutbak kagida sarili (72,43)
olanlardan daha diisiik olmustur (Cizelge 4.17).

Raf 6mriinde siire uzadik¢a meyve kabuk rengi b* degerinde azaliglar saptanmis,
0+7 giinde ortalama 74,22 olan meyve kabuk rengi b* degeri 90+7. giinde 66,46’ya
diismiistiir. Raf Oomrili sirasinda depolama ortamlart incelendiginde dogal depoda
depolanan meyvelerde (ortalama 70,62) meyve kabuk rengi b* degeri sogukta
depolananlardan (72,93) daha diisiik olmustur. Raf 6mrii sirasinda meyve kabuk rengi
b* degeri lizerine uygulamalarin etkileri istatistiksel olarak ©nemsiz bulunmustur.
Dokme (71,26) olarak ambalajlanan meyvelerde meyve kabuk rengi b* degeri hutbak
kagida saril1 (72,29) olanlardan daha diisiik olmustur (Cizelge 4.18).

Bulgularimizdan farkli olarak, Zan (2018) tarafindan yapilan bir ¢alismada ‘Owari
satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinde dogal sogutmali depo ve sogukta muhafaza
sliresi uzadik¢a uygulamalar arasinda meyve kabuk rengi b* degeri en yiiksek ticari,
kontrol ve su uygulamalarinda saptanirken, en diisiik kitosantmum uygulamasinda
saptanmigtir. Ayrica, Demiraslan ve Arin (2018)’mn ‘Ortanique tangor’ ¢esidinin
sogukta muhafazasina sicak su (53 °C’de 2 dk sicak suya daldirma) ve mumlama
uygulamalarinin etkisinin arastirildigr ¢alismalarinda uygulamalar arasinda meyve
kabuk rengi b* degerinde en fazla azalma sicak su + mumlama uygulamasinda
saptanirken, diger uygulamalar en az ve birbirlerine benzer olmuslardir.

‘Owari Satsuma’ mandarin muhafaza ve raf Oomrii meyve kabuk rengi C*
degerinde saptanan degisimler Cizelge 4.19 ve 4.20°de verilmistir. ‘Owari Satsuma’
mandarin ¢esidi meyvelerinde muhafaza siiresi uzadik¢a baslangigta ortalama 67,91 olan
meyve kabuk rengi C* degeri artiglar gostermis ve 90 giin sonunda artarak 75,75’ye
ulagsmigtir. Depolama ortamlar1 incelendiginde dogal depoda depolanan meyvelerde
(ortalama 72,42) meyve kabuk rengi C* degeri sogukta depolananlardan (73,60) daha
disik olmustur. Muhafaza sirasinda meyve kabuk rengi C* degeri {izerine
uygulamalarin ve paketleme yontemlerinin etkileri istatistiksel olarak 6nemsiz
bulunmustur (Cizelge 4.19).

Raf dmriinde siire uzadik¢a meyve kabuk rengi C* degerinde azalislar saptanmus,
0+7 giinde ortalama 75,05 olan meyve kabuk rengi C* degeri 90+7. giinde 71,13’e
diismiistiir. Raf Omrii sirasinda depolama ortamlari incelendiginde dogal depoda

depolanan meyvelerde (ortalama 74,15) meyve kabuk rengi C* degeri sogukta
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depolananlardan (74,63) daha diisiik olmustur. Raf 6mrii sirasinda meyve kabuk rengi
C* degeri lizerine uygulamalarin etkileri istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur.
Dokme (73,80) olarak ambalajlanan meyvelerde meyve kabuk rengi C* degeri hutbak
kagida saril1 (74,98) olanlardan daha diisiik olmustur (Cizelge 4.20).

Bulgularimizdan farkli olarak, Borazan (2019) tarafindan farkli uygulamalarin
‘Ortanique tangor’ ¢esidinin muhafazasina ve Uzun (2019) tarafindan anaclarin sogukta
muhafazaya etkilerinin arastirildig1 ¢calismalarda meyve kabuk rengi C* degeri artis ve
azaliglar gostermis, muhafaza sonunda baglangicla istatistiksel olararak benzer olmustur.
Ayrica, Didin ve ark. (2018) tarafindan yapilan ¢aligmada ‘Robinson’, Ozdemir ve ark.
(2019) tarafindan yapilan ¢alismada ‘Nova’ mandarinlerinin muhafaza siiresi sonunda
meyve kabuk rengi C* degeri azalmistir.

Bulgularimiza benzer olarak, Zan (2018) tarafindan yapilan bir ¢aligmada ‘Owari
satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinde dogal sogutmali depo ve sogukta muhafaza
stiresi uzadik¢a meyve kabuk rengi C* degeri baslangictan depolama siiresi sonuna
kadar artis ve azaliglar gostermis, muhafaza sonunda artmistir. Ancak, bulgularimizdan
farkli olarak, ayni ¢aligmada, uygulamalar arasinda meyve kabuk rengi C* degeri en
yiiksek ticari, kontrol ve su uygulamalarinda saptanirken, en diisiik kitosan+mum
uygulamasinda saptanmistir. Demiraslan ve Arin (2018)’1n ‘Ortanique tangor’ ¢esidinin
sogukta muhafazasina sicak su (53 °C’de 2 dk sicak suya daldirma) ve mumlama
uygulamalarinin etkisinin arastirildigr ¢alismalarinda uygulamalar arasinda meyve
kabuk rengi C* degeri en yiiksek tanik, mumlama ve sicak su uygulamalarindaolurken,
en disiik sicak su + mumlama uygulamasinda olmustur. Oysaki bizim ¢alismamizda ise
meyve kabuk rengi C* degeri lizerine muhafaza siiresince uygulamalarin etkileri
istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur.

‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidinde muhafaza ve raf dmrii meyve kabuk rengi h°
degerinde saptanan degisimler Cizelge 4.21 ve 4.22°da verilmistir. ‘Owari Satsuma’
mandarin ¢esidi meyvelerinde muhafaza siiresi uzadik¢a baslangigta ortalama 90,53°
olan meyve kabuk rengi h°® degeri azaliglar gostermis ve 90 giin sonunda 72,82°ye
diismiistiir. Depolama ortamlar1 incelendiginde dogal depoda depolanan meyvelerde
(ortalama 75,63°) meyve kabuk rengi h® degeri sogukta depolananlardan (80,93°) daha
diisiik olmustur. Uygulamalar arasinda meyve kabuk rengi h® degeri en diisiikk kontrol

(ortalama 77,53°) ve ticari (77,80°) uygulamada olurken, en yiiksek Sicak su (79,13°)
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uygulamasinda olmustur. Muhafaza sirasinda meyve kabuk rengi h° degeri iizerine
paketleme yoOntemlerinin etkileri istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur (Cizelge
4.21).

Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinde raf émrii siiresi uzadik¢a 0+7
giinde ortalama 83,12° olan meyve kabuk rengi h® degeri azaliglar gostermis ve 90+7.
ginde 69,46°’ya diismiistiir. Depolama ortamlar1 incelendiginde dogal depoda
depolanan meyvelerde (ortalama 73,33°) meyve kabuk rengi h® degeri sogukta
depolananlardan (78,90°) daha diisiik olmustur (Cizelge 4.22).

Raf 6mrii sirasinda uygulamalar arasinda meyve kabuk rengi h® degeri en diisiik
ticari (75,73°) uygulamada olurken, en yiiksek sicak su (76,31°) ve su kontrol (76,42°)
uygulamalarinda olmustur. Muhafaza sirasinda meyve kabuk rengi h® degeri iizerine
paketleme yoOntemlerinin etkileri istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur (Cizelge
4.22).

Meyve kabuk rengi h°® degerinin a* ve b* degerlerinin ac1 degeri olarak ifadesi
oldugundan meyve kabuk rengi a* ve b* degerleri hakkindaki en iyi yorumu h°ac1
degerinin verebilecegi bildirilmistir (Voss, 1992). Mandarin meyveleri depolanirken
meyve kabuk rengi L*, C* ve h° ac1 degerlerinin azaldig1 yoniindeki sonuglarimizla
benzer sonuglar diger ¢alismalarda da saptanmistir (Agar ve Kaska, 1992; Sen, 2004;
Sen ve Karacali, 2005; Ozkaya, 2007; Ozdemir ve ark., 2007, 2008; Tietel ve ark.,
2012; Karasahin ve ark., 2014; Zan, 2018; Uzun, 2019).

Bulgularimizdan farkli olarak, Borazan (2019) tarafindan farkli uygulamalarin
‘Ortanique tangor’ ¢esidinin muhafazasina ve Demiraslan ve Arin (2018)’1in ‘Ortanique
tangor’ ¢esidinin sogukta muhafazasina sicak su (53 °C’de 2 dk sicak suya daldirma) ve
mumlama uygulamalarinin etkisinin arastirildigi ¢alismalarda meyve kabuk rengi h°
degeri lizerine muhafaza siiresinin etkileri istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur.
Benzer sekilde, Ozkaya (2007) tarafindan yapilan calismada ‘Minneola tanjelo’
meyvelerinde meyve kabuk rengi h® degeri {izerine uygulamalarin etkileri ¢alismanin
ilk yilinda ve ‘Robinson’ mandarin meyvelerinde ¢aligmanin ikinci yilinda istatistiksel
olarak Onemsiz bulunmustur. Bulgularimiza benzer olarak, Zan (2018) tarafindan
yapilan ¢alismada ‘Owari satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinde dogal sogutmali depo
ve sogukta muhafaza siliresi uzadikca meyve kabuk rengi h°® degeri baslangigtan

depolama siiresi sonuna kadar azaliglar géstermistir.
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Cizelge 4.13. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin muhafaza sirasinda meyve kabuk rengi L* degerinde saptanan degisimler

Muhafaza  Paketleme Uygulama Mubhafaza siiresi (giin) Uygulama  Depolama  Paketleme
0 15 30 45 60 75 90 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Dokme Kontrol 68,17 70,02 69,98 67,94 6688 66,61 65,18 Kontrol Dogal Dokme
Su kontrol 68,17 71,07 69,86 67,36 67,54 6557 65,71 68,60 67,83 68,81
Ticari 68,17 7295 67,83 67,31 64,79 6458 65,84 b
Sicak su 68,17 70,09 70,86 70,02 67,27 66,74 66,12
Dokme Ortalama 68,17 71,03 69,63 68,16 66,62 6587 65,71
Sarili Kontrol 68,17 67,24 70,94 66,82 67,00 6653 6553 Sukontrol
Su kontrol 68,17 71,23 69,39 67,57 6637 6653 66,01 68,69
Ticari 68,17 71,19 6864 67,81 6571 6570 65,85
Sicak su 68,17 71,39 69,99 6844 67,45 6654 65,38
Sarili Ortalama 68,17 70,26 69,74 67,66 66,63 6633 65,69
Dogal Muhafaza Ortalama 68,17 70,65 69,69 6791 6663 66,10 65,70
Soguk Dokme Kontrol 68,17 71,25 69,17 70,00 6993 6987 69,12 Ticari Soguk Sarili
Su kontrol 68,17 69,08 71,02 70,19 6917 6956 68,95 68,85 69,63 68,66
Ticari 68,17 72,02 7164 71,37 70,99 70,22 68,87 a
Sicak su 68,17 71,48 70,92 68,15 69,46 68,18 68,97
Dokme Ortalama 68,17 70,96 70,69 69,93 69,89 69,46 68,98
Sarili Kontrol 68,17 70,87 69,94 69,78 68,99 69,23 69,20 Sicak su
Su kontrol 68,17 70,36 70,73 6951 69,71 69,49 68,56 68,80
Ticari 68,17 71,74 71,04 71,10 69,99 69,05 68,89
Sicak su 68,17 70,09 69,78 69,72 68,27 68,39 70,02
Sarili Ortalama 68,17 70,77 70,37 70,03 69,24 69,04 69,17
Soguk Muhafaza Ortalama 68,17 70,86 70,53 69,98 6956 69,25 69,07
Muhafaza siiresi Ortalama 68,17 70,75 70,11 6894 68,09 67,67 67,39
bc a a b c c c

Muhafaza siiresi Dys: 0,81
O.D.: Onemli degil.

Depolama Dys: 0,29

Uygulama siiresi Dys: O.D.

Paketleme Dys: O.D.



99

Cizelge 4.14. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin raf dmrii sirasinda meyve kabuk rengi L* degerinde saptanan degisimler

Muhafaza  Paketleme Uygulama Raf omri stiresi (gtin) Uygulama  Depolama  Paketleme
0+7 15+7 30+7 45+7 60+7 75+7  90+7 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Dokme Kontrol 71,88 70,44 67,74 71,23 6542 6520 63,64 Kontrol Dogal Dokme
Su kontrol 71,88 69,41 67,80 67,07 6656 64,49 68,05 68,83 67,51 68,88
Ticari 71,88 68,76 66,32 67,02 63,82 6392 65,13 b
Sicak su 71,88 69,36 68,83 67,07 66,25 69,49 65,13
Dokme Ortalama 71,88 69,49 67,67 6810 6551 6578 6549
Saril1 Kontrol 71,88 69,82 6752 67,13 66,15 64,82 64,65 Sukontrol
Su kontrol 71,88 69,40 67,71 66,94 66,07 6513 64,84 68,91
Ticari 71,88 68,60 67,68 67,07 6519 64,62 64,65
Sicak su 71,88 68,95 68,28 67,74 6596 6550 62,95
Saril1 Ortalama 71,88 69,19 67,79 67,22 6584 6502 64,27
Dogal Muhafaza Ortalama 71,88 69,34 67,73 67,66 6568 6540 64,88
Soguk Dokme Kontrol 71,88 71,42 70,29 66,88 69,23 70,02 68,66 Ticari Soguk Sarili
Su kontrol 71,88 72,06 71,40 70,40 68,15 69,60 68,05 68,71 70,10 68,74
Ticari 71,88 70,41 71,06 70,79 70,01 70,15 68,85 a
Sicak su 71,88 70,31 71,82 70,00 7049 6527 68,49
Dokme Ortalama 71,88 71,05 71,14 6952 69,47 68,76 68,51
Sarili Kontrol 71,88 70,70 70,72 70,44 69,69 70,06 67,87 Sicak su
Su kontrol 71,88 71,71 70,02 70,85 69,36 6951 67,37 68,78
Ticari 71,88 71,27 7095 7153 69,83 69,92 68,82
Sicak su 71,88 68,92 7056 70,88 68,97 6856 68,43
Sarili1 Ortalama 71,88 70,65 7056 70,92 69,46 6951 68,13
Soguk Muhafaza Ortalama 71,88 70,85 70,85 70,22 6947 69,14 68,32
Mubhafaza siiresi Ortalama 71,88 70,10 69,29 68,94 6757 67,27 66,60
a b c c d d e

Muhafaza siiresi Dys: 0,42
O.D.: Onemli degil.

Depolama Dys: 0,15

Uygulama siiresi Dys: O.D.

Paketleme Doys: O.D.
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Cizelge 4.15. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin muhafaza sirasinda uygulamalarda meyve kabuk rengi a* degerinde saptanan

degisimler
Muhafaza  Paketleme Uygulama Muhafaza siiresi (giin) Uygulama  Depolama  Paketleme
0 15 30 45 60 75 90 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Dokme Kontrol -0,19 430 17,88 21,22 23,87 2553 26,39 Kontrol Dogal Dokme
Su kontrol -0,19 0,11 18,00 21,53 21,88 2482 2528 13,84 16,49 13,42
Ticari -0,19 555 18,67 21,14 26,99 2553 24,60 ab a
Sicak su -0,19 1,73 964 1192 2250 2487 24,95
Dokme Ortalama -0,19 293 16,06 1895 2381 2519 2531
Sarili Kontrol -0,19 431 7,77 2186 24,00 26,38 27,76  Su kontrol
Su kontrol -0,19 6,18 18,20 21,73 24,84 26,82 26,42 12,99
Ticari -0,19 4,73 1899 2283 26,10 2545 26,66 bc
Sicak su -0,19 1,30 16,60 2140 2341 2415 28,17
Sarili Ortalama -0,19 4,13 1539 2195 2459 2570 27,25
Dogal Muhafaza Ortalama -0,19 353 1572 2045 2420 2544 26,28
Soguk Dokme Kontrol -0,19 3,33 1855 11,70 13,23 13,87 17,78 Ticari Soguk Saril
Su kontrol -0,19 2,79 7,11 10,06 12,77 1461 17,85 14,25 10,42 13,49
Ticari -0,19 7,34 897 1187 14,05 1657 1891 a b
Sicak su -0,19 586 1562 10,76 14,83 16,37 19,22
Do6kme Ortalama -0,19 483 1256 11,10 13,72 1535 18,44
Sarili Kontrol -0,19 8,07 10,86 12,44 13,86 14,71 18,67 Sicak su
Su kontrol -0,19 1,76 562 10,99 12,33 1553 17,30 12,74
Ticari -0,19 6,20 8,12 11,27 14,89 16,10 18,10 c
Sicak su -0,19 1,73 653 1136 12,17 1411 18,19
Sarili Ortalama -0,19 4,44 7,78 11,52 13,31 15,11 18,06
Soguk Muhafaza Ortalama -0,19 463 10,17 11,31 1351 1523 18,25
Muhafaza siiresi Ortalama -0,19 408 1295 1588 18,86 20,34 22,27
g f e d c b a

Muhafaza siiresi Dys: 1,42
O.D.: Onemli degil.

