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ÖZET 

Doktora Tezi 

SĠTOKĠNĠN UYGULAMASININ TATLI MISIRDA (Zea mays L. var. saccharata) 
HASAT SONRASI KALĠTEYE ETKĠSĠ 

Özden DAYI 

Ankara Üniversitesi 

Fen Bilimleri Enstitüsü 

Bahçe Bitkileri Anabilim Dalı 

DanıĢman: Prof. Dr. Nilgün HALLORAN 

Ankara Üniversitesi Ziraat Fakültesi Bahçe Bitkileri Bölümü‟nde 2006-2007 yıllarında 2 yıl 

süreyle yürütülen bu çalıĢmada, tatlı mısır bitkilerine tarlada yetiĢtiricilik sırasında 6 

yapraklı döneme ulaĢtığında 50 ppm dozunda ticari ismi CPPU olan sitokinin 

uygulanmıĢtır. Sitokinin uygulanan mısırlar ve sitokinin uygulanmayan kontrol grubu 

mısırlar, yapraklı ambalajsız, yapraksız ambalajsız, yapraklı + polietilen (PE) ambalajlı, 

yapraksız + polietilen (PE) ambalajlı, yapraklı + delikli polietilen (DPE) ambalajlı, 

yapraksız + delikli polietilen (DPE) ambalajlı olarak hazırlanmıĢ ve 0 C sıcaklık ve          

 90-95 oransal nem koĢullarında 40 gün boyunca depolanmıĢtır. Depolama süresince 

ağırlık kaybı, tane ve koçan yaprak rengi (L*, kroma ve hue), etilen üretimi, solunum hızı, 

etanol ve asetaldehit miktarı, niĢasta ve Ģeker kapsamı (fruktoz, glikoz, sakaroz ve maltoz) 

ile tat ve tane çukurlaĢması olarak görünüĢte oluĢan değiĢimler 10 gün aralıklarla 

belirlenmiĢtir. Ayrıca 2 gün süreyle 18 C sıcaklıkta bekletilen mısırlarda raf ömrü sonunda 

meydana gelen değiĢimler saptanmıĢtır. ÇalıĢmada, tatlı mısır muhafazası için 0 C sıcaklık 

ve  90-95 oransal nem koĢulları uygun bulunmuĢ ancak 10. günden sonra kalite hızla 

düĢmüĢtür. Yapraklı olarak depolanan örneklerde ağırlık kaybı, solunum hızı ve tane 

çukurlaĢması oranı daha az meydana gelmiĢtir. Bu örneklerde depolama baĢlangıcında 

ölçülen sakaroz miktarı da yapraksız olarak depolananlardan daha yüksek olmuĢtur. PE 

ambalajlı olarak depolanan örnekler, ambalajsız olarak depolananlara göre daha az ağırlık 

kaybı, solunum hızı, depolama sonunda etilen üretimi, niĢasta miktarı, tane çukurlaĢması 

oranına sahip olmuĢtur. Bu örneklerde koçan yaprak rengi daha iyi korunmuĢ, depolama 

sonunda sakaroz miktarı daha yavaĢ düĢmüĢ ve daha yüksek tat değerleri gözlenmiĢtir. 

Sitokinin uygulanan örneklerde depolama baĢlangıcında sakaroz miktarı daha yüksek olmuĢ 

ancak depolama sırasında daha fazla tane çukurlaĢması belirlenmiĢtir. Tatlı mısırın yeme 

kalitesini, görünüĢ kalitesindeki değiĢimlerden daha önce kaybettiği belirlenmiĢtir. Tatlı 

mısırın yeme kalitesi için maksimum depolama süresinin 10 günden uzun olmaması, 
görünüĢ kalitesi için ise 30 günden uzun olmaması gerektiği sonucuna varılmıĢtır.  

Mart 2011, 221 sayfa 

Anahtar Kelimeler: Tatlı mısır, ambalajlama, koçan yaprağı, sitokinin, soğukta muhafaza, 

kalite 
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ABSTRACT 

Ph. D. Thesis 

THE EFFECT OF CYTOKININ APPLICATION ON POSTHARVEST QUALITY OF 

SWEET CORN ( Zea mays L. var. saccharata) 

Özden DAYI 

Ankara University 

Graduate School of Natural and Applied Sciences Institution 

Department of Horticulture 

Adviser: Prof. Dr. Nilgün HALLORAN 

In this research which was carried out in 2 years, in 2006-2007, at Ankara University 

Faculty of Agriculture Department of Horticulture, 50 ppm doze of cytokinin known 

commercially as CPPU was applied to sweet corn plants when they reached the 6 leafy 

stage during growing on the field. Both the cytokinin applied and not applied (control) 

sweet corns were prepared as leafy and without packaging, leafless and without packaging, 

leafy and with polyethylene (PE) packaging, leafless and with polyethylene packaging, 

leafy and perforated polyethylene (DPE) packaging, leafless and perforated polyethylene 

(DPE) packaging and they were stored at 0 C temperature, under 90-95  relative 

humidity conditions for 40 days. During storage, changes in weight loss, kernel and husk 

colour (L*, chroma and hue), ethylene production, respiration rate, ethanol and 

acetaldehyde amount, starch and sugar (fructose, glucose, sucrose and maltose) content, 

taste and appearance as kernel denting were determined at 10 day intervals. Furthermore, 

the alterations in corns which occurred at the end of their shelf life after they had been kept 

at 18 C for two days were determined. In this research, it was found that 0 C temperature 

and 90-95 % relative humidity conditions was optimum for sweet corn storage; however, 

quality rapidly decreased after 10 days. In leafy stored samples, weight loss, respiration rate 

and kernel denting rate were lower but sucrose amount at the beginning of the storage was 

higher than sweet corns stored as leafless. The PE packed samples had lower weight loss, 

respiration rate, less ethylene production at the end of storage, and less starch content and 

kernel denting rate than those of sweet corns stored without packaging. In these samples, 

husk colour was kept better, the sucrose content at the end of the storage decreased slower, 

and higher taste values were observed. In cytokinin applied samples, higher sucrose content 

was determined at the beginning of the storage; however, higher kernel denting rates were 

observed during storage. It was determined that sweet corn lost its eating quality earlier than 

changes in its appearance quality. It was concluded that for eating quality considerations 

maximum storage period should not exceed 10 days and for appearance quality 
considerations it should not exceed 30 days either. 

March 2011, 221 pages 

Key Words: Sweet corn, packaging, husk, cytokinin, cold storage, quality 
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1. GİRİŞ 

Günümüzde az geliĢmiĢ veya geliĢmekte olan ülkelerin önemli bir kısmında gıda 

sıkıntısı söz konusudur. Buna karĢılık geliĢmiĢ ülkeler, mevcut kaynakları en iyi Ģekilde 

kullanarak üretim fazlalığı yaratmaktadır. Son yıllarda bilimsel geliĢmelerin en fazla 

uygulandığı türlerden biri de mısırdır. Mısır, yüksek düzeyde enerji depo edebilmesi, 

veriminin yüksek olması ve çok fazla kullanım alanının bulunması nedeniyle, sanayinin 

vazgeçilmez ürünlerinden biri durumundadır (Kırtok 1998).  

Dünya‟da ve ülkemizde çok geniĢ alanlarda yetiĢtiriciliği yapılan mısır çeĢitleri baĢlıca 

7 grupta incelenir. Bunlar; at diĢi mısır (Zea mays indentata Sturt.), sert mısır (Zea mays 

indurata Sturt.), cin mısır (Zea mays everta Sturt.), kavuzlu mısır (Zea mays tunicata 

Sturt.), unlu mısır (Zea mays amylaceae Sturt.), mumlu mısır (Zea mays ceratina 

Kulesch.) ve tatlı mısırdır (Zea mays saccarata Sturt.) (Bozokalfa vd. 2004). Mısır 

grupları içerisinde en çok yetiĢtirilen at diĢi ve sert mısırlardır (Elçi vd. 1987). Sert ve 

cin mısırlar doğrudan insan beslenmesi yerine farklı Ģekillerde kullanılmaktadır. 

Dünyada, mısır insan gıdası ve özellikle hayvan yemi olarak kullanımının yanı sıra 

sanayide niĢasta, Ģurup, Ģeker, bira, endüstriyel alkol, viski vb. yapımında, mısır patlağı, 

irmik, un, çerez, yağ, konserve, pastacılık ürünleri, Ģekerleme, çikolata ve ekmek olarak 

da kullanılmaktadır. Birçok kaynakta da belirtildiği gibi çok çeĢitli kullanım ve 

değerlendirme olanakları, artan insan nüfusu nedeniyle dünyada olduğu gibi ülkemizde 

de mısırın ekonomik önemini artırmaktadır. 

Ülkemizde üretilen mısırın % 35‟i doğrudan insan gıdası, % 30‟u hayvan yemi, % 20‟si 

yem sanayinde hammadde olarak, % 10‟u niĢasta ve glikoz sanayinde hammadde 

olarak, % 5‟i ise tohumluk ve kayıplar olarak değerlendirilmektedir (Akman ve ġencar 

1991).  

Mısır çeĢitleri arasında büyük öneme sahip olan tatlı mısır ülkemize 1930‟lu yıllarda 

girmiĢ olmasına rağmen son yıllara kadar üretim ve tüketim miktarlarında büyük artıĢlar 

görülmemiĢtir. Ülkemizde mısır bitkisi çok iyi tanınmasına ve geniĢ alanlarda 

yetiĢtirilmesine rağmen tatlı mısır üretim ve tüketim miktarları ile ilgili istatistiki bilgi 

bulunmamaktadır (EĢiyok vd. 2003). Ege ve Marmara Bölgelerinde yetiĢtiriciliği 
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yapılan tatlı mısır, taze olarak ve ayrıca farklı gıda endüstri kollarının geliĢmesi ile 

dondurulmuĢ, konserve, turĢu olarak da tüketilmektedir (EĢiyok vd. 2004, EĢiyok ve 

Bozokalfa 2005, Tuncay vd. 2005). 2004-2008 yılları arasında en fazla tatlı mısır 

üretimi yapan ülkeler ve dünyadaki üretim miktarı Çizelge 1.1‟de verilmiĢtir 

(Anonymous 2010).   

Çizelge 1.1 2004-2008 yılları arasında en fazla tatlı mısır üretimi (ton) yapan ülkeler 

Tatlı mısır  2004 2005 2006 2007 2008 

Amerika 3,957,510 4,105,860 4,012,810 3,921,400 3,888,080 

Meksika 589,615 627,279 648,238 585,596 610,593 

Nijerya 576,000 576,500 577,000 579,000 579,000 

Fransa 521,460 496,245 464,264 521,916 521,916 

Macaristan 508,039 354,210 513,326 514,000 514,000 

Peru 377,904 351,341 360,600 332,255 332,255 

Endonezya 280,000 313,000 290,000 332,000 332,000 

Güney Afrika 320,000 320,000 310,000 310,000 310,000 

Tayland 305,000 273,000 305,000 305,000 305,000 

Gine 260,000 260,000 270,000 280,000 285,000 

Japonya 265,600 250,900 231,400 240,000 240,000 

Kanada 286,924 252,345 242,663 296,245 216,826 

Dünya 9,316,398 9,251,395 9,276,392 9,241,570 9,182,177 

 

GeliĢmiĢ ülkelerde özellikle Amerika BirleĢik Devletleri‟nde, geniĢ alanlarda tatlı mısır 

yetiĢtiriciliği yapılmakta ve yoğun olarak tüketilmektedir. Örneğin ABD‟de kiĢi baĢına 

yılda 3,4 kg taze koçan, 2,7 kg konserve ve 0,8 kg dondurulmuĢ olmak üzere toplam 6,9 

kg tatlı mısır tüketiminin olduğu bildirilmektedir. Ülkemizde ekmek, haĢlama, közleme, 

çerez, konserve, pastacılık ve fırın ürünlerinde olmak üzere toplam yılda kiĢi baĢına 

mısır tüketimi 5,8 kg‟dır. Türkiye‟de toplam tüketim değerinin içinde endüstriyel 

ürünlerdeki katkının da var olduğu düĢünüldüğünde ülkemizde taze olarak tüketilen 

mısır miktarının oldukça az olduğu görülmektedir (Kara ve Akman 2002).  
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Tarım ve KöyiĢleri Bakanlığı Tohumluk Tescil ve Sertifikasyon Merkezi Müdürlüğü 

verilerine göre, ülkemizde tescil edilmiĢ sadece “Jübile” ve “BC 376 su su” isimli ve 

yabancı orijinli olan 2 tatlı mısır çeĢidi bulunmaktadır (Anonim 2010).  

Ülkemizde tatlı mısır üretim ve tüketiminin istenen düzeyde olmamasının nedenleri 

arasında hibrit çeĢitlerin yeterince yaygınlaĢmamıĢ olması, yetiĢtirme tekniklerinin tam 

olarak uygulanmaması, taze tüketime yönelik olması nedeniyle uzun süre 

saklanamaması, pazarlama sorunları, hibrit tohumluğun pahalı olması, konserve ve 

dondurulmuĢ ürün olarak iĢleme teknolojisinin geliĢmemesi ve bu Ģekildeki tüketim 

alıĢkanlığının yaygın olmaması, tanesinin buruĢuk ve koçanının diğer mısır çeĢitlerine 

oranla küçük olması nedeniyle çiftçi tarafından tercih edilmemesi gibi faktörler 

sıralanabilir. Ancak gün geçtikçe tüketiciler tarafından tanınması, vejetasyon süresinin 

kısa olması ve ekim nöbetindeki değerinin anlaĢılmasıyla tatlı mısır üretimi giderek 

artmaktadır (Kara ve Akman 2002).  

Ġnsan beslenmesinde mısır taze olarak daha çok haĢlanarak ya da közlenerek 

tüketilirken son yıllarda çerezlik tüketim Ģekli de giderek yaygınlaĢmaktadır. Ülkemizde 

baĢta sert mısır olmak üzere diğer mısır çeĢitleri de taze tüketim amacıyla 

kullanılmaktadır. Oysa geliĢmiĢ ülkelerde bu amaca uygun olarak geliĢtirilmiĢ olan, 

tanesinde Ģeker ve yağ oranı oldukça yüksek tatlı mısır çeĢitleri kullanılmaktadır. Tatlı 

mısır besin değeri bakımından diğerlerinden farklıdır ve bu özelliği ile taze tüketime en 

uygun mısır çeĢididir (Kara ve Akman 2002).  

Taze tüketim amacıyla tüketiciye genellikle at diĢi ve sert mısır çeĢitlerinin sunulduğu 

göz önüne alındığında, tatlı mısırın Türkiye‟de tüketim ve üretim potansiyelinin yüksek 

olduğu söylenebilir (ġencar vd. 1997, Turgut ve Balcı 2002).  

Süt olum döneminde hasat edilen tatlı mısır tanelerinin besin değeri oldukça yüksektir. 

Koçanları suda kaynatılarak, ateĢte közlenerek veya kızartılarak doğrudan 

tüketilebildiği gibi koçanlarından ayrılan taneler konserve yapılarak veya dondurularak 

da gıda sanayinde değerlendirilmektedir. Tatlı mısırın öncelikle turistik ve sahil 

bölgelerimizde taze olarak tüketimi hızla artarken, sade veya diğer bazı yiyecekler ile 

karıĢık yapılan konserveleri ile salata garnitürleri büyük kentlerimizde oldukça 

beğenilmektedir. Tatlı mısırın tanıtılması, ülkemizde tüketilen besin yelpazesinin 
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geniĢlemesine, dengeli beslenmeye, üreticilere kazançlı ve alternatif ürün imkanı 

tanımaya ve tarım alanlarının etkili kullanımına katkı sağlayabilecektir (Öktem ve 

Öktem 2006). Bunun yanı sıra son yıllarda ithal tohumluk olarak yurdumuza giren tatlı 

mısır çeĢitlerinin konserve olarak iĢlemeye veya dondurmaya uygunlukları ile kalite 

kriterlerinin belirlenmesi, tüketimi yaz mevsiminin dıĢına yaymaya da yardım edecektir 

(Koçak ve Köycü 1994).  

Kaliteli ürün eldesi, üretimle birincil derecede bağlantılı olmakla beraber, ürünlerin 

kalitelerinin devamı için hasadı takip eden aĢamalardaki iĢleme, ambalajlama, 

depolama, taĢıma ve pazarlama gibi aĢamaların doğru ve yerinde uygulanması 

gerekmektedir (Pala vd. 1994, Özdemir 1999). 

Bahçe bitkileri ürünlerinde hasat sonrası ürün kayıpları fizyolojik bozulmalar ve 

patolojik hastalıklara bağlı olarak meydana gelmektedir. Bu kayıpların oranı; geliĢmiĢ 

ülkelerde % 25 iken geliĢmekte olan ülkelerde % 50‟ye kadar çıkabilmektedir 

(Salunkhe ve Kadam 1998). 

Taze sebze ve meyvelerde hasat sonrası kayıpları; mantari etmenlerden ileri gelen 

çürümeler, mekanik zararlanmalar ve besin kayıpları oluĢturmaktadır. Bu kayıpların en 

aza indirilmesi için yetiĢtiricilikten tüketime kadar bütün iĢlemler tekniğine uygun 

olarak yapılmalıdır (KaynaĢ vd. 2000). Hasat sonrası bazı bilinçsiz uygulamalar, 

ülkemizde kontrollü atmosferde muhafaza sisteminin yaygın olmaması, normal 

atmosferli soğuk depolarda depo atmosferinin kontrol edilememesi, ürünlerin 

muhafazası sırasında metabolik aktivitenin istenilen düzeyde yavaĢlatılamaması, 

ülkemizde önemli hasat sonrası kayıplara yol açmaktadır. Bu nedenle ülkemizde üretici 

ile tüketici arasındaki zincirde yaĢ meyve ve sebzedeki kayıp oranı % 25-30 gibi 

oldukça yüksek orandadır (Özer 2002).  

Meyve ve sebzelerin depolama ömrünü uzatmak için hasat öncesinde ve hasat 

sonrasında bir takım uygulamalar yapılmaktadır. Hasat öncesinde sulama, özellikle 

kalsiyum gübrelemesi, uygun hasat ve büyüme düzenleyici kullanımı, hasattan sonra ise 

yıkama, mumlama, kür uygulaması, büyüme düzenleyiciler (oksin, gibberellin, 

sitokinin, absizik asit, etilen, maleik hidrazid, 3-chloroisopropyl-N phenylcarbomate,   
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1-methylcyclopropene vb.), sıcak su uygulamaları, dezenfeksiyon ve paketleme, 

depolama ömrünü uzatmak için yapılan bazı uygulamalardır (ÇavuĢoğlu 2008). 

Ġdeal hasat öncesi uygulamalar, yüksek hasat sonrası kaliteyi ve uzun raf ömrünü 

sağlamaktadır. Hasat öncesi faktörlerin hasat sonrası kalite üzerinde önemli etkiye sahip 

olduğu kanıtlanmıĢtır (Kays 1999). Örneğin, optimum düzeydeki azot ve sülfür 

gübrelemesi, hasat edilmiĢ tatlı mısır lezzet kalitesini arttırmaktadır. Çünkü bu 

gübreleme tanedeki dimetil sülfit miktarını arttırmaktadır (Wong vd. 1994). 

Hasat edilen ürünlerdeki fizyolojik aktivitenin türü ve boyutu, bu ürünlerin depolama 

süresini belirlemektedir. Hasattan sonra depolanan ürünlerdeki içsel hormonların 

fonksiyonlarını sürdürdükleri ve fizyolojik olayları kontrol ettikleri bilinmektedir 

(Ludford 1995). Bitkilerde çeĢitli fizyolojik değiĢimleri kontrol etmek için doğal olarak 

oluĢan, sentezlendiği yerden bitkinin diğer bölgelerine taĢınabilen, taĢındığı yerde de 

etkisini sürdüren ve çok az miktarda bile etkili olan maddelere hormon adı verilmektedir 

(Taiz ve Zeiger 1998). Hormonlara benzer Ģekilde etki yapan, bitkide bulunmayan 

ancak bitkiye uygulandığında hormonlar gibi büyümeyi düzenleyen bileĢiklere sentetik 

bitki büyüme düzenleyicileri adı verilir (Kacar vd. 2002). Büyüme düzenleyiciler, 

büyüme ve geliĢmeyi hızlandıran veya engelleyen önemli maddelerdir ve bitkilere bu 

maddelerin dıĢsal olarak uygulanmasında amaca uygun kimyasalın seçimi, uygun 

konsantrasyon ve uygulama zamanı önemlidir (Pietruszka vd. 2007). Bitkilerde büyüme 

ve geliĢme üzerine etkili olan hormonlar oksinler, giberellinler, sitokininler, absisik asit 

ve etilendir (Salisbury ve Ross 1992).   

Sitokininler, mitoz bölünme için gerekli proteinlerin aktivasyonunu ve sentezini 

etkileyerek hücre bölünmesini arttırır. Ayrıca, indol asetik asit ve giberellinlerle birlikte 

hücre büyümesini de etkiler. Tomurcuk dormansisinin ve apikal dominansinin 

kırılmasında önemli rol oynarlar. Lateral tomurcuk geliĢimini arttırmaları nedeniyle, 

oksin tarafından teĢvik edilen apikal dominansinin kırılmasını sağlarlar                   

(Özen ve Onay 1999). Bitki yapraklarında proteaz ve nükleazların oluĢumunu 

engelleyerek, protein yıkımını önledikleri ve bu yolla yaĢlanmayı geciktirdikleri 

sanılmaktadır (Hartmann vd. 1997, Kaynak ve Ersoy 1997). Sitokininler klorofil 

sentezini ve etiyoplastların (renksiz pigmentler) kloroplastlara dönüĢmesini teĢvik 
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ederek, kloroplast oluĢumunu sağlarlar (Salisbury ve Ross 1992). Sitokininler doku 

kültüründe, oksinlerle beraber sürgün ve kök farklılaĢmasına neden olur. Doku kültürü 

ortamında, oksin/sitokinin oranı yüksekse kök oluĢumu, sitokinin/oksin oranı yüksekse 

sürgün oluĢumu, her iki hormonun dengede olduğu durumlarda ise doku 

farklılaĢmaksızın kallus geliĢimi görülmektedir (Demirsoy ve Türkan 2000). 

Planlanan çalıĢmanın amacı; tatlı mısır bitkilerine tarlada yetiĢtiricilik sırasında 6 

yapraklı döneme ulaĢtığında 50 ppm konsantrasyonda yapılan sitokinin uygulamasının, 

yaprak varlığının ve farklı ambalajlama materyallerinin hasat sonrası dönemde, 

depolama boyunca ve raf ömrü sonunda ortaya çıkabilecek kalite değiĢimlerine etkisini 

saptamaktır.  
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2. KAYNAK ÖZETLERİ  

Ekonomik önemi ve yetiĢtirme alanları artan tatlı mısırda, endüstriye iĢlenecek 

ürünlerde bazı teknolojik kalite özellikleri aranmaktadır. Bunlar arasında tanenin Ģeker 

içeriği, tane rengi ve tane randımanı ilk sıralarda yer almaktadır. Paterniani vd. (2000) 

tane rengi, tane Ģekli, çiçeklenme süresinin genotiplerin morfolojik incelenmesinde 

kullanıldığını bildirirken, Bandel (1987) mısırda sekiz farklı tane tipi olduğunu 

belirlemiĢtir. Bölgelere göre uygun çeĢitlerin belirlenmesinde bölgenin ekolojik 

özellikleri ve tüketici tercihleri dikkate alınmalıdır. Mısır çeĢit grupları arasında farklı 

özelliklere sahip genotipler bulunurken uniform olgunlaĢma gösteren, kardeĢlenmeyen, 

iri koçanlı, sarı taneli, Ģeker içeriği yüksek, hastalık ve zararlılara dayanıklı verimli 

çeĢitler tercih edilmektedir (Thomson ve Kelly 1957).  

Tatlı mısırın olgun taneleri saydam ve kırıĢıktır. Tanesindeki protein ve yağ oranı diğer 

mısır alt gruplarına göre daha fazladır (Kırtok 1998, ġencar vd. 1994, Akman 2002). 

Endosperm içersinde dekstrin halinde Ģeker, diğer çeĢitlere göre daha yüksek oranda 

bulunduğu için lezzeti diğer çeĢit grubu mısır tanelerine göre daha tatlıdır. 1000 tane 

ağırlığı, 250-300 g arasındadır. Tatlı mısır taneleri, olgunlaĢtıkça su oranının düĢmesi ve 

hacminin daralması nedeniyle kırıĢık bir yüzey oluĢturur, tane rengi beyaz ya da sarı 

olabilir (Sağlam 2009). 

Tatlı mısır hasadı uygun olgunlaĢma döneminde yapılmalıdır. Tatlı mısırda koçanlar 

uygun dönemde hasat edildiğinde, Ģeker düzeyi en yüksek seviyededir                 

(Rumpf vd. 1972).  

Tatlı mısırda hasat olgunluğu, tanedeki nem kapsamı, püskül rengi ve taneden çıkan 

sütsü yapıdaki sıvının görünüĢü dikkate alınarak belirlenir. Buna göre optimum hasat 

olgunluğundaki tanelerin nem kapsamı % 70-75, püskül rengi sarıdan kahverengiye 

dönmüĢ ve süt olum aĢamasında olmalıdır. Süt olum aĢaması tırnak testi ile 

belirlenebilmektedir (Garwood vd. 1976, Salunkhe ve Desai 1984a, Suslow ve Cantwell 

2009). 

Süt olum döneminde hasat edilen tatlı mısır tanelerinin besin değeri oldukça yüksektir. 

Tatlı mısır, insan besini olarak diğer mısır çeĢitlerinden farklı bir bileĢime sahiptir. 1 kg 
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tatlı mısır; % 70 su, 960 cal. enerji, 3,35 g protein, 10 g yağ, 221 g karbonhidrat, 30 mg 

kalsiyum, 1110 mg fosfor, 7 mg demir ve 2,8 g potasyum ihtiva etmektedir         

(Akman ve ġencar 1991). 

Tatlı mısırın özellikle makineli hasadından kaynaklanan mekanik yaralanma ve 

zararlanmalar, hasattan sonra su kaybının ve bozulmaların artmasına neden olduğundan, 

hasat sırasında ve hasattan sonra mekanik zararlanmalar minimize edilmelidir. Tatlı 

mısır ayrıca hastalıklar ve pestisitler gibi biyolojik faktörlerden de etkilendiği için 

uygun sanitasyon yöntemleri kullanılmalı, mikrobiyal enfeksiyon ve bundan 

kaynaklanan hasat sonrası kayıplar azaltılmalı, hasat sonrası boyunca uygun sıcaklık ve 

oransal nem sağlanmalıdır (Riad 2004). 

Hasat sonrası depolamaya dayanıklı çeĢitler seçilmelidir. Örneğin sh2 tipleri yüksek 

Ģeker içeriğine sahiptir ve bundan dolayı farklı hasat sonrası koĢullara toleransı yüksek 

olduğundan hasat sonrası ömrü uzundur (Spalding vd. 1978). 

Hasat sonrası kalite kayıplarının azaltılması için klorlama, ozon, hidrojen peroksit ve 

askorbik asit uygulamaları gibi sanitasyon yöntemlerine önem vermek, hasattan 

tüketiciye kadar olan dönemde sıcaklığı kontrol altında tutmak, solunumu, etilen 

üretimini ve mekanik zararlanmaları azaltmak gereklidir (Hong ve Kim 2004).  

Hasat iĢleminden sonra üründeki solunum faaliyetlerinin sürmesi, taze meyve ve 

sebzelerde hasattan sonra oluĢan bozulmaların baĢlıca nedenidir. Hasattan sonra 

fizyolojik ve biyolojik aktivitenin sürmesi ile zaman ve sıcaklık artıĢına bağlı olarak 

ürünün bünyesinde bozulmalar oluĢmaktadır. Solunumun hasattan sonra da devam 

etmesi, enzimlerin bozulması, mikroorganizma faaliyetlerinin artan sıcaklığa bağlı 

olarak hızlanması, materyalin bünyesinde etilen oluĢumunun artması ve su kaybı gibi 

değiĢimler hasat sonrası kayıpların baĢlıca nedenleridir (IĢık 2002). 

Sebze ve meyvelerde hasat iĢleminden sonra oluĢan bozulmanın engellenmesi için, 

ürünlerin hasattan hemen sonra soğutulmaları gerekir (Türk vd. 1998). Tatlı mısırda 

maksimum kalitenin sağlanması için hasattan sonra 1 saat içinde ön soğutma yapılmalı 

ve 0 C‟de muhafaza edilmelidir. Tatlı mısır, tüm meyve ve sebzeler içinde en yüksek 

solunum hızına sahip olanlardan biridir ve hasattan sonra hızla Ģeker kaybı ve hızlı 
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kalite bozulmaları meydana gelir (Wann vd. 1971, Evensen ve Boyer 1986, Brecht ve 

Sargent 1988, Kader 1992). ġeker kaybı oda sıcaklığında çok hızlıdır. Fakat hasattan 

sonra tatlı mısırların hızla soğutulması ve düĢük sıcaklıklarda muhafaza edilmesi, Ģeker 

kaybını bir miktar geciktirebilmektedir (Winter vd. 1955, Lutz ve Hardenburg 1968, 

Ryall ve Lipton 1972, Garwood vd. 1976, Bedford 1988). 

Tatlı mısırda suyla veya vakumla ön soğutma yöntemleri önerilmektedir (Ryall ve 

Lipton 1972, Browne ve Geeson 1986). Tatlı mısır için en iyi ön soğutma yöntemi suyla 

ön soğutmadır (Cortbaoui 2005). Bu uygulama, 0-3 C sıcaklıkta olan suyun püskürtme, 

yağmurlama veya ürünün suya daldırılması Ģeklinde yapılabilir. Ancak suyla ön 

soğutma, vakumla ön soğutmaya nazaran daha uzun sürede gerçekleĢir. Suyla ön 

soğutma iĢleminde ürün sıcaklığının 30 C‟den 5 C‟ye inmesi yaklaĢık olarak 60-80 

dakika arasında değiĢmektedir (Stewart ve Couey 1963). Suyla ön soğutmadan sonra 

soğuğu devam ettirmek, solunumdan kaynaklanan sıcaklığı uzaklaĢtırmak ve koçanların 

tazeliğini korumak için taĢıma süresince sıcaklık düĢük tutulmalıdır.  

Tatlı mısır için vakumla ön soğutma iĢlemi de yaygın olarak kullanılmaktadır. Ancak 

koçan yapraklarından ve tanelerden olan su kaybını azaltmak için bu uygulamadan önce 

tatlı mısır mutlaka ıslatılmalıdır. Vakumla ön soğutmada, ürün sıcaklığının 30 C‟den   

5 C‟ye inmesi yaklaĢık olarak 30 dakikada gerçekleĢmektedir (Showalter 1957, 

Stewart ve Barger 1960). 

YaĢ meyve ve sebze depolamasında esas, hem metabolizma faaliyetinin hızını ürüne 

zarar vermeden azaltmak, hem de su kaybını en aza indirmektir. Bunu sağlamanın en 

güvenilir yolu ise soğukta muhafazadır (Dokuzoğuz 1997). 

Ürünleri taze halde muhafaza etmenin yollarından biri fiziksel metotlar yani uygun 

sıcaklık ve nemdir (Ağaoğlu vd. 1997). Çünkü ürünün su kaybetmesi, biyokimyasal 

aktiviteleri ve mikroorganizma faaliyetleri büyük ölçüde depo sıcaklığı ve nemi 

tarafından etkilenmektedir (Karaman ve Cemek 2006). 

Bahçe ürünlerinin hasat sonrası yaĢam süreleri çok değiĢkendir. Dayanıklı ve baĢarı ile 

depolanan tür ve çeĢit sayısı fazla değildir. BileĢiminde fazla oranda su bulunan ve 

solunum maddesi olan Ģeker ve asitlerce zengin ürünlerin solunumları hızlıdır. Genel 
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olarak solunum hızları yüksek veya metabolizmaları aktif olan bahçe ürünlerinin hasat 

sonrası ömürleri kısa, buna karĢılık solunumları yavaĢ ve dinlenme durumunda 

olanların ise uzundur. Depolama süreleri bakımından, tatlı mısır kısa süreli depolanan 

türler arasında yer almaktadır (Karaçalı 1993). 

Hasattan sonra kolay bozulan tüm sebzeler gibi tatlı mısırda da sıcaklık (ön soğutma ve 

soğukta muhafaza) ve nem kontrolü, raf ömrünü uzatmada en önemli ve kritik 

faktördür. Hızlı ön soğutma ve muhafazanın düĢük sıcaklıklarda (0-1 C) ve yüksek 

oransal nemde (% 90) yapılması tatlı mısırda hasat sonrası yüksek kalitenin 

korunmasında en önemli faktördür (Evensen ve Boyer 1986, Brecht ve Sargent 1988, 

Brecht 2002).  

Tatlı mısırda sadece % 2 nem kaybı bile tane çukurlaĢmasına sebep olmaktadır 

(Hardenburg vd. 1986). Tatlı mısırda muhafaza süresince perikarp artıĢı nedeniyle tane 

sertliği artar (Talbot vd. 1989, Brecht 1990, Rodriquez vd. 1991, Kasım vd. 1997, 

Halloran vd. 2000a). Bu tip kayıplar, düĢük sıcaklıkta muhafaza veya ambalajlama ile 

azaltılabilmekte yada geciktirilebilmektedir.  

DüĢük sıcaklıklar, solunum oranının, Ģeker tüketiminin ve Ģekerin niĢastaya 

dönüĢümünün azalmasına neden olarak yüksek Ģeker içeriğinin muhafaza edilmesini, su 

kaybının azalmasını böylece tanedeki çukurlaĢmanın ve koçan yapraklarındaki 

kurumanın önlenmesini, mikrobiyal geliĢmenin ve hasat sonrası patolojik kayıpların 

azalmasını sağlar. Böylece ürünlerin pazarlanabilme süresi uzar. Bununla birlikte bazı 

ürünlerin muhafazası sırasında depo sıcaklığı 10 C‟nin altına düĢtüğünde Ģiddetli 

fizyolojik zararlanmalar ortaya çıkar. Bu zararlanma üĢüme zararı olarak bilinmektedir. 

ÜĢüme zararı bitki hücresi, dokusu ve organlarında kritik sıcaklığın altına inilmesiyle 

ortaya çıkan ve dönüĢü olmayan bir zararlanma Ģeklidir. Ancak donma zararındaki gibi 

hücre içinde ve hücreler arası boĢluklarda buz kristalleri görülmemektedir (Morris 1982, 

Wills vd. 1982, Salunkhe ve Desai 1984b, Wesley ve Bramlage 1986, Mercer ve  

Smittle 1992). Tatlı mısır ise üĢüme zararına karĢı duyarlı olmayıp, 0 C sıcaklığa ve   

% 90-98 oransal neme sahip ortamlarda depolanması ve taĢınması önerilmektedir   

(Ryall ve Lipton 1972, Olsen vd. 1990, Geeson vd. 1991, Brecht 2002, Suslow ve 

Cantwell 2009). 



 11 

DüĢük oksijen (O2) ve yüksek karbondioksitten (CO2) yararlanılan kontrollü atmosfer 

(KA) ve modifiye atmosfer (MA) depolama tekniklerinin, pek çok taze sebze ve 

meyvede depolama sırasında kaliteyi koruduğu ve bu nedenle raf ömrünü uzattığı 

bilinmektedir (Isenberg 1979, Smock 1979, Brecht 1980, Kader 1986, Ballantyne vd. 

1988, Solomos ve Kanellis 1989, Zagory ve Kader 1989, Qi ve Watada 1997,        

Kader ve Saltveit 2002a). 