Depolama Dys: 0,50

Uygulama stiresi Dys: 0,94

Paketleme Dys: O.D.
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Cizelge 4.16. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin raf émrii sirasinda uygulamalarda meyve kabuk rengi a* degerinde saptanan

degisimler
Muhafaza  Paketleme Uygulama Raf 6mrii siiresi (giin) Uygulama  Depolama  Paketleme
0+7 15+7 30+7 45+7 60+7 75+7  90+7 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Dokme Kontrol 9,09 1501 21,35 1295 2440 26,28 28,62 Kontrol Dogal Dokme
Su kontrol 9,09 17,24 21,74 2256 23,04 2590 20,71 17,80 20,98 17,39
Ticari 9,09 20,74 22,73 2234 2756 25775 26,96 ab a b
Sicak su 909 1549 1990 2318 2339 17,32 27,32
Dokme Ortalama 9,09 17,12 2143 2026 2460 2381 2590
Sarili Kontrol 9,09 15,71 22,04 2313 2475 27,14 29,26  Su kontrol
Su kontrol 9,09 16,04 21,73 2332 2444 27,69 29,10 17,11
Ticari 9,09 1986 20,08 23,78 2645 26,87 29,08 c
Sicak su 9,09 16,88 2051 2293 2343 2485 30,36
Sarili Ortalama 9,09 17,12 21,09 2329 2477 26,64 29,45
Dogal Muhafaza Ortalama 9,09 17,12 2126 21,77 2468 2522 27,68
Soguk Dokme Kontrol 9,09 10,06 13,70 22,68 13,66 16,27 20,35 Ticari Soguk Sarili
Su kontrol 9,09 6,73 11,70 12,21 16,89 1548 20,71 18,12 14,26 17,85
Ticari 9,09 918 1340 1359 1463 16,15 22,26 a b a
Sicak su 9,09 10,75 10,93 14,03 1401 26,07 23,08
Dokme Ortalama 909 918 1243 1563 1480 18,49 21,60
Sarili Kontrol 9,09 12,64 1251 1380 16,14 16,25 23,16 Sicak su
Su kontrol 9,09 763 1280 12,15 14,68 1591 22,35 17,45
Ticari 9,09 981 1354 11,80 14,68 16,68 23,10 bc
Sicak su 909 892 1207 1161 1585 1852 20,92
Sarili Ortalama 9,09 9,75 12,73 1234 1534 16,84 22,39
Soguk Muhafaza Ortalama 9,09 946 1258 1398 15,07 17,67 21,99
Muhafaza siiresi Ortalama 9,09 1329 16,92 17,88 19,88 21,45 24,83
g f e d C b a

Muhafaza siiresi Des: 0,96

Depolama Dys: 0,34

Uygulama stiresi Dys: 0,63

Paketleme Dys: 0,34
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Cizelge 4.17. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin muhafaza sirasinda uygulamalarda meyve kabuk rengi b* degerinde saptanan

degisimler
Muhafaza  Paketleme Uygulama Muhafaza siiresi (giin) Uygulama  Depolama  Paketleme
0 15 30 45 60 75 90 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Dokme Kontrol 67,52 70,44 7323 71,23 7167 71,05 68,19 Kontrol Dogal Dokme
Su kontrol 67,52 70,18 73,70 71,26 75,08 67,79 68,20 72,10 70,96 71,92
Ticari 6752 74,16 7142 70,39 67,80 67,09 70,62 b b
Sicak su 6752 71,73 7291 73,75 7131 69,70 69,32
Dokme Ortalama 6752 7163 7282 7166 7146 6891 69,09
Sarili Kontrol 67,52 64,37 7165 7265 72,77 72,01 71,49 Sukontrol
Su kontrol 67,52 7223 7497 72,79 7438 72,48 71,68 72,00
Ticari 67,52 72,01 7248 7243 7031 7042 71,60
Sicak su 67,52 7092 7585 7434 7460 7145 71,70
Sarili Ortalama 67,52 69,88 73,74 73,05 73,02 7159 71,62
Dogal Muhafaza Ortalama 67,52 70,76 73,28 72,35 7224 70,25 70,35
Soguk Dokme Kontrol 67,52 7491 74,01 72,75 79,14 73,96 73,50 Ticari Soguk Saril1
Su kontrol 67,52 72,31 7257 7210 74,69 7457 73,37 72,53 73,38 72,43
Ticari 67,52 7542 7569 7555 78,49 79,10 74,67 a a
Sicak su 67,52 7297 74,01 68,71 73,94 74,87 73,87
Dokme Ortalama 67,52 7390 74,07 7228 7656 7562 73,85
Sarili Kontrol 67,52 74,19 7386 73,64 77,01 76,09 75,01 Sicak su
Su kontrol 67,52 71,33 73,44 73,02 7443 7653 72,89 72,06
Ticari 67,52 74,73 7399 7467 7739 7656 73,69
Sicak su 67,52 71,73 7205 7297 76,33 73,10 75,37
Sarili Ortalama 67,52 7299 7334 7358 76,29 7557 74,24
Soguk Muhafaza Ortalama 67,52 73,45 73,70 7293 76,43 7560 74,05
Muhafaza siiresi Ortalama 67,52 72,10 7349 7264 7433 7292 72,20
d c ab bc a bc bc

Mubhafaza siiresi Dys: 1,36 Depolama Dys: 0,48

O.D.: Onemli degil.

Uygulama siiresi Dys: O.D. Paketleme Dys: 0,48
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Cizelge 4.18. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin raf 6mrii sirasinda uygulamalarda meyve kabuk rengi b* degerinde saptanan

degisimler
Muhafaza  Paketleme Uygulama Raf 6mri siiresi (gilin) Uygulama  Muhafaza  Paketleme
0+7 15+7 30+7 45+7 60+7 75+7 90+7 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Dokme Kontrol 7422 72,49 71,72 7325 6881 6883 62,25 Kontrol Dogal Dokme
Su kontrol 7422 7297 7182 7062 7043 6798 67,13 71,67 70,62 71,26
Ticari 7422 71,87 69,64 70,10 66,10 66,20 63,94 b b
Sicak su 7422 73,30 73,15 70,01 69,12 73,34 63,87
Dokme Ortalama 7422 7266 7158 7099 68,62 69,09 64,30
Sarili Kontrol 7422 7469 72,74 7166 70,78 69,36 64,41  Su kontrol
Su kontrol 7422 7498 73,13 72,09 6821 70,29 65,77 71,91
Ticari 7422 7296 7196 71,16 68,79 69,15 65,03
Sicak su 7422 73,11 7398 73,40 71,30 6957 63,35
Sarili Ortalama 7422 7393 7295 72,08 69,77 6959 64,64
Dogal Muhafaza Ortalama 7422 73,30 7227 7154 6919 6934 64,47
Soguk Dokme Kontrol 74,22 7290 72,67 6943 7167 73,78 67,62 Ticari Soguk Sarili
Su kontrol 7422 74,03 7459 73,07 71,04 73,12 67,13 71,63 72,93 72,29
Ticari 7422 71,32 73,89 74,12 7449 74,10 69,13 a a
Sicak su 7422 7297 73,68 7257 73,75 6855 68,18
Dokme Ortalama 7422 7281 73,71 72,30 72,74 72,39 68,02
Sarili Kontrol 7422 7519 7477 7353 7421 7356 69,54 Sicak su
Su kontrol 7422 7390 74,00 7395 7438 74,46 67,36 71,89
Ticari 7422 7482 7514 7500 7522 74,69 69,74
Sicak su 7422 7221 7539 7525 7435 72,69 68,90
Sarili Ortalama 7422 7403 7482 7443 7454 73,85 68,89
Soguk Muhafaza Ortalama 7422 73,42 7426 73,37 7364 73,12 68,45
Muhafaza siiresi Ortalama 74,22 73,36 7327 72,45 7142 71,23 66,46
a b b c d d e

Mubhafaza siiresi Dys: 0,69 Depolama Dys: 0,24

O.D.: Onemli degil.

Uygulama siiresi Dys: O.D.

Paketleme Dys: 0,24
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Cizelge 4.19. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin muhafaza sirasinda uygulamalarda meyve kabuk rengi C* degerinde saptanan

degisimler
Muhafaza  Paketleme Uygulama Muhafaza siiresi (giin) Uygulama  Depolama  Paketleme
0 15 30 45 60 75 90 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Dokme Kontrol 67,91 60,88 7549 74,41 7563 7559 73,19 Kontrol Dogal Dokme
Su kontrol 67,91 59,28 76,01 7451 7825 7227 72,78 73,04 72,42 72,76
Ticari 6791 6528 7396 73,65 73,03 7188 74,83 b
Sicak su 67,91 62,09 73,67 7500 7488 74,07 73,75
Dokme Ortalama 6791 61,88 74,78 74,39 7545 7345 73,64
Sarili Kontrol 67,91 56,77 7229 7593 76,70 76,77 76,75 Su kontrol
Su kontrol 67,91 62,89 77,23 76,04 7851 77,34 76,44 72,69
Ticari 67,91 66,72 75,05 76,12 75,07 74,92 76,47
Sicak su 6791 63,82 77,78 77,48 7828 7549 77,09
Sarili Ortalama 67,91 6255 7559 76,39 77,14 76,13 76,69
Dogal Muhafaza Ortalama 67,91 62,22 75,19 7539 76,29 74,79 75,16
Soguk Dokme Kontrol 67,91 69,36 76,40 73,97 80,33 7531 75,67 Ticari Soguk Sarili
Su kontrol 6791 67,10 73,14 7298 7590 76,09 75,58 73,58 73,60 73,26
Ticari 6791 71,32 76,31 7655 79,80 8091 77,10 a
Sicak su 67,91 68,88 7581 69,89 7547 76,84 76,38
Dokme Ortalama 67,91 69,17 7542 7335 7788 77,29 76,18
Sarili Kontrol 6791 66,91 7480 74,87 80,22 77,67 77,39 Sicak su
Su kontrol 6791 6467 73,82 7401 7553 78,18 75,00 72,75
Ticari 6791 6585 7470 7566 7899 78,36 75,97
Sicak su 67,91 62,09 7264 7407 7753 7460 77,59
Saril1 Ortalama 67,91 6488 7399 7465 78,07 77,20 76,49
Soguk Muhafaza Ortalama 6791 67,02 7470 7400 7797 77,24 76,34
Muhafaza siiresi Ortalama 67,91 6462 7495 74,70 77,13 76,02 75,75
c d b b a ab ab

Muhafaza stiresi Dys: 1,63
O.D.: Onemli degil.

Depolama Dys: 0,58

Uygulama siiresi Dys: O.D.

Paketleme Dys: O.D.
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Cizelge 4.20. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin raf 6mrii sirasinda uygulamalarda meyve kabuk rengi C* degerinde saptanan

degisimler
Muhafaza  Paketleme Uygulama Raf 6mri siiresi (gilin) Uygulama  Depolama  Paketleme
0+7 15+7 30+7 45+7 60+7 75+7 90+7 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Dokme Kontrol 75,05 74,12 7492 7447 73,09 73,73 68,57 Kontrol Dogal Dokme
Su kontrol 75,05 75,12 75,14 7419 7415 7281 70,32 74,28 74,15 73,80
Ticari 75,05 7488 73,31 7369 71,70 71,09 69,43 b b
Sicak su 75,05 75,03 7593 73,86 73,08 7545 69,54
Dokme Ortalama 75,05 74,78 74,82 7405 73,01 73,27 69,47
Sarili Kontrol 75,05 76,44 76,07 7536 75,03 7454 70,83 Su kontrol
Su kontrol 75,05 76,80 76,35 7583 75,78 7560 71,98 74,51
Ticari 75,05 75,82 7493 7520 73,78 74,22 71,30
Sicak su 75,05 7523 76,86 76,99 7514 73,95 70,31
Sarili Ortalama 75,05 76,07 76,056 7585 7494 7458 71,11
Dogal Muhafaza Ortalama 75,05 75,43 75,44 7495 7397 73,92 70,29
Soguk Dokme Kontrol 75,05 73,71 74,05 73,11 73,07 7565 70,69 Ticari Soguk Sarili
Su kontrol 75,05 7445 7559 74,16 7481 74,82 70,32 74,36 74,63 74,98
Ticari 75,05 72,04 7518 7543 76,02 7592 72,70 a a
Sicak su 75,05 73,89 7460 74,05 7514 7342 72,02
Dokme Ortalama 75,05 7352 7485 74,19 74,76 7495 71,43
Sarili Kontrol 75,05 76,37 7594 75,04 76,04 7540 73,39 Sicak su
Su kontrol 75,05 7445 7523 7506 7587 76,19 71,06 74,42
Ticari 75,05 75,73 76,46 76,06 76,69 7659 73,53
Sicak su 75,05 7294 76,47 76,25 76,10 75,08 72,08
Saril1 Ortalama 75,05 7487 76,02 7560 76,18 7582 72,52
Soguk Muhafaza Ortalama 75,05 73,52 74,85 7419 7476 7495 7143
Muhafaza siiresi Ortalama 75,05 7481 75,44 7492 74,72 7465 71,13
ab b a ab b b c

Muhafaza stiresi Dys: 0,57
O.D.: Onemli degil.

Depolama Dys: 0,20

Uygulama siiresi Dys: O.D.

Paketleme Dys: 0,20
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Cizelge 4.21. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin muhafaza sirasinda uygulamalarda meyve kabuk rengi h® degerinde saptanan

degisimler
Muhafaza  Paketleme Uygulama Muhafaza siiresi (giin) Uygulama  Depolama  Paketleme
0 15 30 45 60 75 90 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Dokme Kontrol 90,53 75,83 76,25 73,38 7155 70,22 68,77 Kontrol Dogal Dokme
Su kontrol 90,53 81,60 76,28 73,17 73,75 69,80 69,63 77,53 75,63 78,36
Ticari 90,53 74,86 7543 73,26 68,24 69,11 70,79 b b
Sicak su 90,53 79,07 82,79 81,12 7248 70,35 70,18
Dokme Ortalama 90,53 77,84 77,69 7523 7151 69,87 69,84
Sarili Kontrol 90,53 66,27 84,24 73,18 71,72 69,87 68,76  Su kontrol
Su kontrol 90,53 76,46 76,35 73,33 7150 69,66 69,73 78,67
Ticari 90,53 75,59 75,30 72,47 69,60 70,11 69,51 ab
Sicak su 90,53 75,41 77,65 7390 7254 71,31 68,50
Sarili Ortalama 90,53 73,43 78,39 7322 7134 70,24 69,13
Dogal Muhafaza Ortalama 90,53 75,64 78,04 7423 71,42 70,05 69,48
Soguk Dokme Kontrol 90,53 73,87 75,93 81,25 8058 7941 7642 Ticari Soguk Sarili
Su kontrol 90,53 72,85 84,63 8229 80,41 78,94 76,33 77,80 80,93 78,20
Ticari 90,53 79,32 83,43 8127 79,86 78,19 75,79 b a
Sicak su 90,53 84,25 78,10 80,46 79,056 78,08 7542
Dokme Ortalama 90,53 77,57 8052 81,32 7998 78,66 75,99
Sarili Kontrol 90,53 75,22 81,99 8054 7823 79,21 76,04 Sicak su
Su kontrol 90,53 80,43 8597 8162 8065 7854 76,68 79,13
Ticari 90,53 74,88 84,06 8150 79,17 78,21 76,19 a
Sicak su 90,53 79,07 8556 81,22 8125 79,27 76,44
Saril1 Ortalama 90,53 77,40 84,39 81,22 7983 7881 76,34
Soguk Muhafaza Ortalama 90,53 77,49 82,46 8127 7990 78,73 76,16
Muhafaza siiresi Ortalama 90,53 76,56 80,25 77,75 75,66 74,39 7282
a cd b c de ef e

Muhafaza stiresi Dys: 1,87
O.D.: Onemli degil.