Tüketicilerin taze ve katkı maddesi içermeyen ürünlere olan taleplerinin artması, 

modifiye atmosfer paketleme (MAP) tekniğine olan ilgiyi arttırmaktadır. Modifiye 

atmosfer paketleme tekniği son yıllarda baĢta meyve, sebze ve et ürünleri olmak üzere 

pek çok farklı gıda maddesinde yaygın olarak kullanılan, gıdaların raf ömrünü uzatan ve 

ürünün albenisini geliĢtiren önemli bir gıda muhafaza yöntemidir. Paket içindeki 

atmosfer kompozisyonunu değiĢtirmek amacıyla en yaygın olarak kullanılan gazlar 

oksijen (O2), karbondioksit (CO2) ve azot (N2) dur. Gıda maddesinin özelliğine göre bu 

gazların paket içinde farklı kompozisyonda olması amaçlanır. Ambalaj materyalinin de 

etkisiyle birlikte ürünün albenisi geliĢtirilir, duyusal özelliklerin olumlu yönde 

etkilenmesiyle birlikte raf ömrü uzatılır ve patojen bakterilerin, küf ve mayaların 

üremesinin yavaĢlatılması veya durdurulması sağlanır (Moir vd. 1993, Phillips 1996, 

Kaya 2001, Olarte vd. 2001). 

Modifiye atmosfer paketleme (MAP) tekniğinde ortam atmosferinin modifikasyonu, 

“pasif” ve “aktif” modifikasyon olmak üzere iki yolla gerçekleĢtirilmektir. Pasif 

modifikasyon, meyve ve sebze gibi solunum yapan ürünlerde, aktif modifikasyon ise 

her türlü gıdada uygulanabilmektedir (Üçüncü 2000). Pasif modifikasyonda amaçlanan 

denge gaz bileĢiminin sağlanması yavaĢ geliĢen bir olaydır. Ayrıca O2 ve CO2 

konsantrasyonlarının kontrolünde de her zaman baĢarılı olunamamaktadır. Aktif 

modifikasyon yönteminde, denge gaz bileĢiminin oluĢması yavaĢ bir Ģekilde değil 

müdahale ile kısa bir süre içinde gerçekleĢmektedir (Floros 1990). Kapalı bir hücrenin 

(depo veya ambalaj içi) atmosfer gaz bileĢiminin istenen Ģekilde oluĢturulması ya gazın 

içeriye enjekte edilmesi ya da gaz absorbanlarından veya gaz üreticilerinden 

yararlanılarak gerçekleĢtirilebilir (Kader vd. 1989a). Pasif modifikasyon yönteminde ise 

atmosfer bileĢimi ve bu bileĢimin değiĢim hızı, ürünün solunum hızına ve kullanılan 

ambalaj materyalinin özelliklerine bağlıdır. Kullanılacak ambalaj materyali, ürün 
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tarafından tüketilen O2 ile materyalden geçen O2 arasında dengeyi sağlayacak Ģekilde 

seçilmelidir. Bu denge, ürün tarafından üretilen CO2 ile ambalajdan dıĢ ortama geçen 

CO2 için de kurulmalıdır (Zagory ve Kader 1988, Kader vd. 1989a, DöĢ ve Ayhan 

2003). Görüldüğü gibi bu sistemde en önemli nokta O2 veya CO2‟nin ürüne zarar 

vermeden arzu edilen denge atmosfer bileĢiminin sağlanmasıdır (Geeson 1984). Ayrıca 

su kaybının önlenmesi için paketleme materyali, belli bir su buharı geçirgenliğine sahip 

olmalıdır. Buna göre ambalajlanmıĢ üründe solunum giderek yavaĢlar ve solunum hızı 

ile gaz bileĢimi arasında bir denge oluĢur. Ürünün raf ömrünün uzaması bu dengenin 

sürdürülmesine bağlıdır. Bunu sağlamak için sıcaklığın düĢük ve sabit olması 

sağlanmalıdır (Ooraikul ve Stiles 1991). Ayrıca solunum sonucu oluĢan etilen gibi 

gazlar da artmadan uzaklaĢtırılmalıdır. Bu amaçla ambalaja potasyum permanganat, 

aktif kömür veya palladyum klorür gibi bir gaz absorbanı içeren küçük geçirgen poĢetler 

yerleĢtirilmektedir (Cemeroğlu vd. 2001). Aynı Ģekilde solunumda oluĢan su buharının 

dıĢarı atılmasında eĢdeğer bir uygulama olarak nem bağlayıcılardan yararlanılmaktadır. 

Bu amaçla ambalaja ayrıca poĢet içinde NaCl veya benzer nem tutucular eklenmektedir 

(Üçüncü 2000). 

Solunumun yavaĢlatılması ve etilen hareketini ve biyosentezini inhibe etmesi gibi bitki 

dokularındaki temel metabolik aktiviteleri kapsayan olayların gerçekleĢmesi, yüksek 

CO2 ve düĢük O2 ile sağlanmaktadır. Yüksek CO2 ve düĢük O2, ağırlık kaybını 

azaltmak, solunuma bağlı olarak geliĢen nem ve ısı kaybını azaltmak, yaĢlanma ve 

olgunlaĢmayı geciktirmek, belirli fizyolojik hastalıkların Ģiddetini azaltmak, fungal 

geliĢimi azaltmak, çiçeklerin açmasını ve sürmesini engellemek, meyvelerin 

yumuĢamasını geciktirmek, sebzelerin lignifikasyonunu engellemek, klorofil 

parçalanmasını yavaĢlatmak ve böcek zararını kontrol etmek gibi pek çok olumlu etkiye 

sahiptir (Zagory ve Kader 1988, Üçüncü 2000, Farber vd. 2003).  

Eğer O2 ve CO2 kısmi basıncı, ürünün tolere edebileceği sınırlar içerisinde değilse 

zararlı etkileri meydana gelebilir. Tolerans gösterebileceği sınırın altındaki O2 ve 

üzerindeki CO2 basıncına maruz kalma doku nekrozuna ve anaerobik 

mikroorganizmaların geliĢmesine neden olmaktadır (Kader vd. 1989b, Kader ve Saltveit 

2002b). Meyve veya sebze tür ve çeĢidine bağlı olarak O2 belli bir konsantrasyonun 

altında ise oksidatif fosforilasyonda görevli sitokromoksidaz enzimleri çalıĢmamaktadır. 
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Diğer taraftan CO2 konsantrasyonu, belli bir düzeyin üzerine ulaĢınca Krebs ve 

Glikolizis yolları kesilmekte, dokuda süksinik asit gibi bazı metabolitler birikmeye 

baĢlamaktadır. Bunun sonucu olarak anaerobik solunum baĢlamakta ve üründe etil alkol 

baĢta olmak üzere çeĢitli metabolitler oluĢarak tat ve aroma özellikleri tümden 

değiĢebilmektedir. Bu nedenlerden dolayı ürünün solunum özelliklerinin çok duyarlı bir 

Ģekilde belirlenerek, anaerobik solunumun baĢlayacağı O2 ve CO2 konsantrasyonlarının 

önceden bilinmesi gerekir (Damarlı 2005, Üçüncü 2000). 

Tatlı mısırda soğutma ile birlikte, gaz bileĢiminin ve oransal nemin ayarlanması ile 

oluĢturulan KA ve MA koĢullarında yapılan depolamanın, ürünün sadece soğutulması 

ile yapılan depolamadan daha avantajlı olduğu belirlenmiĢtir (Brecht 1980, Kader 1986, 

Deak vd. 1987, Risse ve McDonald 1990, Schouten 1993, Aharoni vd. 1996).  

% 2 O2 + % 10 CO2 içeren KA ve MA koĢulları, 0 C‟ye oranla 5 C‟de bile çok fazla 

görünür ve kimyasal kalite kaybı olmadan tatlı mısırın depolanmasına olanak sağlar 

(Schouten 1993, Brecht 1999, Riad ve Brecht 2001). Tatlı mısır için tavsiye edilen KA 

ve MA koĢulları, 0-5 C sıcaklık, % 2-4 O2 ve % 5-10 CO2 konsantrasyonudur      

(Kader 1992, Suslow ve Cantwell 2009). 

Yüksek CO2  ve düĢük O2 içeren KA veya MA‟da mısır koçanlarının depolanması 

durumunda solunum inhibe edilmekte ve sonuç olarak Ģeker kaybı ve diğer metabolik 

reaksiyonlar azalmaktadır (Rumpf vd. 1972, Risse ve McDonald 1990, Brash vd. 1992, 

Schouten 1993, Riad vd. 2002, Riad ve Brecht 2003). Ayrıca MA ve KA teknolojisi ile 

gaz değiĢimi kısıtlandığından, tatlı mısır koçan yapraklarının su kaybı azalmaktadır 

(Spalding vd. 1978, Evensen ve Boyer 1986, Deak vd. 1987, Risse ve McDonald 1990). 

Tatlı mısır koçan yapraklarındaki ve tanelerindeki mikrobiyal ve patojen geliĢimi 

yavaĢladığı gibi klorofil kaybı da azalarak koçan yapraklarının sararması önlenmektedir 

(Schouten 1993, Aharoni vd. 1996). 

KA koĢullarında depolamada solunum oranı ve patolojik bozulma azalırken etanol 

miktarı artar. Ancak yüksek Ģeker içeriğinin tat üzerindeki olumlu etkisi, etanolun 

olumsuz etkisinden daha önemlidir (Schouten 1993). 
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Spalding vd. (1978) tarafından yapılan çalıĢmada, hem normal atmosferde, hem % 2 O2  

içeren düĢük basınçlı atmosferde hem de % 2-21 O2 + % 0-15-25 CO2 içeren KA 

koĢullarında tatlı mısır koçanları depolanmıĢtır. CO2 düzeyi % 15‟in üzerine çıktığında  

etanol düzeyindeki artıĢ, O2 düzeyi % 21‟den % 2‟ye azaldığındakinden çok fazla 

olmuĢtur. % 2 O2 + % 25 CO2 koĢullarında depolanan tatlı mısır koçanları, normal 

atmosferde çok yüksek miktarda etanol içeren koĢullarda depolanan tatlı mısırdan 

önemli derecede yüksek Ģeker içeriğine sahip olmamakla birlikte bu uygulama tat 

açısından en iyisi olarak bulunmuĢtur. % 2 O2 + % 15 CO2 koĢullarında depolanan 

mısırların Ģeker içerikleri ve tadları normal atmosferde depolananlarla benzerlik 

göstermiĢtir. Ayrıca bu çalıĢmada en yüksek tat kaybı % 21 O2 + % 15-25 CO2 

koĢullarında meydana gelmiĢtir. Ancak bu oran normal atmosferde depolanan tatlı 

mısırlardakinden istatistiki olarak önemli bulunmamıĢtır. 

Schouten (1993) tatlı mısırda Ģeker içeriğinin azalmaması için özellikle 1-2 C‟ye göre 

daha yüksek sıcaklıklar (5-6 C) kullanıldığında, % 2 O2 + % 10 CO2  içeren KA 

koĢullarında depolamanın, normal atmosferde depolamadan daha etkili olduğunu 

belirtmiĢtir. Ayrıca, Riad ve Brecht (2001) kesilerek koçandan ayrılan tane mısırların 

muhafazası için de en iyi atmosfer koĢullarının % 2 O2 + % 10 CO2 içeren KA koĢulları 

olduğunu belirtmiĢlerdir. 

Riad vd. (2002) delikli ambalajlarda paketlenmiĢ tatlı mısırı 1 C ve 10 C sıcaklıkta,  

% 15, 20 ve 25 CO2 içeren cam kaplar içerisine yerleĢtirerek depolamıĢlardır. Arzu 

edilen gaz bileĢiminin sağlanması 1 C sıcaklıkta 5-8 gün arasında değiĢirken, 10 C 

sıcaklıkta 2 günden daha az sürede gerçekleĢmiĢtir. 10 günlük depolamanın ardından 

tatlı mısırın görünür kalitesinin, depolamadaki en yüksek CO2 düzeyi olan % 25‟de bile 

oldukça iyi olduğu saptanmıĢtır. Hiçbir uygulamada önemli derecede etanol ve 

asetaldehit üretimi olmamıĢtır. ġeker ölçümleri tatlı mısırın yüksek CO2 (% 25) ve 

düĢük O2 (% 0.5) içeren ortamlarda depolanabileceğini göstermiĢtir. 

Riad (2004) yaptığı çalıĢmada tatlı mısırları 5 C sıcaklıkta 14 gün boyunca normal 

atmosferde ve % 2 O2 + % 15 CO2 ile % 2 O2 + % 25 CO2 içeren KA koĢullarında 

depolamıĢtır. Tatlı mısırda kalitenin devamı için en iyi KA depolama koĢullarının        

% 2 O2 + % 15 CO2 olduğunu ve bu koĢullarda solunum oranının azaldığını, en yüksek 
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Ģeker seviyesinin korunduğunu, koçan yapraklarındaki yeĢil renk kaybının azaldığını, 

tatlı mısırın görünür kalitesindeki bozulmanın azaldığını ve en yüksek dimetil sülfit 

(DMS) miktarının, tat ve aromanın sağlandığını belirtmiĢtir.  

Tatlı mısırda Ģeker ve tat kaybını azaltan ve piĢirme sonrası kararmayı önlemek 

amacıyla kullanılabilecek en iyi metodu belirlemek amacıyla yapılan çalıĢmada, düĢük 

O2 ve yüksek CO2  (% 2 O2 + % 10 CO2) koĢullarında 5 C sıcaklıkta 10 gün boyunca 

depolamanın, normal atmosfer koĢullarında depolama ile karĢılaĢtırıldığında tatlı 

mısırın görünür kalitesinin sürdürülmesinde ve ayrıca depolama boyunca Ģeker ve tat 

kaybının önlenmesinde daha iyi sonuçlar verdiği saptanmıĢtır (Riad vd. 2003).  

Modifiye atmosfer için kullanılan diğer birçok teknik içerisinde ürünün plastik filmlerle 

paketlenmesi basit ve ucuz bir alternatiftir (Ben-Yehoshua 1985). PaketlenmiĢ ürün 

ortam sıcaklığında bile birkaç hafta daha uzun raf ömrüne sahiptir (Ben-Yehoshua vd. 

1982, Anzueto ve Rizvi 1985). Paketleme ve soğutmanın kombine edilmesi, ürünün raf 

ömrünün uzamasına ve hasattan sonra bozulmanın gecikmesine neden olur            

(Risse vd. 1984, Miller ve Risse 1986). 

Tatlı mısırda olduğu gibi yüksek derecede solunum hızına sahip ürünler çoğunlukla 

polietilen (PE), polivinil klorid (PVC) ve polipropilen gibi filmlerle paketlenmektedir. 

Ancak bu filmlerin düĢük gaz geçirgenlikleri, anaerobik solunumun baĢlamasına neden 

olabilmektedir (Morales-Castro vd. 1994). 

% 2‟nin altında O2 ve % 10‟nun üzerinde CO2 içeren MA koĢulları, tat kaybı ve kötü 

koku geliĢiminden dolayı ürünün bozulmasına ve çürümesine yol açmaktadır     

(Saltveit 1997). 

Aharoni vd. (1996) tatlı mısırın yüksek CO2 ve düĢük O2 seviyeli MAP (polyolefin streç 

film) tekniği kullanılarak depolandığında, paketlenmemiĢ kontrol grubu mısırlara göre 

koçan yapraklarının yeĢil renginin devam etmesinin en iyi Ģekilde sağlandığı için genel 

görünüĢ kalitesinin iyi olduğunu, taneden nem kaybını azalttığından çukurlaĢmanın 

daha az olduğunu ve ayrıca bozulma oranının düĢtüğünü belirtmiĢlerdir. 
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Aharoni vd. (1996) ve Rodov vd. (2000) tatlı mısır koçanlarını MAP tekniği kullanarak 

1-2 C sıcaklıkta depolandıklarında etanol üretiminin önemli düzeyde olmadığını, MAP 

paketleri daha sonra 20 C sıcaklığa taĢındığında ise yüksek miktarda etanol üretimi 

(200-500 ppm) gerçekleĢtiğini bildirmiĢlerdir. 

Deak vd. (1987) 10 C sıcaklık % 65 oransal nemde ve 20 C sıcaklık % 55 oransal 

nemde ambalajlı ve ambalajsız olarak depoladıkları tatlı mısırlarda kimyasal, fiziksel, 

duyusal ve mikrobiyal değiĢiklikleri saptamıĢlardır. Ambalajlama ile özellikle nem 

kaybı önlenirken ambalaj içinde CO2 konsantrasyonu artmıĢ, O2 konsantrasyonu 

azalmıĢtır. Ancak ambalaj içindeki yüksek nem, mısırlarda mikrobiyal geliĢimi 

arttırmıĢtır. 10 C sıcaklık % 65 oransal nemde ve 20 C sıcaklık % 55 oransal nemde 

ambalajlı olarak depolanan mısırlarda glikoz ve toplam çözünebilir maddelerin 

konsantrasyonu zamanla azalırken, koçan yaprakları temizlenerek yapraksız ve 

ambalajsız olarak 20 C sıcaklıkta depolanan mısırlarda su kaybına bağlı olarak hem 

glikoz hem de toplam çözünebilir maddelerin konsantrasyonu artmıĢtır. Ambalajlı 

olarak depolanan mısırlarda, ambalajsızlara göre yaĢlanma ve hasat sonrası bozulma 

önemli derecede azalmıĢ ve raf ömrü yaklaĢık 3 kat artmıĢtır. 

Risse ve McDonald (1990) tatlı mısırı açıkta-yapraksız ve kısmen yapraklı olarak, 2 

farklı filmle (stretch film ve shrink film) sarılmıĢ olarak, 1 , 4  ve 10 C sıcaklık ve     

% 85 5 oransal nemde 21 gün süreyle depolamıĢlardır. Filmle sarılanlarda tazeliğin 

uzun süre devam ettiğini, açıkta depolananlara göre daha az nem kaybı ve çukurlaĢma 

gözlendiğini ancak tanelerde ve koçan yapraklarında mikrobiyal geliĢimin hızlandığını 

belirtmiĢler, ayrıca düĢük sıcaklıkta (0-1 C) ve yüksek oransal nemde (% 95-100) 

depolamanın, tatlı mısırlarda hasat sonrası kalitenin devam etmesi açısından oldukça 

önemli bir faktör olduğunu da vurgulamıĢlardır. Shrink filmle sarılanlarda toplam 

çözünebilir maddelerin miktarı, stretch filmle sarılanlardan ve açıkta depolananlardan 

daha fazla olmuĢtur. Shrink film ile sarılanlarda, stretch filmle sarılanlara göre paket 

içinde daha düĢük O2 ve daha yüksek CO2 konsantrasyonu belirlenmiĢtir.  

Yapılan bir diğer çalıĢmada, mısır koçanlarında kesilmiĢ uçlardan çürümeyi önlemek ve 

2 haftalık depolama ve raf ömrü boyunca koçanların kalitesini korumak amacıyla 

polivinilklorid (PVC) kaplamalar yerine polyolefin filmlerin kullanım olasılığı 
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araĢtırılmıĢtır. AM ve K-400T gibi polyolefin filmle kaplanan tatlı mısırlarda, 12 gün    

1 C sıcaklıktaki muhafaza boyunca ve 2 gün 20 C sıcaklıktaki raf ömrü süresince 

çürüme oranının azaldığı ve kalitenin PVC filmle kaplamaya göre daha iyi korunduğu 

tespit edilmiĢtir. PVC filmlerle kıyaslandığında polyolefin filmlerin tatlı mısırın 

kalitesini daha iyi korumasının nedeni polyolefin filmlerin fiziksel özellikleri ve PVC‟ 

ye göre daha az gaz ve su buharı geçirgenliğine sahip olmasıdır. Polyolefin filmlerin 

tatlı mısır kalitesini korumak için en iyi ambalajlama olduğu ve paketlerin içinde 

yüksek düzeyde etanol ve kötü koku saptanmadığı belirtilmiĢtir. Ayrıca bu tip filmlerin 

çevre dostu olması ve yeniden kullanılabilir hale getirilmesi de önemli bir özelliktir 

(Aharoni vd. 1996).  

Kasım vd. (1997) tatlı mısırda hasattan sonra kalite kaybına neden olan Ģekerin 

niĢastaya dönüĢümünde depo sıcaklığının etkisini belirlemek amacıyla yaptıkları 

çalıĢmada, mısırları yapraksız olarak delikli polietilen torbalarda -2 C ve 0 C 

sıcaklıklarda depolamıĢlardır. 5 gün arayla -2 C‟deki örnekler 24 saat boyunca 5 C‟de 

tutulmuĢ daha sonra sıcaklık tekrar -2 C‟ye düĢürülmüĢtür. Depolama boyunca haftalık 

aralıklarla toplam ve indirgen Ģeker, niĢasta, ağırlık kaybı, toplam suda çözünür kuru 

madde (TSÇKM) oranı, tane sertliği, solunum hızı, renk ve tat kayıpları belirlenmiĢtir. 

Muhafaza süresince toplam Ģeker miktarı her iki uygulamada azalırken, -2 C‟de tutulan 

örneklerde Ģeker kaybı daha fazla olmuĢtur. Benzer Ģekilde niĢasta, renk ve tat değerleri 

de 0 C‟de kalitenin daha uzun korunabildiğini göstermiĢtir. Depolama süresince 

TSÇKM oranı ve solunum hızında azalma, tane sertliğinde ise artıĢ olmuĢtur. Elde 

edilen bulgular sonucunda, mısırlar için en uygun depolama sıcaklığının 0 C olduğu ve 

aralıklı olarak depo sıcaklığını yükseltmenin Ģeker kaybını azaltmadığı saptanmıĢtır.  

Halloran vd. (2000a) Merit su1 tatlı mısır çeĢidinde yaprak varlığı ve ambalajlamanın 

hasat sonrası kaliteye etkisini belirlemek amacıyla yaptıkları çalıĢmada, mısırları 0 C 

sıcaklık ve % 90-95 oransal nem içeren depoda, yapraklı, yapraksız ve tek sıra yapraklı 

olarak açıkta ve delikli polietilen torbalarda depolamıĢlardır. Depolanan örneklerde 

haftalık aralıklarla TSÇKM oranı, solunum hızı, ağırlık kaybı, tane sertliği ve tat 

kayıpları incelenmiĢtir. Yaprak varlığı yada düzeyinin kaliteyi önemli derecede 

etkilemediğini, delikli polietilen torbalara konulan mısırların 3 hafta boyunca baĢarılı 
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bir Ģekilde depolanabildiğini ancak açıkta depolanan mısırlarda aĢırı su kaybına bağlı 

olarak tane çukurlaĢması nedeniyle 2 hafta sonra önemli ölçüde kalite kayıplarının 

meydana geldiğini tespit etmiĢlerdir.  

Çift kat ambalajlanan tatlı mısırın hem soğukta muhafazası hem de raf ömrü süresince 

ambalajlamadan nasıl etkilendiğini belirlemek amacıyla yapılan çalıĢmada, tatlı mısırlar 

yapraksız olarak filmle sarılarak kapalı paketler içinde 2 C sıcaklıkta 2 hafta ve bunu 

takiben 4 gün boyunca 20 C sıcaklıkta tutulmuĢlardır. Paketler açıldıktan sonra ürünün 

hem kabul edilebilir organoleptik kaliteye sahip olduğu hem de mikrobiyal bozulmanın 

düĢük oranda ortaya çıktığı belirlenmiĢtir (Rodov vd. 2000). 

Genellikle tatlı mısırın kalitesi geniĢ ölçüde tanelerin tatlılığına ve tane yapısına 

dayanmaktadır. Tatlı mısırda tatlılık oranı tanelerin sakaroz içeriğiyle yakından ilgilidir 

(Reyes vd. 1982). ÇeĢitler arasında toplam Ģeker miktarı farklılık göstermektedir 

(Evensen ve Boyer 1986, Reyes vd. 1982).  

Tatlı mısırda ana Ģeker sakarozdur (ġekil 2.1). Sakarozdan daha az oranda glikoz   

(ġekil 2.2) ve fruktoz (ġekil 2.3) bulunur. Maltoz (ġekil 2.4) ise çok daha az orandadır. 

Sakaroz miktarı diğer Ģekerlerden 10 kat daha fazladır (Spalding vd. 1978, Ferguson vd. 

1979, Carey vd. 1982, Reyes vd. 1982). Tatlı mısırda glikoz miktarı sakarozdan sonra 

gelir ancak tatlılığa etkisi fruktozdan daha azdır (Zhu vd. 1992). 

Tatlı mısırın hasat sonrası ömrü oldukça sınırlıdır. Bunun en önemli sebebi Ģekerlerin, 

özellikle de sakarozun enzimatik yolla niĢastaya dönüĢümü ve karakteristik tadın 

kaybolmasıdır (Brecht ve Tabacchi 1976, Browne ve Geeson 1986).  

Tatlı mısırda Ģeker kapsamının, hasat sonrası taĢıma ve depolama koĢullarına bağlı 

olarak azaldığı, optimum koĢullarda muhafaza edilmeyen mısırlarda sakarozun % 63, 

fruktoz ve glikozun % 15-17 ve maltozun % 5-10 oranında azaldığı ve niĢasta 

miktarının arttığı belirlenmiĢtir (Brecht ve Tabacchi 1976).  
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ġekil 2.1 Sakarozun yapı formülü ve molekül modeli 

                                                        

ġekil 2.2 Glikozun yapı formülü ve molekül modeli 

                                   

ġekil 2.3 Fruktozun yapı formülü ve molekül modeli 

 

            

ġekil 2.4 Maltozun yapı formülü ve molekül modeli 
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Birçok araĢtırmacı tatlı mısır tanelerinin içerik değiĢimine depolama koĢullarının 

etkilerini saptamıĢlardır. Rumpf vd. (1972) farklı sıcaklıklarda ve 4 değiĢik gaz 

atmosferinde karbonhidratların azaldığını belirtmiĢlerdir. Sakaroz miktarı çok hızlı 

azalırken, glikoz, fruktoz ve sorbitol daha yavaĢ ve orta derecede bir azalma 

göstermiĢtir.  

Hasattan sonra 2 C ve 30 C sıcaklıkta 48 saat tutulan 7 farklı tatlı mısır çeĢidi 

karĢılaĢtırıldığında, indirgen Ģekerlerde ve sakarozda hiçbir değiĢikliğin olmadığı fakat 

tüm çeĢitlerde maltozun arttığı saptanmıĢtır (Carey vd. 1982).  

ġeker içeriğinde 10 C sıcaklıkta, 0 C sıcaklığa göre yaklaĢık 4 kat daha hızlı azalma 

meydana gelmektedir (Appleman ve Arthur 1919, Evensen ve Boyer 1986).  

Zhu vd. (1992) 6 
o
C‟de 5 gün depolanan 3 farklı mısır çeĢidinde en önemli Ģekerin 

sakaroz olduğunu ve depolama sonunda fruktoz, glikoz ve sakaroz miktarında azalma 

meydana gelirken maltoz miktarının arttığını ortaya koymuĢlardır.  

Wolf (1978) 3.3 
o
C‟de 10 gün depolanan mısırlarda muhafaza süresi sonunda toplam 

Ģekerlerin % 9,6‟dan % 7,5‟a, su kapsamının ise % 11‟den % 10,6‟ya düĢtüğünü 

saptamıĢtır. 

Randle vd. (1984), tatlı mısırın sakaroz içeriğini belirlemede Brix ölçümünün basit ve 

hızlı bir yöntem olduğunu belirtmiĢlerdir. Ancak Zhu vd. (1992), Brix ölçümünün Ģeker 

miktarını belirlemede tek baĢına güvenilir olarak kullanılamayacağını buna rağmen 

çeĢitlerin veya genotiplerin hasat tarihini belirlemek için kullanılabileceğini ifade 

etmiĢlerdir. Collins vd. (1987), 7 farklı tatlı mısır çeĢidinde Brix değerinin 10,8 ile 19,8 

arasında değiĢtiğini bildirmiĢlerdir.  

Tatlı mısır, bitki ıslahçıları için öncelikle tatlılığı arttırmak ve Ģeker kaybını geciktirmek 

amacıyla karbonhidrat metabolizmasının modifiye edilmesi bakımından önemli bir 

konu olmuĢtur. sh2 genini içeren supersweet çeĢitlerde olgunlukta baĢlangıçtaki sakaroz 

içeriği, normal çeĢitlerin (su1) yaklaĢık 2 katıdır ve Ģeker kaybının önlenmesi de büyük 

ölçüde baĢarılmıĢtır. Sıklıkla kullanılan diğer bir genetik modifikasyon olan se geninin 
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ilavesi, normal çeĢitlerden (su1) daha yüksek oranda Ģeker içeren ancak daha kolay 

zarar gören  tanelerin oluĢumuna sebep olmaktadır (Gerber 1983, Brittain 1988).  

su1 genine sahip tatlı mısır çeĢidinin 30 C sıcaklıkta sadece bir günde Ģeker içeriğinin 

% 60‟ı niĢastaya dönüĢebilirken, 0 C sıcaklıkta bu dönüĢüm % 6 olmaktadır       

(Brecht 2002).  

Aslında sh2 genine sahip çeĢitlerde de Ģeker kaybı aynı oranda gerçekleĢirken, daha 

yüksek Ģeker içeriğine sahip bu çeĢitlerde tatlılık daha uzun süre korunabilmektedir 

(Brecht vd. 1990). sh2 genine sahip olgun tatlı mısır taneleri, su1 geni içeren tatlı mısıra 

göre yaklaĢık 4 kat fazla toplam Ģeker içerirken daha az oranda niĢasta içermektedirler 

(Laughnan 1953). Fakat asıl farklılığın kaynağı, depolama süresince sh2 tipleri daha 

sulu ve tatlı kalırken, su1 ve se tipleri daha niĢastalı yapıya dönüĢmektedir            

(Olsen vd. 1990, Brecht 2002). 

Brecht ve Sargent (1988) yaptıkları çalıĢmada, su1 (Silver Queen) ve sh2 (Florida 

Staysweet) genlerine sahip 2 farklı tatlı mısır çeĢidinin bir kısmını hasattan 1, 4, 8 ve 12 

saat sonra suyla soğutarak 5 C sıcaklıkta 2 hafta, bir kısmını ise 20, 15, 10 ve 5 C‟ye 

soğuttuktan sonra yine 5 C‟de 2 hafta depolamıĢlardır. 1 haftalık depolama süresi 

sonunda sadece 4 saat içerisinde 5 veya 10 C‟ye soğutulan su1 çeĢidinin uygun 

perikarp yapısına ve toplam Ģeker seviyesine sahip olduğunu, 2 haftalık depolama süresi 

sonunda ise hiçbir uygulamada kabul edilebilir kalite sağlanamadığını belirtmiĢlerdir. 

Hasat sırasında su1 çeĢidinden % 75 daha fazla toplam Ģekere sahip olan sh2 

çeĢidindeki Ģeker kaybı, 2 haftanın sonunda % 40‟dan daha az  olmuĢtur. su1 çeĢidinde 

ise 1 hafta sonra Ģeker kaybı % 17-59 arasında iken, 2 haftalık depolamadan sonra       

% 63-72 arasında değiĢmiĢtir. su1 çeĢidinde tat kaybının depolama ömrünü sınırladığı, 

sh2 çeĢidinde ise sınırlayıcı faktörün perikarp sertleĢmesi olduğu sonucuna varmıĢlardır.  

Brecht vd. (1990), su1 ve sh2 genlerine sahip 2 farklı tatlı mısır çeĢidini 5 C sıcaklıkta 

9 gün depolamanın ardından Ģeker miktarı, perikarp içeriği ve görünüĢ özelliklerini 

değerlendirmiĢlerdir. Genotipler arasında tanedeki Ģeker miktarı yaklaĢık % 50, perikarp 

içeriği ise yaklaĢık % 40 farklılık göstermiĢtir. Depolamanın ardından sh2 tiplerindeki 

en düĢük Ģeker düzeyi bile su1 tiplerinin hasat sırasındaki Ģeker miktarının yaklaĢık 2 



 22 

katı olmuĢtur. sh2 tiplerinde koçan yaprağı rengi, genellikle su1 tiplerinin koçan yaprağı 

renginden daha açık yeĢil olarak ölçülmüĢtür. 5 C sıcaklıkta depolamanın koçan 

yapraklarının kurumasını ve dolayısıyla tane çukurlaĢmasını önlediği belirlenmiĢtir. 

Aussie Gold 12 (su), Rosella 425 (su) ve Sucro (sh2) olmak üzere 3 farklı mısır çeĢidi 

ile yapılan bir çalıĢmada hasattan sonra farklı depolama koĢullarının, taze tüketim 

aĢamasındaki yeme kalitesi ve karbonhidrat içeriğine etkisi araĢtırılmıĢtır. Mısır 

koçanları 10 gün boyunca 1 , 4 , 7  ve 18 C sıcaklık ve % 85-90 oransal nemde 

depolanmıĢtır. Depolama öncesinde Sucro çeĢidinde, sakaroz içeriği yaklaĢık 3 kat daha 

fazla iken fruktoz ve glikoz miktarı üç çeĢitte de hemen hemen aynıdır. 18 C sıcaklıkta 

10 günlük depolamanın ardından Sucro çeĢidindeki Ģeker içeriğinin azalması (% 74), 

diğer iki çeĢit olan Aussie Gold 12 (% 57) ve Rosella 425 (% 58) çeĢitlerindeki 

azalmadan yüksek olmuĢtur. Fakat yine de Sucro çeĢidi depolama sonunda, diğer 

çeĢitlerden önemli derecede fazla toplam Ģeker içeriğine sahip olmuĢtur. Tatlılık ve 

genel yeme kalitesi Sucro çeĢidinde, Aussie Gold 12 ve Rosella 425 çeĢitlerine göre 

depolama öncesinde ve sonrasında önemli derecede yüksek bulunmuĢtur. Bu 

parametreler, 1  ve 4 C sıcaklıkta benzer oranda gerilerken, sıcaklık 4 C‟nin üzerine 

çıktığında gerileme daha hızlı gerçekleĢmiĢtir. 1 C sıcaklıkta muhafaza süresi Aussie 

Gold 12 (su) çeĢidi için 8 günden, Rosella 425 (su) çeĢidi için 4 günden, Sucro (sh2) 

çeĢidi için 10 günden daha fazla olmuĢtur (Olsen vd. 1990). 

Geeson vd. (1991) 6 farklı tatlı mısır çeĢidini 0,5 C sıcaklık ve % 97 oransal nemde 24 

gün boyunca depoladıkları çalıĢmada, depolama süresince düzenli aralıklarla ölçülen 

piĢirilmiĢ mısırların kalitesini, tatlılık, sertlik ve nemlilik kriterlerini kullanarak duyusal 

panel aracılığıyla değerlendirmiĢlerdir. Tatlılığın en önemli kalite kriteri olduğunu ve 

diğer kalite kriterleriyle yakın bir korelasyon gösterdiğini tespit etmiĢlerdir. sh2 genine 

sahip çeĢitler, hem depolama baĢlangıcında hem de depolama süresince tatlılık ve diğer 

kalite kriterleri açısından su ve se genine sahip diğer çeĢitlerden daha üstün olmuĢtur. 

Yeme kalitesinin korunması açısından su ve se genine sahip çeĢitlerin 10-14 günden 

daha uzun sürelerde depolanamayacağı belirlenmiĢtir. Tekstür kriterlerinin 

sınıflandırılmasında çeĢitler arasında belirgin farklılıklar gözlenmemiĢtir ve depolama 

süresince nispeten az oranda farklılıklar meydana gelmiĢtir. Benzer Ģekilde görsel kalite 

değiĢikliği de hasat sonrası ömrü sınırlandırmamıĢtır. 
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Zhu vd. (1992) yaptıkları çalıĢmada Silver Queen (su), Incredible (se) ve How Sweet It 

Is (sh2) olmak üzere 3 farklı mısır çeĢidini 6 C sıcaklıkta 5 gün boyunca 

depolamıĢlardır. Fruktoz, glikoz, sakaroz, maltoz, toplam Ģeker ve brix analizleri 

sonucunda genel olarak brix, fruktoz, glikoz ve sakaroz miktarı azalırken maltoz miktarı 

artmıĢtır. How Sweet It Is (sh2) çeĢidinde en düĢük brix ve en yüksek toplam Ģeker ve 

sakaroz, Silver Queen (su) çeĢidinde ise en yüksek brix ve en düĢük toplam Ģeker ve 

sakaroz belirlenmiĢtir. Muhafaza sonunda toplam Ģeker miktarı Silver Queen (su)‟de   

% 3,8, Incredible (se)‟de % 7,2 ve How Sweet It Is (sh2)‟de % 10,9 olarak 

belirlenmiĢtir. Ayrıca brix ve toplam Ģeker arasında % 99 oranında doğrusal ve negatif 

korelasyon belirlenmiĢtir.  