Depolama Dys: 0,66

Uygulama stiresi Dys: 1,23

Paketleme Dys: O.D.
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Cizelge 4.22. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin raf omrii sirasinda uygulamalarda meyve kabuk rengi h® degerinde saptanan

degisimler
Muhafaza  Paketleme Uygulama Raf 6mri siiresi (gilin) Uygulama  Depolama  Paketleme
0+7 15+7 30+7 45+7 60+7 75+7 90+7 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Dokme Kontrol 83,12 78,27 7340 79,97 7041 69,08 65,24 Kontrol Dogal Dokme
Su kontrol 83,12 76,68 73,12 72,27 71,88 69,11 72,82 76,00 73,33 76,19
Ticari 83,12 7390 7191 7232 67,30 6873 67,12 ab b
Sicak su 83,12 78,03 74,76 7162 7133 76,72 66,81
Dokme Ortalama 83,12 76,72 7330 74,05 70,23 70,91 68,00
Sarili Kontrol 83,12 78,12 7314 72,09 70,72 68,61 6550 Sukontrol
Su kontrol 83,12 7792 7342 72,03 67,70 68,46 66,07 76,42
Ticari 83,12 74,76 74,44 7143 6895 68,77 65,86 a
Sicak su 83,12 77,04 7451 7260 71,77 70,31 64,31
Sarili Ortalama 83,12 76,96 73,88 72,04 69,79 69,04 6543
Dogal Muhafaza Ortalama 83,12 76,84 7359 73,04 70,01 6997 66,72
Soguk Dokme Kontrol 83,12 82,19 7933 718 7930 77,58 73,26 Ticari Soguk Sarili
Su kontrol 83,12 84,83 81,09 8054 7515 78,04 7282 75,73 78,90 76,04
Ticari 83,12 82,71 79,73 7958 7888 77,70 72,16 b a
Sicak su 83,12 81,67 8157 79,09 7927 6915 71,30
Do6kme Ortalama 83,12 82,85 80,43 77,77 78,15 7562 72,39
Sarili Kontrol 83,12 80,47 8061 7948 77,76 77,54 7156 Sicak su
Su kontrol 83,12 84,13 80,23 80,71 7880 77,91 71,66 76,31
Ticari 83,12 82,71 79,77 81,08 7898 77,41 7164 a
Sicak su 83,12 83,15 80,92 81,25 7810 7572 73,16
Saril1 Ortalama 83,12 82,62 80,38 80,63 7841 77,15 72,01
Soguk Muhafaza Ortalama 83,12 82,73 80,41 7920 7828 76,38 72,20
Muhafaza siiresi Ortalama 83,12 79,79 77,00 76,12 74,14 73,18 69,46
a b C d e f g

Muhafaza siiresi Dys: 0,83
O.D.: Onemli degil.

Depolama Dys: 0,29

Uygulama stiresi Dys: 0,55

Paketleme Dys: O.D.



4.7. Usare Miktar

‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidinde muhafaza ve raf omrii usare miktarinda
saptanan degisimler Cizelge 4.23 ve 4.24’de verilmistir. ‘Owari Satsuma’ mandarin
¢esidi meyvelerinde muhafaza siiresi uzadik¢a baslangigta ortalama %46,05 olan usare
miktar1 artis ve azaliglar gostermis ve artarak, 90 giin sonunda %50,65’e¢ ulagmustir.
Muhafaza sirasinda usare miktar1 tizerine depolama ortamlari, uygulamalar ve
paketleme yontemlerinin etkileri istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur (Cizelge
4.23).

Raf 6mriinde siire uzadik¢a 0+7 gilinde ortalama %52,33 olan usare miktar1 45+7.
giine kadar basklangica benzer olmus, ancak 90+7. giinde %46,95’e diismiistiir. Raf dmrii
sirasinda usare miktari iizerine depolama ortamlari ve uygulamalarin etkileri istatistiksel
olarak 6nemsiz bulunmustur. Dékme (%50,62) olarak ambalajlanan meyvelerde usare
miktar1 hutbak kagida sarili (%51,95) olanlardan daha diisiik olmustur (Cizelge 4.24).

Bartholomew ve Sinclair (1951)’e gore usarede muhafaza siiresi ile beraber
artiglar olmaktadir ve bu artiglar depo nemini meyvenin absorbe etmesi ile ilgili
olmayip, meyve kabugunun fiziksel ve kimyasal olaylar sonucu nem kaybetmesi ile
ilgilidir. Usare igerigindeki artiglar meyvelerin kabuk yapisindan kaynaklanmakta olup,
su kayiplartyla yakindan ilgilidir (Ozdemir ve ark., 2005). Meyvenin olgunlasma
stirecinde genellikle serbest su olan meyve suyu ve ugucu yaglarin artmasi soz
konusudur (Ishida ve ark., 1989). Bizim denememizde de muhafaza siiresi ile birlikte
usarede artiglar goriilmiis ancak, raf Oomrii siiresi arttikga usare miktarinda diisiis
gozlemlenmistir. Bulgularimiza benzer sonuglar Zan (2018) tarafindan ‘Owari satsuma’
mandarin ¢esidi meyvelerinde dogal sogutmali depo ve sogukta muhafazasinin yapildigi
calismada elde edilmistir.

Echeverria ve Ismail (1990) tarafindan muhafaza siiresince usare miktarinda artis
ve azaliglar seklinde dalgalanmalar olmasinin sebebinin karbonhidrat/sekerler disindaki
bilesiklerin ¢oziiniirliiglinden kaynaklaniyor olabilecegi bildirilmistir.

Bulgularimiza benzer olarak, Ozkaya (2007) tarafindan sicak su ve fungusit
uygulamalarinin etkilerinin arastirildigi sogukta muhafaza calismasinda, ‘Minneola
tanjelo’ ve ‘Robinson’ mandarin meyvelerinde, Ozdemir ve ark. (2008) tarafindan

‘Fremont’, ‘Nova’ ve ‘Robinson’ mandarinlerinin sogukta muhafazasi iizerine yapilan
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calismalarinda, Demiraslan ve Arin (2018) tarafindan sicak su (53 °C’de 2 dk sicak
suya daldirma) ve mumlama uygulamalarinin etkilerinin arastirtldigi sogukta muhafaza
calismasinda, ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinde ve Borazan (2019) tarafindan
sicak su ve kitosan uygulamalarmin etkilerinin arastirildigit sogukta muhafaza
calismasinda, ‘Ortanique tangor’ c¢esidi meyvelerinde usare icerigi lizerine
uygulamalarin etkileri istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur.

Muhafaza siliresi uzadik¢a usare miktarinin arttigi yoniindeki sonuglarimiz
mandarin muhafazasiyla ilgili daha 6nce yapilmis bircok ¢alismanin sonuglari ile uyum
icindedir (Ozdemir ve Diindar, 2006; Ozdemir ve ark., 2016; Zan, 2018; Demiraslan ve
Arin, 2018; Borazan, 2019; Uzun, 2019).

Bulgularimizdan farkli olarak, Ozkaya (2007) tarafindan sicak su ve fungusit
uygulamalarinin etkilerinin arastirildigi sogukta muhafaza c¢aligmasinda ‘Minneola
tanjelo’ ve ‘Robinson’ mandarinlerinin, Didin ve ark. (2018) tarafindan yapilan
calismada ‘Robinson’ mandarinlerinin ve Ozdemir ve ark. (2019) tarafindan yapilan
calismada ‘Nova’ mandarinlerinin muhafaza siiresi sonunda usare oraninda azalislar
olmustur. Dahasi, muhafaza siiresi uzadik¢a usare oraninin azaldigi mandarin
muhafazasiyla ilgili daha 6nce yapilmis bir¢ok calismada da bildirilmistir (Pekmezci,
1984b; Agar ve Kagka, 1992; 1994a; Giil, 1996; Pekmezci ve ark., 1997; Agabbio ve
ark., 1999; Ragone, 1999; Sen, 2004; Sen ve Karacali, 2005; Ozdemir ve ark., 2007;
Ladaniya, 2011; Candir ve ark., 2012).

4.8. Suda Coziinebilir Toplam Kuru Madde Miktari

‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidinde muhafaza ve raf Oomrii sirasinda suda
¢Oziinebilir toplam kuru madde (SCKM) miktarinda saptanan degisimler Cizelge 4.25
ve 4.26’da verilmigtir. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinde muhafaza siiresi
uzadikga baslangigta ortalama %10,07 olan SCKM miktar artiglar gostermis ve 90 giin
sonunda %10,84’¢ ulagmistir. Depolama ortamlar1 incelendiginde dogal depoda
depolanan meyvelerde (ortalama %10,48) SCKM miktar1 sogukta depolananlardan
(%10,21) daha yiiksek olmustur. Uygulamalar arasinda SCKM miktar1 en diistik kontrol
(ortalama %10,23) ve ticari (%10,24) uygulamada olurken, en yiiksek %10,46 ile sicak

su ve su kontrol uygulamalarinda olmustur. Dokme (%10,39) olarak ambalajlanan
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meyvelerde SCKM miktar1 hutbak kagida sarili (%210,31) olanlardan daha yiiksek
olmustur (Cizelge 4.25).

Raf 6mriinde siire uzadikg¢a 0+7 giinde ortalama %9,87 olan SCKM miktar1
artiglar gostermis ve 90+7. glnde %11,05’e ulasmistir. Depolama ortamlari
incelendiginde dogal depoda depolanan meyvelerde (ortalama %10,67) SCKM miktari
sogukta depolananlardan (%10,48) daha diisiik olmustur. Uygulamalar arasinda SCKM
miktar1 en diisiik kontrol (ortalama %10,49) ve ticari (%10,40) uygulamada olurken, en
yiiksek su kontrol (%10,72) ve sicak su (%10,69) uygulamalarinda olmustur. Dokme
(%10,61) olarak ambalajlanan meyvelerde SCKM miktart hutbak kagida sarili
(%10,54) olanlardan daha yiiksek olmustur (Cizelge 4.26).

Bulgularimiza benzer olarak, Demiraslan ve Arin (2018)’1in ‘Ortanique tangor’
cesidinin sogukta muhafazasina sicak su ve mumlama uygulamalarinin etkisinin
arastirlldigr calismalarinda, muhafaza siiresi uzadikga SCKM miktarinda artislar
saptanmig ve uygulamalar arasinda en diisik SCKM icerigi tanikta goriiliirken, en
yiiksek sicak su + mumlama, mumlama ve sicak su uygulamalarinda goriilmiistiir.
Benzer sonuglar ‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinde muhafaza siiresi uzadikga
SCKM miktarinda artislar farkli uygulamalarin etkilerini ¢alisan Borazan (2019) ve
farkli anaglarin etkilerini ¢alisan Uzun (2019) tarafindan da alinmistir. Dahasi turung
anact iizerine asili ‘Fremont’ mandarinlerinde 120 giinliik (Ozdemir ve ark., 2005) ve
‘Owari’ ve ‘W. Murcott’ mandarinlerinde 7 haftalik (Obenland ve ark., 2011) muhafaza
sonunda SCKM igeriginin arttigini1 bildirimistir. Yine, turun¢ anaci lizerine asili
‘Minneola tanjelo’larda 150 giinliik (Ozdemir ve ark., 2007), turung anaci iizerine asili
‘Fremont’, ‘Nova’ ve ‘Robinson’ mandarinlerinde 120 giinliik (Ozdemir ve ark., 2008)
ve ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinde dogal sogutmali depo ve sogukta 90
giinliik Zan (2018) muhafaza sonunda SCKM igeriklerinin arttig1 bildirimistir.

Bulgularimizdan farkli olarak, muhafaza siiresi uzadikga SCKM miktarinin
baslangica gore azaldigr daha oOnce yapilan turunggillerin muhafazasi ile ilgili bazi
caligmalarda belirtilmistir (Akpinar, 1990; Agar ve Kagka, 1992; Agar ve Kaska, 1994a;
Agar ve Kagka, 1994b; Giil, 1996; Pekmezci ve ark., 1997; Erkan ve ark., 2005).
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Cizelge 4.23. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin muhafaza sirasinda usare miktarinda saptanan degisimler (%)

Muhafaza  Paketleme Uygulama Mubhafaza siiresi (giin) Uygulama  Depolama  Paketleme
0 15 30 45 60 75 90 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Dokme Kontrol 46,05 58,18 51,31 54,80 5587 49,23 42,98 Kontrol Dogal Dokme
Su kontrol 46,05 53,74 52,46 54,06 50,44 52,90 47,79 51,41 51,40 51,53
Ticari 46,05 62,18 47,84 43,22 47,27 52,21 55,60
Sicak su 46,05 61,27 5055 57,64 56,20 51,00 50,08
Dokme Ortalama 46,05 58,84 5054 5243 5244 51,33 49,11
Saril Kontrol 46,05 54,43 49,27 51,23 56,92 54,87 47,21  Su kontrol
Su kontrol 46,05 56,69 51,83 52,68 51,79 5584 43,49 50,94
Ticari 46,05 63,19 5555 47,21 4744 49,68 51,32
Sicak su 46,05 55,73 51,81 50,25 52,14 46,65 54,09
Sarili Ortalama 46,056 57,51 52,11 50,34 52,07 51,76 49,03
Dogal Muhafaza Ortalama 46,05 58,18 51,33 51,39 52,26 51,55 49,07
Soguk Dokme Kontrol 46,05 5558 52,04 51,82 5232 48,07 47,28 Ticari Soguk Sarili
Su kontrol 46,05 4943 53,79 53,74 40,94 54,78 51,78 51,60 51,77 51,65
Ticari 46,05 55,66 53,16 53,87 52,34 5339 52,60
Sicak su 46,05 54,94 5330 51,62 5833 5364 53,85
Dokme Ortalama 46,05 53,90 53,07 52,76 50,98 52,47 51,38
Sarili Kontrol 46,05 52,46 5599 5434 5531 49,08 54,60 Sicak su
Su kontrol 46,05 5512 50,40 50,31 51,47 51,84 5483 52,41
Ticari 46,05 54,88 50,86 51,01 5298 57,00 50,20
Sicak su 46,05 51,43 53,00 5841 5482 49,72 52,68
Sarili Ortalama 46,05 53,47 5256 53,52 5364 5191 53,08
Soguk Muhafaza Ortalama 46,05 53,69 52,82 53,14 5231 52,19 5223
Muhafaza siiresi Ortalama 46,05 55,93 52,07 52,26 5229 51,87 50,65
c a b b b b b

Muhafaza siiresi Dys: 2,33
O.D.: Onemli degil.

Depolama Dys: O.D.

Uygulama siiresi Dys: O.D.

Paketleme Dys: O.D.
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Cizelge 4.24. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin raf 6mrii sirasinda usare miktarlarinda saptanan degisimler (%)

Muhafaza  Paketleme Uygulama Raf 6mrii stiresi (giin) Uygulama  Depolama  Paketleme
0+7 15+7 30+7 45+7 60+7  75+7  90+7 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Do6kme Kontrol 52,33 54,68 57,13 5553 4498 50,87 44,17 Kontrol Dogal Do6kme
Su kontrol 52,33 50,11 55,00 52,02 54,14 5447 39,61 50,62 51,22 50,62
Ticari 52,33 57,23 51,05 49,97 47,14 4164 45,69 b
Sicak su 52,33 53,52 54,74 5492 46,74 50,71 28,94
Dokme Ortalama 52,33 53,89 5448 53,11 4825 49,42 39,60
Sarili Kontrol 52,33 5597 53,79 5564 50,60 49,15 48,39  Su kontrol
Su kontrol 52,33 56,49 58,28 52,61 4853 58,32 51,16 52,04
Ticari 52,33 54,99 5436 5229 4552 49,72 50,57
Sicak su 52,33 53,84 5245 5527 51,02 47,72 48,05
Sarili Ortalama 52,33 52,86 54,66 52,36 47,22 50,69 49,33
Dogal Muhafaza Ortalama 52,33 54,60 54,60 5353 4858 50,32 44,57
Soguk Dokme Kontrol 52,33 4542 54,19 51,99 42,48 50,92 44,07 Ticari Soguk Saril1
Su kontrol 52,33 55,03 54,66 53,30 4484 5347 5151 51,44 51,35 51,95
Ticari 52,33 53,84 54,79 51,21 5093 52,37 49,46 a
Sicak su 52,33 53,76 55,62 52,70 46,43 50,39 47,67
Dokme Ortalama 52,33 52,02 54,81 52,30 46,17 51,79 48,18
Sarili Kontrol 52,33 53,35 5193 51,31 49,13 49,42 42,89 Sicak su
Su kontrol 52,33 52,33 53,87 48,83 51,41 48,79 48,92 51,04
Ticari 52,33 55,26 58,64 5258 4915 4853 54,16
Sicak su 52,33 53,87 53,60 56,97 4339 5158 5594
Sarili Ortalama 52,33 53,70 5451 52,42 48,27 4958 50,48
Soguk Muhafaza Ortalama 52,33 52,86 54,66 52,36 47,22 50,69 49,33
Muhafaza siiresi Ortalama 52,33 53,73 54,63 5295 4790 5050 46,95
ab a a ab c b c

Muhafaza siiresi Dys: 2,58
O.D.: Onemli degil.

Depolama Dys: O.D.

Uygulama siiresi Dys: O.D.