Tatlı mısırın tane yapısı ve yeme kalitesi, perikarp yapısına, perikarp kalınlığına, 

perikarp dokularının miktarına, endospermdeki suda çözünür polisakkaritlerin miktarına 

ve tanenin nem içeriğine bağlıdır (Culpepper ve Magoon 1927, Bailey ve Bailey 1938, 

Kramer vd. 1949, Showalter vd. 1955, Wann vd. 1971, Ito ve Brewbaker 1981). 

Yapılan çalıĢmalar tatlı mısırın yeme kalitesini, görünüĢ kalitesindeki değiĢimlerden 

daha önce kaybettiğini ortaya koymuĢtur (Ryall ve Lipton 1972, Hardenburg vd. 1986). 

Tatlı mısırda kalite kaybına pörsüme, tanede çukurlaĢma, perikarpta kalınlaĢma ile 

Ģekerlerin niĢastaya dönüĢümü gibi değiĢimler yol açmaktadır (Bohling ve Hansen 

1983, Laugheed 1987, Talbot vd.1989, Brecht 1990, Miyanishi vd. 1993).  

Taze, yeĢil koçan yaprakları, taze koçan püskülleri ve parlak pürüzsüz taneler, taze tatlı 

mısırın görünüm kalitesi açısından önemlidir. Hasattan sonra uzun olan koçan saplarının 

kısaltılması ve koçan yapraklarının temizlenmesi gerekir. Uzun bayrak yapraklar, 

özellikle uygun olmayan sıcaklık ve nem koĢullarında depolama süresince su kaybının 

artmasına neden olmaktadır. Su kaybı, koçan yapraklarının ve koçan püsküllerinin 

kurumasına ve solmasına, tanelerin çukurlaĢmasına ve tatlı mısırın raf ömrünün 

sınırlanmasına yol açmaktadır (Showalter 1963, 1967).  

Tatlı mısır tanelerinin kesilmiĢ olarak depolanmasındaki asıl problem, piĢirildiğinde 

tanede kahverengi pigmentlerin oluĢumudur. PiĢirme sonrası kararma, tanenin uzun 

süreli depolanmasında ve optimum muhafaza sıcaklığından daha yüksek sıcaklıklarda 

muhafazasında artmaktadır (Brecht 1999, Riad ve Brecht 2001).  
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KesilmiĢ tatlı mısır tanelerinde piĢirme sonrası kararmanın önlenmesi için en iyi 

muhafaza Ģekli KA koĢullarında muhafazadır (Riad ve Brecht 2001, Riad vd. 2003).  

Riad vd. (2003), tatlı mısır tanelerinin çok az görsel ve duyusal kalite kaybı ile 10 gün 

süreyle KA koĢullarında baĢarıyla depolanabileceğini belirtmiĢlerdir. Tatlı mısır 

tanelerinin % 2 O2 + % 10 CO2 içeren KA koĢullarında tavsiye edilen sıcaklıklardan   

(0-1 C) daha yüksek sıcaklıkta (5 C) depolandığında bile piĢirme sonrası kararmanın 

kontrol edilebileceğini saptamıĢlardır. 

Tatlı mısırda piĢirme sonrası kararmanın nedeni Maillard reaksiyonudur. Bu reaksiyon, 

yüksek sıcaklıklarda serbest Ģekerler ve temel amino asitler arasında meydana gelen 

enzimatik olmayan reaksiyonlar ve kahverengi pigment oluĢumudur (Brecht 1999,  Riad 

ve Brecht 2001). Maillard reaksiyonu, 5-hydroxymethylfurfural (5-HMF)‟nın ortaya 

çıkmasına neden olmakta (Bayındırlı vd. 1995, Gogus vd. 1998) ve tatlı mısırda bu 

reaksiyonun çok yüksek miktarda olmasının nedeni tatlı mısırın yüksek oranda çözünür 

Ģeker (Courter vd. 1988) ve serbest amino asit (Grunau ve Swiader 1991) içermesinden 

kaynaklanmaktadır. Depolama sürecinde tatlı mısır tanelerindeki protein bozulması 

sonucu, serbest amino asitlerin konsantrasyonu artmakta ve bu durum Maillard 

reaksiyonunun ortaya çıkmasını hızlandırmaktadır. 

Tatlı mısırda piĢirme sonrası kararmanın bir diğer nedeni, fenolik bileĢiklerin 

polimerizasyonu sonucu ortaya çıkan otooksidasyondur (Talcott ve Howard 1999). 

Yaralanmalardan sonra fenolik bileĢiklerin miktarı artmaktadır (Ramamurthy vd. 1992, 

Babic vd. 1993a,b, Howard ve Griffin 1993).  

Fenolik bileĢikler, meyve ve sebzelerde çok az miktarda bulunmakla beraber, hasattan 

sonra ve depolama sırasında sorun yaratan önemli bileĢiklerden birisidir. Birçok fenolik 

madde, polifenoloksidaz (PPO) enziminin katalize ettiği reaksiyonlarda meyve ve 

sebzelerde esmerleĢmeye neden olabilmektedir. Fenolik bileĢiklerin bulunduğu 

dokularda mutlaka PPO enzimi bulunmaktadır. Sağlam bir hücrede fenolik bileĢikler 

vakuollerde bulunurken, PPO enzimi ise stoplazmada bulunur ve birbirleriyle temas 

etmezler. Ancak kesme, parçalanma, dilimlenme ve pulpa iĢleme gibi iĢlemler 

sonucunda fenolik bileĢikler ve PPO bir araya gelerek esmerleĢme reaksiyonlarını 
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baĢlatırlar. Bu durum en çok mantar, muz, elma, armut, patates, avokado ve Ģeftali gibi 

bazı meyve ve sebzelerin kesilmesi sonucunda ortaya çıkar (Cemeroğlu 2004). 

Brecht (1999) yaptığı çalıĢmada, piĢirme sonrası kesilmiĢ mısır tanelerinde Ģiddetli 

kararmanın meydana geldiğini, kesilmemiĢ ve tüm olan mısır tanelerinde ise kararma 

meydana gelmediğini ve kesilmiĢ veya yaralanmıĢ mısır tanelerinde piĢirme sonrası 

kararmada rol oynayan fenoliklerin düzeyinin yükseldiğini belirtmiĢtir. 

5 C sıcaklıkta depolanan tatlı mısırda, piĢirme sonrası kararma ilk kez 7 günlük 

depolama sonrasında ortaya çıkarken, 10 günlük depolamanın ardından kararmanın 

Ģiddeti artmıĢtır. PiĢirme sonrası kararma normal atmosferde 2 hafta boyunca 0 C 

sıcaklıkta depolanan mısırlarda önlenmiĢtir. KesilmiĢ mısır taneleri 5 C sıcaklıkta,      

% 2 O2 + % 10 CO2 içeren KA koĢullarında muhafaza edildiğinde piĢirme sonrası 

kararma ortaya çıkmamıĢtır (Riad vd. 2003). 

Tatlı mısırın raf ömrünü etkileyen temel sınırlayıcı faktörlerden biri de ihracat 

kriterlerine göre kesilmiĢ bayrak yaprak, tane ve kesilmiĢ uçlar üzerinde meydana gelen 

hızlı patojen geliĢimidir (Temkin-Gorodeiski ve Barkai-Golan 1980).  

Kesme iĢlemi, Alternaria alternata (Fr.) Keissler, Fusarium moniliforme Sheldon ve 

Mucor hiemalis Wehmer‟in neden olduğu çürüme geliĢimini hızlandırırken (Barkai-

Golan 1981), kesilmiĢ uçlara 500 ppm iprodione + 500 ppm thiabendazole 

uygulandığında çürüme önlenmiĢtir (Aharoni vd. 1991).  

Yapılan çalıĢmalar MA‟nın hasat sonrası hastalıkları direk ve indirek olarak azalttığını 

göstermiĢtir (Barkai-Golan 1990). ÇeĢitli meyve ve sebzelerde polimerik filmlerle 

oluĢturulan MA, depolama, taĢıma ve pazarlama boyunca fizyolojik ve patolojik 

bozulmaları geciktirmektedir (Ben-Yehoshua 1985, Barkai-Golan 1990). CO2 düzeyi   

% 10‟nun üzerinde olduğunda pek çok mantari bozulmaların nedeni olan sporların 

çimlenmesi ve misel geliĢimi önlenmektedir (Barkai-Golan 1990). 
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Hasat edilen ürünlerdeki fizyolojik aktivitenin türü ve boyutu, bu ürünlerin depolama 

süresini belirlemektedir. Hasattan sonra depolanan ürünlerdeki içsel hormonların 

fonksiyonlarını sürdürdükleri ve fizyolojik olayları kontrol ettikleri bilinmektedir 

(Ludford 1995).  

Bitki hormonları, doğal olarak bitkide oluĢan, sentezlendiği yerden bitkinin diğer 

kısımlarına taĢınabilen ve taĢındığı yerlerde de etkili olabilen, çok düĢük 

konsantrasyonlarda etki gösterebilen organik bileĢiklerdir. Doğal bitki hormonları ile 

birlikte bunların sentetik olanlarına büyüme düzenleyici maddeler adı verilmektedir. 

Sentetik hormonlar, bitkide bulunmayan ancak bitkiye uygulandığında hormonlar gibi 

büyümeyi düzenleyen bileĢiklerdir. Meyve ve sebze üretiminde ürün elde etmek, ürün 

kalitesini iyileĢtirmek yada ürünlerin hasat sonrası dayanım sürelerini uzatmak amacıyla 

büyüme düzenleyici maddeler kullanılmaktadır (Halloran ve Kasım 2002). 

Bitkilerde büyüme ve geliĢme üzerine etkili olan beĢ hormon grubu tespit edilmiĢtir. 

Bunlar oksinler, giberellinler, sitokininler, absisik asit ve etilendir. Bu hormanların 

bazıları büyümeyi teĢvik edici veya promotör etki gösterirken, bazıları büyümeyi 

engelleyici veya inhibitör etki göstermektedir (Salisburry ve Ross 1992, Walsh 2003). 

Sitokininler bitki hücrelerinin bölünmesini uyarıcı faktörlerin araĢtırıldığı çalıĢmalarda 

keĢfedilmiĢtir. Sitokininlerin yaprak yaĢlanmasının geciktirilmesi, besin elementlerinin 

taĢınması, apikal dominansinin kırılması, hücre bölünmesi sonucunda gövde apikal 

meristeminin oluĢumu ve aktivitesi, yaprak geliĢimi, tomurcuk dormansisinin kırılması 

ve tohum çimlenmesi gibi bir çok fizyolojik olaylarda ve geliĢim sürecinde etkili olduğu 

belirlenmiĢtir. Ayrıca sitokininlerin kloroplast farklılaĢması, ototrofik metabolizma 

geliĢimi, yaprak ve kotiledon geniĢlemesi gibi ıĢık tarafından kontrol edilen pek çok 

geliĢme olayında rol oynadıkları belirlenmiĢtir. Sitokininler pek çok hücresel iĢlevi 

düzenlemesine rağmen, ana iĢlevi bitki büyüme ve geliĢimi için hücre bölünmesinin 

kontrolüdür (Taiz ve Zeiger 1998, Mok ve Mok 2001).  

Tüm meristematik dokular özellikle de kök apikal meristemleri, en önemli sitokinin 

sentez yerleridir. Sitokininlerin ksilem kanalları vasıtasıyla topraktan alınan su ve 

mineral maddelerle birlikte gövdeye taĢınmalarının transprasyondan önemli ölçüde 

etkilendiği, floem taĢınımlarının ise oldukça az olduğu bildirilmektedir (Seçer 1989).  
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Hormonların bitkilere dıĢarıdan uygulanması, içsel hormon cevaplarının belirlenmesi 

amacıyla yaygın olarak kullanılan bir yöntemdir. Yapılan birçok çalıĢmada yapraklı 

sebzelere dıĢarıdan uygulanan sitokininlerin, yaĢlanmayı geciktirdiği ve raf ömrünü 

uzattığı belirlenmiĢtir. Örneğin dıĢardan benzil adenin (BA) uygulanan ve 2 C 

sıcaklıkta depolanan brokolilerde hasat sonrası kalitenin önemli derecede arttığı ortaya 

çıkarılmıĢtır (Ludford ve Isenberg 1987). 

Endiv, ıspanak, maydanoz, yeĢil soğan, kereviz ve kuĢkonmaz gibi yapraklı sebzelere 

hasattan sonra daldırma yöntemi ile uygulanan BA‟nın yaĢlanmayı geciktirdiği, yeĢil 

rengi ve taze görünümü koruduğu saptanmıĢtır (Ludford 1995).  

Sitokininlerin bitki yapraklarındaki yaĢlanmayı geciktirmesinin baĢlıca sebebi, yaprakta 

nükleazların ve proteazların oluĢumunu engelleyerek protein yıkımının önlenmesi ve 

klorofilin parçalanmasını azaltmasıdır (Hartmann vd. 1997).  

Clarke vd. (1994), 6-benzil amino pürin (6-BAP) uyguladıkları brokoli taçlarında 

klorofil parçalanmasının yavaĢladığını ve sararmanın tacın çevresel kısımlarında, 

merkeze göre daha önce baĢladığını, saplarda ise 6-BAP uygulamasının klorofil 

parçalanmasının yavaĢlaması üzerine etkili olmadığını ifade etmiĢlerdir.  

Brokolide yaĢlanma ve özellikle sararma hasat sonrasında oldukça önemli bir sorundur. 

DıĢsal olarak uygulanan BA, içsel etilen üretimini teĢvik ederken taçlarda hasat sonrası 

meydana gelen sararmayı geciktirmektedir. Ayrıca brokolide sitokininlerin sararma 

üzerine etkisinin, uygulanan sitokinin konsantrasyonuna ve tacın yaĢına bağlı olduğu 

saptanmıĢtır (Tian vd. 1995).  

Brokoliye hasattan hemen sonra 50 ppm‟lik 6-BAP uygulanan çalıĢmada sitokinin 

uygulamasının Ģeker kaybını önlemediği, hasattan sonraki ilk 6 saat içinde sakaroz 

miktarının hem 6-BAP uygulanan örneklerde hem de kontrol örneklerinde yaklaĢık 

olarak % 50 azaldığı, ancak asparagin ve glutamin konsantrasyonundaki artıĢı 48 saatten 

daha uzun süre geciktirdiği, çözünür protein kaybını yavaĢlattığı, amonyak birikimini ve 

sararmayı geciktirdiği tespit edilmiĢtir (Downs vd. 1997). 
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Costa vd. (2005), hasat sonrası yaĢlanma periyodu boyunca 6-BAP‟ın klorofil 

molekülünü parçalayan enzimler üzerine etkisini belirlemek amacıyla yaptıkları 

çalıĢmada, brokoli taçlarına 1 dk. boyunca daldırma yöntemiyle 6-BAP uygulayıp, PVC 

filmle sardıktan sonra 20 C sıcaklıkta 4 gün muhafaza etmiĢlerdir. Muhafaza süresince 

6-BAP uygulanan brokoli taçlarındaki klorofil miktarının daha yüksek olduğunu, 

klorofillaz ve Mg-deĢelataz enzimlerinin aktivitesinin ise en düĢük seviyede olduğunu 

rapor etmiĢlerdir.  

Sentetik sitokinin olan CPPU, son yıllarda kivide meyve geliĢimini ve büyüklüğünü 

arttırmak için kullanılmaktadır. Bu düzenli uygulamaya rağmen, özellikle meyve 

yumuĢamasıyla iliĢkili olarak CPPU‟nun hasat sonrası ömrü sınırlandırabileceğine dair 

yapılan çalıĢmalar yeterli değildir (Antognozzi vd. 1993, Patterson vd. 1993). Kivinin 

depolama ömrünü sınırlayan en önemli faktörlerden birisi meyve yumuĢamasıdır 

(Cooper vd. 2007). Cooper vd. (2008), kivi meyvelerine uygulanan CPPU‟nun hasat 

sonrası ömre ve kaliteye etkilerini belirlemek amacıyla yaptıkları çalıĢmada, CPPU‟nun 

meyve büyüklüğünü arttırdığını, hasat sonrası boyunca CPPU‟nun meyve 

yumuĢamasını arttırmadığını hatta bazı meyvelerde oldukça önemli oranda 

düĢürdüğünü, suda çözünür kuru madde miktarını azalttığını, diğer kalite 

parametrelerine ise etkisinin olmadığını belirlemiĢlerdir.  

Kültür mantarında, hasat sonrası depolama süresince Ģapka açılması, sap uzaması ve 

spor oluĢumu gibi değiĢimler kalite kayıplarına neden olmaktadır. Hasattan sonra BA 

uygulanan mantarlarda, Ģapka açılmasının büyük ölçüde önlendiği saptanmıĢtır 

(Braaksma vd. 2001).  

Sitokinin uygulamasının, saksılı bitkilerde ve kesme çiçeklerde en önemli kalite kaybı 

olan ve yaprak yaĢlanmasının ilk belirtisi olan yaprak sararmasını yavaĢlattığı ortaya 

konulmuĢtur (Serek ve Reid 1997).  

Sentetik sitokinin olan thidiazuron (TDZ) uygulaması, alströmerya, lale, zambak ve 

krizantem gibi kesme çiçeklerde, klorofil parçalanmasını yavaĢlatarak veya geciktirerek 

yaprak sararmasını önlemektedir (Ferrante vd. 2002a, Ferrante vd. 2003). Ayrıca TDZ, 

sardunya, alev çiçeği ve acı baklada çiçek dökümünü ve yapraklar ile çiçeklerin 

yaĢlanmasını azaltmaktadır (Mutui vd. 2005, Sankhla vd. 2005). TDZ uygulamasının 
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sadece yaprak sararmasını önlemediği ayrıca etilen hassasiyetini de azalttığı 

belirlenmiĢtir (Ferrante vd. 2002a, Sankhla vd. 2005). 

Ferrante vd. (2002b), hasat sonrası yaĢlanma süresince Eucalyptus parvifolia bitkilerine 

etilen ve sitokinin uygulamalarının etkilerini araĢtırdıkları çalıĢmada, hem içsel etilenin 

hem de dıĢsal etilen uygulamasının vazo ömrünü azalttığını, 24 saat boyunca 1 mM 

AOA (amino oksiasetik asit) ve 2 mM CoCl2 (kobalt klorid) uygulamalarının etilen 

biyosentezini engellediğini, böylece vazo ömrünü uzattığını ve yaĢlanmayı 

geciktirdiğini, 24 saat boyunca 10, 50 ve 100 mM TDZ ve 85, 130 ve 260 mM BA 

uygulandığında BA‟nın alıĢılmadık Ģekilde vazo ömrünü kısalttığını ancak TDZ‟nin 

klorofil parçalanmasını iyi Ģekilde önlediğini ve vazo ömrünü uzattığını belirlemiĢlerdir. 

Jiang vd. (2009), yaptıkları çalıĢmada 10 µM TDZ/25 ml saf su içeren solüsyonu, 

sardunya, frezya ve sütleğen gibi saksılı bitkilere sprey Ģeklinde uygulamıĢlardır. Tüm 

bitkilerde yaprak sararmasının ve yaprak dökümünün oldukça azaldığı belirlenmiĢtir. 

TDZ uygulamasının, sadece yaprak sararmasını önlemediğini ayrıca çiçek ömrünü 

uzattığını, çiçek sayısını arttırdığını ve hem çiçekli hem de sadece yapraklı saksılı 

bitkilerde hasat sonrası ömrü düzelttiğini ve uzattığını tespit etmiĢlerdir.  

Setyadjit vd. (2004), Grevillea “Sylvia” çiçekleri 6-BAP içeren solüsyona 

daldırıldığında, yaĢ ağırlık kaybının ve çiçek dökümünün azaldığını, çiçek solmasının 

geciktirildiğini ve vazo ömrünün uzadığını belirlemiĢlerdir.  

Mutui vd. (2001), alströmerya çiçeklerine benzil adenin ile gibberelik asit (BA + GA4+7) 

karıĢımı olan accel uyguladıkları çalıĢmada, 25 ve 50 mg/lt konsantrasyonlarındaki 

accel uygulamasının 1. çiçeklerin açmasını, çiçek yaĢlanmasını ve yaprak sararmasını 

geciktirdiğini, yapraklardaki klorofil parçalanmasını azalttığını ve nitrojen miktarını 

koruduğunu böylece vazo ömrünü uzattığını, 75 ve 100 mg/lt gibi yüksek 

konsantrasyonlarda accel uygulandığında ise yapraklardaki su kapsamının önemli 

ölçüde düĢtüğünü ve yaprak kuru ağırlığının arttığını, 25 mg/lt konsantrasyonundaki 

accel uygulamasının hasat sonrası kaliteyi arttırdığını bundan dolayı ticari koruyucu 

solüsyon olarak kullanılabileceğini ifade etmiĢlerdir.   
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3. MATERYAL VE YÖNTEM 

3.1 Materyal 

AraĢtırma, Ankara Üniversitesi Ziraat Fakültesi AyaĢ Bahçe Bitkileri AraĢtırma ve 

Uygulama Ġstasyonu ile Ankara Üniversitesi Ziraat Fakültesi Bahçe Bitkileri Bölümü 

Hasat Sonrası Fizyoloji Laboratuvarı‟nda yürütülmüĢtür. 

AraĢtırmada bitkisel materyal olarak Graminae familyası, Zea mays L. var. saccharata 

türüne ait Hırvatistan kökenli, orta erkenci BC 376 su su tatlı mısır çeĢidi kullanılmıĢtır 

(ġekil 3.1). Bu çeĢidin koçanları uzun ve konik yapıdadır. GeniĢ koçan yaprakları 

sayesinde hasattan sonra tazeliğini uzun süre devam ettirir. Taneleri oldukça lezzetli 

olup, tüketim sırasında diĢe yapıĢmaması yeme kalitesi bakımından önemli bir 

özelliktir. Tane büyüklüğü konserve yapımına uygundur.  

  

ġekil 3.1 BC 376 su su tatlı mısır çeĢidi 

Tatlı mısır bitkilerine tarlada yetiĢtiricilik sırasında 6 yapraklı döneme ulaĢtığında, ticari 

ismi CPPU (N-(2 chloro- 4-pyridyl)-N‟-phenylurea) olan sitokinin 50 ppm dozda 

uygulanmıĢtır. Sitokinin uygulanmayan kontrol grubu mısırlar (-SK) ve sitokinin 

uygulanan (+SK) mısırlar; 

-Yapraksız ambalajsız, 

-Yapraksız + Polietilen (PE) ambalajlı, 

-Yapraksız + Delikli polietilen (DPE) ambalajlı, 
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-Yapraklı ambalajsız, 

-Yapraklı + Polietilen (PE) ambalajlı, 

-Yapraklı + Delikli polietilen (DPE) ambalajlı  

olarak hazırlanmıĢtır. 

Denemelerde 10 kg‟lık polietilen (PE) ve her birinde 0,5 mm çapında 12 tane delik 

bulunan delikli polietilen (DPE) torbalar kullanılmıĢtır. Tüm gruplar, 3 tekerrürlü ve her 

tekerrürde 3 koçan olacak Ģekilde hazırlandıktan sonra 0 C sıcaklık ve  90-95 oransal 

nem içeren depoya yerleĢtirilmiĢtir.  

Hasatta ve depolama süresince gözlem, analiz ve ölçümler; depolama öncesinde, 

depolama süresince 10 gün arayla ve raf ömrünü belirlemek için her analiz döneminde 

depodan çıkarılıp, 18 C sıcaklıkta 2 gün bekletilen tatlı mısırlarda raf ömrü sonunda 

yapılmıĢtır. Analizlerde kullanılan tatlı mısır taneleri, tüm tekerrürlerde koçanın orta 

kısmından alınmıĢtır. 

3.2 Yöntem 

3.2.1 Tohum ekimi ve parsellerin hazırlanması 

Tatlı mısır tohumları, 2006 yılında 24 Mayıs, 2007 yılında ise 10 Mayıs tarihinde 5-7 

cm derinliğe, 160 x 15 cm sıra arası ve sıra üzeri aralıklarla ekilmiĢtir. Tohum ekimi 

elle yapılmıĢtır. 

3.2.2 Sitokinin uygulamasının yapılışı 

Tatlı mısırlara ticari ismi CPPU (N-(2 chloro- 4-pyridyl)-N‟-phenylurea) olan sitokinin 

uygulanmıĢtır. CPPU‟nun moleküler yapısı ġekil 3.2‟de verilmiĢtir.  

Sitokinin uygulaması, tatlı mısır bitkileri tarlada yetiĢtiricilik sırasında 6 yapraklı 

döneme ulaĢtığında, arazide 50 ppm dozda el pulverizatörü ile püskürtme Ģeklinde 

sabah saatlerinde gerçekleĢtirilmiĢtir (ġekil 3.3-3.6).  
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Özellikleri: 

GörünüĢü: Kristal beyaz 

Saflık: 99 % 

Erime Noktası: 171-173 °C 

Kalıntı: < 0,1 % 

 

ġekil 3.2 Ticari sitokinin CPPU (N-(2 chloro- 4-pyridyl)-N‟-phenylurea)‟nın moleküler 

yapısı 

 

 

ġekil 3.3 Denemenin yapıldığı arazinin genel görünümü 

 

ġekil 3.4 El pulverizatörü ile sitokinin uygulamasının gerçekleĢtirilmesi 
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ġekil 3.5 Arazideki kontrol grubu (A) ve sitokinin uygulanmıĢ (B) mısır fideleri 

 

B 

A 
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ġekil 3.6 Sitokinin uygulanmamıĢ kontrol fideleri ile sitokinin uygulanmıĢ fideleri 

ayırmak için rafya kullanılarak bölünmüĢ parseller 

3.2.3 Hasat ve depolama 

Tatlı mısırda hasat, püskül rengi sarıdan kahverengiye döndüğünde ve süt olum aĢaması 

(taneden çıkan sütsü yapıdaki sıvının görünüĢü) tırnak testi ile belirlenerek yapılmıĢtır. 

Hasattan sonra mısırların koçan sapı 2 cm uzunluğunda kesilmiĢtir (ġekil 3.7 ve 3.8).  

   

ġekil 3.7 Kontrol grubu (A) ve sitokinin uygulanmıĢ (B) mısırların hasattan sonraki 

görünümü 

08/06/2007 16:03 

A B 
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ġekil 3.8 Hasattan sonra laboratuvara getirilen mısırların yapraklarının ayıklanması ve 

koçan saplarının 2 cm uzunluğunda kesilmesi 

 

Sitokinin uygulanmayan kontrol grubu mısırlar (-SK) ve sitokinin uygulanan (+SK) 

mısırlar; yapraksız ambalajsız, yapraksız + polietilen (PE) ambalajlı, yapraksız + delikli 

polietilen (DPE) ambalajlı, yapraklı ambalajsız, yapraklı + polietilen (PE) ambalajlı, 

yapraklı + delikli polietilen (DPE) ambalajlı olarak hazırlandıktan sonra 0 C sıcaklık 

ve  90-95 oransal nem içeren depoya konulmuĢtur (ġekil 3.9).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ġekil 3.9 Mısırların polietilen ve delikli polietilen ambalajlı olarak hazırlanması ve 0 C 

sıcaklık,  90-95 oransal nem içeren depoya yerleĢtirilmesi 
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3.2.4 Denemeler süresince yapılan ölçüm, gözlem ve analizler 

3.2.4.1 Ağırlık kaybı 

Ağırlık kayıplarını belirlemek için ayrılan örneklerde (her tekerrürde 10 adet koçan 

kullanılmıĢtır) ağırlık ölçümleri, hassas terazi yardımı ile soğukta muhafaza 

baĢlangıcında ve 10 gün arayla yapılan analiz dönemlerinde yapılmıĢ ve ağırlık 

kayıpları, baĢlangıca göre % olarak hesaplanmıĢtır. 

3.2.4.2 Tane ve koçan yaprak rengi 

Soğukta muhafaza sürecinde ve raf ömrü sonunda mısırlarda meydana gelen renk 

değiĢimleri Minolta CR-200 marka renk ölçer (ġekil 3.10) ile CIE L*, a*, b* renk 

düzleminde belirlenmiĢtir. Kroma (C*) ve hue (hº) değerleri aĢağıdaki formüllere göre 

hesaplanmıĢtır. Her tekerrürde 3 adet koçan kullanılmıĢtır ve her koçanda uzunlamasına 

3 farklı bölgede ölçüm yapılmıĢtır.  

Kroma (C*) = [ (a*) 
2
 + (b*) 

2 
] 

1/2 

Hue (hº) = tan
-1

 (b* / a*) 

 

ġekil 3.10 Minolta CR-200 marka renk ölçer 

CIE L*, a*, b* (CIELAB), insan gözü ile görülebilen renklerin ölçümünde kullanılan 

bir renk modelleme sistemidir. Koordinat düzleminde XYZ koordinatları üzerinde üç 

boyutlu bir değerlendirme Ģeklinde ifade edilir (ġekil 3.11). L* değeri, 0 ile 100 
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arasında değerler alarak nesnenin renginin parlaklığını gösterir. L*, 0 değerini siyah 

renkte hiçbir yansımanın olmadığı durumda alırken, 100 değerini tam yansımanın 

olduğu beyaz renkte almaktadır (L* 0 = siyah, L* 100 = beyaz). a* pozitif değerlerde 

kırmızıyı (a* > 0), negatif değerlerde yeĢili (a* < 0) göstermekte, b* ise pozitif 

değerlerde sarıya (b* > 0), negatif değerlerde maviye (b* < 0) iĢaret etmektedir. C* 

değeri rengin doygunluğunu, hº ise renk açı değerini gösterir. C* değeri donuk 

renklerde düĢerken, canlı renklerde yükselmektedir (McGuire 1992). 

 

 

ġekil 3.11 L*, a*, b* değerlerinin X, Y, Z ekseninde gösterdikleri renkler 

3.2.4.3 Etilen üretimi 

Mısır koçanları 5 litrelik solunum kavanozlarına yerleĢtirildikten ve ağızları 

kapatıldıktan 30 dakika sonra gaz örnekleri enjektörle çekilerek (ġekil 3.12), gaz 

kromatografisi cihazına enjekte edilmiĢ ve okuma yapılmıĢtır. Etilen miktarı 

ölçümlerinde aktive edilmiĢ alüminyum oksit (80/100 mesh) ile doldurulmuĢ 1 m 

uzunluğundaki dolgulu çelik kolon kullanılmıĢtır ve alev iyonlaĢma dedektörü bulunan 

Thermo Quest 2000 marka gaz kromatografisine enjeksiyon yapılmıĢtır. Enjeksiyon 

sırasında detektör sıcaklığı 200 
o
C, kolon ve enjeksiyon sıcaklığı 100 

o
C‟ye 

ayarlanmıĢtır (Gussmann vd. 1993, Bauchot vd. 1995, Tian vd. 1997). Bu koĢullarda 
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elde edilen veriler 8-10 ppm‟lik standarttan yararlanarak solunum hızının 

hesaplanmasında kullanılan formülün modifiye edilmiĢ Ģekli olan aĢağıdaki formül 

yardımıyla ppm/kg.h olarak hesaplanmıĢtır. 

Etilen (ppm/kg.h)   X / (VK - YÜ)  / (G x t)  

X  : Örnek alanı / standart alanı (ppm) 

VK: Kavanoz hacmi (lt) 

YÜ: Ürün hacmi (lt) 

G  : Ürün ağırlığı (kg) 

 t  : Kavanozun kapalı kalma süresi (h) 

 

    

    

 

ġekil 3.12 0 C ve 18 C sıcaklıkta, 5 litrelik kavanozlara yerleĢtirilen mısırlarda, etilen 

üretiminin belirlenmesinde kullanılacak olan gazın enjektörlere çekilmesi 
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3.2.4.4 Solunum hızı 

Solunum hızı, Servomex PA 404 marka infrared CO2 analizatörü ile kapalı atmosfer 

yöntemine göre ölçülen CO2 değerinden ml CO2/kg.h olarak hesaplanmıĢtır (Halloran 

vd. 2000b). Buna göre, 5 litrelik kavanozlara yerleĢtirilen mısırların CO2 değeri, deneme 

baĢlangıcında 1 saat arayla CO2 analizatörü ile ölçülmüĢ ve ölçümler sonucunda CO2 

düzeyinin sabitlendiği süre olan 5. saat baz alınarak daha sonraki örneklerin kavanoz 

içinde bekletilme süresi belirlenmiĢtir. Mısırların solunum hızı CO2 cinsinden aĢağıda 

verilen formülden yararlanılarak hesaplanmıĢtır (ġekil 3.13).  

Solunum hızı (ml CO2/kg.h)   (VK - VÜ ) x % CO2 x 10  / (G x t) 

VK          : Kavanoz hacmi (lt) 

YÜ          : Ürün hacmi (lt) 

% CO2 : Ürünün çıkarmıĢ olduğu karbondioksit miktarı 

G         : Ürün ağırlığı (kg) 

 t          : Kavanozun kapalı kalma süresi (h) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ġekil 3.13 5 litrelik kavanozlara yerleĢtirilen mısırların infrared CO2 analizatörü ile 

kapalı atmosfer yöntemine göre CO2 değerinin ölçülmesi 
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3.2.4.5 Etanol ve asetaldehit miktarı 

Etanol ve asetaldehit miktarını belirlemek için 10 g örnek, 20 ml saf suda yaklaĢık 30 sn 

homojenize edilerek adi filtre kağıdı ile süzülmüĢtür. Falcon tüplerine konulan süzüntü 

9000 rpm‟de 20 dakika santrifüj edilmiĢtir. Üstten 5 ml‟lik kısım test tüpüne alınarak, 

60
 o

C sıcaklıkta 1 saat inkübe edildikten sonra tüpün üst kısmından 5 ml‟lik Ģırıngalar 

ile gaz çekilmiĢtir. Etanol ve asetaldehit miktarları gaz kromotografisinde belirlenmiĢtir. 

Bu amaçla % 5 Carbowax 20 M 60/80 Carbopack kolon kullanılmıĢ ve alev iyonlaĢma 

dedektörü bulunan Thermo Quest 2000 marka gaz kromatografisine 1 ml‟lik gaz örneği 

enjekte edilmiĢtir. Enjeksiyon sırasında kolon sıcaklığı 80
 o

C, enjeksiyon sıcaklığı     

110
 o

C ve detektör sıcaklığı 300 
o
C‟ye ayarlanmıĢtır (Riad vd. 2002). Elde edilen pikler 

10, 100 ve 1000 nl‟lik dıĢsal standartlardan yararlanılarak nl/g olarak hesaplanmıĢtır. 

Etanol / Asetaldehit (nl/g) =  ( X x VS ) / Y  / G  

X : Örnek alanı  

Y : Standart alanı  

VS: Standart miktarı (nl) 

G : Örnek miktarı (g) 

3.2.4.6 Nişasta miktarı 

2,5 g tatlı mısır tanesi homojenize edildikten sonra homojenat 100 ml‟lik balon jojeye 

aktarılmıĢtır. Üzerine 50 ml % 1,128‟lik HCl ilave edilmiĢtir. Kaynar su banyosunda 15 

dakika boyunca çalkalandıktan sonra üzerine 30 ml saf su ilave edilmiĢtir ve buz 

banyosunda örnek sıcaklığı 20 C‟nin altına düĢürülmüĢtür. Üzerine ilk önce 5 ml 

Carrez 1 çözeltisi ilave edilerek 1 dakika çalkalandıktan sonra, 5 ml Carrez 2 çözeltisi 

eklenmiĢ ve yine 1 dakika çalkalanmıĢtır (ġekil 3.14). Hacim saf su ile 100 ml‟ye 

tamamlanıp, filtre kağıdından süzülerek berrak bir süzüntü elde edilmiĢtir. Süzüntü, 

polarimetre tüpüne hava kabarcığı kalmayacak Ģekilde doldurulmuĢ ve süzüntünün 

optik sapması polarimetrede ölçülmüĢtür (ġekil 3.15). NiĢasta miktarı % olarak ifade 

edilmiĢtir. Hesaplama aĢağıdaki formüle göre yapılmıĢtır (Anonymous 1994,      

Anonim 2000).  
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NiĢasta (%) = ( 2000 x PT ) / aD20 

 

PT    : Süzüntünün optik sapması 

aD20: 184,6 (mısır niĢastası için)  

NiĢasta analizi için gerekli olan çözeltilerin hazırlanması: 

% 1,128‟lik HCl: 

25,62 ml % 37‟lik HCl‟nin üzerine 969,51 ml saf su ilave edilir. 

Carrez 1 çözeltisi: 

219 g (CH3COO)2Zn.2H2O, 30 g (28,57 ml) glacial asetik asit ile çözülüp, hacim saf su 

ile 1 lt‟ye tamamlanır. 

Carrez 2 çözeltisi: 

106 g K4Fe(CN)6.3H2O saf suda çözülüp, hacim saf su ile 1 lt‟ye tamamlanır. 

 

    

    

ġekil 3.14 NiĢasta analizinin ekstraksiyon aĢamaları 
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ġekil 3.15 NiĢasta analizinde örneklerin süzülmesi ve değerlerin polarimetrede 

ölçülmesi 

 

3.2.4.7 Şeker miktarı 

10 g tatlı mısır tanesi blender yardımıyla 5 dakika süre ile homojenize edildikten sonra, 

homojenat 50 ml‟lik santrifüj tüplerine alınmıĢtır. Üzerine 7 ml % 80‟lik etil alkol 

çözeltisi konulmuĢtur. Tüpler 5 dakika kaynar su banyosunda çalkalandıktan sonra 1 ºC 

sıcaklıkta 15000 rpm‟de 10 dakika santrifüj edilmiĢtir. Üstteki supernatant kısım baĢka 

bir santrifüj tüpüne alındıktan sonra ilk santrifüj tüpünde kalan çökeltinin üzerine 11 ml 

% 80‟lik etil alkol çözeltisi ilave edilmiĢtir. Yukarıdakine benzer Ģekilde ısıtma ve 

santrifüj iĢlemleri 2 defa tekrar edilmiĢtir. Tüm supernatantlar toplandıktan sonra 

toplam hacim % 80‟lik etil alkol çözeltisi ile 50 ml‟ye tamamlanmıĢtır ve 10 dakika 
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santrifüj edildikten sonra 0,45 m‟lik delik çapına sahip olan filtreden geçirilmiĢtir  

(Zhu vd. 1992). Elde edilen süzüntü, yüksek basınçlı sıvı kromatografisinde (Shimadzu, 

SCL 10A - VP), refraktif indeks dedektörü (Shimadzu RID - 10A) ve Inertsil HPLC 

Column NH2 5 µM, 4,6x250 mm (GL Sciences Inc.) model kolon kullanılarak analiz 

edilmiĢtir. Kolon sıcaklığı 25 C‟ye ayarlanmıĢtır. 

Analizler sırasında taĢıyıcı faz olarak 0,45 m‟lik delik çapına sahip olan filtreden 

geçirilen ve gazlardan arındırılmıĢ olan % 80 asetonitril + % 20 çift deiyonize su 

kullanılmıĢtır. AkıĢ hızı 1 ml/dk olarak ayarlanmıĢtır. 

Cihaza 20 µl örnek enjekte edilmiĢtir. Elde olunan pikler fruktoz, glikoz, sakaroz ve 

maltozun % 1, % 3 ve % 5‟lik konsantrasyonlarda hazırlanan dıĢsal standart çözeltileri 

kullanılarak değerlendirilmiĢtir. ġeker miktarı g/kg (yaĢ ağırlık) olarak ifade edilmiĢtir. 

3.2.4.8 Duyusal değerlendirme 

3.2.4.8.1 Tat 

Soğukta muhafaza sürecinde ve raf ömrü sonunda tat değiĢimi, 10 dakika süre ile 

haĢlanan mısırlarda 9 kiĢilik jüri tarafından her analiz döneminde yapılan duyusal 

değerlendirmelerle belirlenmiĢtir. Değerlendirme 5-1 arasında verilen puanlamaya göre 

yapılmıĢtır. Buna göre; 5: Çok iyi, 4: Ġyi, 3: Kabul edilebilir (orta), 2: Kötü, 1: Çok kötü 

değerlerini almıĢtır. 3 puan tüketim özelliği açısından sınır değer olarak kabul edilmiĢtir 

(Halloran vd. 2000a). 

3.2.4.8.2 Görünüş 

Soğukta muhafaza baĢlangıcında ayrılan örneklerde, her analiz döneminde her 

uygulama için tanedeki çukurlaĢma oranı % olarak belirlenmiĢtir. Değerlendirme 0-4 

arasında verilen puanlamaya göre yapılmıĢtır. Buna göre; tane çukurlaĢması olmayan 

örneklere 0, % 20‟ye kadar hafif tane çukurlaĢması olanlara 1, % 20‟den fazla hafif tane 

çukurlaĢması olanlara 2, % 20‟ye kadar aĢırı tane çukurlaĢması olanlara 3, % 20‟den 

fazla aĢırı tane çukurlaĢması olanlara 4 puan verilmiĢtir (Rodov vd. 2000) (ġekil 3.16).  
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ġekil 3.16 Tane çukurlaĢması gözlenmeyen (A) ve tane çukurlaĢması gözlenen (B) 

farklı iki koçanın genel görünümü  

 

 

A 

B 
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3.2.4.9 İstatistiki değerlendirme 

ÇalıĢma, tesadüf parselleri deneme desenine göre 3 tekerrürlü ve 2006-2007 yıllarında 

iki yıl tekrarlamalı olarak yürütülmüĢtür. ÇalıĢmada elde edilen veriler Tesadüf 

Parselleri Deneme Deseninde Faktöriyel Düzende Varyans Analizi Tekniği ile 

değerlendirilmiĢtir. Hesaplamalarda Minitab 15.1 istatistik paket programından 

yararlanılmıĢtır. Farklı grupların belirlenmesinde ise Duncan çoklu karĢılaĢtırma 

yöntemi kullanılmıĢ olup hesaplamalar Mstat paket programı ile yapılmıĢtır. Farklılıklar 

harfler yardımıyla gösterilmiĢtir. Hesaplamalarda istatistiki önemlilik düzeyi % 5 olarak 

belirlenmiĢtir. 
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4. ARAŞTIRMA BULGULARI 

4.1 Ağırlık Kaybı 

4.1.1 2006 yılında soğukta muhafaza edilen mısırlarda depolama süresince 

saptanan ağırlık kayıpları 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza sırasında saptanan 

ağırlık kaybı değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar 

x yaprak varlığı x ambalaj materyalleri arasında belirlenen interaksiyonunun istatistiksel 

düzeyde etkili olduğu saptanmıĢtır. ÇalıĢmada soğukta muhafaza baĢlangıcında tüm 

uygulamalarda ağırlık kaybı değeri 0 olduğundan istatistiksel analizler, 10. gün ve 

sonraki muhafaza sürelerine ait veriler üzerinde gerçekleĢtirilmiĢtir (Çizelge 4.1). 

ÇalıĢmada, yaprak varlığı, ambalaj materyali ve hasat öncesi uygulamalar için 

koçanların ağırlık kaybı değerlerinde, muhafaza süresinin ilerlemesine paralel olarak 

istatistiksel düzeyde önemli artıĢlar gözlenmiĢtir. PE ve DPE‟de ambalajlanarak 

muhafaza edilen örneklerde ise muhafaza süresinin ilerlemesine paralel olarak görülen 

artıĢ, ambalajsız olarak depolanan örneklerdeki kadar hızlı gerçekleĢmemiĢtir. Tüm 

uygulamalarda en yüksek ağırlık kaybı, 40. gün örneklerinde ölçülmüĢtür. Ağırlık kaybı 

bakımından uygulamalar arasındaki farklar istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur. 

Yaprak varlığı, ambalaj materyali ve muhafaza süresi için hasat öncesi uygulamalar 

bakımından, örneklerin ağırlık kaybı değerlerinde ortaya çıkan farklılıklar genel olarak 

ambalajsız muhafaza edilen koçanlarda gözlenmiĢtir. Hasat öncesi dönemde 50 ppm 

sitokinin uygulanan, yapraksız ve ambalajsız olarak muhafaza edilen koçanlarda 20. 

günde (% 8,61) ölçülen ağırlık kaybı değeri, sitokinin uygulanmamıĢ koçanlarda aynı 

tarihte ölçülen ağırlık kaybı değerinden (% 9,23) daha düĢük olmuĢtur. Ancak aynı 

muhafaza süresinde yapraklı ve ambalajsız olarak depolanan, hasat öncesi dönemde 

sitokinin uygulanan örneklerde kaydedilen ağırlık kaybı değeri (% 8,13), sitokinin 

uygulanmamıĢ örneklerde kaydedilen değerden (% 7,12) daha yüksek olmuĢtur. Farklar 

istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur. Diğer uygulamalarda yer alan örneklerde, hasat 

öncesi uygulamalar bakımından elde edilen bu parametre değerleri, aynı istatistiksel 

grupta yer almıĢtır.  
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Çizelge 4.1 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde mısır koçanlarının ağırlık kaybı 

(%) üzerine muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve 

ambalaj materyallerinin etkisi 

Yaprak 

varlığı 

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza 

süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

 

Yapraksız 

 

 

Ambalajsız 

  

10   4,55 ± 0,29  D*a A a      4,53 ± 0,02  D  a A a    

20   9,23 ± 0,18  C  a A a   8,61 ± 0,30  C  b A a 

30 13,03 ± 0,19  B  a A a 13,33 ± 0,18  B  a A a 

40 16,79 ± 0,21  A  a A a   16,80 ± 0,20  A  a A a   

 

PE 

 

10   0,09 ± 0,01  B  a A b     0,09 ± 0,01  A  a A b   

20   0,26 ± 0,03  AB aA b      0,22 ± 0,01  A  a A b    

30   0,40 ± 0,04  AB aA c   0,37 ± 0,01  A  a A b 

40   0,59 ± 0,04  A  a A c    0,51 ± 0,02  A  a A c  

 

DPE 

 

10   0,30 ± 0,01  C  a A b     0,27 ± 0,01  B  a A b   

20   0,54 ± 0,01  BC aA b      0,53 ± 0,02  AB aA b    

30   0,80 ± 0,03  AB aA b     0,74 ± 0,01  A  a A b    

40   1,03 ± 0,04  A  a A b      0,93 ± 0,02  A  a A b    

 

Yapraklı 

 

Ambalajsız 

10   4,34 ± 0,12  D  a A a      4,41 ± 0,17  D  a A a    

20   7,12 ± 0,14  C  b B a   8,13 ± 0,22  C  a B a 

30 10,40 ± 0,24  B  a B a 10,48 ± 0,15  B  a B a 

40 13,01 ± 0,08  A  a B a   13,16 ± 0,11  A  a B a   

 

PE 

 

10   0,17 ± 0,04  A  a A b     0,09 ± 0,01  B  a A b   

20   0,29 ± 0,03  A  a A b     0,23 ± 0,02  AB aA b   

30   0,45 ± 0,01  A  a A b   0,40 ± 0,02  AB aA b 

40   0,61 ± 0,02  A  a A b    0,53 ± 0,02  A  a A b  

 

DPE 

 

10   0,29 ± 0,01  B  a A b     0,28 ± 0,02  B  a A b  

20   0,57 ± 0,04  AB aA b     0,52 ± 0,02  AB aA b    

30   0,78 ± 0,02  A  a A b     0,68 ± 0,04  AB aA b    

40   0,99 ± 0,08  A  a A b      0,87 ± 0,01  A  a A b    
 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından muhafaza süresi, küçük harfler muhafaza süresi, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve 

ambalaj materyalleri açısından yaprak varlığı, alt simge küçük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  

ÇalıĢmamızda elde olunan ağırlık kaybı verilerinde muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve ambalaj materyali için yaprak varlığı bakımından ortaya çıkan 

farklılıklar incelendiğinde, hem kontrol grubunda hem de sitokinin uygulanmıĢ 

örneklerde, ambalajsız ve yapraksız olarak muhafaza edilen ve sırasıyla 20., 30. ve 40. 

günlerde alınan örneklerde ölçülen ağırlık kaybı değerleri, ambalajsız ve yapraklı olarak 
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muhafaza edilen örneklerin aynı gün değerlerinden istatistiksel düzeyde daha yüksek 

olmuĢtur. Diğer gruplarda yer alan örnekler, ağırlık kaybı değerleri açısından aynı 

istatistiksel grupta yer almıĢtır. 

Yaprak varlığı, muhafaza süresi, hasat öncesi uygulama için ambalaj materyalleri 

arasındaki farklılıklar incelendiğinde, genel olarak hem kontrol grubunda hem de 

sitokinin uygulanmıĢ örneklerde, gerek yapraksız gerekse yapraklı olarak muhafaza 

edilen koçanlarda, 10., 20., 30. ve 40. günde alınan örnekler içinde ambalajsız olarak 

depolananlarda istatistiksel düzeyde daha yüksek ağırlık kaybı değerleri belirlenmiĢtir. 

PE ve DPE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen örnekler, ağırlık kaybı değerleri 

açısından genel olarak aynı istatistiksel grupta yer alırken, sadece kontrol grubunda 

yapraksız ve PE ambalajlı olarak muhafaza edilen örneklerin 30. ve 40. (sırasıyla         

% 0,40 ve % 0,59) gün değerleri ile sitokinin uygulanan gruptaki 40. (% 0,51) gün 

değeri, DPE‟de ambalajlı olarak depolanan örneklerin aynı muhafaza süresindeki ağırlık 

kaybı değerlerinden istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur (Çizelge 4.1). 

4.1.2 2007 yılında soğukta muhafaza edilen mısırlarda depolama süresince 

saptanan ağırlık kayıpları 

ÇalıĢmanın 2. yılında, 0 C sıcaklıktaki soğukta muhafaza sırasında kaydedilen ağırlık 

kaybı değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar x 

yaprak varlığı x ambalaj materyalleri arasında belirlenen interaksiyonunun istatistiksel 

düzeyde önemli olduğu saptanmıĢtır. ÇalıĢmada soğukta muhafaza baĢlangıcında tüm 

uygulamalarda ağırlık kaybı değeri 0 olduğu için istatistiksel analizler, 10. gün ve 

sonraki muhafaza sürelerinde elde edilen veriler üzerinde gerçekleĢtirilmiĢtir      

(Çizelge 4.2). ÇalıĢmada, yaprak varlığı, ambalaj materyali ve hasat öncesi uygulamalar 

için koçanların ağırlık kaybı değerlerinde, muhafaza süresinin ilerlemesine paralel 

olarak istatistiksel düzeyde önemli artıĢlar gözlenmiĢtir. Tüm uygulamalarda 

istatistiksel olarak en yüksek ağırlık kaybı, soğuk muhafaza sonu olan 40. günde alınan 

örneklerde ölçülmüĢtür.  

Yaprak varlığı, ambalaj materyali ve muhafaza süresi için hasat öncesi uygulamalar 

bakımından, örneklerin ağırlık kaybı değerlerinde ortaya çıkan farklılıklar genel olarak 

ambalajsız muhafaza edilen koçanlarda gözlenmiĢtir. Hasat öncesi dönemde 50 ppm 
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sitokinin uygulaması yapılan, yapraksız ve ambalajsız olarak muhafaza edilen 

koçanlarda muhafazanın 30. ve 40. günlerinde sırasıyla % 10,22 ve % 15,39 olarak 

ölçülen ağırlık kaybı değerleri, sitokinin uygulanmamıĢ koçanlarda aynı tarihlerde 

ölçülen değerlerden (sırasıyla % 11,91 ve % 18,02) istatistiksel düzeyde daha düĢük 

olmuĢtur. Benzer Ģekilde yapraklı ve ambalajsız olarak muhafaza edilen örneklerde, 

sitokinin uygulamasının ağırlık kaybı üzerine olumlu etkisi sadece muhafazanın 20. 

gününde gözlenmiĢtir. Bu tarihte yapraklı ve ambalajsız olarak depolanan, hasat öncesi 

dönemde sitokinin uygulanmıĢ örneklerde kaydedilen ağırlık kaybı değeri (% 6,76), 

sitokinin uygulaması yapılmamıĢ örneklerde kaydedilen değerden (% 7,35) istatistiksel 

düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Diğer uygulamalarda yer alan örneklerde, hasat öncesi 

uygulamalar bakımından elde edilen bu parametre değerleri aynı istatistiksel grupta yer 

almıĢtır. 

ÇalıĢmamızda saptanan ağırlık kaybı verilerinde muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve ambalaj materyali için yaprak varlığı bakımından ortaya çıkan 

farklılıklar daha çok sitokinin uygulanmamıĢ kontrol grubundaki örneklerde dikkat 

çekici olmuĢtur. Bunlar içinde, yapraksız ve ambalajsız olarak muhafaza edilen ve 

depolamanın 20., 30. ve 40. günlerinde alınan örneklerde ölçülen ağırlık kaybı değerleri 

(sırasıyla % 7,97, % 11,91 ve % 18,02), yapraklı olarak muhafaza edilen örneklerin aynı 

günlerine ait değerlerinden (sırasıyla % 7,35, % 10,59 ve % 15,40) istatistiksel düzeyde 

daha yüksek olmuĢtur. Yine kontrol grubu içinde DPE‟de ambalajlanarak muhafaza 

edilen örneklerde 40. günde yapraklı muhafazanın olumlu etkisi gözlenmiĢtir. Bu 

örneklerde aynı muhafaza süresinde yapraksız olarak muhafaza edilenlere göre 

istatistiksel düzeyde daha düĢük ağırlık kaybı (% 2,45) belirlenmiĢtir. Diğer gruplarda 

yer alan örnekler, ağırlık kaybı değerleri açısından aynı istatistiksel grupta yer almıĢtır. 

Yaprak varlığı durumu, muhafaza süresi, hasat öncesi uygulama için ambalaj 

materyalleri arasındaki farklılıklar incelendiğinde, genel olarak kontrol grubunda yer 

alan, gerek yapraksız gerekse yapraklı olarak muhafaza edilen koçanlarda, muhafazanın 

20., 30. ve 40. gününde alınan ve PE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen örneklerde 

istatistiksel düzeyde daha düĢük ağırlık kaybı değerleri belirlenmiĢtir. Hasat öncesi 

dönemde sitokinin uygulaması yapılan ve yapraksız olarak depolanan örnekler için 

PE‟de ambalajlama yine 20., 30. ve 40. gün değerleri için benzer sonuçlara yol açarken, 
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yapraklı ve PE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen örneklerde benzer sonuçlara 30. ve 

40. gün örneklerinde ulaĢılmıĢtır. ÇalıĢmada en fazla ağırlık kaybı, ambalajsız olarak 

muhafaza edilen mısırlarda saptanmıĢtır (Çizelge 4.2). 

Çizelge 4.2 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde mısır koçanlarının ağırlık kaybı 

(%) üzerine muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve 

ambalaj materyallerinin etkisi 

Yaprak 

varlığı 

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza 

süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

 

Yapraksız 

 

 

Ambalajsız 

  

10   5,09 ± 0,26  D*a A a      4,61 ± 0,23  D  a A a    

20   7,97 ± 0,22  C  a A a   7,01 ± 0,28  C  a A a 

30 11,91 ± 0,08  B  a A a 10,22 ± 0,10  B  b A a 

40 18,02 ± 0,23  A  a A a   15,39 ± 0,27  A  b A a   

 

PE 

 

10   0,36 ± 0,06  B  a A b     0,40 ± 0,02  B  a A b   

20   0,42 ± 0,05  B  a A c      0,44 ± 0,06  B  a A c    

30   0,58 ± 0,06  B  a A c   0,76 ± 0,02  B  a A c 

40   1,74 ± 0,06  A  a A c    1,89 ± 0,11  A  a A c  

 

DPE 

 

10   0,82 ± 0,08  C  a A b      0,77 ± 0,05  C  a A b   

20   1,12 ± 0,16  C  a A b      1,15 ± 0,10  BC aA b    

30   1,65 ± 0,07  B  a A b     1,53 ± 0,05  B  a A b    

40   2,98 ± 0,09  A  a A b      2,89 ± 0,14  A  a A b    

 

Yapraklı 

 

Ambalajsız 

10   4,95 ± 0,18  D  a A a      4,55 ± 0,16  D  a A a    

20   7,35 ± 0,21  C  a B a   6,76 ± 0,26  C  b A a 

30 10,59 ± 0,10  B  a B a 10,21 ± 0,17  B  a A a 

40 15,40 ± 0,19  A  a B a   14,99 ± 0,26  A  a A a   

 

PE 

 

10   0,20 ± 0,02  B  a A b     0,41 ± 0,03  B  a A b   

20   0,27 ± 0,04  B  a A c     0,43 ± 0,03  B  a A b   

30   0,41 ± 0,04  B  a A c   0,66 ± 0,06  B  a A c 

40   1,24 ± 0,05  A  a A c   1,47 ± 0,12  A  a A c  

 

DPE 

 

10   0,63 ± 0,02  C  a A b     0,71 ± 0,08  C  a A b  

20   0,90 ± 0,06  C  a A b     0,80 ± 0,09  BC aA b    

30   1,46 ± 0,11  B  a A b     1,24 ± 0,12  B  a A b    

40   2,45 ± 0,14  A  a B b      2,42 ± 0,11  A  a A b    
 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından muhafaza süresi, küçük harfler muhafaza süresi, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve 

ambalaj materyalleri açısından yaprak varlığı, alt simge küçük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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4.2 Tane ve Koçan Yaprak Rengi 

4.2.1 Tane rengi L* değerleri 

4.2.1.1 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde tane rengi L* değerlerinde oluşan 

değişimler  

ÇalıĢmanın 1. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza sırasında ölçülen tane 

rengi L* değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar x 

yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonu istatistiksel düzeyde etkili olmuĢtur 

(Çizelge 4.3). Buna göre yaprak varlığı, ambalaj materyali ve hasat öncesi uygulama 

için koçanların tane rengi L* değerlerinin, muhafaza süresine bağlı olarak farklılık 

gösterdiği belirlenmiĢtir. Hem kontrol grubunda hem de hasat öncesi dönemde 50 ppm 

sitokinin uygulanan grupta, yapraksız ve PE ambalajlı olarak muhafaza edilen 

koçanlarda ve sitokinin uygulanarak yapraklı ve DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen 

koçanlarda tüm muhafaza sürelerinde elde edilen değerler aynı istatistiksel grupta yer 

almıĢtır. En yüksek tane rengi L* değeri, kontrol grubunda yapraklı ve ambalajsız 

olarak depolanan koçanlarda 20. günde (72,43), en düĢük değer ise hasat öncesi 

dönemde sitokinin uygulanan yapraksız ve ambalajsız olarak depolanan koçanlarda 20. 

(68,82) günde kaydedilmiĢtir. 

Yaprak varlığı, ambalaj materyali ve muhafaza süresi için hasat öncesi uygulamalar 

bakımından örneklerin tane rengi L* değerleri incelendiğinde, kontrol grubunda 

yapraksız ve PE ambalajlı olarak muhafaza edilen koçanların 10. ve 20. gün L* 

değerleri (sırasıyla 69,39 ve 69,74), sitokinin uygulanmıĢ koçanlarda aynı tarihlerde 

ölçülen değerlerden (sırasıyla 71,59 ve 71,86) istatistiksel düzeyde daha düĢük 

olmuĢtur. Benzer Ģekilde kontrol grubunda yapraklı ve PE ve DPE‟de ambalajlı 

muhafaza edilen koçanların 30. gün L* değerleri (sırasıyla 70,75 ve 69,78), sitokinin 

uygulanarak aynı ambalajlarda muhafaza edilen örneklerin değerlerinden (sırasıyla 

72,42 ve 71,67) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur.  

 



 52 

Çizelge 4.3 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde tane rengi L* değerlerinin 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar, yaprak 

varlığı ve ambalaj materyallerinin etkisi 

Yaprak 

varlığı 

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza 

süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

  

  

  

  

  

  

Yapraksız 

  

  

  

  

  

  

  

  

Ambalajsız 

  

  

0 69,33 ± 0,12  B*a B a     70,90 ± 0,15  A  a A a   

10 71,69 ± 0,15  A  a A a    69,94 ± 0,67  ABb A b   

20 69,08 ± 0,69  B  a B b 68,82 ± 0,49  B  a B b 

30 70,29 ± 0,66  ABa A a 69,50 ± 0,38  ABa A a  

40 68,86 ± 0,21  B  a B a   69,30 ± 0,25  ABa A a      

  

 

PE 

  

  

0 69,33 ± 0,12  A  a B a     70,90 ± 0,15  A  a A a   

10 69,39 ± 0,96  A  b B b   71,59 ± 0,35  A  a A a  

20 69,74 ± 0,39  A  b A b   71,86 ± 0,41  A  a A a     

30 70,74 ± 0,46  A  a A a 71,19 ± 0,59  A  a A a 

40 70,27 ± 0,52  A  a A a  70,92 ± 0,97  A  a A a    

  

 

DPE 

  

  

0 69,33 ± 0,12  B  a B a     70,90 ± 0,15  BCa A a   

10 70,39 ±0,24  ABa A ab  69,60 ± 0,51  C  a A b  

20 72,00 ± 0,34  A  a A a    71,77 ± 0,56  B  a A a  

30 70,80 ± 1,14  ABa A a    70,78 ± 0,46  BCa A b   

40 70,33 ± 0,90  ABa A a    69,71 ± 0,44  A  a A a 

  

  

  

  

  

 Yapraklı 

  

  

  

  

  

  

 Ambalajsız 

  

0 71,70 ± 0,12  ABa A a   71,57 ± 0,92  A  a A  a   

10 70,03 ± 1,05  C  a A a 70,35 ± 0,88  ABa A a  

20 72,43 ± 0,99  A  a A a   71,79 ± 0,62  A  a A a     

30 70,41 ± 0,43  BCa A a 69,81 ± 0,40  B  a A b     

40 71,78 ± 0,30  ABa A a    69,71 ± 0,84  B  b A b   

  

PE 

 

0 71,70 ± 0,12  A  a A a   71,57 ± 0,92  ABa A a   

10 71,78 ± 0,61  A  a A a 70,78 ± 0,11  ABa A a  

20 69,47 ± 0,72  B  a A b        70,57 ± 0,35  B  a A a    

30 70,75 ± 0,23  ABb A a     72,42 ± 0,43  A  a A a 

40 70,27 ± 0,35  ABa A a   71,42 ± 0,36  ABa A a     

 DPE 

0 71,70 ± 0,12  A  a A  a   71,57 ± 0,92  A  a A a   

10 71,07 ± 0,13  ABa A a    71,21 ± 0,62  A  a A a  

20 71,79 ± 0,36  A  a A a 70,66 ± 0,28  A  a A a  

30 69,78 ± 0,58  B  b A a  71,67 ± 0,42  A  a A a   

40 70,42 ± 0,67  ABa A a 70,72 ± 0,75  A  a A a    
 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından muhafaza süresi, küçük harfler muhafaza süresi, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve 

ambalaj materyalleri açısından yaprak varlığı, alt simge küçük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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Hasat öncesi dönemde 50 ppm sitokinin uygulanan koçanlarda ise yapraksız ve 

ambalajsız olarak muhafaza edilenlerde 10. güne ait L* değeri (69,94), sitokinin 

uygulanmamıĢ koçanlarda aynı tarihte ölçülen değerden (71,69), yapraklı ve ambalajsız 

olarak muhafaza edilen örneklerde 40. gün L* değeri (69,71), sitokinin uygulanmamıĢ 

koçanlarda aynı tarihte ölçülen değerden (71,78) istatistiksel düzeyde daha düĢük 

olmuĢtur. Diğer uygulamalarda yer alan örneklerde, hasat öncesi uygulamalar 

bakımından elde edilen bu parametre değerleri aynı istatistiksel grupta yer almıĢtır. 

ÇalıĢmamızda belirlenen tane rengi L* değeri verilerinde muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve ambalaj materyali için yaprak varlığı bakımından ortaya çıkan 

farklılıklar daha çok sitokinin uygulanmamıĢ kontrol grubundaki örneklerde dikkat 

çekici olmuĢtur. Bunlar içinde, ambalajsız olarak muhafaza edilen ve 0., 20. ve 40. 

günde alınan ve yapraksız olarak muhafaza edilen örneklerde ölçülen tane rengi L* 

değerleri (sırasıyla 69,33, 69,08 ve 68,86), yapraklı olarak muhafaza edilen örneklerin 

aynı günlere ait değerlerinden (sırasıyla 71,70, 72,43 ve 71,78) istatistiksel düzeyde 

daha düĢük olmuĢtur. PE‟de ambalajlanarak yapraksız olarak muhafaza edilen 

örneklerde 0. ve 10. günlerde ölçülen tane rengi L* değerleri (sırasıyla 69,33 ve 69,39), 

yapraklı muhafaza edilen örneklerin aynı günlerine ait değerlerden (sırasıyla 71,70 ve 

71,78) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Yine kontrol grubu içinde DPE‟de 

ambalajlanarak yapraklı ve yapraksız olarak muhafaza edilen örneklerde, muhafaza 

baĢlangıcında yapraklı muhafazanın olumlu etkisi gözlenmiĢtir. Hasat öncesi dönemde 

50 ppm sitokinin uygulaması yapılan koçanlarda ise sadece yapraksız ve ambalajsız 

olarak muhafaza edilen örneklerde 20. günde ölçülen L* değeri (68,82), yapraklı olarak 

muhafaza edilen örneklerin aynı tarihte ölçülen değerinden (71,79) istatistiksel düzeyde 

daha düĢük olmuĢtur. Diğer gruplarda yer alan örnekler, tane rengi L* değerleri 

açısından aynı istatistiksel grupta yer almıĢtır. 

Yaprak varlığı durumu, muhafaza süresi, hasat öncesi uygulama için ambalaj 

materyalleri arasındaki farklılıklar incelendiğinde, kontrol grubunda yapraksız ve 

ambalajsız olarak depolanan koçanlarda 20. gün L* değeri (69,08) ve PE ambalajlı 

olarak muhafaza edilenlerde 10. ve 20. gün L* değerleri (sırasıyla 69,39 ve 69,74), 

DPE‟de ambalajlı olarak muhafaza edilen örneklerin aynı muhafaza süresindeki 

değerlerinden (sırasıyla 70,39 ve 72,00) istatistiksel düzeyde düĢük olmuĢtur. Yine 
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kontrol grubunda yapraklı ve PE ambalajlı olarak muhafaza edilen koçanlarda 20. gün 

L* değeri (69,47), aynı muhafaza süresinde ambalajsız (72,43) ve DPE ambalajlı 

(71,79) olarak muhafaza edilen koçanların değerlerinden istatistiksel düzeyde düĢük 

olmuĢtur. Hasat öncesi dönemde sitokinin uygulanan, yapraksız ve ambalajsız olarak 

depolanan örneklerin 10. ve 20. gün (sırasıyla 69,94 ve 68,82) ve DPE ambalajlı 

örneklerin 10. ve 30. gün (sırasıyla 69,60 ve 70,78) L* değerleri, PE ambalajlı 

örneklerin aynı muhafaza süresindeki değerlerinden istatistiksel düzeyde düĢük 

olmuĢtur. Sitokinin uygulanan grupta yapraklı ve ambalajsız olarak muhafaza edilen 

örneklerde 30. ve 40. gün (sırasıyla 69,81 ve 69,71) L* değerleri, PE ve DPE‟de 

ambalajlanarak muhafaza edilen örneklerin aynı muhafaza süresindeki değerlerinden 

istatistiksel düzeyde düĢük olmuĢtur (Çizelge 4.3). 

4.2.1.2 2006 yılında raf ömrü sonunda tane rengi L* değerlerinde oluşan 

değişimler 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda ölçülen L* 

değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar, muhafaza 

süresi x ambalaj materyalleri ve yaprak varlığı x ambalaj materyalleri 

interaksiyonlarının istatistiksel düzeyde etkili olduğu belirlenmiĢtir (Çizelge 4.4, 4.5 ve 

4.6). Muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar interaksiyonunda, hasat öncesi 

uygulamalar bakımından sadece sitokinin uygulanan ve 40. günde alınan örneklere ait 

raf ömrü sonu L* değeri (62,39) istatistiki olarak daha düĢük olmuĢtur. Muhafaza süresi 

bakımından, en yüksek L* değeri, 0. günde alınan örnekler içinde kontrol grubunda 

(71,37) belirlenirken, bunu sitokinin uygulanan ve 0. günde alınan örneklere ait değer 

(70,55) izlemiĢtir. Bu örnekler için raf ömrü sonunda, ilk muhafaza süresinde 

kaydedilen L* değerleri son muhafaza süresinde alınan örneklerin değerlerinden 

istatistiksel düzeyde daha yüksek bulunmuĢtur. Özellikle her iki grupta da depolamanın 

30. gününden sonra alınan tüm örneklerde 2 günlük raf ömrü sonunda L* değerlerinde 

hızlı bir düĢüĢ gözlenmiĢtir (Çizelge 4.4).  

Ambalaj materyalleri bakımından, sadece DPE‟de ambalajlanarak depolanan ve 40. 

günde alınan (61,81) örneklerin L* değeri, aynı muhafaza süresinde ambalajsız (64,77) 

ve PE‟de ambalajlanarak (64,27) depolanan örneklerin değerinden istatistiki olarak 

düĢük olmuĢtur. Tanelerin raf ömrü sonunda kaydedilen L* değerleri, muhafaza 
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süresinin ilerlemesine paralel olarak istatistiksel düzeyde önemli düĢüĢ göstermiĢ ve 

tüm ambalaj materyallerinde muhafaza edilen 40. gün örnekleri raf ömrü sonunda 

istatistiksel düzeyde en düĢük L* değerine sahip olmuĢtur (Çizelge 4.5).  