Paketleme Dys: 0,91
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Cizelge 4.25. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin muhafaza sirasinda SCKM miktarinda saptanan degisimler (%)

Muhafaza  Paketleme Uygulama Muhafaza siiresi (giin) Uygulama  Depolama  Paketleme
0 15 30 45 60 75 90 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Dokme Kontrol 10,07 10,00 10,20 10,87 10,07 10,40 11,40 Kontrol Dogal Dokme
Su kontrol 10,07 10,00 11,00 11,07 10,07 10,87 11,00 10,23 10,48 10,39
Ticari 10,07 10,60 10,20 10,07 11,80 10,40 10,50 b a a
Sicak su 10,07 10,60 947 10,27 9,93 11,33 11,67
Dokme Ortalama 10,07 10,30 10,22 1057 1047 10,75 11,14
Sarili Kontrol 10,07 10,60 10,87 10,40 10,33 11,33 11,33  Su kontrol
Su kontrol 10,07 9,73 987 10,60 10,60 11,13 11,87 10,46
Ticari 10,07 9,40 993 11,47 1040 10,27 10,33 a
Sicak su 10,07 9,60 10,27 10,43 10,00 10,67 11,67
Sarili Ortalama 10,07 9,83 10,23 10,65 10,33 10,85 11,30
Dogal Muhafaza Ortalama 10,07 10,07 10,23 10,61 10,40 10,80 11,22
Soguk Dokme Kontrol 10,07 9,93 9,73 10,87 10,07 9,20 10,47 Ticari Soguk Sarili
Su kontrol 10,07 9,93 10,33 11,07 9,47 10,40 10,80 10,24 10,21 10,31
Ticari 10,07 10,07 9,53 9,60 10,43 10,67 11,07 b b b
Sicak su 10,07 10,83 10,20 11,00 10,07 10,67 11,60
Dokme Ortalama 10,07 10,49 995 10,63 9,93 10,23 10,98
Sarili Kontrol 10,07 9,47 1053 9,60 10,00 9,33 9,20 Sicak su
Su kontrol 10,07 10,13 10,60 10,67 10,27 10,87 10,33 10,46
Ticari 10,07 10,07 10,00 10,20 10,47 9,60 9,67 a
Sicak su 10,07 10,20 10,40 10,20 10,93 10,40 10,47
Sarili Ortalama 10,07 9,97 10,38 10,47 10,42 10,05 9,92
Soguk Muhafaza Ortalama 10,07 10,08 10,17 10,40 10,18 10,14 10,45
Muhafaza siiresi Ortalama 10,07 10,07 10,20 1050 10,29 1047 10,84
e e de b cd bc a

Mubhafaza siiresi Dys: 0,20 Depolama Dys: 0,07  Uygulama siiresi Dys: 0,13 Paketleme Dys: 0,07
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Cizelge 4.26. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin raf 6mrii sirasinda uygulamalarda SCKM miktarinda saptanan degisimler (%)

Muhafaza  Paketleme Uygulama Raf 6mrii stiresi (giin) Uygulama  Depolama  Paketleme
0+7 15+7 30+7 45+7 60+7  75+7  90+7 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Dokme Kontrol 987 973 10,40 10,93 11,13 10,80 12,00 Kontrol Dogal Dokme
Su kontrol 9,87 1060 11,07 11,20 11,07 11,20 11,30 10,49 10,67 10,61
Ticari 9,87 11,07 10,20 10,40 12,00 9,47 11,13 b a a
Sicak su 9,87 10,73 10,13 10,20 10,93 11,13 11,50
Dokme Ortalama 9,87 1053 1045 1068 11,28 10,65 11,48
Sarili Kontrol 9,87 1053 11,07 10,80 11,07 11,00 10,60 Su kontrol
Su kontrol 9,87 10,13 10,73 11,00 11,07 11,67 10,67 10,72
Ticari 9,87 993 10,13 1147 10,80 9,80 11,07 a
Sicak su 987 973 11,07 11,07 10,40 10,67 11,53
Sarili Ortalama 9,87 10,08 10,75 11,08 10,83 10,78 10,97
Dogal Muhafaza Ortalama 987 10,31 10,60 10,88 11,06 10,72 11,23
Soguk Dokme Kontrol 987 10,33 10,27 11,13 10,13 10,27 10,53 Ticari Soguk Saril1
Su kontrol 9,87 1047 1053 1087 10,53 10,47 10,93 10,40 10,48 10,54
Ticari 9,87 10,07 10,00 1047 10,67 10,33 10,80 b b b
Sicak su 987 1147 1087 11,33 10,20 10,60 11,67
Dokme Ortalama 9,87 1058 10,42 1095 10,38 10,42 10,98
Sarili Kontrol 9,87 953 1040 10,27 10,53 10,13 10,53 Sicak su
Su kontrol 9,87 1053 11,07 10,80 10,93 10,80 11,00 10,69
Ticari 9,87 10,13 1047 10,20 10,33 10,20 10,53 a
Sicak su 9,87 10,73 1080 10,73 10,87 10,60 10,93
Sarili Ortalama 9,87 10,23 1068 10,50 10,67 10,43 10,75
Soguk Muhafaza Ortalama 9,87 1041 1055 10,73 10,53 10,43 10,87
Muhafaza siiresi Ortalama 987 10,36 10,58 10,80 10,79 10,57 11,05
e d c b b c a

Muhafaza siiresi Dys: 0,15

Depolama Dys: 0,05

Uygulama stiresi Dys: 0,10

Paketleme Dys: 0,05



Benzer sekilde, Ozkaya (2007) tarafindan sicak su ve fungusit uygulamalarinin
etkilerinin arastirildigi sogukta muhafaza ¢alismasinda, ‘Minneola tanjelo’ ve
‘Robinson’ mandarin meyvelerinde muhafaza siliresi uzadikca SCKM miktarinda
azalmalar olmus ve en diisiik SCKM miktarin sicak su uygulamalarinda bulunmustur.
Ayrica, ‘Fortune’ mandarinlerinde muhafaza sonunda SCKM igeriklerindeki
degisimlerin istatistiksel olarak énemsiz oldugu D’Aquino ve ark. (2005) ile Palma ve
ark. (2005) tarafindan bildirilmistir.

‘Fremont’ mandarinlerinin (Ozdemir ve ark., 2016), ‘Robinson’ mandarinlerinin
(Didin ve ark., 2018) ve ‘Nova’ mandarinlerinin (Ozdemir ve ark., 2019) sogukta
muhafazasi sirasinda SCKM igeriklerinde bulgularimizdan farkli olarak, muhafaza

sliresi sonunda baslangi¢ seviyesinin korundugu bildirilmistir.

4.9. Meyve Suyu pH Degeri

‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidinde muhafaza ve raf omrii sirasinda meyve
suyu pH degerinde saptanan degisimler Cizelge 4.27 ve 4.28’de verilmistir. ‘Owari
Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinde muhafaza siiresi uzadikca baglangicta ortalama
3,13 olan meyve suyu pH degeri artislar gostermis ve 90 giin sonunda 3,52’ye
ulagmistir. Depolama ortamlar1 incelendiginde dogal depoda depolanan meyvelerde
(ortalama 3,37) meyve suyu pH degeri sogukta depolananlardan (3,29) daha yiiksek
olmustur. Uygulamalar arasinda meyve suyu pH degeri en yiiksek ticari (3,36)
uygulamada olurken, diger uygulamalar en diisiik ve istatistiksel olarak birbirlerine
benzer olmuslardir. Muhafaza sirasinda meyve suyu pH degeri lizerine paketleme
yontemlerinin etkileri istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur (Cizelge 4.27).

Raf 6mriinde siire uzadik¢a 0+7 giinde ortalama 3,22 olan meyve suyu pH degeri
artiglar gostermis ve 90+7. giinde 3,52’ye ulasmistir. Depolama ortamlar1 incelendiginde
dogal depoda depolanan meyvelerde (ortalama 3,48) meyve suyu pH degeri sogukta
depolananlardan (3,37) daha yiiksek olmustur. Uygulamalar arasinda meyve suyu pH
degeri en diisiik Sicak su (3,39) uygulamasinda olurken, en yiiksek ticari (3,49)
uygulamada olmustur. Dékme (3,44) olarak ambalajlanan meyvelerde meyve suyu pH
degeri hutbak kagida saril1 (3,42) olanlardan daha yiiksek olmustur (Cizelge 4.28).
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Sonuglarimiza uygun olarak, mandarin muhafazasi calisan arastirmacilar,
depolama esnasinda pH degerlerinde artis oldugunu bildirmislerdir (Agar ve Kaska,
1992, 1994a; Giil, 1996; D’Aquino ve ark., 1997; Porat ve ark., 2000a; b; Palou ve ark.
2002; Lurie ve ark., 2004; Ozkaya, 2007; Karasahin ve ark., 2014; Demiraslan ve Arin,
2018; Didin ve ark., 2018; Zan, 2018; Borazan, 2019; Ozdemir ve ark., 2005, 2008,
2016, 2019; Uzun, 2019).

4.10. Titre Edilebilir Asit Miktar1

‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidinde muhafaza ve raf Omrii sirasinda titre
edilebilir asit (TEA) miktarlarinda saptanan degisimler Cizelge 4.29 ve 4.30’da
verilmistir. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinde muhafaza siiresi uzadikca
baslangigta ortalama %1,33 olan TEA miktar azaliglar gostermis ve 90 giin sonunda
%1,09’a diismiistiir. Depolama ortamlar1 incelendiginde dogal depoda depolanan
meyvelerde (ortalama %]1,11) TEA miktar1 sogukta depolananlardan (%1,21) daha
diisik olmustur. Uygulamalar arasinda TEA miktar1 en yiiksek su kontrol (%1,21)
olurken, en diisiik ticari (%1,10) uygulamada olmustur. Muhafaza sirasinda TEA
miktar1 iizerine paketleme yontemlerinin etkileri istatistiksel olarak Onemsiz
bulunmustur (Cizelge 4.29).

Raf Omriinde siire uzadik¢a 0+7 giinde ortalama % 1,12 olan TEA miktar
azalmalar gostermis ve 90+7. glinde % 0,99’a diismiistiir. Depolama ortamlari
incelendiginde dogal depoda depolanan meyvelerde (ortalama % 1,07) TEA miktari
sogukta depolananlardan (%1,17) daha diisiik olmustur. Uygulamalar arasinda TEA
miktar1 en diisiik ticari (%1,04) uygulamada olurken, en yiiksek % 1,16 ile sicak su ve
su kontrol uygulamasinda olmustur. Dokme (%1,11) olarak ambalajlanan meyvelerde
TEA miktar1 hutbak kagida sarili (%1,13) olanlardan daha yiiksek olmustur (Cizelge
4.30).

Metabolizmay1 yavaslatan, solunumu azaltan her sey (dislik sicaklik, diisiik

oksijen, yiiksek karbondioksit) asit kaybin1 da azaltmaktadir (Karagali, 2009).
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Cizelge 4.27. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin muhafaza sirasinda meyve suyu pH degerinde saptanan degisimler

Muhafaza  Paketleme Uygulama Muhafaza siiresi (giin) Uygulama  Depolama  Paketleme
0 15 30 45 60 75 90 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Dokme Kontrol 3,13 3,30 3,29 3,37 3,54 3,38 3,63 Kontrol Dogal Dokme
Su kontrol 3,13 324 324 3,31 3,53 3,44 3,48 3,33 3,37 3,34
Ticari 3,13 3,15 3,32 3,43 3,51 3,56 3,65 b a
Sicak su 3,13 3,26 3,29 3,49 3,57 3,41 3,63
Dokme Ortalama 3,13 324 3,29 3,40 3,54 3,45 3,60
Sarili Kontrol 3,13 3,23 3,19 3,44 3,58 3,36 3,54 Su kontrol
Su kontrol 3,13 3,19 3,26 3,37 3,52 3,38 3,74 3,32
Ticari 3,13 3,29 3,39 3,34 3,68 3,38 3,56 b
Sicak su 3,13 3,33 3,18 3,34 3,58 3,40 3,61
Sarili Ortalama 3,13 3,26 3,26 3,37 3,59 3,38 3,61
Dogal Muhafaza Ortalama 3,13 3,25 3,27 3,39 3,56 3,42 3,60
Soguk Dokme Kontrol 3,13 324 3,34 3,30 3,34 3,23 3,42 Ticari Soguk Sarili
Su kontrol 3,13 321 321 3,47 3,46 3,23 3,44 3,36 3,29 3,34
Ticari 3,13 321 3,30 3,36 341 3,26 3,40 a b
Sicak su 3,13 323 3,20 3,29 3,47 3,19 3,29
Dokme Ortalama 3,13 322 3,26 3,35 3,42 3,23 3,38
Sarili Kontrol 3,13 3,27 3,18 3,34 3,42 3,36 3,44 Sicak su
Su kontrol 3,13 3,28 3,16 3,26 3,29 3,22 3,39 3,32
Ticari 3,13 321 3,28 3,40 3,59 3,33 3,66 b
Sicak su 3,13 3,17 3,23 3,22 3,32 3,29 3,48
Sarili Ortalama 3,13 324 321 3,31 3,40 3,30 3,49
Soguk Muhafaza Ortalama 3,13 323 324 3,33 3,41 3,26 3,44
Muhafaza siiresi Ortalama 3,13 324 3,25 3,36 3,49 3,34 3,52
d c c b a b a

Muhafaza siiresi Dys: 0,04
O.D.: Onemli degil.

Depolama Dys: 0,02

Uygulama stiresi Dys: 0,03

Paketleme Dys: O.D.
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Cizelge 4.28. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin raf dmrii sirasinda meyve suyu pH degerinde saptanan degisimler

Muhafaza  Paketleme Uygulama Raf omrii stiresi (gtin) Uygulama  Depolama  Paketleme
0+7 15+7 30+7 45+7 60+7  75+7  90+7 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Dokme Kontrol 3,22 355 352 3,54 3,43 3,58 3,71 Kontrol Dogal Dokme
Su kontrol 322 341 3,52 3,35 3,61 3,60 3,70 3,42 3,48 3,44
Ticari 322 336 3,61 3,69 3,42 3,90 3,67 b a a
Sicak su 3,22 333 3,70 3,47 3,39 3,50 3,67
Dokme Ortalama 322 341 359 3,51 3,46 3,64 3,69
Saril1 Kontrol 322 335 357 3,46 3,45 3,39 3,55 Su kontrol
Su kontrol 3,22 340 3,44 3,48 3,40 3,51 3,63 3,41
Ticari 3,22 343 3,64 3,48 3,63 3,75 3,57 bc
Sicak su 3,22 346 3,45 3,40 3,42 3,49 3,60
Saril1 Ortalama 322 341 3,53 3,45 3,47 3,53 3,59
Dogal Muhafaza Ortalama 322 341 3,56 3,48 3,47 3,59 3,64
Soguk Dokme Kontrol 322 341 3,49 3,32 3,14 3,40 3,40 Ticari Soguk Sarili
Su kontrol 322 333 351 3,32 3,35 3,43 3,25 3,49 3,37 3,42
Ticari 3,22 333 3,63 3,36 3,33 3,49 3,63 a b b
Sicak su 322 331 349 3,27 3,38 3,41 3,37
Dokme Ortalama 322 335 3,53 3,32 3,30 3,43 341
Sarili Kontrol 3,22 354 345 3,40 3,31 3,34 3,48 Sicak su
Su kontrol 322 335 345 3,42 3,29 3,38 3,37 3,39
Ticari 3,22 342 3,48 3,37 3,36 3,56 3,60 c
Sicak su 3,22 340 3,39 3,36 3,12 3,41 3,18
Sarili1 Ortalama 3,22 3,43 3,44 3,39 3,27 3,42 3,41
Soguk Muhafaza Ortalama 3,22 339 349 3,35 3,29 3,43 3,41
Mubhafaza siiresi Ortalama 3,22 3,40 3,52 3,42 3,38 3,51 3,52
c b a b b a a

Muhafaza siiresi Dys: 0,04

Depolama Dys: 0,01

Uygulama siiresi Dys: 0,03

Paketleme Dys: 0,01
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Cizelge 4.29. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin muhafaza sirasinda uygulamalarda TEA miktarlarinda saptanan degisimler

(%)
Muhafaza  Paketleme Uygulama Muhafaza siiresi (giin) Uygulama  Depolama  Paketleme
0 15 30 45 60 75 90 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Dokme Kontrol 1,33 1,18 1,08 1,12 1,05 1,04 1,00 Kontrol Dogal Dokme
Su kontrol 1,33 108 1,21 1,33 1,08 1,06 1,13 1,16 1,11 1,15
Ticari 1,33 1,11 1,08 0,82 1,17 0,80 0,96 b b
Sicak su 1,33 1,13 1,08 1,00 0,97 1,06 1,00
Dokme Ortalama 1,33 112 111 1,07 1,07 0,99 1,02
Sarili Kontrol 1,33 120 1,22 1,12 1,00 1,16 1,08 Su kontrol
Su kontrol 1,33 123 1,15 1,16 1,09 1,06 1,06 1,21
Ticari 1,33 099 0,96 1,15 0,85 0,96 1,00 a
Sicak su 1,33 100 1,38 1,23 0,99 1,05 0,99
Sarili Ortalama 1,33 1,10 1,18 1,16 0,98 1,06 1,03
Dogal Muhafaza Ortalama 1,33 1,11 114 1,12 1,02 1,02 1,03
Soguk Dokme Kontrol 1,33 1,16 1,07 1,27 1,35 1,09 1,12 Ticari Soguk Saril1
Su kontrol 133 124 1732 1,19 1,16 1,23 1,24 1,10 1,21 1,17
Ticari 1,33 105 1,10 1,02 1,15 1,17 1,14 C a
Sicak su 1,33 1,28 1,23 1,19 1,01 1,26 1,29
Dokme Ortalama 1,33 1,18 1,18 1,17 1,17 1,19 1,20
Sarili Kontrol 1,33 1,10 1,33 1,10 1,22 1,04 0,89 Sicak su
Su kontrol 133 1,17 1,39 1,27 1,25 1,29 1,25 1,18
Ticari 133 128 1,22 1,05 1,19 1,04 1,15 ab
Sicak su 1,33 135 1,23 1,30 1,26 1,17 1,15
Saril1 Ortalama 1,33 1,22 1,29 1,18 1,23 1,14 1,11
Soguk Muhafaza Ortalama 1,33 1,18 1,18 1,17 1,17 1,19 1,20
Muhafaza siiresi Ortalama 1,33 1,16 1,19 1,14 1,11 1,09 1,09
a bc b cd cd cd d

Muhafaza stiresi Dys: 0,07
O.D.: Onemli degil.

Depolama Dys: 0,02

Uygulama stiresi Dys: 0,04

Paketleme Dys: O.D.
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Cizelge 4.30. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin raf 6mrii sirasinda uygulamalarda TEA miktarlarinda saptanan degisimler

(%)
Muhafaza  Paketleme Uygulama Raf 6mrii siiresi (giin) Uygulama  Depolama  Paketleme
0+7 15+7 30+7 45+7 60+7  75+7  90+7 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Dokme Kontrol 1,12 1,03 1,10 1,06 1,05 1,08 0,89 Kontrol Dogal Dokme
Su kontrol 1,12 1,19 124 1,07 0,94 1,08 0,80 1,13 1,07 1,11
Ticari 1,12 1,11 1,03 1,03 1,05 0,64 0,90 b b b
Sicak su 1,12 130 1,15 1,04 1,04 1,10 0,95
Dokme Ortalama 1,12 1,16 1,13 1,05 1,02 0,98 0,89
Sarili Kontrol 1,12 1,29 1,16 1,09 1,00 1,24 1,01 Su kontrol
Su kontrol 1,12 129 1,25 1,16 1,12 1,14 0,88 1,16
Ticari 1,12 101 1,21 1,02 0,87 0,83 0,94 a
Sicak su 1,12 1,09 1,35 1,17 1,04 1,19 0,90
Saril1 Ortalama 1,12 117 124 1,11 1,01 1,10 0,93
Dogal Muhafaza Ortalama 1,12 1,16 1,19 1,08 1,01 1,04 0,91
Soguk Do6kme Kontrol 1,12 1,19 1,20 1,25 1,34 1,27 1,03 Ticari Soguk Sarili
Su kontrol 1,12 136 1,24 1,17 1,27 1,28 1,19 1,04 1,17 1,13
Ticari 1,12 1,18 1,00 1,07 1,11 1,14 0,99 c a a
Sicak su 1,12 127 1,15 1,08 1,05 1,28 1,24
Do6kme Ortalama 1,12 125 1,15 1,14 1,19 1,24 1,11
Sarili Kontrol 1,12 109 1,14 1,13 1,15 1,22 0,96 Sicak su
Su kontrol 1,12 1,18 1,36 1,22 1,13 1,33 1,15 1,16
Ticari 1,12 1,14 1,13 1,11 1,12 1,00 0,91 a
Sicak su 1,12 134 1,24 1,29 1,37 1,11 1,13
Sarili Ortalama 1,12 1,19 1,22 1,19 1,19 1,17 1,04
Soguk Muhafaza Ortalama 1,12 1,22 1,18 1,17 1,19 1,20 1,08
Muhafaza siiresi Ortalama 1,12 1,19 1,19 1,12 1,10 1,12 0,99
b a a b b b c

Muhafaza siiresi Dys: 0,04

Depolama Dys: 0,02

Uygulama stiresi Dys: 0,03

Paketleme Dys: 0,02



Mandarin muhafazasi konusunda yapilan Onceki c¢alismalarda da depolama
sirasinda TEA miktarinda azalmalar oldugu belirlenmistir (Karagali, 1983; Pekmezci
1984b; Agar ve Kaska, 1992; 1994a; Giil, 1996; D’Aquino ve ark., 1997; Gonzales-
Aguilar ve ark.,1997; Pekmezci ve ark., 1997; SchirraveD’Hallewin, 1997; Agabbio ve
ark., 1999; Ozdemir ve Diindar, 1999; Ragone, 1999; Sen, 2004; Pailly ve ark., 2004;
Schirra ve ark., 2004; Erkan ve ark., 2005; Sen ve Karagali, 2005; Salvador ve ark.,
2006; Ozkaya, 2007; Obenland ve ark., 2011; Ladaniya, 2011; Tietel ve ark., 2012;
Karasahin ve ark., 2014; Didin ve ark., 2018; Zan, 2018; Ozdemir ve ark., 2005; 2008;
2016; 2019; Uzun, 2019).

Bulgularimiza benzer olarak, Demiraslan ve Arin (2018)’in ‘Ortanique tangor’
¢esidinin sogukta muhafazasina sicak su ve mumlama ile Borazan (2019)’mn ‘Ortanique
tangor’ ¢esidinin sogukta muhafazasina sicak su ve kitosan uygulamalarinin etkisinin
arastirildig1 calismalarinda muhafaza siiresi uzadikga TEA miktarinda azalmalar olmus
ve uygulamalar arasinda sicak su uygulamasi en yiiksek TEA miktarina sahip

uygulamalar arasinda olmustur.

4.11. SCKM/TEA Oram

‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidinde muhafaza ve raf dmriinde SCKM/TEA
oraninda saptanan degisimler Cizelge 4.31 ve 4.32°de verilmistir. ‘Owari Satsuma’
mandarin ¢esidi meyvelerinde muhafaza siiresi uzadikga baslangigta ortalama 7,63 olan
SCKM/TEA orani artiglar gériilmiis ve 90 giin sonunda 10,07’ ye ulagsmistir. Depolama
ortamlar1 incelendiginde dogal depoda depolanan meyvelerde (ortalama 9,64)
SCKM/TEA oran1 sogukta depolananlardan (8,55) daha yiiksek olmustur. Uygulamalar
arasinda SCKM/TEA orant en yiiksek ticari (9,57) uygulamada olurken, en diisiik su
kontrol (8,75) uygulamasinda olmustur. Dokme (9,20) olarak ambalajlanan meyvelerde
SCKM/TEA oran1 hutbak kagida sarili (9,00) olanlardan daha yiiksek olmustur (Cizelge
4.31).

Raf 6mriinde siire uzadik¢a 0+7 giinde ortalama 8,80 olan SCKM/TEA orani
artiglar gostermis ve 90+7. gilinde 11,32’ye ulasmistir. Depolama ortamlari
incelendiginde dogal depoda depolanan meyvelerde (ortalama 10,15) SCKM/TEA orani
sogukta depolananlardan (9,07) daha yiiksek olmustur (Cizelge 4.32).
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Cizelge 4.31. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin muhafaza sirasinda uygulamalarda SCKM/TEA oraninda saptanan degisimler

Muhafaza  Paketleme Uygulama Mubhafaza siiresi (giin) Uygulama  Depolama  Paketleme
0 15 30 45 60 75 90 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Dokme Kontrol 763 8,69 945 9,72 9,63 10,05 11,39 Kontrol Dogal Dokme
Su kontrol 7,63 9,28 9,08 8,35 9,32 10,29 9,76 8,99 9,64 9,20
Ticari 763 9,62 955 1221 10,14 13,16 11,00 bc a a
Sicak su 763 941 882 1024 10,23 10,73 11,70
Dokme Ortalama 763 925 922 10,13 983 11,06 10,96
Sarili Kontrol 7,63 891 893 9,27 10,39 9,78 10,51  Su kontrol
Su kontrol 7,63 8,05 8,69 9,18 9,75 10,54 11,44 8,75
Ticari 763 954 1041 10,06 12,30 10,69 10,33 c
Sicak su 763 980 7,56 8,29 10,21 10,29 11,92
Sarili Ortalama 7,63 9,07 8,90 920 10,66 10,33 11,05
Dogal Muhafaza Ortalama 763 9,16 9,06 966 10,24 10,69 11,01
Soguk Dokme Kontrol 763 859 914 8,55 7,47 8,48 9,37 Ticari Soguk Sarili
Su kontrol 7,63 8,02 7,90 9,28 8,47 8,54 8,78 9,57 8,55 9,00
Ticari 763 9,75 8,67 9,48 8,84 9,17 9,73 a b b
Sicak su 763 851 834 9,34 9,99 8,50 9,00
Dokme Ortalama 763 8,72 851 9,16 8,69 8,67 9,22
Sarili Kontrol 7,63 8,63 7,98 8,75 8,29 8,95 10,30 Sicak su
Su kontrol 7,63 8,69 7,65 8,45 8,20 8,39 8,32 9,08
Ticari 763 793 834 9,84 8,83 9,32 8,47 b
Sicak su 763 755 843 7,88 8,87 8,89 9,13
Sarili Ortalama 7,63 8,20 8,10 8,73 8,55 8,89 9,06
Soguk Muhafaza Ortalama 7,63 8,46 8,31 8,95 8,62 8,78 9,14
Muhafaza siiresi Ortalama 7,63 881 8,68 9,30 9,43 9,74 10,07
e cd d bc b ab a

Muhafaza siiresi Dys: 0,50

Depolama Dys: 0,18

Uygulama siiresi Dys: 0,33

Paketleme Dys: 0,18
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Cizelge 4.32. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin raf 6mrii sirasinda uygulamalarda SCKM/TEA oraninda saptanan degisimler

Muhafaza  Paketleme Uygulama Raf omrii siiresi (giin) Uygulama  Depolama  Paketleme
0+7 15+7 30+7 45+7 60+7 75+7  90+7 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Dokme Kontrol 8,80 954 947 10,31 10,59 10,02 13,54 Kontrol Dogal Dokme
Su kontrol 880 894 893 1048 11,82 10,35 14,13 9,44 10,15 9,73
Ticari 8,80 10,00 993 10,16 11,42 14,73 12,37 b a a
Sicak su 8,80 823 8,78 998 10,53 10,12 12,05
Dokme Ortalama 880 918 928 10,23 11,09 11,31 13,02
Sarili Kontrol 8,80 815 9,54 996 11,10 890 10,56  Su kontrol
Su kontrol 8,80 7,92 8,62 9,53 9,90 10,29 12,09 9,39
Ticari 880 987 8,73 1149 1250 11,94 11,84 b
Sicak su 8,80 892 8,19 943 10,03 899 12,89
Sarili Ortalama 880 871 877 10,10 10,89 10,03 11,84
Dogal Muhafaza Ortalama 880 89 903 10,17 1099 10,67 12,43
Soguk Dokme Kontrol 8,80 871 8,53 8,88 7,56 8,09 10,22 Ticari Soguk Sarili
Su kontrol 880 7,70 8,52 9,26 8,32 8,20 9,17 10,24 9,07 9,49
Ticari 8,80 852 997 9,84 9,69 9,16 10,96 a b b
Sicak su 880 905 943 1046 9,75 8,31 9,41
Dokme Ortalama 880 850 911 9,61 8,83 8,44 9,94
Sarih Kontrol 8,80 874 9,12 9,09 9,17 8,30 11,01 Sicak su
Su kontrol 8,80 895 8,18 8,83 9,67 8,15 9,65 9,36
Ticari 8,80 895 9,27 9,22 9,26 10,20 11,56 b
Sicak su 880 7,99 875 8,36 7,94 9,54 9,67
Sarili Ortalama 8,80 866 8,83 8,87 9,01 9,05 10,47
Soguk Muhafaza Ortalama 8,80 858 8,97 9,24 8,92 8,74 10,21
Muhafaza siiresi Ortalama 8,80 8,76 9,00 9,71 9,95 9,71 11,32
c c c b b b a

Muhafaza siiresi Dys: 0,39 Depolama Dys: 0,14  Uygulama siiresi Dys: 0,26 Paketleme Dys: 0,14



Raf 0mrii sirasinda uygulamalar arasinda SCKM/TEA oran1 10,24 ile en yiiksek
ticari uygulamada olurken, digerleri en diisiik ve istatistiksel olarak birbirlerine benzer
olmuslardir. Dokme (9,73) olarak ambalajlanan meyvelerde SCKM/TEA orani1 hutbak
kagida saril1 (9,49) olanlardan daha yiiksek olmustur (Cizelge 4.32).

SCKM/TEA oraninin muhafaza siiresince arttigi bildirilmistir (Davies ve
Albrigo, 1994). Bulgularimizda bu yondedir. SCKM/TEA oranlarinda muhafaza
stiresince goriilen artiglar genelde asit miktarlarindaki diisiislerden kaynaklanmaktadir.

Bulgularimiza benzer olarak, Demiraslan ve Arin (2018)’1n‘Ortanique tangor’
cesidininsogukta muhafazasina sicak su ve mumlama uygulamalarinin etkisinin
aragtirildigl, Borazan (2019)’in ‘Ortanique tangor’ c¢esidinin sogukta muhafazasina
sicak su ve kitosan uygulamalarinin etkisinin arastirildigi ve Uzun (2019) tarafindan
‘Ortanique tangor’ ¢esidi meyvelerinde anaglarin sogukta muhafazaya etkilerinin
arastirlldigr ¢alismalarda muhafaza siiresi uzadikca SCKM/TEA oraninda artislar
olmustur. Ancak, Demiraslan ve Arin (2018)’in ayni calismasinda bulgularimizdan
farkli olarak, SCKM/TEA orani {izerine uygulamalar arasinda farklar istatistiksel olarak

O6nemsiz bulunmustur.

4.12. Tat

Meyvelerin tadi, muhafaza ve raf omrii siiresince peryodik olarak 10 kisiden
olusan bir panelist grup tarafindan (1-9 hedonik skala) degerlendirilmistir. 1-9 hedonik
skalada 9 en iyi ve 1 en diisiikdeger olmustur. Skaladaki ‘5’pazarlanabilir kalitede olma
sinirin1 olugturmaktadir (Cliffe-Byrnes ve O’Beirne,2007).

‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidinde muhafaza ve raf dmriinde tat degerlerinde
(1-9) saptanan degisimler Cizelge 4.33 ve 4.34’de verilmistir. ‘Owari Satsuma’
mandarin ¢esidi meyvelerinde muhafaza siiresi uzadik¢a 1-9 hedonik skalaya goére
baslangicta ortalama 9,00 olan tat degeri azalarak, 90 giin sonunda 7,00’ye diismiis
olmakla birlikte kabul edilebilir sinir olan 5’in {istiinde olmustur. Uygulamalar arasinda
tat degeri en yiiksek Sicak su (8,24) uygulamasinda olurken, en diisiik kontrol (8,00)
uygulamasinda olmustur. 90 giin sonunda bile biitiin uygulamalarda tat puanlar1 kabul

edilebilir sinir olan 5’in iistiinde olmustur. Muhafaza sirasinda usare miktar1 {izerine
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depolama ortamlar1 ve paketleme yoOntemlerinin etkileri istatistiksel olarak Onemsiz
bulunmustur (Cizelge 4.33).

Raf dmriinde siire uzadik¢a 1-9 hedonik skalaya gore 0+7 giinde ortalama 9,00
olan tat degeri azalislar gostermis ve 90+7. giinde 6,88’e diismiis olmakla birlikte kabul
edilebilir sinir olan 5’in {istiinde olmustur. Uygulamalar arasinda tat degeri en yiiksek
sicak su (8,07) uygulamasinda olurken, en diisik kontrol (7,72) ve ticari (7,77)
uygulamada olmustur. 90 giin sonunda bile biitiin uygulamalarda tat puanlar1 kabul
edilebilir sinir olan 5’in iistiinde olmustur. Raf Omrii sirasinda usare miktar1 lizerine
depolama ortamlar1 ve paketleme yoOntemlerinin etkileri istatistiksel olarak Onemsiz
bulunmustur (Cizelge 4.34).