Çizelge 4.4 2006 yılında raf ömrü sonunda tane rengi L* değerlerinin değiĢimi üzerine 

muhafaza süresi ve hasat öncesi uygulamaların etkisi  

Muhafaza süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

0 71,37 ± 0,34  A*  a 70,55 ± 0,05  A    a  

10 69,41 ± 0,56  B    a     69,64 ± 0,23  A    a     

20 70,57 ± 0,29  AB a 70,62 ± 0,20  A    a 

30 69,48 ± 0,30  B    a 69,84 ± 0,31  A    a 

40 64,84 ± 0,84  C    a     62,39 ± 0,79  B    b  

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar açısından muhafaza süresi, küçük harfler 

muhafaza süresi açısından hasat öncesi uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir  

Çizelge 4.5 2006 yılında raf ömrü sonunda tane rengi L* değerlerinin değiĢimi üzerine 

muhafaza süresi ve ambalaj materyallerinin etkisi 

Muhafaza süresi 

(gün) 

Ambalaj materyalleri
 

Ambalajsız PE DPE 

0 70,96 ± 0,32  A* a  70,96 ± 0,32  A    a  70,96 ± 0,32  A   a  

10 70,03 ± 0,25  AB a     69,07 ± 0,80  B    a     69,47 ± 0,31  A   a     

20 70,95 ± 0,20  A   a 70,51 ± 0,33  AB a 70,32 ± 0,35  A   a 

30 69,11 ± 0,41  B   a 69,76 ± 0,33  AB a 70,10 ± 0,35  A   a 

40 64,77 ± 1,14  C   a     64,27 ± 0,99  C    a     61,81 ± 0,85  B   b   

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler ambalaj materyalleri açısından muhafaza süresi, küçük harfler 

muhafaza süresi açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  

Yaprak varlığı bakımından, sadece yapraksız ve ambalajsız muhafaza edilen koçanlara 

ait tanelerin L* değeri (68,54), yapraklı ve ambalajsız muhafaza edilen koçanlara ait 

tanelerin değerinden (69,79) istatistiki olarak düĢük olmuĢtur. Ambalaj materyalleri 

bakımından en yüksek L* değeri, yapraksız grupta PE‟de ambalajlanarak (69,16) ve 

ambalajsız olarak (68,54) muhafaza edilen örneklerde, yapraklı grupta ise ambalajsız 

olarak (69,79) ve DPE‟de ambalajlanarak (68,98) muhafaza edilen örneklerde 

belirlenmiĢtir (Çizelge 4.6). 
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Çizelge 4.6 2006 yılında raf ömrü sonunda tane rengi L* değerlerinin değiĢimi üzerine 

yaprak varlığı ve ambalaj materyallerinin etkisi 

Ambalaj 

materyalleri 

Yaprak varlığı
 

Yapraksız
 

Yapraklı
 

Ambalajsız 68,54 ± 0,62  AB*b   69,79 ± 0,46  A     a   

PE  69,16 ± 0,47  A     a     68,67 ± 0,69  B     a     

DPE  68,09 ± 0,66  B     a     68,98 ± 0,72  AB  a     

 
*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri, küçük harfler ambalaj 

materyalleri açısından yaprak varlığı arasındaki farklılıkları göstermektedir  

4.2.1.3 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde tane rengi L* değerlerinde oluşan 

değişimler 

ÇalıĢmanın 2. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza sırasında tane rengi L* 

değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x yaprak varlığı, muhafaza süresi x 

ambalaj materyalleri, yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonlarının 

istatistiksel düzeyde etkili olduğu saptanmıĢtır. Ayrıca ortalama değerler olarak hasat 

öncesi uygulama yapılan ve yapılmayan koçanlara ait tanelerin L* değerleri arasındaki 

farklılıklar önemli bulunmuĢtur (Çizelge 4.7, 4.8 ve 4.9). Yaprak varlığı bakımından, 

yapraksız olarak depolanan koçanlarda 30. (69,74) ve 40. günde (66,89) alınan 

örneklerde ölçülen L* değerleri, diğer uygulamalardan istatiksel düzeyde düĢük 

olmuĢtur. Muhafaza süresi bakımından en yüksek L* değeri, depolama baĢlangıcı olan 

0. günde yapraksız koçanlara ait tanelerde (71,28) belirlenmiĢtir. Yapraklı olarak 

depolanan koçanlarda, 20. (70,04) ve 40. günde (68,22) ölçülen L* değerleri, istatistiki 

olarak diğer muhafaza sürelerinde ölçülen değerlerden daha düĢük olmuĢtur. Genel 

olarak tüm uygulamalardaki koçanlara ait tanelerin L* değerleri, depolama 

baĢlangıcından sonuna doğru düĢüĢ eğilimi izlemiĢtir (Çizelge 4.7).  

Ambalaj materyalleri bakımından, ambalajsız olarak depolanan koçanlara ait tanelerde 

belirlenen 30. (69,69) ve 40. gün (65,48) L* değerleri, istatistiki olarak PE ve DPE‟de 

ambalajlı örneklerin aynı muhafaza süresindeki değerlerinden düĢük olmuĢtur. 

Muhafaza süresi bakımından, tüm ambalaj gruplarında yer alan koçanlarda kaydedilen  

40. gün L* değerleri, diğer muhafaza sürelerinde ölçülen değerlerden istatistiki olarak 

düĢüktür. L* değerleri, tüm uygulamalarda muhafaza süresinin ilerlemesine paralel 

olarak düĢüĢ gösterirken, PE ve DPE ambalajlar içinde muhafaza edilen koçanlara ait 



 57 

tanelerde bu düĢüĢ daha yavaĢ, ambalajsız uygulamalarda ise daha hızlı gerçekleĢmiĢtir 

(Çizelge 4.8)  

Çizelge 4.7 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde tane rengi L* değerlerinin 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi ve yaprak varlığının etkisi  

Muhafaza süresi 

(gün) 

Yaprak varlığı
 

Yapraksız
 

Yapraklı
 

0 71,28 ± 0,18  A*  a  71,09 ± 0,27  A    a  

10 70,58 ± 0,29  AB a     71,11 ± 0,23  A    a     

20 70,03 ± 0,28  B    a 70,04 ± 0,31  B    a 

30 69,74 ± 0,28  B    b 71,09 ± 0,25  A    a 

40 66,89 ± 0,63  C    b     68,22 ± 0,35  C    a     

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler yaprak varlığı açısından muhafaza süresi, küçük harfler muhafaza 

süresi açısından yaprak varlığı arasındaki farklılıkları göstermektedir  

Çizelge 4.8 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde tane rengi L* değerlerinin 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi ve ambalaj materyallerinin etkisi  

Muhafaza süresi 

(gün) 

Ambalaj materyalleri
 

Ambalajsız PE DPE 

0 71,18 ± 0,28  A*  a  71,18 ± 0,28  A   a  71,18 ± 0,28  A   a  

10 70,39 ± 0,35  AB a     71,18 ± 0,28  A   a     70,97 ± 0,32  A   a 

20 69,91 ± 0,43  B    a 70,01 ± 0,38  A   a 70,20 ± 0,28  A   a 

30 69,69 ± 0,49  B    b 70,57 ± 0,28  A  ab 70,99 ± 0,25  A   a 

40 65,48 ± 0,66  C    b     68,33 ± 0,45  B   a     68,86 ± 0,27  B   a   

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler ambalaj materyalleri açısından muhafaza süresi, küçük harfler 

muhafaza süresi açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  

Yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonunda, yapraksız grupta ambalajsız 

olarak muhafaza edilen örneklere ait L* değeri (68,62), diğer ambalaj materyallerinde 

depolanan ve yapraklı gruptaki örneklerin değerlerinden istatistiki olarak daha düĢük 

olmuĢtur (Çizelge 4.9). 

Ortalama değerler bakımından, kontrol grubu koçanlarına ait tanelerin L* değeri 

(69,71), sitokinin uygulaması yapılan koçanlardaki tanelere ait L* değerinden (70,30) 

istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur (p≤ 0,05). 
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Çizelge 4.9 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde tane rengi L* değerlerinin 

değiĢimi üzerine yaprak varlığı ve ambalaj materyallerinin etkisi  

Ambalaj 

materyalleri 

Yaprak varlığı
 

Yapraksız
 

Yapraklı
 

Ambalajsız 68,62 ± 0,52  B*b   70,04 ± 0,36  A  a   

PE  70,32 ± 0,29  A  a     70,19 ± 0,29  A  a     

DPE  70,17 ± 0,22  A  a     70,71 ± 0,24  A  a     

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri, küçük harfler ambalaj 

materyalleri açısından yaprak varlığı arasındaki farklılıkları göstermektedir  

4.2.1.4 2007 yılında raf ömrü sonunda tane rengi L* değerlerinde oluşan 

değişimler  

ÇalıĢmanın 2. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda tane rengi L* 

değerlerinde ortaya çıkan değiĢimler üzerinde muhafaza süresi x ambalaj materyalleri 

ve yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonları istatistiksel düzeyde etkili 

olmuĢtur. Bununla birlikte ortalama değerler açısından hasat öncesi dönemde sitokinin 

uygulanan koçanlara ait tanelerin L* değerleri ile uygulanmayan koçanlara ait tanelerin 

değerleri arasındaki farklılıklar da istatistiksel düzeyde önemli olmuĢtur (Çizelge 4.10 

ve 4.11). ÇalıĢmada ambalaj materyalleri bakımından, ambalajsız olarak depolanan ve 

20. (68,08), 30. (68,02) ve 40. günde (66,73) alınan koçanlara ait tanelerde raf ömrü 

sonunda belirlenen L* değerleri, DPE ve PE ambalajlı olarak depolanan örneklerin aynı 

muhafaza süresinde ölçülen değerlerinden istatistiki olarak düĢük olmuĢtur. Muhafaza 

süresi bakımından tüm ambalajlarda 0. gün (70,56) ve PE‟de ambalajlanarak depolanan 

koçanlarda 10. gün (70,15) örneklerine ait tane rengi L* değerleri, diğer değerlerden 

daha yüksek olmuĢtur. Birinci yıl verilerine benzer Ģekilde 2 günlük raf ömrü sonunda 

ölçülen tane rengi L* değerleri, muhafaza süresinin ilerlemesi ile düĢüĢ göstermiĢtir 

(Çizelge 4.10). 

Yapraksız ve ambalajsız olarak depolanan koçanlardaki tanelere ait L* değeri (67,49), 

diğer uygulamalardan istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur (Çizelge 4.11). 

Ortalama değerler bakımından, hasat öncesi dönemde sitokinin uygulaması yapılan 

koçanlardaki tanelere ait L* değeri (69,41), sitokinin uygulanmamıĢ olan kontrol grubu 
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koçanlarına ait tanelerin L* değerinden (68,95) istatistiksel düzeyde daha yüksek 

bulunmuĢtur (p≤ 0,05).  

Çizelge 4.10 2007 yılında raf ömrü sonunda tane rengi L* değerlerinin değiĢimi üzerine 

muhafaza süresi ve ambalaj materyallerinin etkisi  

Muhafaza süresi 

(gün) 

Ambalaj materyalleri
 

Ambalajsız PE DPE 

0 70,56 ± 0,44  A*a  70,56 ± 0,44  A  a  70,56 ± 0,44  A    a  

10 69,42 ± 0,40  B  a     70,15 ± 0,30  A  a     69,47 ± 0,12  AB a     

20 68,08 ± 0,92  C  b 68,72 ± 0,29  B  ab 69,77 ± 0,20  AB a 

30 68,02 ± 0,46  C  b 68,91 ± 0,46  B  ab 69,63 ± 0,31  AB a 

40 66,73 ± 0,54  D  b     68,49 ± 0,40  B  a     68,65 ± 0,32  B    a     

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler ambalaj materyalleri açısından muhafaza süresi, küçük harfler 

muhafaza süresi açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  

Çizelge 4.11 2007 yılında raf ömrü sonunda tane rengi L* değerlerinin değiĢimi üzerine 

yaprak varlığı ve ambalaj materyallerinin etkisi  

Ambalaj 

materyalleri 

Yaprak varlığı
 

Yapraksız
 

Yapraklı
 

Ambalajsız 67,49 ± 0,45  B*b   69,64 ± 0,31  A  a   

PE  69,04 ± 0,26  A  a     69,69 ± 0,29  A  a     

DPE  69,38 ± 0,17  A  a     69,85 ± 0,25  A  a     

 

*p≤ 0,05 düzeyinde büyük harfler yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri, küçük harfler ambalaj 

materyalleri açısından yaprak varlığı arasındaki farklılıkları göstermektedir  

4.2.2 Tane rengi kroma (C*) değerleri 

4.2.2.1 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde tane rengi kroma (C*) 

değerlerinde oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza sırasında tane rengi 

kroma (C*) değerlerinin değiĢimini hasat öncesi uygulamalar x ambalaj materyalleri ve 

yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonları istatistiksel düzeyde etkilemiĢtir. 

Ayrıca ortalama değerler bakımından muhafaza süreleri arasında ortaya çıkan 

farklılıklar istatistiksel düzeyde önemli olmuĢtur (Çizelge 4.12, 4.13 ve 4.14).  
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Kontrol grubu koçanlarda ambalajsız olarak muhafaza edilen (42,48) ve PE‟de 

ambalajlanarak muhafaza edilen (43,01) örnekler en düĢük C* değerlerine sahip 

olmuĢtur. Sitokinin uygulaması yapılan grupta, tüm ambalaj materyallerinde muhafaza 

edilen örneklerin C* değeri aynı istatistiksel grupta yer almıĢtır. Ambalaj materyalleri 

açısından, sadece DPE‟de muhafaza edilen ve sitokinin uygulaması yapılan örneklerde 

kaydedilen C* değeri (42,49) istatistiksel olarak daha düĢük olmuĢtur (Çizelge 4.12).  

Çizelge 4.12 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde tane rengi C* değerlerinin 

değiĢimi üzerine hasat öncesi uygulamalar ve ambalaj materyallerinin 

etkisi 

Ambalaj 

materyalleri 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

Ambalajsız 42,48 ± 0,52  B*  a   43,18 ± 0,33  A   a   

PE  43,01 ± 0,45  AB a     42,68 ± 0,44  A   a     

DPE  43,38 ± 0,38  A    a     42,49 ± 0,39  A   b     

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar açısından ambalaj materyalleri, küçük 

harfler ambalaj materyalleri açısından hasat öncesi uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir  

Yapraklı ve ambalajsız olarak muhafaza edilen koçanlara ait tanelerde (42,05), diğer 

uygulamalardan daha düĢük C* değeri belirlenmiĢtir (Çizelge 4.13). 

Çizelge 4.13 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde tane rengi C* değerlerinin 

değiĢimi üzerine yaprak varlığı ve ambalaj materyallerinin etkisi 

Ambalaj 

materyalleri 

Yaprak varlığı
 

Yapraksız
 

Yapraklı
 

Ambalajsız 43,61 ± 0,39  A*a   42,05 ± 0,43  A  b   

PE  43,32 ± 0,38  A  a     42,37 ± 0,48  A  a     

DPE  42,76 ± 0,42  A  a     43,11 ± 0,37  A  a     

 
*p≤ 0,05 düzeyinde,büyük harfler yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri, küçük harfler ambalaj 

materyalleri açısından yaprak varlığı arasındaki farklılıkları göstermektedir  

Soğukta muhafaza süresince ortalama C* değerleri, muhafaza süresinin ilerlemesine 

paralel olarak düzenli bir düĢüĢ göstermiĢtir. Bu parametre değerleri 45,24 ile 40,47 

sınırlarında değiĢim göstermiĢtir (Çizelge 4.14).  
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Çizelge 4.14 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde tane rengi C* değerlerinin 

değiĢimi üzerine muhafaza süresinin etkisi 

Muhafaza süresi (gün) Kroma (C*)
 

0 45,24  ± 0,20  A*   

10 43,82  ± 0,29  B    

20 43,08  ± 0,30  B    

30 41,73  ± 0,24  C    

40 40,47  ± 0,31  D    

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler muhafaza süresi arasındaki farklılıkları göstermektedir  

4.2.2.2 2006 yılında raf ömrü sonunda tane rengi kroma (C*) değerlerinde oluşan 

değişimler 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda tanelerde kaydedilen 

kroma (C*) değerlerinin değiĢimi üzerine yaprak varlığı x ambalaj materyalleri ve 

muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar x yaprak varlığı interaksiyonlarının 

istatistiksel düzeyde etkili olduğu belirlenmiĢtir (Çizelge 4.15 ve 4.16). Yaprak varlığı 

açısından, yapraklı ancak ambalajsız olarak muhafaza edilen (41,06) ve PE‟de 

ambalajlanarak muhafaza edilen (41,31) örneklerde kaydedilen C* değerleri istatistiki 

olarak diğer uygulamalardan daha düĢük olmuĢtur. Ambalaj materyalleri açısından 

yapraksız grupta istatistiksel düzeyde en yüksek C* değeri PE ambalajlı uygulamada 

(42,24) belirlenmiĢtir. Yapraklı grupta elde olunan C* değerleri aynı istatistiksel grupta 

yer almıĢtır (Çizelge 4.15). 

Çizelge 4.15 2006 yılında raf ömrü sonunda tane rengi C* değerlerinin değiĢimi üzerine 

yaprak varlığı ve ambalaj materyallerinin etkisi 

Ambalaj 

materyalleri 

Yaprak varlığı
 

Yapraksız
 

Yapraklı
 

Ambalajsız 42,08 ± 0,91  AB*a   41,06 ± 0,75  A   b   

PE  42,24 ± 0,74  A     a     41,31 ± 0,82  A   b     

DPE  41,25 ± 0,87  B     a      41,68 ± 0,78  A   a     

 
*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri, küçük harfler ambalaj 

materyalleri açısından yaprak varlığı arasındaki farklılıkları göstermektedir  

Muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar x yaprak varlığı arasındaki interaksiyona 

göre yaprak varlığı açısından sadece kontrol grubunda yapraklı olarak depolanan 
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örneklerde raf ömrü sonunda 0. gün değeri (42,57), yapraksız olarak depolanan 0. gün 

örneklerine ait tane rengi C* değerinden (45,60) istatistiki olarak düĢük olmuĢtur. Hasat 

öncesi uygulamalar açısından kontrol grubunda yapraksız olarak depolanan örneklerin 

40. gün (32,38) ve yapraklı olarak depolanan örneklerin 0. günde (42,57) raf ömrü 

sonunda ulaĢılan C* değerleri istatistiki olarak diğer uygulamalardan düĢük olmuĢtur. 

Muhafaza süresi açısından istatistiksel düzeyde en düĢük C* değerleri 40. günde alınan 

örneklerde raf ömrü sonunda belirlenmiĢtir. C* değerleri özellikle depolamanın 30. 

gününden sonra alınan örneklerde, raf ömrü sonunda hızla düĢüĢ göstermiĢtir     

(Çizelge 4.16).  

Çizelge 4.16 2006 yılında raf ömrü sonunda tane rengi C* değerlerinin değiĢimi üzerine 

muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve yaprak varlığının etkisi  

Yaprak varlığı 
Muhafaza süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

  
  

Yapraksız 

  

  

0 45,60 ± 0,17  A* a  A   44,98 ± 0,04  A   a  A    

10 45,85 ± 0,38  A   a  A    44,32 ± 0,25  AB a A  

20 43,95 ± 0,46  AB a A 42,37 ± 0,48  BC a A 

30 42,87 ± 0,48  B   a  A  41,38 ± 0,31  C   a  A     

40 32,38 ± 0,78  C   b  A 34,87 ± 0,69  D   a  A    

  

  

Yapraklı 

  

  

0 42,57 ± 0,12  B   b  B   45,12 ± 0,26  A   a  A     

10 45,16 ± 0,77  A   a  A   44,38 ± 0,38  A   a  A    

20 43,32 ± 0,60  AB a A   41,39 ± 0,37  B   a  A    

30 42,18 ± 0,43  B   a  A    41,06 ± 0,51  B   a  A    

40 34,36 ± 0,99  C   a  A   33,94 ± 1,04  C   a  A  

  
*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar ve yaprak varlığı açısından muhafaza süresi, 

küçük harfler muhafaza süresi ve yaprak varlığı açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük 

harfler muhafaza süresi ve hasat öncesi uygulamalar açısından yaprak varlığı arasındaki farklılıkları 

göstermektedir 

4.2.2.3 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde tane rengi kroma (C*) 

değerlerinde oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 2. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza sırasında tane rengi 

kroma (C*) değerleri üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar x yaprak 

varlığı ve muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar x ambalaj materyalleri 

interaksiyonlarının etkisi istatistiksel düzeyde önemli bulunmuĢtur (Çizelge 4.17 ve 

4.18). Gerek yaprak varlığı gerekse hasat öncesi uygulamalar açısından, sadece kontrol 
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grubunda yapraklı olarak muhafaza edilen örneklerin 40. gün (40,75) değeri, diğer 

örneklerin C* değerlerinden istatistiki olarak daha düĢük olmuĢtur. Muhafaza süresi 

açısından en yüksek C* değerleri soğuk muhafaza baĢlangıcında, en düĢük değerler ise 

40. günde alınan örneklerde belirlenmiĢtir (Çizelge 4.17).  

Çizelge 4.17 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde tane rengi C* değerlerinin 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve yaprak 

varlığının etkisi  

Yaprak varlığı 
Muhafaza süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

  
  

Yapraksız 

  

  

0 48,49 ± 0,14  A* a  A   48,83 ± 0,62  A   a  A    

10 46,44 ± 0,40  B   a  A    46,49 ± 0,54  B   a  A   

20 45,06 ± 0,30  C   a  A 45,21 ± 0,51  C   a  A 

30 44,92 ± 0,51  C   a  A  44,51 ± 0,28  C   a  A     

40 43,48 ± 0,66  D   a  A 42,29 ± 0,57  D   a  A    

  

  

Yapraklı 

  

  

0 48,08 ± 0,07  A   a  A   48,38 ± 0,45  A   a  A     

10 45,64 ± 0,34  B   a  A    46,37 ± 0,47  B   a  A    

20 44,02 ± 0,38  C   a  A   44,99 ± 0,36  C   a  A   

30 44,87 ± 0,34  BC a A    45,37 ± 0,52  BC a A    

40 40,75 ± 0,52  D   b  B   43,15 ± 0,55  D   a  A  

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar ve yaprak varlığı açısından muhafaza süresi, 

küçük harfler muhafaza süresi ve yaprak varlığı açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük 

harfler muhafaza süresi ve hasat öncesi uygulamalar açısından yaprak varlığı arasındaki farklılıkları 

göstermektedir  

Ambalaj materyalleri bakımından, kontrol grubunda PE ve DPE‟de ambalajlanarak 

muhafaza edilen örneklerde 40. gün (sırasıyla 41,33 ve 41,61) C* değerleri, sitokinin 

uygulanan grupta ise ambalajsız ve DPE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen örneklerde 

40. gün (sırasıyla 42,20 ve 41,99) C* değerleri istatistiki olarak diğer uygulamalardan 

düĢük olmuĢtur. Hasat öncesi uygulamalar bakımından PE‟de ambalajlı olarak 

depolanan kontrol grubu örneklerinin 40. gün (41,33) C* değeri, sitokinin uygulanan 

örneklerin 40. gün (43,96) C* değerinden istatistiki olarak düĢük olmuĢtur. Muhafaza 

süresi bakımından, tüm uygulamalardaki C* değerleri soğuk muhafaza süresinin 

ilerlemesine paralel olarak düĢüĢ göstermiĢtir (Çizelge 4.18). 
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Çizelge 4.18 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde tane rengi C* değerlerinin 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve ambalaj 

materyallerinin etkisi 

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

  
  

Ambalajsız 

  

  

0 48,28 ± 0,17  A*  a  A   48,61 ± 0,69  A    a  A    

10 45,90 ± 0,62  B    a  A   46,65 ± 0,50  B    a  A   

20 45,31 ± 0,29  B    a  A   45,56 ± 0,44  BC a  A    

30 45,58 ± 0,57  B    a  A   44,90 ± 0,51  C    a  A     

40 43,40 ± 1,13  C    a  A   42,20 ± 0,71  D    a  B    

  

  

PE  

  

  

0 48,28 ± 0,17  A    a  A   48,61 ± 0,69  A    a  A    

10 46,54 ± 0,44  B    a  A     45,63 ± 0,38  B    a  A   

20 44,29 ± 0,52  C    a  A    45,08 ± 0,50  BC a  A    

30 45,06 ± 0,40  BC a  A   45,16 ± 0,62  BC a  A     

40 41,33 ± 0,91  D    b  B    43,96 ± 0,46  C    a  A    

DPE  

0 48,28 ± 0,17  A    a  A   48,61 ± 0,69  A    a  A    

10 45,67 ± 0,32  B    a  A   47,02 ± 0,79  B    a  A    

20 44,03 ± 0,44  C    a  A    44,67 ± 0,65  C    a  A    

30 44,03 ± 0,42  C    a  A     44,76 ± 0,52  C    a  A    

40 41,61 ± 0,45  D    a  B    41,99 ± 0,64  D    a  B    

  

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar ve ambalaj materyalleri açısından muhafaza 

süresi, küçük harfler muhafaza süresi ve ambalaj materyalleri açısından hasat öncesi uygulamalar, alt 

simge büyük harfler muhafaza süresi ve hasat öncesi uygulamalar açısından ambalaj materyalleri 

arasındaki farklılıkları göstermektedir  

4.2.2.4 2007 yılında raf ömrü sonunda tane rengi kroma (C*) değerlerinde oluşan 

değişimler 

ÇalıĢmanın 2. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda kaydedilen kroma 

(C*) değerlerinin değiĢimi üzerine hasat öncesi uygulamalar x yaprak varlığı x ambalaj 

materyalleri, muhafaza süresi x ambalaj materyalleri ve muhafaza süresi x yaprak 

varlığı interaksiyonlarının etkisi istatistiksel düzeyde önemli bulunmuĢtur (Çizelge 4.19, 

4.20 ve 4.21). Sitokinin uygulanan örneklerde yapraklı ve PE‟de ambalajlanarak 

muhafaza edilen koçanlara ait tanelerdeki C* değeri (43,93), hem hasat öncesi 

uygulamalar, hem yaprak varlığı hem de ambalaj materyalleri bakımından, diğer 

uygulamalardan istatistiki olarak daha düĢük olmuĢtur. Yaprak varlığı bakımından, 

sadece kontrol grubunda yapraklı ve ambalajsız olarak depolanan örneklerin C* değeri 



 65 

(45,32), yapraksız ve ambalajsız olarak depolanan örneklerin C* değerinden (46,73) 

istatistiki olarak daha düĢük olmuĢtur (Çizelge 4.19). 

Çizelge 4.19 2007 yılında raf ömrü sonunda tane rengi C* değerlerinin değiĢimi üzerine 

hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj materyallerinin etkisi  

Yaprak varlığı 
Ambalaj 

materyalleri 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

 

Yapraksız 

 

Ambalajsız 46,73 ± 0,57  A*a  A   46,24 ± 0,56  A   a  A 

PE  45,99 ± 0,54  A  a  A     46,53 ± 0,63  A   a  A   

DPE  45,56 ± 0,75  A  a  A   45,92 ± 0,73  A   a  A  

 

Yapraklı 

 

Ambalajsız 45,32 ± 0,61  A  b  A  45,78 ± 0,74  A   a  A  

PE  45,38 ± 0,74  A  a  A    43,93 ± 1,11  B   b  B    

DPE  44,97 ± 0,80  A  a  A   45,00 ± 1,01  AB a  A   
 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar ve yaprak varlığı açısından ambalaj 

materyalleri, küçük harfler hasat öncesi uygulamalar ve ambalaj materyalleri açısından yaprak varlığı, 

büyük harf alt simge harfler yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri açısından hasat öncesi uygulamalar 

arasındaki farklılıkları göstermektedir  

Ambalaj materyalleri bakımından, PE ve DPE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen ve 

40. günde alınan örneklerin raf ömrü sonundaki C* değerleri (sırasıyla 41,46 ve 40,31) 

istatistiki olarak birbirleri ile aynı grupta yer almıĢ ancak bu değerler ambalajsız olarak 

muhafaza edilen ve 40. günde (43,21) alınan örneklerin raf ömrü sonundaki C* 

değerlerinden istatiksel düzeyde düĢük olmuĢtur. Muhafaza süresi bakımından en 

yüksek C* değeri, depolama baĢlangıcı olan 0. günde (48,49) alınan örneklerde raf 

ömrü sonunda belirlenmiĢtir. C* değerlerinin raf ömrü sonundaki değiĢimi, muhafaza 

süresinin ilerlemesine paralel olarak düzenli düĢüĢ eğilimi göstermiĢtir (Çizelge 4.20).  

Çizelge 4.20 2007 yılında raf ömrü sonunda tane rengi C* değerlerinin değiĢimi üzerine 

muhafaza süresi ve ambalaj materyallerinin etkisi  

Muhafaza süresi 

(gün) 

Ambalaj materyalleri
 

Ambalajsız PE DPE 

0 48,49 ± 0,39  A*a  48,49 ± 0,39  A  a  48,49 ± 0,39  A  a  

10 46,88 ± 0,57  B  a     46,72 ± 0,37  B  a     46,06 ± 0,45  B  a     

20 45,99 ± 0,46  B  a 45,78 ± 0,47  B  a 46,02 ± 0,29  B  a 

30 45,52 ± 0,56  B  a 44,83 ± 0,85  C  a 45,93 ± 0,70  B  a 

40 43,21 ± 0,48  C  a     41,46 ± 0,81  D  b     40,31 ± 0,44  C  b     
 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler ambalaj materyalleri açısından muhafaza süresi, küçük harfler 

muhafaza süresi açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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Yaprak varlığı bakımından, yapraklı olarak depolanan ve 10. (45,98), 30. (44,38) ve 40. 

günlerde (40,52) alınan örneklerde raf ömrü sonunda kaydedilen tane rengi C* 

değerleri, yapraksız uygulamaların bu günlere ait değerlerinden istatistiki olarak düĢük 

olmuĢtur. Muhafaza süresi bakımından, raf ömrü sonundaki en yüksek C* değeri, soğuk 

muhafaza baĢlangıcında alınan, yapraklı (48,92) ve yapraksız (48,06) olarak muhafaza 

edilmesi planlanan örneklerde ölçülmüĢtür. ÇalıĢmanın birinci yıl verilerine paralel 

olarak raf ömrü sonunda ulaĢılan tane rengi C* değerleri, muhafaza süresinin 

ilerlemesine paralel olarak düĢüĢ göstermiĢtir (Çizelge 4.21).  

Çizelge 4.21 2007 yılında raf ömrü sonunda tane rengi C* değerlerinin değiĢimi üzerine 

muhafaza süresi ve yaprak varlığının etkisi 

Muhafaza süresi 

(gün) 

Yaprak varlığı
 

Yapraksız
 

Yapraklı
 

0 48,06 ± 0,36  A* a  48,92 ± 0,21  A   a  

10 47,12 ± 0,34  AB a     45,98 ± 0,39  B   b     

20 46,35 ± 0,37  B   a 45,52 ± 0,27  BC a 

30 46,47 ± 0,43  B   a 44,38 ± 0,61  C   b 

40 42,81 ± 0,45  C   a     40,52 ± 0,52  D   b     

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler yaprak varlığı açısından muhafaza süresi, küçük harfler muhafaza 

süresi açısından yaprak varlığı arasındaki farklılıkları göstermektedir 

4.2.3 Tane rengi hue (h°) değerleri 

4.2.3.1 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde tane rengi hue (h°) değerlerinde 

oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza sırasında tane rengi hue 

(h°) değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar, 

muhafaza süresi x ambalaj materyalleri, hasat öncesi uygulamalar x ambalaj 

materyalleri ve yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonlarının etkisi önemli 

bulunmuĢtur (Çizelge 4.22, 4.23, 4.24 ve 4.25). Hasat öncesi uygulamalar bakımından, 

sadece kontrol grubunda 30. gün (86,10°) h° değeri, sitokinin grubunun 30. gün 

(87,02°) h° değerinden istatistiki olarak düĢük olmuĢtur. Muhafaza süresi bakımından, 

en yüksek tane rengi h° değeri, depolama baĢlangıcı olan 0. günde sitokinin uygulanan 

örneklerde (88,55°) belirlenirken bunu kontrol grubunda 0. (88,27°) ve 10. günde 
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(87,74°) ölçülen değerler izlemiĢtir. Bu değerler, istatistiki olarak birbirleri ile aynı 

grupta yer alırken diğer muhafaza sürelerindeki değerlerden yüksek olmuĢtur. 

ÇalıĢmamızda tane rengi h° değerleri, tüm uygulamalarda muhafaza süresinin 

ilerlemesine paralel olarak düĢüĢ göstermiĢtir (Çizelge 4.22).  

Çizelge 4.22 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde tane rengi h° değerlerinin 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi ve hasat öncesi uygulamaların etkisi 

Muhafaza süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

0 88,27 ± 0,15  A*a 88,55 ± 0,12  A  a  

10 87,74 ± 0,19  A  a     87,46 ± 0,23  B  a     

20 87,11 ± 0,31  B  a 87,25 ± 0,21  B  a 

30 86,10 ± 0,31  C  b 87,02 ± 0,27  B  a 

40 85,84 ± 0,21  C  a     86,06 ± 0,37  C  a    

 
*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar açısından muhafaza süresi, küçük harfler 

muhafaza süresi açısından hasat öncesi uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir  

Ambalaj materyalleri bakımından, ambalajsız olarak depolanan örneklerin 30. (85,37°) 

ve 40. gün (84,73°) h° değerleri, aynı istatistiksel grupta yer almıĢ ancak bu değerler, 

diğer muhafaza sürelerinde ve uygulanan tüm ambalaj materyalleri için ölçülen 

değerlerden istatistiksel düzeyde düĢük olmuĢtur (Çizelge 4.23).  

Çizelge 4.23 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde tane rengi h° değerlerinin 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi ve ambalaj materyallerinin etkisi  

Muhafaza süresi 

(gün) 

Ambalaj materyalleri
 

Ambalajsız PE DPE 

0 88,41 ± 0,17  A* a 88,41 ± 0,17  A   a 88,41 ± 0,17  A   a 

10 87,06 ± 0,30  B   a      87,78 ± 0,22  AB a     87,96 ± 0,15  AB a     

20 86,64 ± 0,41  B   a 87,41 ± 0,20  B   a 87,50 ± 0,28  B   a 

30 85,37 ± 0,25  C   b 87,19 ± 0,27  B   a 87,12 ± 0,35  B   a 

40 84,73 ± 0,21  C   b     86,87 ± 0,29  B   a    86,25 ± 0,28  C   a    
 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler ambalaj materyalleri açısından muhafaza süresi, küçük harfler 

muhafaza süresi açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  

Hasat öncesi uygulamalar bakımından, sadece PE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen 

kontrol grubu örneklerinde kaydedilen h° değeri (87,16°), sitokinin uygulanan 

örneklerde kaydedilen değerden (87,90°) istatistiki olarak düĢük olmuĢtur. Ambalaj 



 68 

materyalleri bakımından ise ambalajsız olarak muhafaza edilen kontrol grubundaki 

örneklerde ölçülen h° değeri (86,58°) ile sitokinin uygulanan örneklerde kaydedilen h° 

değeri (86,31°) aynı istatistiksel grupta yer alırken, diğer uygulama değerlerinden farklı 

grupta yer almıĢtır. Ambalajsız uygulamalarda ölçülen tane rengi h° değerleri, PE ve 

DPE‟de ambalajlı olarak muhafaza edilen örneklerde kaydedilen değerlere göre 

istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur (Çizelge 4.24).  

Çizelge 4.24 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde tane rengi h° değerlerinin 

değiĢimi üzerine hasat öncesi uygulamalar ve ambalaj materyallerinin 

etkisi 

Ambalaj 

materyalleri 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

Ambalajsız 86,58 ± 0,31  B*a   86,31 ± 0,28  B  a    

PE  87,16 ± 0,18  A  b     87,90 ± 0,14  A  a     

DPE  87,30 ± 0,23  A  a    87,60 ± 0,18  A  a     

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar açısından ambalaj materyalleri, küçük 

harfler ambalaj materyalleri açısından hasat öncesi uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir 

Yaprak varlığı bakımından, sadece ambalajsız ve yapraksız olarak depolanan örneklerde 

kaydedilen ortalama tane rengi h° değeri (86,06°), diğer değerlerden istatistiksel 

düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Ambalaj materyalleri bakımından ise ambalajsız olarak 

hem yapraksız (86,06°) hem de yapraklı (86,83°) olarak depolanan örneklerde 

kaydedilen tane rengi h° değeri, diğer ambalaj materyalleri değerlerinden istatistiksel 

düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Genel olarak yapraksız ve yapraklı olarak depolanan tüm 

örnekler içinde PE ve DPE‟de ambalajlanarak depolanan koçanlara ait tanelerde ölçülen 

ortalama h° değerleri istatistiksel düzeyde daha yüksek olmuĢtur (Çizelge 4.25). 