Bulgularimiza benzer olarak, Demiraslan ve Arin (2018)’in ‘Ortanique tangor’
cesidinin sogukta muhafazasina sicak su ve mumlama uygulamalarinin etkisinin
arastirildig1 calismalarinda muhafaza siiresi uzadik¢a, tat puaninda azalmalar olmus ve
uygulamalar arasinda en az diisiis sicak su uygulamasi meyvelerinde saptanmistir. Zan
(2018) tarafindan yapilan calismada ‘Owari satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinde
dogal sogutmali depo ve sogukta muhafaza siiresi uzadik¢a tat puaninda azalmalar
olmus ve uygulamalar arasinda tat puanlar1 en diisiik su ve kontrol uygulamalarinda
olmustur. Benzer sekilde, Borazan (2019)’mn ‘Ortanique tangor’ ¢esidinin sogukta
muhafazasina sicak su ve kitosan uygulamalarinin etkisinin arastirildiglr ¢alismada,
‘Ortanique tangor’ c¢esidi meyvelerinde muhafaza siiresi uzadikga, tat puaninda
azalmalar olmus ve uygulamalar arasinda en az diislis sicak su uygulamasi
meyvelerinde saptanmistir. Dahast Uzun (2019) tarafindan anaglarin  sogukta
muhafazaya etkilerinin arastirildigt  bir c¢alismada, ‘Ortanique tangor’ ¢esidi
meyvelerinde muhafaza siiresi uzadikga, tat puaninda azalmalar olmus ve Tuzcu 31-31

turung anaci en yliksek tat puanina sahip anaglar arasinda olmustur.
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Cizelge 4.33. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin muhafaza sirasinda uygulamalarda tat degerlerinde saptanan degisimler (1-9)

Muhafaza  Paketleme Uygulama Mubhafaza siiresi (giin) Uygulama  Depolama  Paketleme
0 15 30 45 60 75 90 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Dokme Kontrol 9,00 8,00 8,67 8,33 7,83 7,00 6,33 Kontrol Dogal Dokme
Su kontrol 9,00 8,67 8,33 8,00 7,67 7,33 7,00 8,00 8,14 8,09
Ticari 9,00 9,00 9,00 8,67 7,67 7,33 7,00 b
Sicak su 9,00 9,00 8,67 8,67 7,67 8,00 7,33
Dokme Ortalama 9,00 8,67 8,67 8,42 7,71 7,42 6,92
Sarili Kontrol 9,00 9,00 8,67 8,67 7,67 7,67 6,67  Su kontrol
Su kontrol 9,00 8,67 8,67 8,67 7,33 7,67 7,00 8,10
Ticari 9,00 8,67 8,33 8,67 7,67 7,33 7,00 ab
Sicak su 9,00 9,00 8,67 8,67 7,67 7,33 7,33
Sarili Ortalama 9,00 8,83 8,58 8,67 7,58 7,50 7,00
Dogal Muhafaza Ortalama 9,00 8,75 8,63 8,54 7,65 7,46 6,96
Soguk Dokme Kontrol 9,00 9,00 8,33 7,67 7,33 7,00 6,67 Ticari Soguk Sarili
Su kontrol 9,00 9,00 8,33 8,33 7,33 7,33 7,00 8,17 8,11 8,16
Ticari 9,00 8,33 9,00 8,67 8,00 7,67 7,00 ab
Sicak su 9,00 9,00 8,67 8,33 7,33 7,33 7,33
Dokme Ortalama 9,00 8,83 8,58 8,25 7,50 7,33 7,00
Sarili Kontrol 9,00 8,33 8,67 8,33 8,00 7,00 7,00 Sicak su
Su kontrol 9,00 8,67 8,67 8,67 7,67 7,67 7,00 8,24
Ticari 9,00 9,00 8,33 8,67 7,67 7,00 7,00 a
Sicak su 9,00 9,00 8,67 8,67 7,67 7,33 7,33
Sarili Ortalama 9,00 8,75 8,558 8,58 7,75 7,25 7,08
Soguk Muhafaza Ortalama 9,00 8,79 8,58 8,42 7,63 7,29 7,04
Muhafaza siiresi Ortalama 9,00 8,77 8,60 8,48 7,64 7,38 7,00
a ab bc c d d e

Muhafaza siiresi Dys: 0,59 Depolama Dys: O.D.  Uygulama siiresi Dys: 0,19 Paketleme Dys: O.D.
O.D.: Onemli degil.
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Cizelge 4.34. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerinin raf émrii sirasinda uygulamalarda tat degerlerinde saptanan degisimler (1-9)

Muhafaza  Paketleme Uygulama Raf omrii siiresi (giin) Uygulama  Depolama  Paketleme
0+7 1547 30+7  45+7 60+7 75+7 90+7 Ortalama Ortalama Ortalama
Dogal Dokme Kontrol 9,00 8,00 7,67 7,67 7,33 7,00 6,33 Kontrol Dogal Dokme
Su kontrol 9,00 8,00 8,33 8,00 7,67 7,33 6,67 7,72 7,83 7,82
Ticari 9,00 8,00 8,00 8,00 7,33 7,00 6,67 b
Sicak su 9,00 8,67 8,67 8,67 7,67 7,33 7,00
Dokme Ortalama 9,00 8,17 8,17 8,08 7,50 7,17 6,67
Sarili Kontrol 9,00 8,00 8,33 8,00 7,33 7,00 6,67 Su kontrol
Su kontrol 9,00 8,00 8,67 8,00 7,33 7,00 6,67 7,85
Ticari 9,00 8,00 8,00 8,00 7,67 7,00 7,00 ab
Sicak su 9,00 8,00 8,00 8,67 7,67 7,33 7,00
Saril1 Ortalama 9,00 8,00 8,25 8,17 7,50 7,08 6,83
Dogal Muhafaza Ortalama 9,00 8,08 8,21 8,13 7,50 7,13 6,75
Soguk Do6kme Kontrol 9,00 8,00 7,67 7,67 7,33 7,00 6,67 Ticari Soguk Sarili
Su kontrol 9,00 8,00 8,33 8,00 7,33 7,33 6,67 7,77 7,88 7,88
Ticari 9,00 8,00 7,33 8,00 7,33 7,33 7,00 b
Sicak su 9,00 9,00 8,00 8,67 7,67 7,33 7,33
Do6kme Ortalama 9,00 825 7,83 8,08 7,42 7,25 6,92
Sarili Kontrol 9,00 8,00 8,67 8,00 7,67 7,00 7,00 Sicak su
Su kontrol 9,00 8,00 8,33 8,00 7,67 7,33 7,00 8,07
Ticari 9,00 8,00 8,33 8,00 7,67 7,00 7,00 a
Sicak su 9,00 8,00 8,67 8,33 7,67 7,33 7,33
Saril1 Ortalama 9,00 8,00 8,50 8,08 7,67 7,17 7,08
Soguk Muhafaza Ortalama 9,00 8,13 8,17 8,08 7,54 7,21 7,00
Muhafaza suresi Ortalama 9,00 8,10 8,19 8,10 7,52 7,17 6,88
a b b b c d d

Muhafaza siiresi Dys: 0,35 Depolama Dys: O.D.  Uygulama siiresi Dys: 0,23 Paketleme Dys: O.D.
O.D.: Onemli degil.



5. SONUC VE ONERILER

‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerine yapilan uygulamalarin 90 giin
sogukta muhafaza sonundaki goriiniimleri Sekil 5.1°de ve dogal sogutmali muhafaza
sonundaki gorlintimleri Sekil 5.2°de verilmistir.

Muhafaza siiresi uzadik¢a agirlik kayiplarinda artiglar saptanmis, dogal depoda
depolanan meyvelerde agirlik kayiplari, sogukta depolananlardan daha yiiksek olmustur.
Dogal depoda depolanan dokme ve hutbak kagida sarili olarak ambalajlanan tim
uygulamalarda 30. giinden itibaren agirlik kayiplart %10’un iizerine ¢ikmistir. Soguk
depoda depolanan doékme ve hutbak kagida sarili olarak ambalajlanan tiim
uygulamalarda 75. gilinden itibaren agirlik kayiplart %10’un tlizerine ¢ikmistir. Dokme
olarak ambalajlanan meyvelerde agirlik kayiplari hutbak kagida sarili olarak
ambalajlananlardan daha yiliksek olmustur. Uygulamalar arasinda agirlik kayiplari
bakimindan ticari uygulama en basarili uygulama olmustur. Raf émriinde sirasinda ise
en fazla agirlik kaybi ticari uygulamada goriiliirken, diger uygulamalar daha basarili
bulunmustur.

Muhafaza siiresi uzadik¢a meyvelerde goriiniis puanlari azaliglar olmus, muhafaza
ve raf omrii sirasinda sogukta depolanan ve hutbak kagida sarili olarak ambalajlanan
meyvelerde goriinlis puanlar1 daha yiiksek olmustur. Uygulamalar arasinda meyvelerde
goriiniis puanlar1 bakimindan muhafaza sirasinda kontrol haricindekiler, raf Oomrii
sirasinda ise sicak su uygulamasi meyveleri daha basarili bulunmustur. Dogal depoda
depolanan dokme olarak ambalajlanan kontrol ve ticari uygulama meyvelerinin 45.
giinde ve dogal depoda depolanan ddokme olarak ambalajlanan diger uygulama
meyvelerinin ise 60. giinde meyve dis gorliniis puanlar1 kabul edilebilir seviye olan 3’ilin
de altina inmistir. Dogal depoda depolanan hutbak kagida sarili olarak ambalajlanan
ticari uygulama meyvelerinin 60. giinde, su kontrol uygulamasi meyvelerinin 75. giinde
ve dogal depoda depolanan hutbak kagida sarili olarak ambalajlanan diger uygulama
meyvelerinin ise 90. giinde meyve dis goriiniis puanlar1 kabul edilebilir seviyenin altina
inmistir. Soguk depoda depolanan dékme ve hutbak kagida sarili olarak ambalajlanan
kontrol ve su kontrol uygulamalar1t meyvelerinin 90. giinde meyve dis goriiniis puanlari

kabul edilebilir seviyenin altina inerken, sicak su ve ticari uygulama meyvelerinin 90.
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giin sonunda bile meyve dis goriiniis puanlar1 kabul edilebilir seviyenin iizerinde
olmustur.

Muhafaza siiresi uzadik¢a mantarsal nedenlerle bozulan meyve miktarlarinda
artiglar saptanmis, muhafaza sirasinda sogukta depolanan ve hutbak kagida sarili olarak
ambalajlanan meyvelerde mantarsal nedenlerle bozulan meyve miktarlari daha diisiik
olmustur. Uygulamalar arasinda mantarsal nedenlerle bozulan meyve miktar: en yiiksek
su kontrol uygulamasinda olurken, en disiik ticari uygulamada olmustur. Dahasi
sogukta depolanan ticari uygulamada hig ¢iliriime goriilmemistir.

Mubhafaza siiresi uzadik¢a fizyolojik nedenlerle bozulan meyve miktarlarinda
artiglar saptanmig, muhafaza sirasinda sogukta depolanan ve dokme olarak ambalajlanan
meyvelerde fizyolojik nedenlerle bozulan meyve miktarlar1 daha diisiik olmustur.
Uygulamalar arasinda fizyolojik nedenlerle bozulan meyve miktar1 en ticari
uygulamada olmustur.

Meyvede yesil kapsiiliin korunmasinda kontrol haricindeki uygulamalar basarili
olmus ve 90 giin sonunda bile yesil kapsiilli meyve oraninda dogal depoda
depolananlarda %70’lerde sogukta depolananlarda %90’larda olmustur.

Muhafaza siiresi uzadik¢a meyve kabuk rengi L* ve h° degerlerinde azalmalar
goriilirken, digerlerinde artislar olmustur. Meyve kabuk rengi h° degerinde en az
azalma sicak su uygulamasinda olmustur.

Muhafaza siiresi uzadik¢a usare miktarinda artiglar goriilmekle birlikte, muhafaza
sirasinda usare miktar1 tlizerine depolama ortamlari, uygulamalar ve paketleme
yontemlerinin etkileri istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur.

Muhafaza siiresi uzadikga SCKM miktarlar1 da artislar gostermistir. Bu artiglar
dogal depoda depolanan ve dokme olarak ambalajlanan meyvelerde daha fazla
olmustur. SCKM miktarindaki artig sicak su uygulamasi meyvelerinde dah fazla
olmustur.

Muhafaza ve raf omrii sirasinda tat puanlarinda azaliglar olmakla birlikte, tat
puanlart tim uygulamalarda kabul edilebilir sinirin iizerinde olmustur. Muhafaza
sirasinda tat degerleri lizerine depolama ortamlar1 ve paketleme yontemlerinin etkileri
istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur. Uygulamalar arasinda tat degeri en yiiksek

sicak su uygulamasinda olurken, en diisiik kontrol uygulamasinda olmustur.
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Kontrol dokme Kontrol sarili
Wy "l”"'l

Su uygulamasi dokme

LU T

Su uygulamasi saril

Ticari uygulama dokme ‘ Ticari uygulama sarili

Sicak su uygulamasi dokme Sicak su uygulamasi sarilt

Sekil 5.1. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerine yapilan uygulamalarin 90 giin
sogukta muhafaza sonundaki goriiniimleri
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Kontrol dokme Kontrol ar111
\\\bant 4L L A LA

Su uygulamasi dokme Su uygulamas: saril1

Ticari uygulama dokme Ticari uygulama sarili

Sicak su uygulamasi1 dokme Sicak su uygulamasi saril

Sekil 5.2. ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyvelerine yapilan uygulamalarin 90 giin
dogal sogutmali depoda muhafaza sonundaki goriiniimleri
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Muhafaza siiresi uzadik¢a TEA miktarinda azaliglar goriilmiistiir. TEA miktarinda
en fazla azalma dogal depoda depolanan meyvelerde ve ticari uygulama meyvelerinde
olmustur.

Tim kalite parametreleri birlikte degerlendirildiginde; dogal depoda depolanan
dokme olarak ambalajlanan ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyveleri tim
uygulamalar i¢in en fazla 30. giin depolanabilir. Bu siireden sonra tiiketiciler tarafindan
kabul edilebilirliklerini kabetmektedirler. Dogal depoda depolanan hutbak kagida sarili
olarak ambalajlanan ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyveleri tiim uygulamalar igin
45. giin muhafaza edilebilir, ancak piyasa sartlarina gore, sicak su ve ticari uygulama
meyveleri %18-20 kayiba ragmen tiiketiciler tarafindan kabul edilebilirliklerini
kabedene kadar (75 giin) depolanabilirler. Soguk depoda depolanan dokme olarak
ambalajlanan ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi kontrol, su kontrol ve sicak su
uygulamalari meyveleri 5+0,5°C sicaklik ve %90+5 oransal nem kosullarinda 45. giin
depolanabilir. Soguk depoda depolanan dékme olarak ambalajlanan ‘Owari Satsuma’
mandarin ¢esidi ticari uygulama meyveleri 5+0,5°C sicaklik ve %90+5 oransal nem
kosullarinda en fazla 75. giin depolanabilir. Soguk depoda depolanan hutbak kagida
saril1 olarak ambalajlanan ‘Owari Satsuma’ mandarin ¢esidi meyveleri tim uygulamalar
icin 5+0,5°C sicaklik ve %90+5 oransal nem kosullarinda 60. giine kadar basariyla
depolanabilecegi belirlenmistir. Bununla birlikte, sicak su ve ticari uygulama meyveleri
540,5°C sicaklik ve %90+5 oransal nem kosullarinda 90 giin sonunda bile %20’lere
varan kayba ragmen, goriiniis puanlar tiiketiciler tarafindan kabul edilebilir degerler
icinde oldugundan piyasa sartlarina gére pazarda satis fiyat1 yliksek oldugu donemlerde
kayiplar yiiksek olsa bile muhafazalari 5+0,5°C sicaklik ve %90+5 oransal nem
kosullarinda 75 giine kadar devam ettirilebilir.

Sonuglar incelendiginde, sicak su uygulamasi dogal ve soguk depoda depolanan
‘Owari Satsuma’ mandarin g¢esidi meyveleri igin alternatif olarak onerilebilir. Muhafaza
stiresi uzadikga ticari uygulama meyvelerinde uygulamadan kaynakli fizyolojik
nedenlerle bozulan meyve miktarinda asir1 artiglar olmustur. Ticari uygulama
tanklarinda kullanilan ilaclarin daha bir 6rnek hazirlanmasi ve daldirmanin siiresinin
kontrollii olmasiyla bu kayiplar azaltabilecektir. Boylelikle kalinti riski de en aza
indirilmis olacaktir. Sektorde kullanilan ilaglarin ismine dogru se¢ilmesi de biiyiik 6nem

tasimaktadir.

99



KAYNAKLAR

Agaoglu, Y.S., Celik, H., Celik, M., Fidan, Y., Giilsen, Y., Glinay, A., Halloran, N.,
Koksal, A.I. ve Yanmaz, R., 1995. Genel Bahge Bitkileri. Ankara Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Egitim Arastirma ve Gelistirme Vakfi Yayinlar1 No: 4
Ankara, 281 s.

Agabbio, M., D’Aquino, S., Piga, A., Molinu, M. G. 1999. Agronomic behaviour and
postharvest response to cold storage of ‘Malvasio’ mandarin fruits. Fruits 54
(2): 103-114.

Agar, 1.T., 1993. Kontrollii atmosferli depolarda muhafaza. 1. Kontrollii atmosferde
muhafazanin tanimi, depolarin 6zellikleri, gaz konsantrasyonlarmin ayar ve
kontrolii. Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi 8 (1) 193—-204.

Agar, I.T., Kaska, N., 1992. ‘Satsuma’, ‘Klemantin’ ve ‘Fremont’ mandarinleriyle
‘Minneola tangelo’nun sogukta muhafaza olanaklari iizerinde aragtirmalar. 1.
Ulusal Sogutma ve iklimlendirme Kongresi Adana, 327-336.

Agar, 1.T.,Kaska, N., 1994a. Farkli fungusitler ile muamelelere ek olarak semperfresh
uygulamasinin ‘Satsuma’ ve ‘Klemantin’ mandarinlerinin depolama siiresi ve
meyve kalitesine etkisi iizerinde arastirmalar. III. Ulusal Sogutma ve
Iklimlendirme Kongresi, Adana, 415-424.

Agar, 1.T., Kaska, N., 1994b. Effect of different harvest dates and postharvest
treatments on the storage quality of mandarins. International Syposium on
Postharvest Physiology. Pathology and Technologies for Horticultural
Commodities Agadir, Morocco, 75-82.

Anonim, 1973. Turunggil meyveleri. Tiirk Standartlar1 Enstitiisii, TS 34, Ocak,
Ankara, 5 s.

Anonim, 1991. Turunggil meyveleri. Resmi Gazete, Say1: 20885, 29 Mayis 1991, 7.

Anonim, 1995. Turunggil meyveleri. Yas meyve ve sebze standartlari. Avrupa Birligi
Standartlari, Mersin, 106-110.

Anonim, 2000. Turunggil Diinyasi. Akdeniz Thracat¢1 Birligi yayinlari, Mersin, 120 s.

Anonim, 2016. Dogal yeralti depolari. http://www.dogaseed.com/tr/faaliyetlerimiz/

depolama/dogalyeraltidepolari, Erisim tarihi: 18 Mayis 2019.

Anonim, 2019. TUIK, Bitkisel Uretim Istatistikleri. http://www.tuik.gov.tr. Erigim
tarihi: 12 Ocak 2018.

Anonymous, 1980. Agrumes Citrus Fruit (Revision). International standardisation of
fruit and vegetables, Organisation for Economic Co-Operation and
Development (OECD), Paris, p: 108.

Anonymous, 2001. Analysis and evaluation of preventive control measures for the
control and reduction/elimination of microbial hazards on fresh and fresh-cut
produce. Report of the Institute of Food Technologists for the Food and
Drug Administration of the United States Department of Health and
Human Services. IFT/FDA Contract No: 223-98-2333, Task Order No: 3.

Anonymous, 2019a. FAO, Agricultural Statistical Database. http://www.fao.org. Erisim
tarihi: 12 Ocak 2018.

Anonymous, 2019b. SAS Users Guide; SAS/STAT, Version 9.4. SAS Institute Inc.,
Cary, N.C.

Arpaia, M.L., Kader, A.A. 1999. Mandarin/Tangerine, recommendations for
maintaining postharvest quality. Postharvest Center University of
California, http://postharvest.ucdavis.edu/Commaodity Resources/Fact_

100


http://www.dogaseed.com/tr/faaliyetlerimiz/%20depolama/
http://www.dogaseed.com/tr/faaliyetlerimiz/%20depolama/
http://www.fao.org/
http://postharvest.ucdavis.edu/Commodity_Resources/Fact_%20Sheets/Datastores/Fruit_English/?uid=36&ds=798

Sheets/Datastores/Fruit_English/?uid=36&ds=798, Erisim tarihi: 11 Ocak
2019.

Aslan, U.S., Koyuncu, M.A., 1999. Van’da yetistirilen ‘Golden Delicious’ ve ‘Starking
Delicious’ elmalarinin dis hava ile sogutulan adi depoda muhafaza olanaklari.
Tiirkiye III. Ulusal Bahge Bitkileri Kongresi Bildiriler Kitabi, 14-17 Eyliil
1999, Ankara, 642-647.

Bartholomew, E.T., Sinclair, W.B., 1951. The lemon fruit 1ts composition, physiology
and products. University of California Pres, Berkeley and Los Angeles, p.:
164.

Bek, Y., 1983. Arastirma ve Deneme Metotlari. Cukurova Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Yayinlar1 Ders ve Yardimc1 Ders Kitaplari, Yayin No: 92, Adana,
286 s.

Ben-Yehoshua, S.B., Kobiler, I. ve Shapiro, B., 1979. Some physiological effects of
delaying deterioration of citrus fruits by individual seal packaging in high
density polyethylene film. J. American Soc. Hort. Sci. 104 (6) 868-872.

Ben-Yehohua, S., 1989. New developments in applying individual seal-packaging for
mmproved handling of fruits and vegetables. Agricultural Research
Organization, The Volcani Center, Bet Dagan, Israil, 101-117.

Ben-Yehoshua, S., Rodov, V., Peretz, J., 1997. The constitutive and induced resistance
of citrus fruit against pathogens. In: Johnson, G.I, Highly, E., Joyce, D.C.
(Eds.), Disease Resistance in Fruit. ACIAR Proc. No. 80. Canberra, Australia,
78-92.

Borazan, S., 2019. Sicak su ve kitosan uygulamalarinin ‘Ortanique tangor’ ¢esidinin
sogukta muhafazasi tlizerine etkileri (Yiiksek Lisans Tezi). Hatay Mustafa
Kemal Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Bahce Bitkileri Anabilim Dal,
Hatay, 78 s.

Canan, 1., 2004. Mersin ili yaylalarinda agilan dogal depolarm limon muhafazasinda
kullanim olanaklarimin arastirllmasi (Yiiksek lisans tezi). Cukurova
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Adana, 127 s.

Canan, 1., Agar, 1.T., 2004. Dogal sogutmali depolarda bagarili limon muhafazasi i¢in
dikkat edilmesi gereken 6nemli noktalar. Alatarim 3 (2) 23-30.

Canan, 1., Agar, 1.T., 2005. Tiirkiye’deki farkli dogal depolarin limonlarin raf émrii
iizerine etkileri. Tiirkiye III. Ulusal Muhafaza ve Pazarlama Sempozyumu
Bildiriler Kitabi (6-9 Eyliil 2005) Antakya, 440-444.

Canan, 1., Agar, I.T., Giindogdu, M., 2015. Farkli depo kosullarinda muhafaza edilen
Kiitdiken limon (Citrus lemon L.) ¢esidinde bazi kalite kriterlerinin donemsel
degisimi. YYU Tar Bil Derg (YYU J AGR SCI), 25 (3) 319-330.

Chen, H., Dairy, J., 1995. Functional properties and applications of edible films made of
milk proteins. 78 (11) abstract.

Cliffe-Byrnes, V., O’Beirne, D., 2007. The Effects of Modified Atmospheres, Edible
Coating and Storage Temperatures on the Sensory Quality of Carrot Discs.
International Journal of Food Science and Technology 42, 1338-1349.

Cildir, N., 2019. Limonda farkli kimyasal uygulamalarin muhafaza tizerine etkileri
Yiiksek Lisans Tezi). Cukurova Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Bahce
Bitkileri Anabilim Dah, Adana, 61 s.

D’Aquino, S., Piga, A., Agabbio, M. 1997. Effect of high temperature conditioning.
fungicide treatment and film wrapping on the keeping quality of ‘Nova’
tangelo during cold storage. PackagingTechnol. Sci. 10: 295-309.

101


http://postharvest.ucdavis.edu/Commodity_Resources/Fact_%20Sheets/Datastores/Fruit_English/?uid=36&ds=798

Davies, F.S., Albrigo, L.G., 1994. Citrus, Crop Production Science in Horticultural
2, CAB International, Type set by Solidus Limited, Printed in Great Britain by
Redwood BoksNTrowbridge, Wiltshire, p.: 255.

Delp, C.J., 1980. Coping with resistance to plant disease control agents. Plant Disease,
64: 652-657.

Demiraslan, B., Arin, Y.E., 2018. Sicak su ve mumlama uygulamalarinin ‘Ortanique
tangor’ ¢esidinin sogukta muhafazasi tizerine etkileri (Mezuniyet Tezi). Hatay
Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii, Hatay,
41.

De Wolfe, T.A., Erickson, L.C., Branaman, B.L., 1959. Retardation of Alternari rot in
stored lemons with 2.4-D, Proc. Amer. Soc. Hort. Sci. 74: 367-371.

Didin, O., 2007. Farkl1 ana¢ ve degisik depo sicakliklarinin baz1 mandarin gesitlerinin
muhafazasina etkileri (Yiiksek Lisans Tezi). Mustafa Kemal Universitesi Fen
Bilimleri Enstitiisii Bahg¢e Bitkileri Anabilim Dali, Antakya 100 s.

Didin, O., Ozdemir, A.E., Candir, E., Kaplankiran, M., Yildiz, E., 2018. Anaglarin
‘Robinson’ mandarinlerinin sogukta muhafazasina etkileri. Cukurova Tarim
ve Gida Bilimleri Dergisi 33 (2) 1-16.

Dokuzoguz, M., 1997. Tiirkiye’de bahge iiriinleri muhafazasindaki gelismeler. Bahge
Uriinlerinde Muhafaza ve Pazarlama Sempozyumu, 21-24 Ekim, Yalova,
1-7.

Diindar, O., Pekmezci, M., 1991. Farkli derim zamanlar1 ve kosullarinin valencia ve
kozan yerli portakallarinin muhafazasina etkisi tizerinde aragtirmalar. Doga Tr.
J. of Agriculture and Foresty, 15: 604-612.

Diindar O, Kaska N, 1995a. Limonlarda 2,4 D uygulamasmin muhafazaya etkisi
(Kiitdiken). I1. Ulusal Bahge Bitkileri Kongresi 3-6 Ekim 1995, Adana, Cilt I.
571-575.

Diindar, O., Kaska, N., 1995b; Degisik Turuncgil anaglari iizerine asili Marsh Seedless
altintopu meyvelerinin muhafazasi tizerinde arastirmalar. Tr.J.of Agricultural
and Forestry, 19: 423-427.

Diindar, O., Goger, S., 2001. Control of storage rots of Washington Navel oranges and
Minneola by a combination of yeast antagonist and Thiabendazole. Acta Hort.
(ISHS) 553: 399-402.

Diizgiines, O., Kesici, T., Kavuncu, O., Giirbiiz, F., 1987. Arastirma ve Deneme
Metodlar (Istatistik Metodlari-II). Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Yaymlari: 1021, Ders Kitab1: 295, Ankara, 381 s.

Echeverria, E., Ismail, M. 1990. Sugars unrelated to Brix changes in stored citrus fruits.
HortSience, 25: 710.

Eckert, J.W., Eaks, I.L., 1989. Postharvest disorders and diseases of citrus fruits. The
Citrus Industry. University of California, Division of Agriculture and
Natural Resources Oakland, CA, 179-259.

Eckert, JW., Ogawa, J.M., 1988, The chemical control of post harvest diseases:
Deciduous fruits, berries, vegetable sandroot/tubercrops. Ann. Rev.
Phytopathol. 26: 433—469.

Erkan, M., Pekmezci, M., 1998. The effect of different storage temperatures and
postharvest treatments on storage and chilling injury of oranges. XXV.
International Horticultural Congress (IHC) Abstracts, Brussels, Abstract
No: PP2/04/A-6, p: 367.

102



Fallik, E., 2004. Prestorage hot water treatments (Immersion, rinsing and brushing).
Postharvest Biology and Technology, 32 (2):125-134.

Fallik, E., Aharoni, Y., Copel, A., Rodov, V., Tuvia-Alkalai, S., Horev, B., Yekutieli,
0., Wiseblum A. and Regev, R., 2000. Reduction of postharvest losses of Galia
melon by a short hot-water rinse. Plant Patology, 49: 333-338.

Ghasemnezhad, M., Marsh, K., Shilton, R., Babalar, M., Woolf, A., 2008. Effect of hot
water treatments on chilling injury and heat damage in satsuma mandarins:
Antioxidant enzymes and vacuolar ATPase, and pyrophosphatase. Postharvest
Biology and Technology 48: 364-371.

Grierson, W., Hatton, T.T., 1977. Factors involved in storage of citrus fruits: A new
evaluation. Proc. Int. Soc. Citruculture, I: 227-231.

Grierson, W., Ben-Yehoshua, S., 1986. Storage of citrus fruits. Fresh Citrus Fruits,
Avi. Publishing Co., 479-507.

Gul, H. 1996. Gustec-C uygulamalarinin sogukta muhafaza edilen bazi turunggil
meyvelerinin derim sonrasi kalitesine etkileri (Yiiksek Lisans Tezi). Cukurova
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Bahce Bitkileri Anabilim Dali, Adana,
161 s.

Giirgen, O., Pekmezci, M., 1983. italyan limonunun muhafazas: iizerine degisik depo
kosullarmin etkisi. Tiirkiye’de Bah¢e Uriinlerinin Depolanmasi ve Pazara
Hazirlanmas1 Sempozyumu, TUBITAK Fotograf Klise Laboratuar1 ve Ofset
Tesisleri, 1984, Kavaklidere - Ankara, 344 s.

Giirgen, M., Kaska, N., Diindar, O., 1995. Degisik turuncgil anaglari iizerine asil1 Marsh
Seedless altintopu meyvelerinin muhafazas1 {izerinde arastirmalar. Tr. J.
Agric. For. 19 (6): 423-427.

Hodgson, R.W., 1967. Horticultural varieties of citrus. In: Reuther W, Webber HJ,
Batchelor LD (eds) The Citrus Industry. University of California Press,
Berkeley, 1: 431-591.

Holmes, G.J., Eckert, J.W., 1999 Sensitivity of Penicillium digitatum and P. italicum to
postharvest citrus fungicides in California. Phytopathology 89: 716-721.

Hong, S.I., Lee, H.E., Kim, D., 2007. Effects of hot water treatment on the storage
stability of Satsuma mandarin as a postharvest decay control. Postharvest
Biology and Technology 41: 271-279.

Jemric, T., Pavicic, N., 2002. The effect of heat treatments on quality and chilling injury
of Satsuma after long-term storage at lower temperature. XXVII th
International Horticultural Congress, Toronto, Canada (abst).

Kader, A.A., 1985. Postharvest biology and technology: An Overview. Postharvest
Technology of Horticultural Crops Special Publication, 3311: 3-7.
Kaplankiran, M, Ozdemir, A.E., Toplu, C., Candir, E.E., Demirkeser, T.H., Yildiz, E.,
Kamiloglu, M.U., Mermi, S. 2008. Hatay ilinde turunggiller, Trabzon hurmasi
ve avokado yetistiricili§inin yeni ¢esit, ana¢ ve derim sonrasi tekniklerle

gelistirilmesi. DPT 2003 K 120860 nolu Proje Sonu¢ Raporu Hatay, 252 s.

Karacali, 1. 1983. ‘Satsuma’ mandarini olgunlasma devresinde meyve suyu, toplam
suda erir maddeler ve titre edilebilir asit yiizde miktarlari ile olgunluk oraninin
degisiminde uygun egri maddelerinin se¢imi. Tiirkiye'de Bahce Uriinlerinin
Depolanmasi, Pazara Hazirlanmasi ve Tasinmasi Sempozyumu, TUBITAK
Yayinlari, No: 587, TOAG, Seri No: 118, 26-32.

103



Karagali, 1., 2009. Bahge Uriinlerinin Muhafaza ve Pazarlanmasi. Ege Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Yaymlari No: 494, Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Basimevi, Bornova-izmir, 469 s.

Karasahin, Z., Unlii, M., Oluk, C. A., Yazici, E., Canan, 1., Eroglu, E. C., Ozdemir, A.
E. 2014. Farkli dozda 1-Metilsiklopropen uygulamalarinin "Nova“ mandarin
¢esidinin sogukta muhafazasi iizerine etkisi. VI. Bahce Uriinlerinde
Muhafaza ve Pazarlama Sempozyumu, Bursa, 53-59.

Kagka, N., Pekmezci, M., 1983. Elma ve limonlarin Nevsehir yoresinde gelistirilen adi
depolarda muhafazasi iizerinde bir ¢alisma. Tiirkiye’de Bahce Uriinlerinin
Depolanmas1 Pazara Hazirlanmasi1 ve Tasinmasi Sempozyumu, 23-25
Kasim, Adana, 82-98.

Kaska, N., Agar, 1.T., 1995. Effects of different postharvest treatments on the quality of
Kiitdiken lemon. Postharvest Physiology, Pathology and Technologies for
Horticultural Commodities: Recent Advances, Edited by A. Ait-Oubahou and
M. EI-Otmani. Proceedings of The International Symposium and
“Postharvest Physiology, Pathology and Technologies for Horticultural
Commodities”, Agadir, Morocco 16-21 January 1994, 7 ref., 370-375.