Çizelge 4.25 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde tane rengi h° değerlerinin 

değiĢimi üzerine yaprak varlığı ve ambalaj materyallerinin etkisi  

Ambalaj 

materyalleri 

Yaprak varlığı
 

Yapraksız
 

Yapraklı
 

Ambalajsız 86,06 ± 0,28  B*b   86,83 ± 0,30  B  a    

PE  87,38 ± 0,17  A  a     87,69 ± 0,17  A  a     

DPE  87,50 ± 0,19  A  a     87,40 ± 0,23  A  a     
 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri, küçük harfler ambalaj 

materyalleri açısından yaprak varlığı arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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4.2.3.2 2006 yılında raf ömrü sonunda tane rengi hue (h°) değerlerinde oluşan 

değişimler 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda ölçülen tane rengi 

hue (h°) değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar, 

muhafaza süresi x ambalaj materyalleri, hasat öncesi uygulamalar x yaprak varlığı ve 

yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonlarının istatistiksel düzeyde etkili 

olduğu belirlenmiĢtir (Çizelge 4.26, 4.27, 4.28 ve 4.29). Hasat öncesi uygulamalar 

bakımından, kontrol grubunda 10. günde alınan örneklerde raf ömrü sonunda 

kaydedilen h° değeri (86,68°), sitokinin grubunda aynı muhafaza süresine ait örneklerde 

kaydedilen değerden (87,08°) ve sitokinin uygulanan grupta ise 0. günde alınan 

örneklerde raf ömrü sonunda kaydedilen h° değeri (87,92°), kontrol grubunda aynı 

muhafaza süresinde kaydedilen değerden (88,48°) istatistiksel düzeyde düĢük olmuĢtur. 

Muhafaza süresi bakımından, raf ömrü sonunda en yüksek ortalama tane rengi h° 

değeri, 0. günde alınan örnekler içinde kontrol grubunda (88,48°) belirlenirken, bunu 

yine depolama baĢlangıcında alınan ve sitokinin uygulanan koçanlara ait tanelerin 

değeri (87,92°) izlemiĢtir. Bu değerler, aynı istatistiksel grupta yer almıĢ fakat diğer 

muhafaza sürelerine ait örneklerin raf ömrü sonu değerlerinden istatistiksel düzeyde 

yüksek bulunmuĢtur. ÇalıĢmamızda genel olarak raf ömrü sonunda elde olunan tane 

rengi h° değerleri, tüm uygulamalarda muhafaza süresinin ilerlemesine paralel olarak 

düzenli düĢüĢ eğilimi göstermiĢtir (Çizelge 4.26).  

Çizelge 4.26 2006 yılında raf ömrü sonunda tane rengi h° değerlerinin değiĢimi üzerine 

muhafaza süresi ve hasat öncesi uygulamaların etkisi 

Muhafaza süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

0 88,48 ± 0,11  A*a 87,92 ± 0,10  A  b  

10 86,68 ± 0,18  B  b    87,08 ± 0,14  B  a     

20 86,77 ± 0,20  B  a 86,99 ± 0,23  B  a 

30 85,95 ± 0,22  C  a 86,15 ± 0,19  C  a 

40 85,86 ± 0,21  C  a     85,38 ± 0,27  D  a    

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar açısından muhafaza süresi, küçük harfler 

muhafaza süresi açısından hasat öncesi uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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Ambalaj materyalleri bakımından, ambalajsız olarak depolanan ve sırasıyla                 

20. (86,35°), 30. (85,33°) ve 40. (85,07°) günde alınan örneklerde, raf ömrü sonunda 

ölçülen ortalama tane rengi h° değerleri, DPE ve PE ambalajlı olarak depolanan 

örneklerin aynı muhafaza süresinde raf ömrü sonunda ölçülen değerlerinden istatistiksel 

düzeyde düĢük olmuĢtur. Muhafaza süresi bakımından raf ömrü sonunda ulaĢılan en 

yüksek ortalama h° değeri, depolama baĢlangıcı olan 0. günde alınan örneklerde 

(88,20°) belirlenmiĢ ve bu değerler muhafaza süresinin ilerlemesi ile istatistiksel 

düzeyde düĢüĢ göstermiĢtir (Çizelge 4.27).  

Çizelge 4.27 2006 yılında raf ömrü sonunda tane rengi h° değerlerinin değiĢimi üzerine 

muhafaza süresi ve ambalaj materyallerinin etkisi 

Muhafaza süresi 

(gün) 

Ambalaj materyalleri
 

Ambalajsız PE DPE 

0 88,20 ± 0,16  A* a 88,20 ± 0,16  A    a 88,20 ± 0,16  A   a 

10 86,88 ± 0,22  B   a      87,01 ± 0,20  BC a     86,75 ± 0,20  B   a     

20 86,35 ± 0,32  B   b 87,39 ± 0,20  B    a 86,88 ± 0,17  B   ab 

30 85,33 ± 0,21  C   b 86,51 ± 0,20  CD a 86,30 ± 0,20  BC a 

40 85,07 ± 0,31  C   b     85,98 ± 0,20  D    a    85,81 ± 0,34  C    a    
 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler ambalaj materyalleri açısından muhafaza süresi, küçük harfler 

muhafaza süresi açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  

Yaprak varlığı bakımından, sadece kontrol grubunda yapraksız olarak depolanan 

örneklerde raf ömrü sonunda belirlenen tane rengi h° değeri (86,41°), diğer 

uygulamalarda ulaĢılan değerlerden istatistiki olarak daha düĢük olmuĢtur. Hasat öncesi 

uygulamalar açısından ise sadece yapraklı olarak depolanan örneklerde, sitokinin 

uygulanan koçanlardaki tanelere ait tane rengi h° değeri (86,61°), kontrol grubunda 

kaydedilen değerden (87,09°) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur (Çizelge 4.28).  

Çizelge 4.28 2006 yılında raf ömrü sonunda tane rengi h° değerlerinin değiĢimi üzerine 

hasat öncesi uygulamalar ve yaprak varlığının etkisi 

Yaprak varlığı 
Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

Yapraksız 86,41 ± 0,17  A*b     86,79 ± 0,20  A  a     

Yapraklı 87,09 ± 0,18  A  a    86,61 ± 0,16  B  a     

 

*p ≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler yaprak varlığı açısından hasat öncesi uygulamalar, küçük harfler hasat 

öncesi uygulamalar açısından yaprak varlığı arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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Yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonunda, yaprak varlığı bakımından 

sadece yapraksız ve ambalajsız olarak depolanan örnekler (86,05°), istatistiksel düzeyde 

en düĢük tane rengi h° değerine sahip olmuĢtur. Ambalaj materyalleri bakımından ise 

ambalajsız olarak depolanan hem yapraksız (86,05°) hemde yapraklı (86,68°) örnekler, 

raf ömrü sonunda PE ve DPE ile ambalajlanarak depolanan örneklerden istatistiksel 

düzeyde daha düĢük tane rengi h° değerlerine sahip olmuĢtur (Çizelge 4.29). 

Çizelge 4.29 2006 yılında raf ömrü sonunda tane rengi h° değerlerinin değiĢimi  üzerine 

yaprak varlığı ve ambalaj materyallerinin etkisi  

Ambalaj 

materyalleri 

Yaprak varlığı
 

Yapraksız
 

Yapraklı
 

Ambalajsız 86,05 ± 0,27  B*b   86,68 ± 0,24  B    a   

PE  86,91 ± 0,19  A  a     87,12 ± 0,18  A    a     

DPE  86,82 ± 0,18  A  a     86,76 ± 0,22  AB a     

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri, küçük harfler ambalaj 

materyalleri açısından yaprak varlığı arasındaki farklılıkları göstermektedir  

4.2.3.3 2007 yılıında soğukta muhafaza sürecinde tane rengi hue (h°) değerlerinde 

oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 2. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza sırasında tane rengi hue 

(h°) değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x yaprak varlığı, muhafaza süresi x 

ambalaj materyalleri ve yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonlarının etkisi 

istatistiksel düzeyde önemli olmuĢtur (Çizelge 4.30, 4.31 ve 4.32). Muhafaza süresi x 

yaprak varlığı interaksiyonunda, gerek yapraksız gerekse yapraklı olarak depolanan 

örneklerin tümünde muhafaza süresinin ilerlemesine paralel olarak tane rengi h° 

değerinde düzenli düĢüĢ gözlenmiĢtir. Her iki grupta da en son muhafaza süresi olan 40. 

günde ölçülen tane rengi h° değerleri, diğer muhafaza sürelerinde kaydedilen 

değerlerden istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Yapraksız olarak depolanan 

örneklerde 20. (84,78°) ve 40. (84,10°) günde kaydedilen tane rengi h° değerleri, 

yapraklı olarak depolanan örneklerin aynı muhafaza süresine ait değerlerinden 

istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur (Çizelge 4.30).  
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Çizelge 4.30 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde tane rengi h° değerlerinin 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi ve yaprak varlığının etkisi 

Muhafaza süresi 

(gün) 

Yaprak varlığı
 

Yapraksız
 

Yapraklı
 

0 86,72 ± 0,15  A* a  86,56 ± 0,05  A   a  

10 85,11 ± 0,20  BC a      85,43 ± 0,14  B   a     

20 84,78 ± 0,22  C   b 85,59 ± 0,23  B   a 

30 85,50 ± 0,22  B   a 85,54 ± 0,21  B   a 

40 84,10 ± 0,28  D   b     84,70 ± 0,20  C   a     

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler yaprak varlığı açısından muhafaza süresi, küçük harfler muhafaza 

süresi açısından yaprak varlığı arasındaki farklılıkları göstermektedir  

Ambalaj materyalleri bakımından, ambalajsız olarak depolanan örneklerde 20. (84,77°), 

30. (84,91°) ve 40. günde (83,52°) alınan örneklerde ölçülen tane rengi h° değerleri, 

aynı istatistiksel grupta yer almıĢtır. Bununla birlikte ambalajsız olarak muhafaza edilen 

koçanlardaki tanelere ait h° değerleri arasındaki farklılıklar, özellikle 30. ve 40. günde 

alınan örneklerde saptanmıĢtır. Bu değerler PE ve DPE‟de ambalajlanarak muhafaza 

edilen örnerneklerde aynı muhafaza süresinde elde olunan değerlerden istatistiksel 

düzeyde düĢüktür. Muhafaza süresi x ambalaj materyalleri interaksiyonunda da 

muhafaza süresinin ilerlemesi ile birlikte tane rengi h° değerlerinde önemli düĢüĢler 

gözlenmiĢtir. Her bir ambalaj uygulamasında muhafaza süresi sonunda en düĢük h° 

değerleri kaydedilmiĢtir (Çizelge 4.31).  

Çizelge 4.31 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde tane rengi h° değerlerinin 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi ve ambalaj materyallerinin etkisi 

Muhafaza süresi 

(gün) 

Ambalaj materyalleri
 

Ambalajsız PE DPE 

0 86,64 ± 0,14  A* a 86,64 ± 0,14 A   a 86,64 ± 0,14  A   a 

10 85,00 ± 0,23  B   a     85,53 ± 0,19 BC a     85,29 ± 0,19  BC a     

20 84,77 ± 0,36  B   b 85,16 ± 0,23 CD ab 85,61 ± 0,25  B   a 

30 84,91 ± 0,27  B   b 85,85 ± 0,20 B   a 85,81 ± 0,22  B   a 

40 83,52 ± 0,30  C   b     84,92 ± 0,25 D   a    84,76 ± 0,19  C   a    

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler ambalaj materyalleri açısından muhafaza süresi, küçük harfler 

muhafaza süresi açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir 



 73 

Yaprak varlığı ve ambalaj materyallerinin tane rengi h° değerlerinin değiĢimi üzerine 

birlikte etkileri incelendiğinde, hem yaprak varlığı hem de ambalaj materyalleri 

bakımından sadece yapraksız ve ambalajsız olarak depolanan örneklerde (84,51°) 

kaydedilen değer istatistiki olarak diğer uygulamaların değerlerinden düĢük olmuĢtur. 

Tane rengi h° değerleri, yapraklı ve yapraksız grupta, ambalajsız olarak depolanan 

örneklerde, PE ve DPE‟de ambalajlanarak depolanan örneklere göre daha düĢük 

olmuĢtur (Çizelge 4.32).  

Çizelge 4.32 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde tane rengi h° değerlerinin 

değiĢimi üzerine yaprak varlığı ve ambalaj materyallerinin etkisi 

Ambalaj 

materyalleri 

Yaprak varlığı
 

Yapraksız
 

Yapraklı
 

Ambalajsız 84,51 ± 0,26  B*b   85,42 ± 0,20  A  a   

PE  85,78 ± 0,17  A  a     85,46 ± 0,16  A  a     

DPE  85,44 ± 0,18  A  a    85,81 ± 0,16  A  a     

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri, küçük harfler ambalaj 

materyalleri açısından yaprak varlığı arasındaki farklılıkları göstermektedir  

4.2.3.4 2007 yılında raf ömrü sonunda tane rengi hue (h°) değerlerinde oluşan 

değişimler  

ÇalıĢmanın 2. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda ölçülen tane rengi 

hue (h°) değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x yaprak varlığı, muhafaza 

süresi x hasat öncesi uygulamalar x ambalaj materyalleri ve yaprak varlığı x ambalaj 

materyalleri interaksiyonlarının etkili olduğu saptanmıĢtır (Çizelge 4.33, 4.34 ve 4.35). 

Muhafaza süresi x yaprak varlığı interaksiyonunda, yaprak varlığı bakımından yapraksız 

olarak depolanan örneklerin 40. gün h° değeri (84,47°) dıĢında diğer tüm muhafaza 

sürelerinde raf ömrü sonunda kaydedilen değerler, yapraklı olarak depolanan örneklere 

ait değerlerden istatistiki olarak düĢük olmuĢtur. Muhafaza süresi bakımından en yüksek 

h° değeri, depolama baĢlangıcı olan 0. günde alınan ve yapraklı olarak depolanan 

örneklerin raf ömrü sonunda (86,28°) belirlenirken, bunu 10. günde alınan ve yapraksız 

olarak depolanan örneklerin değeri (85,02°) izlemiĢtir. Bu değerler, diğer 

uygulamalarda yer alan örneklerin raf ömrü sonunda belirlenen h° değerlerinden daha 

yüksek olmuĢtur (Çizelge 4.33).  
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Çizelge 4.33 2007 yılında raf ömrü sonunda tane rengi h° değerlerinin değiĢimi üzerine 

muhafaza süresi ve yaprak varlığının etkisi 

Muhafaza süresi 

(gün) 

Yaprak varlığı
 

Yapraksız
 

Yapraklı
 

0 84,94 ± 0,21  AB*b 86,28 ± 0,10  A    a  

10 85,02 ± 0,16  A    b     85,73 ± 0,15  B    a     

20 84,52 ± 0,28  BC  b 85,43 ± 0,14  B    a 

30 84,36 ± 0,22  C    b 85,65 ± 0,18  B    a 

40 84,47 ± 0,23  C    a     84,84 ± 0,22  C    a    

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler yaprak varlığı açısından muhafaza süresi, küçük harfler muhafaza 

süresi açısından yaprak varlığı arasındaki farklılıkları göstermektedir  

Muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar x ambalaj materyalleri interaksiyonunda, 

ambalaj materyalleri bakımından kontrol grubunda ambalajsız olarak depolanan         

20. (84,63°), 30. (84,25°) ve 40. (83,82°) günde alınan örneklerde, DPE‟de 

ambalajlanarak depolanan 20. (84,89°) ve 40. (84,60°) günde alınan örneklerde, 

sitokinin uygulanan grupta ambalajsız olarak depolanan ve 10. (84,71°), 20. (83,84°) ve 

40. (83,79°) günde alınan örneklerde raf ömrü sonunda kaydedilen tane rengi h° 

değerleri, diğer uygulamalardan istatistiki olarak düĢük olmuĢtur. Hasat öncesi 

uygulamalar bakımından sitokinin uygulanan grupta ambalajsız olarak depolanan ve  

10. (84,71°) ve 20. (83,84°) günde alınan örnekler ile PE‟de ambalajlanarak depolanan, 

30. (85,01°) ve 40. (84,62°) günde alınan örneklerde raf ömrü sonunda ölçülen tane 

rengi h° değerleri, diğer uygulamalardan istatistiki olarak düĢük olmuĢtur. Muhafaza 

süresi bakımından, tüm uygulamalarda değerler düzenli bir değiĢim göstermemiĢtir. En 

yüksek h° değeri, kontrol grubunda PE ambalajlı olarak depolanan ve 30. günde 

(85,84°), en düĢük değer ise sitokinin uygulanan grupta ambalajsız olarak depolanan ve 

40. günde (83,79°) alınan örneklerde raf ömrü sonunda tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.34). 

Yaprak varlığı ve ambalaj materyallerinin etkisi incelendiğinde, yaprak varlığı 

bakımından yapraksız olarak depolanan tüm örneklerde raf ömrü sonunda ulaĢılan h° 

değerlerinin, yapraklı olarak depolanan örneklerin değerlerinden istatistiksel düzeyde 

daha düĢük olduğunu görmek olasıdır. Ambalaj materyalleri bakımından ise en düĢük 

h° değeri yapraksız ve ambalajsız olarak depolanan örneklerde (83,99°), en yüksek 

değer ise yapraklı ve PE‟de ambalajlanarak depolanan örneklerde (85,76°) raf ömrü 
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sonunda belirlenmiĢtir. Hem yapraklı hemde yapraksız grupta, ambalajsız olarak 

depolanan örnekler raf ömrü sonunda, PE ve DPE‟de ambalajlanarak depolanan 

örneklerden istatistiksel düzeyde daha düĢük tane rengi h° değerlerine sahip olmuĢtur 

(Çizelge 4.35).  

Çizelge 4.34 2007 yılında raf sonunda tane rengi h° değerlerinin değiĢimi üzerine 

muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve ambalaj materyallerinin 

etkisi 

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

  
  

Ambalajsız 

  

  

0 85,58 ± 0,39  A* a  A   85,64 ± 0,45  A   a  A    

10 85,50 ± 0,27  A   a  A   84,71 ± 0,32  B   b  B   

20 84,63 ± 0,49  B   a  B   83,84 ± 0,44  CD b B    

30 84,25 ± 0,52  BC a B   84,60 ± 0,46  BC a A      

40 83,82 ± 0,30  C   a  C   83,79 ± 0,23  D   a  B    

  

  

PE  

  

  

0 85,58 ± 0,39  A   a  A   85,64 ± 0,45  A   a  A    

10 85,54 ± 0,17  A   a  A    85,55 ± 0,30  A   a  A   

20 85,77 ± 0,22  A   a  A    85,49 ± 0,28  A   a  A    

30 85,84 ± 0,40  A   a  A   85,01 ± 0,22  AB b A     

40 85,82 ± 0,15  A   a  A    84,62 ± 0,36  B   b  A    

DPE  

0 85,58 ± 0,39  AB a A    85,64 ± 0,45  A   a  A    

10 85,77 ± 0,25  A   a   A   85,18 ± 0,36  A   a  AB    

20 84,89 ± 0,36  BC a  B    85,22 ± 0,26  A   a  A    

30 85,37 ± 0,30 ABC a A     84,97 ± 0,45  A   a  A    

40 84,60 ± 0,25  C   a  B    85,30 ± 0,24  A   a  A    
 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar ve ambalaj materyalleri açısından muhafaza 

süresi, küçük harfler muhafaza süresi ve ambalaj materyalleri açısından hasat öncesi uygulamalar, alt 

simge büyük harfler muhafaza süresi ve hasat öncesi uygulamalar açısından ambalaj materyalleri 

arasındaki farklılıkları göstermektedir  

Çizelge 4.35 2007 yılında raf ömrü sonunda tane rengi h° değerlerinin değiĢimi üzerine 

yaprak varlığı ve ambalaj materyallerinin etkisi  

Ambalaj 

materyalleri 

Yaprak varlığı
 

Yapraksız
 

Yapraklı
 

Ambalajsız 83,99 ± 0,18  C*b   85,28 ± 0,16  B  a   

PE  85,21 ± 0,13  A  b     85,76 ± 0,14  A  a     

DPE  84,79 ± 0,13  B  b     85,71 ± 0,13  A  a     
 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri, küçük harfler ambalaj 

materyalleri açısından yaprak varlığı arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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4.2.4 Koçan yaprak rengi L* değerleri 

4.2.4.1 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde koçan yaprak rengi L* 

değerlerinde oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza sırasında koçan yaprak 

rengi L* değerlerinin değiĢimi üzerine hasat öncesi uygulamalar x ambalaj materyalleri 

interaksiyonunun istatiksel düzeyde etkili olduğu belirlenmiĢtir (Çizelge 4.36). Hasat 

öncesi uygulamalar bakımından, sitokinin uygulanan koçanlarda PE‟de (64,85) ve 

DPE‟de (63,75) ambalajlanarak depolanan örneklerin L* değerleri, diğer 

uygulamalarda yer alan örneklerin değerlerinden istatistiksel düzeyde düĢük olmuĢtur. 

Ambalaj materyalleri bakımından ise kontrol grubunda en yüksek değer DPE‟de 

ambalajlanarak depolanan örneklerde (70,63) belirlenirken, bu değer ambalajsız olarak 

depolanan örneklerin değeri (65,77) ile PE‟de ambalajlanarak depolanan örneklerin 

değerinden (67,91) istatistiksel düzeyde yüksek olmuĢtur. Sitokinin uygulanan grupta 

ise ambalaj materyalleri arasında gözlenen farklılık istatistiki olarak önemli olmamıĢ ve 

tüm L* değerleri aynı grupta yer almıĢtır (Çizelge 4.36).  

Çizelge 4.36 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde koçan yaprak rengi L* 

değerlerinin değiĢimi üzerine hasat öncesi uygulamalar ve ambalaj 

materyallerinin etkisi 

Ambalaj 

materyalleri 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

Ambalajsız 65,77 ± 0,63  B*a   65,37 ± 0,78  A  a   

PE  67,91 ± 0,54  B  a     64,85 ± 0,57  A  b     

DPE  70,63 ± 0,85  A  a     63,75 ± 0,82  A  b     

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar açısından ambalaj materyalleri, küçük 

harfler ambalaj materyalleri açısından hasat öncesi uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir  

4.2.4.2 2006 yılında raf ömrü sonunda koçan yaprak rengi L* değerlerinde oluşan 

değişimler 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda ölçülen koçan 

yaprak rengi L* değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi 

uygulamalar interaksiyonunun etkisi istatistiksel düzeyde önemli bulunmuĢtur. Hasat 

öncesi uygulamalar bakımından kontrol grubunda 0. gün raf ömrü sonu (62,44) L* 

değeri, sitokinin uygulanan grubun aynı muhafaza süresinde ölçülen değerinden (65,57) 
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ve sitokinin uygulanan grupta 30. gün raf ömrü sonu (65,80) L* değeri, kontrol 

grubunun aynı muhafaza süresinde ölçülen değerinden (68,63) istatistiki olarak düĢük 

olmuĢtur. Muhafaza süresi bakımından kontrol grubunda 0. (62,44) ve 40. (65,17) gün 

raf ömrü sonu L* değerleri, diğer muhafaza sürelerinin raf ömrü sonunda kaydedilen 

değerlerinden istatistiki olarak düĢük olmuĢtur. Sitokinin uygulanan grupta ise raf ömrü 

sonunda tüm muhafaza sürelerine ait ortalama L* değerleri aynı istatistiksel grupta yer 

almıĢtır (Çizelge 4.37).  

Çizelge 4.37 2006 yılında raf ömrü sonunda koçan yaprak rengi L* değerlerinin 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi ve hasat öncesi uygulamaların etkisi 

Muhafaza süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

0 62,44 ± 0,47  B*b  65,57 ± 1,41  A  a   

10 69,56 ± 0,75  A  a     68,07 ± 0,91  A  a     

20 69,76 ± 1,23  A  a 67,91 ± 0,88  A  a 

30 68,63 ± 0,91  A  a 65,80 ± 0,59  A  b 

40 65,17 ± 1,06  B  a      65,61 ± 0,82  A  a     

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar açısından muhafaza süresi, küçük harfler 

muhafaza süresi açısından hasat öncesi uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir  

4.2.4.3 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde koçan yaprak rengi L* 

değerlerinde oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 2. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza sırasında koçan yaprak 

rengi L* değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar ve 

muhafaza süresi x ambalaj materyalleri interaksiyonlarının etkisi istatistiksel düzeyde 

önemli bulunmuĢtur (Çizelge 4.38 ve 4.39). Muhafaza süresi x hasat öncesi 

uygulamalar interaksiyonunda, hasat öncesi uygulamalar bakımından sadece kontrol 

grubunda 0. günde (63,71) elde olunan ortalama L* değeri, diğer değerlerden 

istatistiksel düzeyde düĢük olmuĢtur. Muhafaza süresi bakımından ise hem kontrol 

grubunda hem de sitokinin uygulaması yapılan grupta 0. gün L* değerleri (sırasıyla 

63,71 ve 67,39), diğer muhafaza sürelerinde kaydedilen değerlerden istatistiki olarak 

daha düĢük olmuĢtur (Çizelge 4.38).  
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Çizelge 4.38 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde koçan yaprak rengi L* 

değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi ve hasat öncesi 

uygulamaların etkisi 

Muhafaza süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

0 63,71 ± 0,41  B*b  67,39 ± 0,80  B  a    

10 71,74 ± 1,41  A  a     70,56 ± 1,70  A  a     

20 70,98 ± 0,78  A  a 71,12 ± 0,93  A  a 

30 72,51 ± 1,03  A  a 70,39 ± 1,03  A  a 

40 71,42 ± 0,86  A  a     70,37 ± 0,44  A  a     

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar açısından muhafaza süresi, küçük harfler 

muhafaza süresi açısından hasat öncesi uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir 

Muhafaza süresi x ambalaj materyalleri interaksiyonunda, ambalaj materyalleri 

bakımından ambalajsız olarak muhafaza edilen örneklerde 10. (65,59), 20. (68,59) ve 

30. (67,82) günde ölçülen ortalama L* değerleri, DPE ve PE ambalajlı olarak muhafaza 

edilen örneklerin aynı muhafaza süresindeki değerlerinden istatiksel düzeyde düĢük 

olmuĢtur. Tüm ambalaj materyallerinde soğuk muhafaza baĢlangıcı olan 0. gün (65,55) 

ve ambalajsız örneklerin 10. gün (65,59) L* değerleri, diğer muhafaza sürelerinde 

ölçülen değerlerden istatistiki olarak düĢük olmuĢtur (Çizelge 4.39).  

Çizelge 4.39 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde koçan yaprak rengi L* 

değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi ve ambalaj 

materyallerinin etkisi  

Muhafaza süresi 

(gün) 

Ambalaj materyalleri
 

Ambalajsız PE DPE 

0 65,55 ± 1,15  B*  a  65,55 ± 1,15  B   a    65,55 ± 1,15  B   a   

10 65,59 ± 1,05  B    b     74,18 ± 0,84  A   a     73,67 ± 0,92  A   a     

20 68,59 ± 0,44  AB b 72,80 ± 1,01  A   a 71,76 ± 0,65  A   a 

30 67,82 ± 0,79  AB b 73,14 ± 0,75  A   a 73,38 ± 0,80  A   a 

40 69,62 ± 0,86  A    a     71,27 ± 0,73  A   a     71,80 ± 0,78  A   a     

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler ambalaj materyalleri açısından muhafaza süresi, küçük harfler 

muhafaza süresi açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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4.2.4.4 2007 yılında raf ömrü sonunda koçan yaprak rengi L* değerlerinde oluşan 

değişimler 

ÇalıĢmanın 2. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda ölçülen koçan 

yaprak rengi L* değerlerinin değiĢimi üzerine ortalama değerler açısından hasat öncesi 

uygulamalar ve ambalaj materyallerinin ayrı ayrı etkisi istatistiksel olarak önemli 

bulunmuĢtur. Hasat öncesi uygulamalar bakımından, kontrol grubuna ait olan 

örneklerde raf ömrü sonunda kaydedilen ortalama L* değeri (72,34), sitokinin 

uygulanan gruba ait olan örneklerin ortalama değerinden (70,04) istatistiksel düzeyde 

daha yüksek olmuĢtur (p≤ 0,05).  

Ambalaj materyalleri bakımından ise PE ve DPE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen 

örneklerde raf ömrü sonunda ölçülen ortalama L* değerleri (sırasıyla 72,23 ve 72,17) 

istatistiksel olarak aynı grupta yer almıĢ ancak ambalajsız olarak muhafaza edilen 

örneklerde raf ömrü sonunda ölçülen L* değerinden (69,17) istatistiksel olarak daha 

yüksek olmuĢtur (p≤ 0,05). 

4.2.5 Koçan yaprak rengi kroma (C*) değerleri 

4.2.5.1 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde koçan yaprak rengi kroma (C*) 

değerlerinde oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza sırasında koçan yaprak 

rengi kroma (C*) değerlerinin değiĢimi üzerine ortalama değerler açısından muhafaza 

süresi ve ambalaj materyallerinin ayrı ayrı etkili olduğu belirlenmiĢtir. ÇalıĢmamızda 

muhafaza süresinin ilerlemesine paralel olarak koçan yaprak rengi C* değerlerinde 

düzenli düĢüĢ izlenmiĢtir. Bu değerler 0., 10., 20., 30. ve 40. günde alınan örneklerde 

ortalama olarak sırasıyla 41,05, 39,62, 38,38, 36,71 ve 34,28 olarak kaydedilmiĢtir. 

Ġstatistiksel olarak en yüksek ve en düĢük C* değerleri sırasıyla soğuk muhafaza 

baĢlangıcı ve sonunda belirlenmiĢtir. Ambalaj materyalleri bakımından ortalama 

değerler incelendiğinde, en yüksek C* değeri PE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen 

örneklerde (38,72) belirlenmiĢtir. Bu değer ile ambalajsız olarak muhafaza edilen 

örneklerde ölçülen değer (37,77) aynı istatistiksel grupta yer alırken, en düĢük C* 

değeri DPE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen örneklerde (37,53) kaydedilmiĢtir     

(p≤ 0,05).  
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4.2.5.2 2006 yılında raf ömrü sonunda koçan yaprak rengi kroma (C*) 

değerlerinde oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda ölçülen koçan yaprak 

rengi kroma (C*) değerlerinin değiĢimi üzerine ortalama değerler açısından muhafaza 

süresi ve ambalaj materyallerinin ayrı ayrı etkisi istatistiksel düzeyde önemli 

bulunmuĢtur. Değerler, muhafaza süresi bakımından incelendiğinde, muhafaza süresinin 

ilermesine paralel olarak alınan örneklerde, raf ömrü sonunda ölçülen C* değerlerinde 

düzenli bir düĢüĢ izlenmiĢtir. Raf ömrü sonunda istatistiksel düzeyde en yüksek C* 

değeri 40,00 olarak soğuk muhafaza baĢlangıcında alınan örneklerde belirlenmiĢ, bu 

değeri sırasıyla 10. (39,86), 20. (36,26), 30. (35,06) ve 40. (31,43) günde alınan 

örneklerde raf ömrü sonunda ölçülen C* değerleri izlemiĢtir. Ambalaj materyalleri 

bakımından, istatistiksel düzeyde en yüksek C* değeri raf ömrü sonunda PE‟de 

ambalajlanarak muhafaza edilen örneklerde (37,19), en düĢük C* değeri ise ambalajsız 

olarak muhafaza edilen örneklerde (35,69) belirlenmiĢtir. DPE‟de ambalajlanarak 

muhafaza edilen örneklerde ise raf ömrü sonunda bu değer 36,69 olarak ölçülmüĢtür  

(p≤ 0,05). 

4.2.5.3 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde koçan yaprak rengi kroma (C*) 

değerlerinde oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 2. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza sırasında koçan yaprak 

rengi kroma (C*) değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi 

uygulamalar ve muhafaza süresi x ambalaj materyalleri interaksiyonlarının istatistiksel 

düzeyde etkili olduğu belirlenmiĢtir (Çizelge 4.40 ve 4.41). Muhafaza süresi x hasat 

öncesi uygulamaların etkisi, hasat öncesi uygulamalar bakımından değerlendirildiğinde 

sadece sitokinin uygulanan grupta 0. gün (36,49) örneklerinde ölçülen C* değerinin, 

kontrol grubunda 0. gün (40,11) örneklerinde ölçülen C* değerinden istatistiksel 

düzeyde daha düĢük olduğunu görmek olasıdır.  Muhafaza süresinin ilerlemesine paralel 

olarak C* değerleri istatistiksel düzeyde düĢüĢ göstermiĢtir. Sitokinin uygulanan 

örneklerde ise sadece 40. gün (32,48) C* değerinin diğer muhafaza sürelerinde 

kaydedilen değerlerden istatistiksel düzeyde düĢük olduğu belirlenmiĢtir (Çizelge 4.40).  
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Çizelge 4.40 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde koçan yaprak rengi C* 

değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi ve hasat öncesi 

uygulamaların etkisi 

Muhafaza süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

0 40,11 ± 0,53  A*  a  36,49 ± 0,78  A   b   

10 36,57 ± 0,56  B    a     36,89 ± 0,67  A   a     

20 35,36 ± 0,57  BC a 37,43 ± 0,65  A   a 

30 35,33 ± 1,03  BC a 36,67 ± 0,54  A   a 

40 32,90 ± 0,95  C    a     32,48 ± 0,26  B   a      

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar açısından muhafaza süresi, küçük harfler 

muhafaza süresi açısından hasat öncesi uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir 

Muhafaza süresi x ambalaj materyallerinin birlikte etkisinde ise ambalaj materyalleri 

bakımından, ambalajsız olarak muhafaza edilen örneklerde 20. gün (35,90), PE‟de 

ambalajlanarak muhafaza edilen örneklerde 10. gün (35,18) ve DPE‟de ambalajlanarak 

muhafaza edilen örneklerde 30. gün (33,56) C* değerleri, diğer değerlerden istatistiksel 

düzeyde düĢük olmuĢtur. Tüm ambalaj uygulamalarında, en yüksek C* değeri 0. günde, 

en düĢük değer ise soğuk muhafaza süresi sonu olan 40. günde alınan örneklerde 

saptanmıĢtır (Çizelge 4.41).  

Çizelge 4.41 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde koçan yaprak rengi C* 

değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi ve ambalaj 

materyallerinin etkisi  

Muhafaza süresi 

(gün) 

Ambalaj materyalleri
 

Ambalajsız PE DPE 

0 38,30 ± 1,17  A*a  38,30 ± 1,17  A    a  38,30 ± 1,17  A  a  

10 37,62 ± 0,62  A  a     35,18 ± 0,63 BC  b    37,40 ± 0,59  A  a     

20 35,90 ± 1,13  A  b 36,22 ± 0,85 AB ab 37,07 ± 0,52  A  a 

30 38,08 ± 0,50  A  a 36,36 ± 0,42 AB  a 33,56 ± 1,02  B  b 

40 32,78 ± 0,81  B  a     33,18 ± 0,87  C    a     32,12 ± 0,92  B  a     

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler ambalaj materyalleri açısından muhafaza süresi, küçük harfler 

muhafaza süresi açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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4.2.5.4 2007 yılında raf ömrü sonunda koçan yaprak rengi kroma (C*) 

değerlerinde oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 2. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda her bir muhafaza 

süresinde alınan örneklere ait koçan yaprak rengi kroma (C*) değerlerinin değiĢimi 

üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar x ambalaj materyalleri 

interaksiyonunun istatistiksel düzeyde etkili olduğu belirlenmiĢtir (Çizelge 4.42).  

Çizelge 4.42 2007 yılında raf ömrü sonunda koçan yaprak rengi C* değerlerinin 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve ambalaj 

materyallerinin etkisi 

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

  
  

Ambalajsız 

  

  

0 38,87 ± 0,02  A* a  A   39,68 ± 1,10  A   a  A    

10 35,12 ± 1,25  BC a  A   36,45 ± 1,75  B   a  A   

20 35,77 ± 1,01  B   a  A   36,52 ± 0,40  B   a  A    

30 32,75 ± 0,52  C   a  AB   29,72 ± 0,65  C   b  B     

40 28,57 ± 0,57  D   a  B   31,35 ± 1,68  C   a  B    

  

  

PE  

  

  

0 38,87 ± 0,02  A   a  A   39,68 ± 1,10  A   a  A    

10 35,45 ± 0,69  B   a  A    37,50 ± 0,89  AB a  A   

20 35,09 ± 0,67  B   a  AB    34,66 ± 1,77  BC a  A    

30 33,52 ± 0,95  B   a  A   33,16 ± 0,27  C   a  A     

40 32,73 ± 0,86  B   a  A    35,15 ± 1,01  BC a  A    

DPE  

0 38,87 ± 0,02  A   a  A    39,68 ± 1,10  A   a  A    

10 36,54 ± 0,44  A   a  A   34,99 ± 0,97  B   a  A    

20 32,52 ± 0,95  B   a  B    35,18 ± 1,07  B   a  A    

30 30,02 ± 1,61  B   a  B     30,45 ± 1,14  C   a  AB    

40 31,86 ± 0,36  B   a  A    29,52 ± 0,81  C   a  B    

  

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar ve ambalaj materyalleri açısından muhafaza 

süresi, küçük harfler muhafaza süresi ve ambalaj materyalleri açısından hasat öncesi uygulamalar, alt 

simge büyük harfler muhafaza süresi ve hasat öncesi uygulamalar açısından ambalaj materyalleri 

arasındaki farklılıkları göstermektedir  

Ambalaj materyalleri bakımından, kontrol grubunda ambalajsız olarak muhafaza edilen 

örneklerde 40. (28,57) gün, DPE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen örneklerde 20. 

(32,52) ve 30. (30,02) gün raf ömrü sonunda kaydedilen C* değerleri, sitokinin 

uygulanan grupta, ambalajsız olarak muhafaza edilen örneklerde 30. (29,72) ve 40. 

(31,35) gün, DPE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen örneklerde 40. (29,52) gün raf 
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ömrü sonu C* değerleri, istatistiksel düzeyde diğer uygulamalardan düĢük olmuĢtur. 

Hasat öncesi uygulamalar bakımından, sadece sitokinin uygulanan grupta yer alan ve 

ambalajsız olarak muhafaza edilen koçanlarda 30. (29,72) gün örneklerinde raf ömrü 

sonunda ölçülen C* değeri, aynı muhafaza süresinde kontrol grubunda ambalajsız 

olarak muhafaza edilen koçanların (32,75) değerinden istatistiki olarak düĢük olmuĢtur. 

Muhafaza süresi bakımından, hem kontrol hem de sitokinin uygulanan koçanlardaki, 

istatistiksel düzeyde en yüksek C* değerleri soğuk muhafaza baĢlangıcında, en düĢük 

değerler ise soğuk muhafaza periyodu sonunda kaydedilmiĢtir (Çizelge 4.42). 

4.2.6 Koçan yaprak rengi hue (h°) değerleri 

4.2.6.1 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde koçan yaprak rengi hue (h°) 

değerlerinde oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan 40 günlük soğukta muhafaza periyodu 

sırasında kaydedilen koçan yaprak rengi hue (h°) değerleri üzerine hasat öncesi 

uygulamalar x ambalaj materyalleri interaksiyonunun ve ayrıca ortalama değerler 

bakımından muhafaza süreleri arasında ortaya çıkan farklılıkların istatistiksel düzeyde 

etkili olduğu belirlenmiĢtir (Çizelge 4.43 ve 4.44).  

Hasat öncesi uygulamalar x ambalaj materyallerinin birlikte etkisinde, hasat öncesi 

uygulamalar bakımından sadece kontrol grubunda ve DPE‟de ambalajlanarak muhafaza 

edilen örneklerde (113,18°) kaydedilen ortalama h° değeri, diğer örneklere ait ortalama 

değerlerden istatistiki olarak daha düĢüktür. Ambalaj materyalleri bakımından kontrol 

grubunda ambalajsız olarak muhafaza edilen örnekler (115,02°) ile DPE‟de 

ambalajlanarak muhafaza edilen örneklere (113,18°) ait h° değerleri arasında ortaya 

çıkan farklılık istatistiki olarak önemli bulunmuĢtur. Sitokinin uygulanan koçanlarda ise 

farklı ambalaj materyallerinde muhafaza edilen örneklerde kaydedilen h° değerleri aynı 

istatistiksel grupta yer almıĢtır (Çizelge 4.43).  

Koçan yapraklarında ölçülen h° değerleri, muhafaza süresinin ilerlemesi ile birlikte 

düĢüĢ göstermiĢtir. Ġstatistiksel düzeyde en yüksek h° değeri soğukta muhafaza 

baĢlangıcı olan 0. günde (118,00°), en düĢük h° değeri ise 40. günde (111,14°) alınan 

örneklerde belirlenmiĢtir (Çizelge 4.44 ).  
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Çizelge 4.43 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde koçan yaprak rengi h° 

değerlerinin değiĢimi üzerine hasat öncesi uygulamalar ve ambalaj 

materyallerinin etkisi 

Ambalaj 

materyalleri 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

Ambalajsız 115,02 ± 0,62  A*  a   114,65 ± 0,73  A   a   

PE  114,09 ± 0,89  AB a     114,74 ± 0,72  A   a     

DPE  113,18 ± 0,71  B    b     114,98 ± 0,74  A   a     

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar açısından ambalaj materyalleri, küçük 

harfler ambalaj materyalleri açısından hasat öncesi uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir  

Çizelge 4.44 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde koçan yaprak rengi h° 

değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresinin etkisi 

Muhafaza süresi 

(gün) 
Hue (h°)

 

0 118,00 ± 0,14  A*    

10 115,64 ± 0,28  B    

20 114,62 ± 0,37  B    

30 112,81 ± 0,40  C  

40 111,14 ± 0,58  D    

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler muhafaza süresi arasındaki farklılıkları göstermektedir  

4.2.6.2 2006 yılında raf ömrü sonunda koçan yaprak rengi hue (h°) değerlerinde 

oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda belirlenen koçan 

yaprak rengi hue (h°) değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi 

uygulamalar x ambalaj materyalleri interaksiyonunun etkisi istatistiksel düzeyde önemli 

bulunmuĢtur (Çizelge 4.45). Ambalaj materyalleri bakımından, kontrol grubunda yer 

alan ve DPE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen örneklerde 30. (103,29°) ve 40. 

(95,73°) gün örneklerinin raf ömrü sonu h° değerlerinin, ambalajsız ve PE ambalajlı 

olarak muhafaza edilen ve aynı muhafaza süresinde alınan örneklerin raf ömrü sonu 

değerlerinden istatistiksel düzeyde düĢük olduğu gözlenmiĢtir. Sitokinin uygulanan 

grupta yer alan ve farklı ambalaj materyallerinde muhafaza edilen örneklerin raf ömrü 

sonunda ölçülen h° değerleri aynı istatistiksel grupta yer almıĢtır.  
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Hasat öncesi uygulamalar bakımından, kontrol grubunda DPE‟de ambalajlanarak 

muhafaza edilen ve 20. (108,94°), 30. (103,29°) ve 40. (95,73°) günde alınan 

örneklerde, sitokinin uygulanan grupta ambalajsız olarak muhafaza edilen ve 40. 

(98,98°) günde alınan örneklerde ve PE‟de ambalajlanarak depolanan ve 40. (99,48°) 

günde alınan örneklerde raf ömrü sonunda ölçülen h° değerleri, istatistiki olarak diğer 

değerlerden düĢük olmuĢtur. Muhafaza süresi bakımından, hem kontrol hem de 

sitokinin uygulanan grupta, tüm muhafaza sürelerinde alınan örnekler için iki günlük raf 

ömrü sonundaki en yüksek h° değeri muhafaza baĢlangıcında, en düĢük h° değeri ise 

muhafaza sonunda alınan örneklerde kaydedilmiĢtir (Çizelge 4.45). 

Çizelge 4.45 2006 yılında raf ömrü sonunda koçan yaprak rengi h° değerlerinin 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve ambalaj 

materyallerinin etkisi 

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

  
  

Ambalajsız 

  

  

0 118,38 ± 0,36  A* a  A   117,55 ± 0,37  A   a  A    

10 113,50 ± 1,32  B   a  A   112,39 ± 0,92  B   a  A   

20 109,72 ± 1,08  C   a  A   108,72 ± 1,09  BC a  A    

30 106,27 ± 1,15 CD a AB   106,41 ± 0,68  C   a  A    

40 103,21 ± 1,32  D  a  A     98,98 ± 3,52  D   b  A    

  

  

PE  

  

  

0 118,38 ± 0,36  A  a  A   117,55 ± 0,37  A   a  A    

10 113,11 ± 1,22  B  a  A    114,27 ± 0,57  AB a  A   

20 111,21 ± 1,25  BC a A    111,81 ± 0,99  BC a  A    

30 108,16 ± 1,44  CD a A   108,38 ± 0,61  C    a  A     

40 105,04 ± 1,40  D  a  A      99,48 ± 1,20  D   b  A    

DPE  

0 118,38 ± 0,36  A  a  A   117,55 ± 0,37  A   a  A    

10 113,88 ± 0,34  B  a  A   113,49 ± 1,17  B   a  A    

20 108,94 ± 1,56  C  b  A    110,13 ± 0,38  BC a  A    

30 103,29 ± 2,27  D  b  B     107,15 ± 0,58  C   a  A    

40   95,73 ± 1,82  E  b  B    102,74 ± 2,42  D   a  A    

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar ve ambalaj materyalleri açısından muhafaza 

süresi, küçük harfler muhafaza süresi ve ambalaj materyalleri açısından hasat öncesi uygulamalar, alt 

simge büyük harfler muhafaza süresi ve hasat öncesi uygulamalar açısından ambalaj materyalleri 

arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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4.2.6.3 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde koçan yaprak rengi hue (h°) 

değerlerinde oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 2. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza sırasında koçan yaprak 

rengi hue (h°) değerleri üzerinde yapılan istatistiksel analizler, bu değerlerin değiĢimi 

üzerine muhafaza süresi ve ambalaj materyallerinin istatistiksel düzeyde ayrı ayrı etkili 

olduğunu göstermiĢtir. Muhafaza süresi bakımından, soğukta muhafaza periyodunun 

ilerlemesine paralel olarak h° değerlerinde düzenli ve istatistiksel düzeyde önemli bir 

düĢüĢ gözlenmiĢtir. En yüksek h° değeri 0. günde (112,93°), en düĢük değer ise 40. 

günde (106,61°) alınan örneklerde belirlenmiĢtir (Çizelge 4.46).  

Çizelge 4.46 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde koçan yaprak rengi h° 

değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresinin etkisi 

Muhafaza süresi 

(gün) 
Hue (h°)

 

0 112,93 ± 0,34  A*    

10 112,11 ± 0,40  A    

20 111,49 ± 0,25  AB    

30 110,11 ± 0,42  B   

40 106,61 ± 0,57  C    
 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler muhafaza süresi arasındaki farklılıkları göstermektedir  

Ambalaj materyallerinin ortalama değerleri bakımından, istatistiksel düzeyde en yüksek 

h° değeri 111,15° olarak ambalajsız olarak muhafaza edilen örneklerde, en düĢük değer 

ise DPE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen örneklerde (110,01°) belirlenmiĢtir. PE‟de 

ambalajlanarak muhafaza edilen örneklerde ise bu değer 110,78° olarak ölçülmüĢ ve bu 

değer istatiksel olarak diğer değerler ile aynı grupta yer almıĢtır (p≤ 0,05). 

4.2.6.4 2007 yılında raf ömrü sonunda koçan yaprak rengi hue (h°) değerlerinde 

oluşan değişimler  

ÇalıĢmanın 2. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda belirlenen koçan 

yaprak rengi hue (h°) değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi 

uygulamalar x ambalaj materyalleri interaksiyonunun istatistiksel düzeyde etkili olduğu 

belirlenmiĢtir (Çizelge 4.47). Ambalaj materyalleri bakımından, kontrol grubunda 

ambalajsız olarak muhafaza edilen örneklerde 40. (102,60°) gün, DPE‟de 

ambalajlanarak muhafaza edilen örneklerde 20. (102,84°) ve 30. (100,24°) gün, 
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sitokinin uygulanan grupta ise ambalajsız olarak muhafaza edilen örneklerde 40. 

(107,30°) gün, DPE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen örneklerde 10. (108,15°), 20. 

(105,06°) ve 40. (104,90°) gün örneklerinin raf ömrü sonundaki h° değerleri, diğer 

değerlerden istatistiki olarak düĢük olmuĢtur. Hasat öncesi uygulamalar bakımından, 

kontrol grubunda ambalajsız olarak muhafaza edilen örneklerde 40. (102,60°) gün, 

PE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen örneklerde 40. (108,17°) gün ve DPE‟de 

ambalajlanarak muhafaza edilen örneklerde 30. (100,24°) gün örneklerinde raf ömrü 

sonunda ölçülen h° değerleri, sitokinin uygulaması yapılan örneklerin aynı muhafaza 

süresindeki değerlerinden istatistiki olarak düĢük olmuĢtur. Muhafaza süresi 

bakımından, hem kontrol hem de sitokinin uygulanan grupta, tüm uygulamalarda 

istatistiksel düzeydeki en yüksek h° değeri soğukta muhafaza baĢlangıcında alınan 

örneklerde tespit edilmiĢtir. Muhafaza süresi uzadıkça h° değeri istatistiksel düzeyde 

düĢüĢ göstermiĢtir (Çizelge 4.47). 

Çizelge 4.47 2007 yılında raf ömrü sonunda koçan yaprak rengi h° değerlerinin 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve ambalaj 

materyallerinin etkisi  

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

  
  

Ambalajsız 

  

  

0 110,69 ± 0,53  A* a  A   112,57 ± 0,59  A   a  A    

10 107,70 ± 0,80  AB a A   109,55 ± 1,02  AB aAB   

20 106,81 ± 1,47  B   a  A   108,82 ± 0,43  B   a  A    

30 104,28 ± 0,43  BC a A  102,83 ± 0,89  C   a  A    

40 102,60 ± 1,15  C   b  B   107,30 ± 1,46  B   a  B    

  

  

PE  

  

  

0 110,69 ± 0,53  A   a  A   112,57 ± 0,59  A   a  A    

10 110,52 ± 0,85  A   a  A    111,74 ± 0,81  A   a  A   

20 109,23 ± 1,25  AB a  A    108,07 ± 2,25  B   a  A    

30 106,10 ± 2,13  B   a  A   105,43 ± 2,35  B   a  A     

40 108,17 ± 1,57  AB b A    111,72 ± 0,06  A   a  A    

DPE  

0 110,69 ± 0,53  A   a  A   112,57 ± 0,59  A   a  A    

10 109,85 ± 0,54  A   a  A   108,15 ± 0,67  B   a  B     

20 102,84 ± 0,99  BC a  B   105,06 ± 1,97  BC a B    

30 100,24 ± 1,62  C   b  B     104,40 ± 0,93  C   a  A    

40 105,67 ± 0,78  B   a AB    104,90 ± 0,53  BC a B    
 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar ve ambalaj materyalleri açısından muhafaza 

süresi, küçük harfler muhafaza süresi ve ambalaj materyalleri açısından hasat öncesi uygulamalar, alt 

simge büyük harfler muhafaza süresi ve hasat öncesi uygulamalar açısından ambalaj materyalleri 

arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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4.3 Etilen Üretimi 

4.3.1 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde etilen üretim miktarında oluşan 

değişimler 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan 40 günlük soğukta muhafaza periyodu 

sırasında, etilen üretim değerlerinin değiĢimi üzerinde yapılan varyans analizlerinde 

muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar x yaprak varlığı ve muhafaza süresi x hasat 

öncesi uygulamalar x ambalaj materyalleri interaksiyonlarının etkili olduğu 

saptanmıĢtır (ġekil 4.1, Çizelge 4.48 ve 4.49).  

Muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar x yaprak varlığı arasındaki interaksiyona 

göre yaprak varlığı açısından, kontrol grubunda yapraksız olarak muhafaza edilen 

örneklerde 20. (0,061 ppm/kg.h) gün, yapraklı olarak muhafaza edilen örneklerde 40. 

(0,181 ppm/kg.h) gün değerleri, sitokinin grubunda yapraklı olarak muhafaza edilen 

örneklerde 30. (0,028 ppm/kg.h) ve 40. (0,194 ppm/kg.h) gün değerleri diğer 

uygulamalardan istatistiki olarak düĢük olmuĢtur. Soğukta muhafaza sonunda, yapraklı 

olarak muhafaza edilen örneklerin tümünde etilen üretim miktarı, yapraksız olarak 

muhafaza edilenlere göre istatistiksel olarak düĢük olmuĢtur. Hasat öncesi uygulamalar 

açısından, kontrol grubunda yapraksız olarak muhafaza edilen örneklerde 20. (0,061 

ppm/kg.h) ve 40. (0,192 ppm/kg.h) gün, yapraklı olarak muhafaza edilen örneklerde 40. 

(0,181 ppm/kg.h) gün, sitokinin uygulanan grupta yapraklı olarak muhafaza edilen 

örneklerde 20. (0,084 ppm/kg.h) gün değerleri, diğer uygulamalardan istatistiki olarak 

düĢük olmuĢtur. Muhafaza süresi açısından hem kontrol hem de sitokinin uygulanan 

gruptaki değerler içinde, en yüksek etilen üretim miktarı 40. gün örneklerinde, en düĢük 

etilen üretim miktarı ise soğuk muhafaza baĢlangıcı örneklerinde belirlenmiĢtir. Etilen 

üretim miktarları tüm uygulamalarda soğukta muhafazanın 20. gününe kadar düzenli 

bir Ģekilde artıĢ, 30. günde düĢüĢ, 40. günde ise tekrar artıĢ göstermiĢtir (Çizelge 4.48).  
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Çizelge 4.48 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde etilen üretim miktarının 

(ppm/kg.h) değiĢimi üzerine muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar 

ve yaprak varlığının etkisi  

Yaprak varlığı 
Muhafaza süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

  
  

Yapraksız 

  

  

0 0,015 ± 0,000  E*a  A      0,014 ± 0,000  E  a  A      

10 0,025 ± 0,001  D  a  A    0,025 ± 0,002  D  a  A      

20 0,061 ± 0,004  B  b  B       0,087 ± 0,006  B  a  A      

30 0,035 ± 0,003  C  a  A    0,042 ± 0,001  C  a  A      

40 0,192 ± 0,013  A  b  A       0,212 ± 0,008  A  a  A      

  

  

Yapraklı 

  

  

0 0,012 ± 0,001  E  a  A       0,015 ± 0,001  D  a  A      

10 0,026 ± 0,001  D  a  A    0,028 ± 0,001  C  a  A    

20 0,098 ± 0,004  B  a  A    0,084 ± 0,003  B  b  A      

30 0,035 ± 0,001  C  a  A      0,028 ± 0,001  C  a  B    

40 0,181 ± 0,010  A  b  B    0,194 ± 0,004  A  a  B      

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar ve yaprak varlığı açısından muhafaza süresi, 

küçük harfler muhafaza süresi ve yaprak varlığı açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük 

harfler muhafaza süresi ve hasat öncesi uygulamalar açısından yaprak varlığı arasındaki farklılıkları 

göstermektedir  

Muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar x ambalaj materyalleri arasındaki 

interaksiyona göre ambalaj materyalleri açısından, kontrol grubunda PE ve DPE‟de 

ambalajlanarak muhafaza edilen örneklere ait 20. gün değerleri (sırasıyla 0,067 ve 0,077 

ppm/kg.h), ambalajsız olarak muhafaza edilen örneklerin 20. (0,094 ppm/kg.h) gün 

değerinden istatistiki olarak düĢük olmuĢtur. Sitokinin uygulanan grupta PE‟de 

ambalajlanarak muhafaza edilen örneklerde 20. (0,070 ppm/kg.h) gün değeri, diğer 

ambalaj materyallerinin aynı muhafaza süresinde elde olunan değerlerinden istatistiki 

olarak düĢük bulunmuĢtur. Hasat öncesi uygulamalar açısından sadece kontrol grubunda 

PE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen örneklerde 40. (0,150 ppm/kg.h) gün değeri, 

sitokinin grubunda PE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen örneklerin 40. (0,191 

ppm/kg.h) gün değerinden istatistiki olarak düĢük olmuĢtur. Muhafaza süresi açısından 

hem kontrol hem de sitokinin uygulanan gruplarda elde olunan tüm değerler içinde 

istatistiksel düzeyde en yüksek etilen üretim değeri, 40. gün örneklerinde, en düĢük 

değer ise soğuk muhafaza baĢlangıcında tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.49). 
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ġekil 4.1 2006 yılında farklı uygulamalara ait etilen üretim miktarının (ppm/kg.h) 

soğukta muhafaza sürecinde değiĢimi 
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Çizelge 4.49 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde etilen üretim miktarının 

(ppm/kg.h) değiĢimi üzerine muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar 

ve ambalaj materyallerinin etkisi  

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

  
  

Ambalajsız 

  

  

0 0,014 ± 0,001  C*a  A      0,014 ± 0,001  D  a  A      

10 0,026 ± 0,002  C  a  A    0,031 ± 0,001  C  a  A    

20 0,094 ± 0,009  B  a  A       0,098 ± 0,004  B  a  A      

30 0,034 ± 0,002  C  a  A    0,036 ± 0,003  C  a  A    

40 0,223 ± 0,007  A  a  A      0,223 ± 0,011  A  a  A      

  

  

PE  

  

  

0 0,014 ± 0,001  C  a  A      0,014 ± 0,001  D  a  A      

10 0,025 ± 0,001  C  a  A    0,027 ± 0,001  C  a  A    

20 0,067 ± 0,008  B  a  B    0,070 ± 0,003  B  a  B       

30 0,031 ± 0,002  C  a  A      0,033 ± 0,003  C  a  A    

40 0,150 ± 0,003  A  b  A    0,191 ± 0,003  A  a  A      

DPE  

0 0,014 ± 0,001  D  a  A      0,014 ± 0,001  D  a  A      

10 0,026 ± 0,001  C  a  A      0,021 ± 0,001  D  a  A    

20 0,077 ± 0,009  B  a  B      0,088 ± 0,003  B  a  A    

30 0,040 ± 0,002  C  a  A      0,037 ± 0,004  C  a  A      

40 0,186 ± 0,009  A  a  A      0,194 ± 0,004  A  a  A    
 

 *p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar ve ambalaj materyalleri açısından muhafaza 

süresi, küçük harfler muhafaza süresi ve ambalaj materyalleri açısından hasat öncesi uygulamalar, alt 

simge büyük harfler muhafaza süresi ve hasat öncesi uygulamalar açısından ambalaj materyalleri 

arasındaki farklılıkları göstermektedir  

4.3.2 2006 yılında raf ömrü sonunda etilen üretim miktarında oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda ölçülen etilen üretim 

miktarı değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar x 

yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonunun istatistiksel düzeyde etkili 

olduğu saptanmıĢtır (ġekil 4.2, Çizelge 4.50). Buna göre yaprak varlığı durumu, 

ambalaj materyali ve hasat öncesi uygulama için muhafaza süresi bakımından 

koçanların etilen üretim miktarı değerleri karĢılaĢtırıldığında, tüm uygulamalarda 

istatistiksel olarak en yüksek etilen üretimi 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda 

ölçülmüĢtür. Etilen üretimi tüm uygulamalarda raf ömrü sonunda 10. gün örneklerinde 

artıĢ gösterirken, 20. gün örneklerinde düĢüĢ, 30. gün örneklerinde artıĢ göstermiĢ ve 

depolamanın sonu olan 40. gün örneklerinde en yüksek seviyeye ulaĢmıĢtır. 
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ġekil 4.2 2006 yılında farklı uygulamalara ait etilen üretim miktarının (ppm/kg.h) raf 

ömrü sonunda değiĢimi 
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Çizelge 4.50 2006 yılında raf ömrü sonunda etilen üretim miktarının (ppm/kg.h) 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar, yaprak 

varlığı ve ambalaj materyallerinin etkisi  

Yaprak 

varlığı 

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza 

süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

 

Yapraksız 

 

 

Ambalajsız 

  

0 0,015 ± 0,001  C*aA a     0,017 ± 0,001  D a A a   

10 0,076 ± 0,004  B a A a    0,091 ± 0,000  B a A a   

20 0,016 ± 0,001  C a A a 0,027 ± 0,000  CDaAa 

30 0,025 ± 0,003  C b A a 0,048 ± 0,001  C a A a   

40 0,281 ± 0,004  A a A a   0,235 ± 0,013  A b B a      

 

PE 

 

0 0,015 ± 0,001  C a A a     0,017 ± 0,001  C a A a   

10 0,064 ± 0,002  B a A a   0,053 ± 0,002  B a A b  

20 0,009 ± 0,001  C a A a    0,010 ± 0,000  C a A a    

30 0,032 ± 0,001  C a A a 0,029 ± 0,003  BCaAa 

40 0,127 ± 0,005  A b A c  0,184 ± 0,018  A a A c    

 

DPE 

 

0 0,015 ± 0,001  C a A a     0,017 ± 0,001  CDaAa   

10 0,069 ± 0,001  B a A a   0,066 ± 0,000  B aA ab    

20 0,008 ± 0,000  C a A a    0,007 ± 0,001  D a A a  

30 0,032 ± 0,001  C a A a    0,037 ± 0,002  C a A a   

40 0,186 ± 0,002  A b A b    0,214 ± 0,003  A a B b 

 

Yapraklı 

 

Ambalajsız 

0 0,013 ± 0,001  C a A a   0,015 ± 0,001  C a A a   

10 0,084 ± 0,002  B b A a 0,113 ± 0,003  B a A a  

20 0,018 ± 0,001  C a A a   0,016 ± 0,001  C a A a     

30 0,026 ± 0,001  C a A a 0,033 ± 0,001  C a A a     

40 0,283 ± 0,004  A b A a    0,325 ± 0,025  A a A a    

 

PE 

 

0 0,013 ± 0,001  C a A a   0,015 ± 0,001  C a A a   

10 0,069 ± 0,000  B a A a 0,068 ± 0,007  B a A b  

20 0,015 ± 0,000  C a A a        0,008 ± 0,001  C a A a    

30 0,019 ± 0,001  C a A a     0,026 ± 0,001  C a A a 

40 0,145 ± 0,003  A b A b   0,177 ± 0,006  A a A c     

 

DPE 

 

0 0,013 ± 0,001  C a A a   0,015 ± 0,001  C a A a   

10 0,070 ± 0,003  B a A a    0,074 ± 0,005  B a A b  

20 0,016 ± 0,001  C a A a 0,009 ± 0,001  C a A a   

30 0,025 ± 0,001  C a A a  0,028 ± 0,001  C a A a   

40 0,149 ± 0,010  A b B b 0,247 ± 0,021  A a A b    
   

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından muhafaza süresi, küçük harfler muhafaza süresi, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve 

ambalaj materyalleri açısından yaprak varlığı, alt simge küçük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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Yaprak varlığı, ambalaj materyali ve muhafaza süresi için hasat öncesi uygulamalar 

bakımından örneklerin etilen üretim miktarı değerleri incelendiğinde, kontrol grubunda 

yapraksız ve ambalajsız olarak depolanan koçanlarda 30. gün örneklerinin raf ömrü 

sonunda ölçülen etilen üretimi (0,025 ppm/kg.h), sitokinin uygulanmıĢ koçanlarda aynı 

tarihte ölçülen etilen üretim miktarından (0,048 ppm/kg.h) istatistiksel düzeyde daha 

düĢük olmuĢtur. Kontrol grubunda yapraksız, PE ve DPE ambalajlı olarak muhafaza 

edilen 40. gün örneklerinin raf ömrü sonunda etilen üretimi (sırasıyla 0,127 ve 0,186 

ppm/kg.h), sitokinin uygulanan koçanlarda aynı tarihte raf ömrü sonunda ölçülen etilen 

üretim değerinden (sırasıyla 0,184 ve 0,214 ppm/kg.h) istatistiksel düzeyde daha 

düĢüktür. Kontrol grubunda yapraklı ve ambalajsız olarak muhafaza edilen 10. gün 

örneklerinin raf ömrü sonunda etilen üretimi (0,084 ppm/kg.h), sitokinin uygulanmıĢ 

koçanlarda aynı tarihte ölçülen değerden (0,113 ppm/kg.h) istatistiksel düzeyde daha 

düĢük olmuĢtur. Kontrol grubunda yapraklı olarak ambalajsız , PE ve DPE ambalajlı 

muhafaza edilen 40. gün örneklerinin raf ömrü sonunda etilen üretimi miktarları 

(sırasıyla 0,283, 0,145 ve 0,149 ppm/kg.h), sitokinin uygulanan koçanlarda raf ömrü 

sonunda ölçülen etilen üretim değerinden (sırasıyla 0,325, 0,177 ve 0,247 ppm/kg.h) 

istatistiksel düzeyde daha düĢüktür. Sitokinin uygulaması yapılan koçanlarda ise sadece 

yapraksız ve ambalajsız olarak muhafaza edilen 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda 

ölçülen değer (0,235 ppm/kg.h), sitokinin uygulanmamıĢ koçanlarda aynı tarihte 

kaydedilen değerden (0,281 ppm/kg.h) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. 

ÇalıĢmamızda elde olunan etilen üretim miktarı verilerinde muhafaza süresi, hasat 

öncesi uygulama ve ambalaj materyali için yaprak varlığı bakımından ortaya çıkan 

farklılıklar değerlendirildiğinde, kontrol grubunda yapraksız ve DPE‟de ambalajlı 

olarak muhafaza edilen 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen etilen üretimi 

(0,186 ppm/kg.h), yapraklı depolanan örneklerin aynı gün değerinden (0,149 ppm/kg.h), 

istatistiksel düzeyde daha yüksek olmuĢtur. Sitokinin uygulanan koçanlarda ise 

yapraksız grupta ambalajsız ve DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen 40. gün 

örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen etilen üretim değerleri (sırasıyla 0,235 ve 0,214 

ppm/kg.h), yapraklı olarak muhafaza edilen örneklerde ölçülen değerlerden (sırasıyla 

0,325 ve 0,247 ppm/kg.h) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Diğer gruplarda 

yer alan örnekler, etilen üretim miktarı değerleri açısından aynı istatistiksel grupta yer 

almıĢtır. 
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Yaprak varlığı durumu, muhafaza süresi, hasat öncesi uygulama için ambalaj 

materyalleri arasındaki farklılıklar incelendiğinde, kontrol grubunda yapraksız ve 

ambalajsız olarak muhafaza edilen 40. gün örneklerinde raf ömrü sonundaki etilen 

üretimi (0,281 ppm/kg.h), PE ve DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen 40. gün 

örneklerinin raf ömrü sonunda kaydedilen değerlerinden (sırasıyla 0,127 ve 0,186 

ppm/kg.h) daha yüksek olmuĢtur. Benzer Ģekilde yine kontrol grubunda, yapraklı ve 

ambalajsız olarak muhafaza edilen 40. gün örneklerinin raf ömrü sonunda kaydedilen 

etilen üretim değeri (0,283 ppm/kg.h), PE ve DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen 40. 

gün örneklerinin raf ömrü sonunda kaydedilen değerlerinden (sırasıyla 0,145 ve 0,149 

ppm/kg.h) istatistiksel düzeyde daha yüksek olmuĢtur. Hasat öncesi dönemde sitokinin 

uygulanarak, yapraksız ve ambalajsız olarak muhafaza edilen 10. ve 40. gün 

örneklerinin raf ömrü sonundaki etilen üretim değerleri (sırasıyla 0,091 ve 0,235 

ppm/kg.h), PE ve DPE‟de ambalajlanarak depolanan örneklerin değerlerinden 

istatistiksel düzeyde daha yüksek olmuĢtur. Benzer Ģekilde yine sitokinin uygulanan 

grupta, yapraklı ve  ambalajsız olarak muhafaza edilen 10. ve 40. gün örneklerinin raf 

ömrü sonundaki etilen üretim değerleri (sırasıyla 0,113 ve 0,325 ppm/kg.h), PE ve 

DPE‟de ambalajlanarak depolanan örneklerin değerlerinden istatistiksel düzeyde daha 

yüksek olmuĢtur (Çizelge 4.50). 

4.3.3 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde etilen üretim miktarında oluşan 

değişimler 

ÇalıĢmanın 2. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza periyodu sırasında 

ölçülen etilen üretim değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi 

uygulamalar x yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonunun istatistiksel 

düzeyde etkili olduğu saptanmıĢtır (ġekil 4.3, Çizelge 4.51). Buna göre yaprak varlığı 

durumu, ambalaj materyali ve hasat öncesi uygulama için muhafaza süresi bakımından 

koçanların etilen üretim miktarı değerleri karĢılaĢtırıldığında, tüm uygulamalarda 

istatistiksel olarak en yüksek etilen üretimi 40. gün örneklerinde ölçülmüĢtür. Etilen 

üretimi tüm uygulamalarda depolamanın 20. gününe kadar artıĢ, 30. gün örneklerinde 

düĢüĢ göstermiĢ, depolama sonu olan 40. günde en yüksek seviyeye ulaĢmıĢtır.  
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ġekil 4.3 2007 yılında farklı uygulamalara ait etilen üretim miktarının (ppm/kg.h) 

soğukta muhafaza sürecinde değiĢimi 
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Çizelge 4.51 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde etilen üretim miktarının 

(ppm/kg.h) değiĢimi üzerine muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar, 

yaprak varlığı ve ambalaj materyallerinin etkisi  

Yaprak 

varlığı 

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza 

süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

 

Yapraksız 

 

 

Ambalajsız 

  

0 0,017 ± 0,000  D*aA a     0,016 ± 0,001  D a A a   

10 0,023 ± 0,001  D a A b    0,027 ± 0,002  C a A a   

20 0,079 ± 0,001  B a A a 0,077 ± 0,001  B a A a 

30 0,029 ± 0,000  C a A a 0,032 ± 0,001  C a A a   

40 0,175 ± 0,003  A a A a   0,136 ± 0,002  A b B a      

 

PE 

 

0 0,017 ± 0,000  C a A a     0,016 ± 0,001  D a A a   

10 0,019 ± 0,000  C a A b   0,019 ± 0,000  D a A a  

20 0,055 ± 0,002  B a B b    0,063 ± 0,000  B a A b     

30 0,020 ± 0,000  C a A b 0,027 ± 0,000  C a A b 

40 0,140 ± 0,000  A a A b  0,127 ± 0,000  A b A b    

 

DPE 

 

0 0,017 ± 0,000  D a A a     0,016 ± 0,001  D a A a   

10 0,036 ± 0,000  C a A a   0,021 ± 0,001  D b A a    

20 0,075 ± 0,009  B a A a    0,064 ± 0,002  B b A b  

30 0,023 ± 0,001  D aA ab    0,027 ± 0,001  C a A b   

40 0,145 ± 0,001  A a A b    0,134 ± 0,000  A bB ab 

 

Yapraklı 

 

Ambalajsız 

0 0,012 ± 0,000  D a A a   0,013 ± 0,000  E a A a   

10 0,026 ± 0,002  C a A a 0,023 ± 0,002  D a A a  

20 0,077 ± 0,000  B a A a   0,071 ± 0,001  B a A a     

30 0,032 ± 0,001  C a A a 0,035 ± 0,001  C a A a     

40 0,174 ± 0,002  A b A a    0,184 ± 0,001  A a A a    

 

PE 

 

0 0,012 ± 0,000  D a A a   0,013 ± 0,000  E a A a   

10 0,022 ± 0,001  C a A a 0,027 ± 0,001  C a A a  

20 0,065 ± 0,002  B a A b        0,063 ± 0,001  B a A a    

30 0,023 ± 0,002  C a A b     0,023 ± 0,001  D a A b 

40 0,130 ± 0,008  A a B b   0,126 ± 0,001  A a A c     

 

DPE 

 

0 0,012 ± 0,000  E a A a   0,013 ± 0,000  D a A a   

10 0,024 ± 0,001  D a B a    0,026 ± 0,002  C a A a  

20 0,071 ± 0,000  B a A a 0,068 ± 0,002  B a A a   

30 0,027 ± 0,002  C aA ab  0,025 ± 0,001  C a A b   

40 0,138 ± 0,012  A b A b 0,154 ± 0,001  A a A b    
   

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından muhafaza süresi, küçük harfler muhafaza süresi, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve 

ambalaj materyalleri açısından yaprak varlığı, alt simge küçük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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Yaprak varlığı, ambalaj materyali ve muhafaza süresi için hasat öncesi uygulamalar 

bakımından örneklerin etilen üretim miktarı değerleri incelendiğinde, kontrol grubunda 

yapraksız ve ambalajsız, ve PE ambalajlı olarak muhafaza edilen koçanların 40. gün 

(sırasıyla 0,175 ve 0,140 ppm/kg.h) değerleri, sitokinin uygulanmıĢ koçanlarda aynı 

tarihte ölçülen değerlerden (sırasıyla 0,136 ve 0,127 ppm/kg.h) istatistiksel düzeyde 

daha yüksek olmuĢtur. DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen koçanlarda ise 10., 20. ve 

40. günde  ölçülen etilen üretim değerleri (sırasıyla 0,036, 0,075 ve 0,145 ppm/kg.h), 

sitokinin uygulanmıĢ koçanlarda aynı muhafaza süresinde ölçülen değerlerden 

(sırasıyla 0,021, 0,064 ve 0,134 ppm/kg.h) istatistiksel düzeyde daha yüksek olmuĢtur. 