Klein, J.D., Lurie, S., 1991. Post harves the attreatment and fruit quality. Post harvest
News Inf. 2, 15-19p.

Lurie, S., Klein, J.D., 1992. Ripening characteristics of tomatoes stored at 12 °C and 2
°C following a prestorage heat treatment. Scientia Horticulturae. 51, 55-64.

Lurie, S., 1998b. Postharvest heat treatments. Postharvest Biol. Technol. 14, 257-269.

Lurie, S., 1998a. Postharvest heat treatments of horticultural crops. Hortic. Rev. 22: 91-
121.

Lurie, S., Jemric, T., Weksler, A., Akiva, R., Gazit, Y., 2004. Heat treatment of
‘Orablanco’ citrus fruit to control insect infestation. Postharvest Biology and
Technology 34: 321-329.

Ladaniya, M.S., 2011. Physico-chemical, respiratory and fungicide residue changes in
wax coated mandarin fruit stored at chilling temperature with intermittent
warming. J Food Sci Technol. 48 (2): 150-158.

Nural, N., Ozdemir, A.E., Candir, E., 2016. Samandag (Hatay) yoresinde dogal ve
sogutmali depoculugun mevcut durumu ve sorunlari. Meyve Bilimi Ozel say1 1:
62-66.

Obenland, D., Collin, S., Mackey, B., Sievert, J., Arpaia, M. L. 2011. Storage
temperature and time influences sensory quality of mandarins by altering
soluble solids, acidity and aroma volatile composition. Postharvest Biol.
Technol. 59: 187-193.

Okudum, R., 2012. Soguk hava depolarmin dagilis1 ve cografi analizi (Yiiksek lisans
tezi). Siileyman Demirel Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Isparta, 206
S.

Oriing, 1., Karaman, S., Sirin, U., 2016. Nevsehir ydresindeki dogal depolarn modern
depolarla karsilastirilmasi. Nevsehir Bilim ve Teknoloji Dergisi TARGID
Ozel Say1 9-18.

Ozdemir, A.E., Agar, I.T., Kaska, N., 1994a. Baz1 6nemli elma y&relerinde yetistirilen
elma c¢esitleri ve bu c¢esitlerin optimal derim zamanlarmin saptanmasi
konusunda ¢aligmalar. III. Ulusal Sogutma ve Iklimlendirme Kongresi
Bildiri Kitabi, 04-06 Mayis 1994, Adana, 415-424.

104



Ozdemir, A.E., N. Kaska, I.T. Agar, O. Diindar, 1994b. Semperfresh Uygulamalarinin
Sogukta Muhafaza Edilen Elmalarin Derim Sonrasi Fizyolojilerine Etkileri I.
Starking Delicious. Tr.J. of. Agricultural and Forestry. 18, 473-478.

Ozdemir, A.E., N. Kagka, I.T. Agar, O. Diindar, 1995. Semperfresh Uygulamalarinin
Sogukta Muhafaza Edilen Elmalarin Derim Sonrasi Fizyolojilerine Etkileri. II.
Golden Delicious. Tr. J. of Agricultural and Forestry. 19, 11-15.

Ozdemir, A.E., 1999. Farkli Derim Sonras1 Uygulamalarinin Kozan Yerli ve Valencia
Portakallarinin Muhafazasina Etkisi.. (Doktora Tezi). Cukurova Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii Bah¢e Bitkileri Anabilim Dal, Adana, 247 s.

Ozdemir, A.E., Diindar, O., 1999. Derim sonrasinda sicak su uygulamalarininbazi
portakallarin muhafazasina etkileri. III. Ulusal Bahge Bitkileri Kongresi, 14—
17 Eyliil 1999, Ankara, 126—-131.

Ozdemir, A.E., Diindar, O., Dilbaz, R., 1999. Adana ve Icel yorelerinde yetistirilen
mandarinlerde derim Oncesi ve derim sirasinda goriilen kayiplar. I11. Ulusal
Bahce Bitkileri Kongresi 14-17 Eyliil, 724-728, Ankara.

Ozdemir, A.E., Kahraman, V., 2004. Bazi uygulamalarin ‘Valencia’ portakallarinin
muhafazasina etkileri. Derim Dergisi 21 (2) 19-26.

Ozdemir, A.E., Ertiirk, E., Sahinler, N., Kaplankiran, M., Giil, A., 2005. Propolis
uygulamalarimin Fremont mandarinlerinin muhafazasina etkileri. III. Bahge
Uriinlerinde Muhafaza ve Pazarlama Sempozyumu, Antakya-Hatay, 204—
211.

Ozdemir, A.E., Diindar, O., 2006. The effects of fungicide and hot water treatments on
the internal quality parameters of ‘Valencia’ oranges. AsianJournal of Plant
Science 5 (1) 142—146.

Ozdemir, A.E., Candir, E. E., Kaplankiran, M., Demirkeser, T. H., Toplu, C., Y1ldiz, E.
2007. Dortyol kosullarinda yetistirilen "Minneola Tanjelo’larin sogukta
muhafazasi. V. Ulusal Bahge Bitkileri Kongresi, Erzurum, 180-184.

Ozdemir, A.E., Ertiirk Candir, E., Kaplankiran, M., Demirkeser, T.H., Toplu, C., Yildiz,
E., 2008. Dortyol kosullarinda yetistirilen Fremont, Nova ve Robinson
mandarinlerinin sogukta muhafazasi. IV. Bahge Uriinlerinde Muhafaza ve
Pazarlama Sempozyumu, Antalya, 276-283.

Ozdemir, A.E., E.E Candir, M. Kaplankiran, T.H. Demirkeser, C. Toplu, E. Yildiz,
2010. Changes in Quality Parameters of ‘Satsuma’ Mandarin during Fruit
Development and Their Relationship with Optimum Harvest Maturity. 6%
International Postharvest Symposium, 08-12 April 2009, Antalya-
Turkiye,Acta Hort. (ISHS), 877: 723-729.

Ozdemir, A. E., Toplu, C., Candir, E., Kaplankiran, M., Yildiz, E., Kamiloglu,M.,
Yiicel, F., Kivrak,M., Demirkeser, O., Unlii, M. 2016. Carrizo sitranji ve
turung anacglari lizerinde yetistirilen ‘Fremont” mandarinlerinin sogukta
muhafazasi. Bahge 45: 384-389.

Ozdemir, A.E., Candir, E., 2017. Derim sonrasi fizyolojisi ve teknolojisi ders notlari.
Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Boliimii,
Hatay, 120 s.

Ozdemir, A.E., O., Didin, E. Candir, M., Kaplankiran, E., Yildiz, 2019. Effects of
rootstocks on storage performance of ‘Nova’ mandarins. Turk J Agric For.
43:307-317.

Ozkaya, O., 2007. Bazi turuncgil tiir ve cesitlerinde sicak su ve kimyasal
uygulamalarinin muhafazaya etkilerinin arastirilmas: (Doktora Tezi). Cukurova

105



Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Bahce Bitkileri Anabilim Dali, Adana,
150 s.

Pekmezci, M., 1979. Turunggillerde meyve muhafazasi sorunlari. TUBITAK, TOAG,
Akdeniz Bolgesi Bahce Bitkileri Yetistiriciliginde Sorunlar, Coziim Yollar
ve Yapilmasi Gereken Arastirmalar Sempozyumu, Incekum, Alanya, 308—
327.

Pekmezci, M., 1981. Kiitdiken limonu muhafazasi iizerinde arastirmalar. Cukurova
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yayinlari, Adana, No: 158, Bilim Arastirma ve
Inceleme Tezleri No: 49, 70 s.

Pekmezci, M., 1984a. Washington Navel Portakalinin Sogukta Muhafazas1 Uzerinde
Arastirmalar. Tiirkiye'de Bahce Uriinlerinin Pazara Hazirlanmasi ve
Tasinmas1 Sempozyumu, TUBITAK Yayinlar, No: 587, TOAG, Seri No:
118: 10-25.

Pekmezci, M., 1984b. Satsuma ve Klemantin mandarinlerinin sogukta muhafazasi
lizerinde arastirmalar. TUBITAK Yayinlari, No: 587, TOAG Seri No: 118:
99-116.

Pekmezci, M., Kaska, N., Giirgen, O., 1989. Urgiip yoresindeki volkanik tiif
kayalarinda agilan adi muhafaza depolarinda limon muhafaza olanaklarinin
gelistirilmesi Uzerinde Arastirmalar. Doga Tr. J. of Agriculture and Foresty,
13 (1) 89-106.

Pekmezci, M., Erkan, M. ve Demirkol, A., 1992. Valencia portakallarinin sogukta
muhafazas1 iizerine bir arastirma. Tiirkiye I. Ulusal Bahce Bitkileri
Kongresi, Cilt I, Izmir, 403—408.

Pekmezci, M., Demirkol, A., Giibbiik, H. 1997. 'Klemantin" mandarinin dedegisik
sicaklik ve kimyasal uygulamalarinin sogukta muhafaza tizerine etkileri. Bahge
Uriinlerinde Muhafaza ve Pazarlama Sempozyumu, Yalova, 317-322.

Palou, L., Valencia-Chamorro, S.A., Pérez-Gago M.B., 2015. Antifungal edible
coatings for fresh citrus fruit: A review. Coatings, 5 (4): 962-986,
doi:10.3390/coatings5040962.

Porat, R., Daus, A., Weiss, B., Cohen, L., Fallik, E., Droby, S., 2000. Reduction of
postharvest decay in organic citrus fruit by a short water brushing treatment.
Postharvest Biol. Technol. 18: 151-157.

Purvis, A.C., Grierson, W., 1982. Accumulation of reducing sugar and resistanceof
grapefruit peel to chilling injury as related to winter temperatures. Journal of
the American Society for Horticultural Science 107: 139-142.

Ragone, M. L. 1999. Cold storage of ‘Nova’ tangerine. Rev. Cient. Agropecu. 3 (12)
31-38.

Rojas-Argudo, C., del Rio, M.A., Pérez-Gago, M.B., 2009. Development and
optimization of locust bean gum (LBG)-based edible coatings for postharvest
storage of ‘Fortune’ mandarins. Postharvest Biology and Technology 52:
227-234.

Ryall, A.L., Lipton, W.J., 1983. Handling, Transportation and Storage of Fruit and
Vegetables. I and 1l the AVI publishing Com Inc, Connecticut, p.: 588.

Sadler, G.O., 1994. Titratable acidity: Chapter 6. Introduction to the Chemical
Analysis of Foods (ed.: S.S., Nielsen), Jones and Bartlett Publishers, Borton,
USA, 81-91.

Sala, M.T., Lafuante, M.T., 2000. Catalase enzyme activity is related to tolerance of
mandarin fruits to chilling. Postharvest Biology and Technology 20: 81-89.

106


http://dx.doi.org/10.3390/coatings5040962

Salvador A, Carvalho CP, Monterde A, Martinez-Javega J.M., 2006. 1-MCP effect on
chilling injury development in ‘Nova’ and ‘Ortanique’ mandarins. Food Sci
Tech Int. 12: 165-170.

Sayili, M., Tokatli, M., Yildiz, M., 2006. Tokat ilinde meyve ve sebze depoculugunun
mevcut durumu, sorunlar1 ve ¢6ziim Onerileri. Gida Teknolojileri Elektronik
Dergisi GTED 3: 27-36.

Schirra, M., D’hallewin, G., 1997. Storage performance of ‘Fortune’ mandarins
following hot water dips. Postharvest Biol. Technol. 10: 229-238.

Schirra, M. D’hallewin, G., Cabras, P., Azngioni, A., Ben-Yehoshua, S., Lurie, S.,
2000. Chilling injury and residue uptake in cold-stored ‘Star Ruby’ grapefruit
following hiabendazole and imazalil dip treatments at 20 and 50°C.
Postharvest Biology and Technology 20 (1) 91-98.

Schirra, M.,Mulas, M., Fadda, A., Cauli, E., 2004. Cold guarantine responses of blood
oranges to postharvest hot water and hot air treatments. Postharvest Biology
and Technology 31: 191-200.

Sen, F. 2004. Hasat sonrasi sicak su ve diger bazi koruyucu uygulamalarin satsuma
mandarininin kalite ve dayanmim giiciine etkileri (Doktora Tezi). Ege
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Bahge Bitkileri Anabilim Dali, 274 s.

Sen, F., Karacali, I. 2005. Hasat sonras1 farkli sicaklik uygulamalarinin ’Satsuma’
mandarininin kalite ve dayamm giiciine etkileri. III. Bahce Uriinlerinde
Muhafaza ve Pazarlama Sempozyumu Bildiriler Kitab1 Antakya-Hatay,
212-2109.

Stevens, C., Khan, V.A., Lu, J.Y., Wilson, C.L., Pusey, P.L., Igwebge, E.C.K., Kabwe,
K., Mafolo, Y., Liu, J., Chalutz, E., Droby, S., 1997. Integration of ultraviolet
(UV-C) light with yeast treatment for control of postharvest storage rots of
fruits and vegetables. Biological Control, 10: 98-103.

Stewart, S.W., Palmer, J.E., Hield, H.Z., 1952. Packing-house experiments on the use of
2,4-Dichlorophenoxyacetic acid and 2,4,5-Trichlorophenoxyacetic acid to
increase storage life of lemons. American Society For Horticultural Science
59: 327-334.

Streif, J., 1988. Erhaltungvon qualitatund frischevon apfelnwaehrend der vermarktung.
Fruchthandel 5: 237-239.

Tatl, H., Ozgiiven, A.l., 1999. Derimden sonra bazi biiyiime diizenleyici madde
uygulamalarinin ‘Valencia’ portakalinin muhafazasi iizerine etkileri, Turkish
Journal of Agriculture and Forestry 23 (Ek Say1 5) 1033-1042.

Tietel, Z., Lewinsohn, E., Fallik, E., Porat, R. 2012. Importance of storage temperatures
in maintaining flavor and quality of mandarins. Postharvest Biol. Technol. 64:
175-182.

Toker, S., Bicici, M., 1996. The effect of some fungicide treatments and storage
regimes on postharvest diseases of citrus fruits. Turkish Journal of
Agriculture and Forestry 20 (1): 73-83.

Tuzcu, O. 1990. Tiirkiye’de Yetistirilen Baslica Turunggil Cesitleri. Akdeniz Thracatci
Birlikleri Yaynlari, Mersin, 71 s.

Uysal, M., 2001. Baz1 turunggil tiir ve gesitlerinin Dortyol kosullarinda meyve gelisim
strecinde gosterdikleri fizyolojik, morfolojik ve biyokimyasal degisimler
(Yiiksek Lisans Tezi). Mustafa Kemal Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii
Bahge Bitkileri Anabilim Dal, Hatay, 371 s.

107



Uzun, C., 2019. ‘Ortanique tangor’ ¢esidinin sogukta muhafazasi iizerine farkl
anaclarin etkileri (Yiiksek Lisans Tezi). Hatay Mustafa Kemal Universitesi Fen
Bilimleri Enstitiisii Bahc¢e Bitkileri Anabilim Dah, Hatay, 105 s.

Voss, H.D., 1992. Relating colorimeter measurement of plant color to the royal
horticultural society colour chart. Hort. Sci. 27 (12) 129-145.

Zan, R., 2018. Kitosan uygulamasinin ‘Owari Satsuma’ mandarininin dogal sogutmali
ve soguk hava depolarinda muhafazasina etkisi (Yiiksek Lisans Tezi). Mustafa
Kemal Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Bahce Bitkileri Ana Bilim Dal,
Hatay, 88 s.

Yildiz, E., Demirkeser T.H., Kaplankiran, M., Toplu, C., Ozdemir, A.E., Candir, E.,
2012. Farkli anaglar iizerindeki Silverhill (22-9) Satsumasinin dortyol ekolojik
kosullarindaki performansi. MKU Ziraat Fakiiltesi Dergisi 17 (1): 31-40.

108



OZGECMIS

1992 yilinda Hatay’in Samandag ilcesinde dogdu. ilk
Orta ve Lise 6grenimini Atatilirk ilkdgretim okulu ve Samandag
lisesinde tamamladi. 2011 yilinda Mustafa Kemal Universitesi

Ziraat Fakiiltesi’'nde lisans Ogrenime basladi. 2015 yilinda

Bahge Bitkileri boliimiinden mezun oldu. 2015 yilinda Mustafa

Kemal Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Bahge Bitkileri

Anabilim Dalinda Yiiksek Lisans egitimine basladi ve halen

devam etmektedir.
E-posta Adresi: nesipsarp@gmail.com

Verdigi Seminerler:
Samandag (Hatay) yoresinde dogal sogutmali depoculugun mevcut durumu ve sorunlari
(Seminer Yoneticisi: Prof.Dr. Ahmet Erhan OZDEMIR)

Yaynlar::
Nural, N., Ozdemir, A.E., Candir, E., 2016. Samandag (Hatay) yoresinde dogal ve
sogutmali depoculugun mevcut durumu ve sorunlari. Meyve Bilimi 1: 62—66.

109