Yine kontrol grubunda yapraklı olarak ambalajsız ve DPE‟de ambalajlanmıĢ koçanların 

40. gün değerleri (sırasıyla 0,174 ve 0,138 ppm/kg.h), sitokinin uygulanan ve aynı 

Ģekilde ambalajlanan koçanlarda ölçülen değerlerden (sırasıyla 0,184 ve 0,154 

ppm/kg.h) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Diğer uygulamalarda yer alan 

örneklerde, hasat öncesi uygulamalar bakımından elde edilen bu parametre değerleri 

aynı istatistiksel grupta yer almıĢtır.  

ÇalıĢmamızda elde olunan etilen üretim miktarı verilerinde muhafaza süresi, hasat 

öncesi uygulamalar ve ambalaj materyali için yaprak varlığı bakımından ortaya çıkan 

farklılıklar değerlendirildiğinde, kontrol grubunda yapraksız ve PE ambalajlı olarak 

depolananan örneklerde 20. gün değeri (0,055 ppm/kg.h), yapraklı olarak muhafaza 

edilen örneklerin aynı güne ait değerinden (0,065 ppm/kg.h) istatistiksel düzeyde daha 

düĢük olmuĢtur. Kontrol grubunda yapraklı ve PE ambalajlı olarak muhafaza edilen 

örneklerde 40. günde ölçülen etilen üretimi (0,130 ppm/kg.h) ve DPE ambalajlı olarak 

muhafaza edilen örneklerde 10. gün değeri (0,024 ppm/kg.h), yapraksız olarak ve aynı 

muhafaza süresinde PE ve DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen örneklerin 

değerlerinden (sırasıyla 0,140 ve 0,036 ppm/kg.h) istatistiksel düzeyde daha düĢük 

olmuĢtur. Hasat öncesi dönemde 50 ppm sitokinin uygulaması yapılan koçanlarda ise 

yapraksız, ambalajsız ve DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen örneklerde 

muhafazanın 40. gününde (sırasıyla 0,136 ve 0,134 ppm/kg.h) ölçülen değerler, 

yapraklı olarak muhafaza edilen örneklerin değerlerinden (sırasıyla 0,184 ve 0,154 

ppm/kg.h) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Diğer gruplarda yer alan örnekler, 

bu parametre değerleri açısından aynı istatistiksel grupta yer almıĢtır. 
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Yaprak varlığı durumu, muhafaza süresi, hasat öncesi uygulama için ambalaj 

materyalleri arasındaki farklılıklar incelendiğinde, kontrol grubunda yapraksız olarak 

ambalajsız ve PE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen koçanlarda 10. gün değeri 

(sırasıyla 0,023 ve 0,019 ppm/kg.h), DPE ambalajlanarak muhafaza edilen koçanların 

10. gün değerinden (0,036 ppm/kg.h) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. PE 

ambalajlı olarak depolanan örneklerde 20. ve 30. günde (sırasıyla 0,055 ve 0,020 

ppm/kg.h) ölçülen etilen üretimleri, aynı muhafaza süresinde ambalajsız (sırasıyla 

0,079 ve 0,029 ppm/kg.h) ve DPE ambalajlı (sırasıyla 0,075 ve 0,023 ppm/kg.h) olarak 

depolanan örneklerin değerlerinden, PE ve DPE ambalajlı olarak depolanan örneklerin 

40. günde değerleri (sırasıyla 0,140 ve 0,145 ppm/kg.h) ise aynı muhafaza süresinde 

ambalajsız olarak depolanan örneklerin değerinden (0,175 ppm/kg.h) istatistiksel 

düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Kontrol grubunda yapraklı ve PE ambalajlı olarak 

muhafaza edilen koçanlarda 20. ve 30. gün değerleri (sırasıyla 0,065 ve 0,023 

ppm/kg.h), aynı muhafaza süresinde ambalajsız (sırasıyla 0,077 ve 0,032 ppm/kg.h) ve 

DPE ambalajlı olarak (sırasıyla 0,071 ve 0,027 ppm/kg.h) muhafaza edilen koçanların 

değerlerinden istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. PE ve DPE‟de ambalajlanarak 

muhafaza edilen koçanlarda 40. gün değeri (sırasıyla 0,130 ve 0,138 ppm/kg.h), aynı 

muhafaza süresinde ambalajsız olarak muhafaza edilen koçanların değerinden (0,174 

ppm/kg.h) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Hasat öncesi dönemde sitokinin 

uygulanan yapraksız ve ambalajsız olarak depolanan örneklerin 20., 30. ve 40. gün 

değerleri (sırasıyla 0,077, 0,032 ve 0,136 ppm/kg.h), aynı muhafaza süresinde PE ve 

DPE ambalajlı olarak depolan örneklerin değerlerinden istatistiksel düzeyde yüksek 

olmuĢtur. Benzer Ģekilde yapraklı ve ambalajsız olarak muhafaza edilen örneklerde 30. 

ve 40. (sırasıyla 0,035 ve 0,184 ppm/kg.h) değerleri, aynı muhafaza süresinde PE ve 

DPE ambalajlı olarak depolanan örneklerin değerinden istatistiksel düzeyde yüksek 

olmuĢtur (Çizelge 4.51).  

4.3.4 2007 yılında raf ömrü sonunda etilen üretim miktarında oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 2. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda ölçülen etilen üretim 

miktarı değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar x 

yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonunun istatistiksel düzeyde etkili 

olduğu saptanmıĢtır (ġekil 4.4, Çizelge 4.52).  



 100 

YAPRAKSIZ - AMBALAJSIZ

0,0

0,1

0,2

0 10 20 30 40

Muhafaza Süresi (gün)

E
ti
le

n
 Ü

re
ti
m

i 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

p
p
m

/k
g
.h

  
  
 

Kontrol Sitokinin

YAPRAKLI - AMBALAJSIZ

0,0

0,1

0,2

0,3

0 10 20 30 40

Muhafaza Süresi (gün)

E
ti
le

n
 Ü

re
ti
m

i 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 

p
p
m

/k
g
.h

  
  
 

Kontrol Sitokinin

YAPRAKSIZ - PE AMBALAJLI

0,0

0,1

0,2

0 10 20 30 40

Muhafaza Süresi (gün)

E
ti
le

n
 Ü

re
ti
m

i 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 

p
p
m

/k
g
.h

  
  
 

Kontrol Sitokinin

YAPRAKLI - PE AMBALAJLI

0,0

0,1

0,2

0 10 20 30 40

Muhafaza Süresi (gün)

E
ti
le

n
 Ü

re
ti
m

i 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 

p
p
m

/k
g
.h

  
  
 

Kontrol Sitokinin

YAPRAKSIZ - DPE AMBALAJLI

0,0

0,1

0,2

0 10 20 30 40

Muhafaza Süresi (gün)

E
ti
le

n
 Ü

re
ti
m

i 
  

  
  

  
  
  
  
  
  
  
  

p
p
m

/k
g
.h

  
  
 

Kontrol Sitokinin

YAPRAKLI - DPE AMBALAJLI

0,0

0,1

0,2

0 10 20 30 40

Muhafaza Süresi (gün)

E
ti
le

n
 Ü

re
ti
m

i 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 

p
p
m

/k
g
.h

  
  
 

Kontrol Sitokinin

 

ġekil 4.4 2007 yılında farklı uygulamalara ait etilen üretim miktarının (ppm/kg.h) raf 

ömrü sonunda değiĢimi 
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Çizelge 4.52 2007 yılında raf ömrü sonunda etilen üretim miktarının (ppm/kg.h) 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar, yaprak 

varlığı ve ambalaj materyallerinin etkisi  

Yaprak 

varlığı 

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza 

süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

 

Yapraksız 

 

 

Ambalajsız 

  

0 0,013 ± 0,001  C*aA a     0,021 ± 0,000  E a A a   

10 0,085 ± 0,003  B a B a    0,086 ± 0,001  B a B a   

20 0,024 ± 0,002  C b A a 0,039 ± 0,001  D a A a 

30 0,066 ± 0,001  B a A a 0,072 ± 0,004  C a A a   

40 0,192 ± 0,003  A a A a   0,186 ± 0,001  A a B a      

 

PE 

 

0 0,013 ± 0,001  D a A a     0,021 ± 0,000  CDaAa   

10 0,071 ± 0,001  B a A a   0,054 ± 0,001  B b B c  

20 0,009 ± 0,000  D a B b    0,008 ± 0,001  D a A b     

30 0,026 ± 0,001  C a A b 0,031 ± 0,001  C a A b 

40 0,165 ± 0,002  A a A b  0,174 ± 0,002  A a A b    

 

DPE 

 

0 0,013 ± 0,001  D a A a    0,021 ± 0,000  D a A a   

10 0,081 ± 0,001  B a B a   0,073 ± 0,003  B a B b    

20 0,009 ± 0,001  D a B b    0,008 ± 0,000  D a B b  

30 0,029 ± 0,004  C a B b    0,037 ± 0,002  C a A b   

40 0,184 ± 0,005  A a A a    0,178 ± 0,006  A aA ab 

 

Yapraklı 

 

Ambalajsız 

0 0,012 ± 0,001  E a A a   0,015 ± 0,000  D a A a   

10 0,104 ± 0,002  B a A a 0,105 ± 0,002  B a A a  

20 0,028 ± 0,000  D a A a   0,033 ± 0,001  D a A a     

30 0,062 ± 0,000  C a A a 0,070 ± 0,001  C a A a     

40 0,199 ± 0,004  A b A a    0,229 ± 0,010  A a A a    

 

PE 

 

0 0,012 ± 0,001  C a A a   0,015 ± 0,000  C a A a   

10 0,059 ± 0,000  B b B b 0,075 ± 0,002  B a A c  

20 0,015 ± 0,002  C a A b        0,011 ± 0,000  C a A b    

30 0,024 ± 0,001  C a A c     0,024 ± 0,001  C a A c 

40 0,141 ± 0,003  A b B b   0,162 ± 0,009  A a B b     

 

DPE 

 

0 0,012 ± 0,001  D a A a   0,015 ± 0,000  D a A a   

10 0,095 ± 0,001  B a A a    0,087 ± 0,006  B a A b  

20 0,026 ± 0,001  C a A a 0,026 ± 0,002  D a A a   

30 0,043 ± 0,001  C a A b  0,045 ± 0,001  C a A b   

40 0,146 ± 0,002  A b B b 0,172 ± 0,007  A a A b    
          

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından muhafaza süresi, küçük harfler muhafaza süresi, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve 

ambalaj materyalleri açısından yaprak varlığı, alt simge küçük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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Yaprak varlığı durumu, ambalaj materyali ve hasat öncesi uygulama için muhafaza 

süresi bakımından koçanların etilen üretim miktarı değerleri karĢılaĢtırıldığında, tüm 

uygulamalarda istatistiksel olarak en yüksek etilen değeri soğuk muhafaza sonu olan 

40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülmüĢtür. Diğer muhafaza sürelerinde alınan 

örnekler raf ömrü sonunda dalgalanmalar göstermiĢtir.  

Yaprak varlığı, ambalaj materyali ve muhafaza süresi için hasat öncesi uygulamalar 

bakımından örneklerin etilen üretim değerleri incelendiğinde, kontrol grubunda 

yapraksız ve ambalajsız olarak depolanan koçanlarda 20. gün örneklerinin raf ömrü 

sonunda ölçülen etilen üretimi (0,024 ppm/kg.h), sitokinin uygulanmıĢ koçanlarda aynı 

tarihte ölçülen etilen üretim değerinden (0,039 ppm/kg.h) istatistiksel düzeyde daha 

düĢük olmuĢtur. Kontrol grubunda yapraklı, ambalajsız, PE ve DPE ambalajlı olarak 

muhafaza edilen 40. gün örneklerinin raf ömrü sonunda etilen üretimi (sırasıyla 0,199, 

0,141 ve 0,146 ppm/kg.h), sitokinin uygulanan koçanlarda raf ömrü sonunda ölçülen 

etilen üretim değerinden (sırasıyla 0,229, 0,162 ve 0,172 ppm/kg.h) istatistiksel düzeyde 

daha düĢüktür. Ayrıca yine kontrol grubunda yapraklı ve PE ambalajlı olarak muhafaza 

edilen 10. gün örneklerinin raf ömrü sonunda etilen üretimi (0,059 ppm/kg.h), sitokinin 

uygulanmıĢ koçanlarda aynı tarihte ölçülen değerden (0,075 ppm/kg.h) istatistiksel 

düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Sitokinin uygulaması yapılan koçanlarda ise sadece 

yapraksız ve PE ambalajlı olarak muhafaza edilen 10. gün örneklerinde raf ömrü 

sonunda ölçülen değer (0,054 ppm/kg.h), sitokinin uygulanmamıĢ koçanlarda aynı 

tarihte kaydedilen değerden (0,071 ppm/kg.h) istatistiksel düzeyde daha düĢük 

olmuĢtur. Diğer uygulamalarda yer alan örneklerde raf ömrü sonunda belirlenen etilen 

üretim değerleri aynı istatistiksel grupta yer almıĢtır. 

ÇalıĢmamızda elde olunan etilen üretim miktarı verilerinde muhafaza süresi, hasat 

öncesi uygulama ve ambalaj materyali için yaprak varlığı bakımından ortaya çıkan 

farklılıklar değerlendirildiğinde, kontrol grubunda yapraksız ve ambalajsız olarak 

muhafaza edilen 10. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen etilen üretimi (0,085 

ppm/kg.h), yapraklı depolanan örneklerin aynı gün değerinden (0,104 ppm/kg.h), PE 

ambalajlı olarak depolanan 20. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen etilen üretim 

miktarı (0,009 ppm/kg.h), yapraklı muhafaza edilen örneklerin aynı güne ait değerinden 

(0,015 ppm/kg.h) ve DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen 10., 20. ve 30. gün 



 103 

örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen etilen üretimi (sırasıyla 0,081, 0,009 ve 0,029 

ppm/kg.h), yapraklı muhafaza edilen örneklerin aynı güne ait değerlerinden (sırasıyla 

0,095, 0,026 ve 0,043 ppm/kg.h) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Kontrol 

grubunda, yapraklı ve PE ambalajlı olarak muhafaza edilen 10. ve 40. gün örneklerinde 

raf ömrü sonunda ölçülen etilen üretim miktarı (sırasıyla 0,059 ve 0,141 ppm/kg.h), 

yapraksız muhafaza edilen örneklerin aynı güne ait değerlerinden (sırasıyla 0,071 ve 

0,165 ppm/kg.h), DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen 40. gün örneklerinde raf ömrü 

sonundaki etilen üretimi (0,146 ppm/kg.h), yapraksız olarak muhafaza edilen örneklerin 

aynı güne ait değerinden (0,184 ppm/kg.h) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. 

Sitokinin uygulanan koçanlarda ise yapraksız ve ambalajsız olarak muhafaza edilen 10. 

ve 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen etilen üretim değerleri (sırasıyla 

0,086 ve 0,186 ppm/kg.h), yapraklı olarak muhafaza edilen örneklerde ölçülen 

değerlerden (sırasıyla 0,105 ve 0,229 ppm/kg.h), PE ambalajlı olarak muhafaza edilen 

10. gün örneklerinde raf ömrü sonunda etilen üretimi (0,054 ppm/kg.h), yapraklı olarak 

muhafaza edilen örneklerin değerinden (0,075 ppm/kg.h) ve DPE ambalajlı olarak 

muhafaza edilen 10. ve 20. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen değerler 

(sırasıyla 0,073 ve 0,008 ppm/kg.h), yapraklı olarak muhafaza edilen örneklerin 

(sırasıyla 0,087 ve 0,026 ppm/kg.h) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Yapraklı 

ve PE ambalajlı olarak muhafaza edilen 40. gün örneklerinin raf ömrü sonundaki etilen 

üretim miktarı (0,162 ppm/kg.h), yapraksız olarak muhafaza edilen örneklerin 

değerinden (0,174 ppm/kg.h) istatistiksel düzeyde daha düĢüktür. Diğer gruplarda yer 

alan örnekler, etilen üretim miktarı değerleri açısından aynı istatistiksel grupta yer 

almıĢtır. 

Yaprak varlığı durumu, muhafaza süresi, hasat öncesi uygulama için ambalaj 

materyalleri arasındaki farklılıklar incelendiğinde, kontrol grubunda yapraksız ve 

ambalajsız olarak muhafaza edilen 20., 30. ve 40. gün örneklerinde raf ömrü sonundaki 

etilen üretimi (sırasıyla 0,024, 0,066 ve 0,192 ppm/kg.h), PE ambalajlı olarak muhafaza 

edilen 20., 30. ve 40. gün örneklerinin raf ömrü sonunda kaydedilen değerlerinden 

(sırasıyla 0,009, 0,026 ve 0,165 ppm/kg.h) ve DPE ambalajlanarak depolanan 20. ve 30. 

gün örneklerinin raf ömrü sonundaki etilen üretim değerlerinden (sırasıyla 0,009 ve 

0,029 ppm/kg.h) istatistiksel düzeyde daha yüksek olmuĢtur. Benzer Ģekilde yine 

kontrol grubunda yapraklı ve ambalajsız olarak muhafaza edilen 10., 20., 30. ve 40. gün 
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örneklerinin raf ömrü sonunda kaydedilen etilen üretim değerleri (sırasıyla 0,104, 0,028, 

0,062 ve 0,199 ppm/kg.h), PE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen 10., 20., 30. ve 40. 

gün örneklerinin değerlerinden ve DPE‟de ambalajlanarak depolanan 30. ve 40. gün 

örneklerinin değerlerinden istatistiksel düzeyde daha yüksek olmuĢtur. Hasat öncesi 

dönemde sitokinin uygulanarak, yapraksız ve ambalajsız olarak muhafaza edilen 10., 

20., 30. ve 40. gün örneklerinin raf ömrü sonundaki etilen üretim değerleri (sırasıyla 

0,086, 0,039, 0,072 ve 0,186 ppm/kg.h), PE ve DPE‟de ambalajlanarak depolanan 

örneklerin değerlerinden istatistiksel düzeyde daha yüksek olmuĢtur. Benzer Ģekilde 

yine sitokinin uygulanan grupta yapraklı ve ambalajsız olarak muhafaza edilen 10., 20., 

30. ve 40. gün örneklerinin raf ömrü sonunda etilen üretim değerleri (sırasıyla 0,105, 

0,033, 0,070 ve 0,229 ppm/kg.h), PE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen koçanların 

değerlerinden ve DPE‟de ambalajlanarak depolanan koçanlarda ise 10., 30. ve 40. gün 

örneklerinin raf ömrü sonundaki etilen üretim değerlerinden istatistiksel düzeyde daha 

yüksek olmuĢtur (Çizelge 4.52). 

4.4 Solunum Hızı 

4.4.1 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde solunum hızında oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza sırasında 10‟ ar günlük 

aralıklar ile ölçülen solunum hızı değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat 

öncesi uygulamalar x yaprak varlığı ve muhafaza süresi x ambalaj materyalleri 

interaksiyonlarının istatistiksel düzeyde etkili olduğu belirlenmiĢtir (ġekil 4.5,    

Çizelge 4.53 ve 4.54).  

Muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar x yaprak varlığı arasındaki interaksiyona 

göre yaprak varlığı açısından, kontrol grubunda yapraklı olarak muhafaza edilen 

örneklerde 10. (28,55 ml CO2/kg.h) ve sitokinin grubunda yapraklı olarak muhafaza 

edilen örneklerde 0. (61,64 ml CO2/kg.h) ve 10. (28,48 ml CO2/kg.h) gün değerleri, 

yapraksız olarak muhafaza edilen örneklerin bu günlere ait değerlerinden istatistiksel 

olarak daha düĢük olmuĢtur. Diğer değerler ise aynı istatistiksel grupta yer almıĢtır. 

Hasat öncesi uygulamalar açısından sadece kontrol grubunda yapraksız olarak 

muhazafa edilen örneklerin 0. (62,01 ml CO2/kg.h) günde kaydedilen değeri, sitokinin 
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uygulaması yapılan ve yapraksız olarak muhafaza edilen örneklerin aynı günde (75,33 

ml CO2/kg.h) kaydedilen değerinden istatistiki olarak düĢük olmuĢtur. Muhafaza süresi 

açısından tüm uygulamalarda 30. ve 40. güne ait değerler, istatistiki olarak birbirleri ile 

aynı grupta yer alırken, bu değerler diğer günlere ait değerlerden düĢük olmuĢtur. 

Ġstatistiksel düzeyde en yüksek değerler genel olarak 0. günde, en düĢük değerler ise 

40. günde saptanmıĢtır (Çizelge 4.53).  

Çizelge 4.53 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde solunum hızı değerlerinin    

(ml CO2/kg.h) değiĢimi üzerine muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve yaprak varlığının etkisi  

Yaprak varlığı 
Muhafaza süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

  
  

Yapraksız 

  

  

0 62,01 ± 2,66  A*b  A   75,33 ± 2,28  A  a  A    

10 41,22 ± 1,38  B  a  A   41,64 ± 1,29  B  a  A   

20 16,23 ± 0,54  C  a  A   16,48 ± 0,81  C  a  A    

30   8,61 ± 0,34  D  a  A     9,64 ± 0,21  D  a  A     

40   5,21 ± 0,30  D  a  A     5,96 ± 0,43  D  a  A    

  

  

Yapraklı 

  

  

0 59,21 ± 1,46  A  a  A   61,64 ± 0,94  A  a  B   

10 28,55 ± 1,99  B  a  B     28,48 ± 1,79  B  a  B     

20 15,03 ± 0,47  C  a  A   13,55 ± 0,20  C  a  A    

30   7,52 ± 0,60  D  a  A     7,95 ± 0,46  D  a  A    

40   5,90 ± 0,68  D  a  A      5,01 ± 0,36  D  a  A    

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar ve yaprak varlığı açısından muhafaza süresi, 

küçük harfler muhafaza süresi ve yaprak varlığı açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük 

harfler muhafaza süresi ve hasat öncesi uygulamalar açısından yaprak varlığı arasındaki farklılıkları 

göstermektedir  

Muhafaza süresi x ambalaj materyalleri arasındaki interaksiyona göre ambalaj 

materyalleri açısından, sadece PE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen örneklerde 10. 

(30,88 ml CO2/kg.h) günde kaydedilen solunum hızı değeri, diğer ambalajlama 

materyallerinin aynı muhafaza süresindeki değerlerinden istatistiksel düzeyde daha 

düĢük olmuĢtur (Çizelge 4.54).  
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ġekil 4.5 2006 yılında farklı uygulamalara ait solunum hızı değerlerinin (ml CO2/kg.h) 

soğukta muhafaza sürecinde değiĢimi 
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Çizelge 4.54 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde solunum hızı değerlerinin    

(ml CO2/kg.h) değiĢimi üzerine muhafaza süresi ve ambalaj 

materyallerinin etkisi  

Muhafaza süresi 

(gün) 

Ambalaj materyalleri
 

Ambalajsız PE DPE 

0 64,54 ± 2,53  A*a    64,54 ± 2,53  A  a    64,54 ± 2,53  A  a    

10 37,45 ± 1,87  B  a    30,88 ± 2,75  B  b    36,59 ± 1,97  B  a    

20 16,77 ± 0,55  C  a    15,27 ± 0,52  C  a    13,93 ± 0,29  C  a     

30   8,25 ± 0,41  D  a      9,39 ± 0,27  D  a      7,66 ± 0,44  D  a    

40   5,21 ± 0,20  D  a       6,94 ± 0,37  D  a     4,41 ± 0,18  D  a    

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler ambalaj materyalleri açısından muhafaza süresi, küçük harfler 

muhafaza süresi açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  

4.4.2 2006 yılında raf ömrü sonunda solunum hızında oluşan değişimler  

ÇalıĢmanın 1. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda kaydedilen solunum 

hızı değerlerinde oluĢan değiĢimler üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar, 

muhafaza süresi x ambalaj materyalleri, hasat öncesi uygulamalar x yaprak varlığı ve 

hasat öncesi uygulamalar x ambalaj materyalleri interaksiyonlarının istatistiksel düzeyde 

etkili olduğu belirlenmiĢtir (ġekil 4.6, Çizelge 4.55, 4.56, 4.57 ve 4.58).  

Muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar interaksiyonunda, hasat öncesi uygulamalar 

bakımından sadece kontrol grubunda 10. günde alınan örneklerin raf ömrü sonundaki 

solunum hızı değeri (47,83 ml CO2/kg.h), sitokinin grubundaki örneklerin raf ömrü 

sonundaki değerinden (50,39 ml CO2/kg.h) istatistiki olarak düĢük olmuĢtur. Muhafaza 

süresi bakımından tüm uygulamalarda, muhafaza periyodunun ilerlemesine paralel olarak 

alınan örneklerde raf ömrü sonunda ölçülen solunum hızı değerlerinde istatistiksel 

düzeyde önemli düĢüĢler gözlenmiĢtir ve bütün muhafaza sürelerindeki solunum hızı 

değerleri, farklı istatistiksel gruplarda yer almıĢtır (Çizelge 4.55).  

Muhafaza süresi x ambalaj materyalleri arasındaki interaksiyona göre ambalaj 

materyalleri açısından, PE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen ve 10. (48,99                

ml CO2/kg.h) ve 40. (24,85 ml CO2/kg.h) günde alınan örneklerde, DPE‟de 

ambalajlanarak muhafaza edilen ve 10. (46,17 ml CO2/kg.h), 20. (35,94 ml CO2/kg.h), 

30. (31,58 ml CO2/kg.h) ve 40. (25,82 ml CO2/kg.h) günde alınan örneklerde raf ömrü 
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sonunda ölçülen solunum hızı değerleri, ambalajsız olarak muhafaza edilen örneklerin 

aynı muhafaza süresindeki değerlerinden istatistiki olarak düĢük olmuĢtur. Ġstatistiksel 

düzeyde en düĢük solunum hızı 40. günde alınan örneklerde raf ömrü sonunda 

belirlenirken bu değerler arasında, en düĢük değer ise PE‟de ambalajlanarak muhafaza 

edilen örneklerde (24,85 ml CO2/kg.h) saptanmıĢtır (Çizelge 4.56).  

Çizelge 4.55 2006 yılında raf ömrü sonunda solunum hızı değerlerinin (ml CO2/kg.h) 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi ve hasat öncesi uygulamaların etkisi  

Muhafaza süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

0 56,00 ± 0,57  A*a  54,61 ± 1,00  A  a   

10 47,83 ± 0,98  B  b     50,39 ± 1,32  B  a     

20 38,29 ± 1,19  C  a 38,43 ± 0,79  C  a 

30 33,98 ± 0,83  D  a 34,91 ± 0,98  D  a 

40 28,28 ± 1,15  E  a     26,27 ± 0,87  E  a     

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar açısından muhafaza süresi, küçük harfler 

muhafaza süresi açısından hasat öncesi uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir 

Çizelge 4.56 2006 yılında raf ömrü sonunda solunum hızı değerlerinin (ml CO2/kg.h) 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi ve ambalaj materyallerinin etkisi  

Muhafaza süresi 

(gün) 

Ambalaj materyalleri
 

Ambalajsız PE DPE 

0 55,30 ± 1,04  A*a    55,30 ± 1,04  A  a    55,30 ± 1,04  A  a    

10 52,17 ± 1,40  B  a    48,99 ± 1,11  B  b   46,17 ± 1,36  B  b    

20 40,40 ± 1,43  C  a    38,74 ± 1,09  C  ab    35,94 ± 0,76  C  b     

30 36,86 ± 0,58  D  a    34,89 ± 0,82  D  a    31,58 ± 1,25  D  b    

40 31,15 ± 1,21  E  a      24,85 ± 0,93  E  b   25,82 ± 0,84  E  b    

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler ambalaj materyalleri açısından muhafaza süresi, küçük harfler 

muhafaza süresi açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  

Hasat öncesi uygulamalar x yaprak varlığı interaksiyonunda yaprak varlığı bakımından, 

yapraklı olarak muhafaza edilenlerde raf ömrü sonunda istatistiksel düzeyde daha düĢük 

solunum hızı değerleri kaydedilmiĢtir. Hasat öncesi uygulamalar açısından elde olunan 

tüm değerler aynı istatistiksel grupta yer almıĢtır (Çizelge 4.57).  
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ġekil 4.6 2006 yılında farklı uygulamalara ait solunum hızı değerlerinin (ml CO2/kg.h) 

raf ömrü sonunda değiĢimi 
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Çizelge 4.57 2006 yılında raf ömrü sonunda solunum hızı değerlerinin (ml CO2/kg.h) 

değiĢimi üzerine hasat öncesi uygulamalar ve yaprak varlığının etkisi 

Yaprak varlığı 
Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

Yapraksız 42,52 ± 1,59  A*a     43,51 ± 1,71  A  a     

Yapraklı 39,23 ± 1,59  A  b    38,34 ± 1,55  A  b     
 

*p ≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler yaprak varlığı açısından hasat öncesi uygulamalar, küçük harfler hasat 

öncesi uygulamaları açısından yaprak varlığı arasındaki farklılıkları göstermektedir  

Hasat öncesi uygulamalar x ambalaj materyalleri interaksiyonunda hasat öncesi 

uygulamalar açısından tüm değerler aynı istatistiksel grupta yer alırken, ambalaj 

materyalleri bakımından kontrol grubunda PE‟de (39,71 ml CO2/kg.h) ve DPE‟de 

(38,97 ml CO2/kg.h) ambalajlanarak muhafaza edilen örneklerde raf ömrü sonundaki 

solunum hızı değerleri ile sitokinin grubunda DPE‟de ambalajlanarak (38,96               

ml CO2/kg.h) muhafaza edilen örneklerin raf ömrü sonundaki solunum hızı değeri 

istatistiki olarak birbirleriyle aynı grupta yer almıĢ ancak bu değerler, diğer 

uygulamalarda elde olunan değerlerden istatiki olarak düĢük olmuĢtur. En yüksek 

solunum hızı ambalajsız uygulamalarda belirlenirken, bunu sırasıyla PE ve DPE 

ambalajlı uygulamalar izlemiĢtir (Çizelge 4.58). 

Çizelge 4.58 2006 yılında raf ömrü sonunda solunum hızı değerlerinin (ml CO2/kg.h) 

değiĢimi üzerine hasat öncesi uygulamalar ve ambalaj materyallerinin 

etkisi 

Ambalaj 

materyalleri 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

Ambalajsız 43,95 ± 1,71  A*a   42,40 ± 1,97  A  a   

PE  39,71 ± 2,08  B  a     41,40 ± 2,06  A  a     

DPE  38,97 ± 2,01  B  a     38,96 ± 2,12  B  a     
 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar açısından ambalaj materyalleri, küçük 

harfler ambalaj materyalleri açısından hasat öncesi uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir  

4.4.3 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde solunum hızında oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 2. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza sırasında kaydedilen 

solunum hızı değerlerinde oluĢan farklılıklar üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi 

uygulamalar, muhafaza süresi x yaprak varlığı ve muhafaza süresi x ambalaj materyalleri 
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interaksiyonlarının istatistiksel düzeyde etkili olduğu belirlenmiĢtir (ġekil 4.7, Çizelge 

4.59, 4.60 ve 4.61). Muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar interaksiyonunda hasat 

öncesi uygulamalar bakımından, sadece soğuk muhafaza baĢlangıcında kontrol grubunun 

solunum hızı değeri (90,44 ml CO2/kg.h), sitokinin uygulanan grubun solunum hızı 

değerinden (94,97 ml CO2/kg.h) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Muhafaza 

süresi bakımından tüm uygulamalarda en yüksek solunum hızı değeri, soğuk muhafaza 

baĢlangıcında, en düĢük solunum hızı ise muhafaza sonu olan 40. günde belirlenmiĢtir 

(Çizelge 4.59).  

Çizelge 4.59 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde solunum hızı değerlerinin     

(ml CO2/kg.h) değiĢimi üzerine muhafaza süresi ve hasat öncesi 

uygulamaların etkisi  

Muhafaza süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

0 90,44 ± 2,85  A*  b  94,97 ± 2,66  A    a   

10 10,73 ± 0,98  B    a     10,83 ± 1,14  B    a      

20   9,29 ± 1,07  BC a   9,60 ± 1,16  B    a 

30   8,28 ± 1,17  CD a   8,65 ± 1,23  BC a 

40   6,41 ± 1,15  D    a       6,49 ± 0,96  C    a     

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar açısından muhafaza süresi, küçük harfler 

muhafaza süresi açısından hasat öncesi uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir 

Muhafaza süresi x yaprak varlığı arasındaki interaksiyona göre yaprak varlığı açısından, 

sadece soğuk muhafaza baĢlangıcında yapraklı olarak muhafaza edilen örneklerin 

solunum hızı değeri (82,27 ml CO2/kg.h), yapraksız olarak muhafaza edilen örneklerin 

solunum hızı değerinden (103,13 ml CO2/kg.h) istatistiksel düzeyde daha düĢük 

olmuĢtur. Muhafaza süresinin ilerlemesine paralel olarak solunum hızı değerleri, tüm 

uygulamalarda düĢüĢ göstermiĢtir (Çizelge 4.60). Muhafaza süresi x ambalaj 

materyalleri arasındaki interaksiyona göre ambalaj materyalleri açısından, ambalajsız ve 

DPE‟de ambalajlı olarak muhafaza edilen örneklerin 10., 20., 30. ve 40. gün solunum 

hızı değerleri birbirleri ile istatistiki olarak aynı grupta yer alırken, PE‟de ambalajlı 

olarak muhafaza edilen örneklerin bu günlere ait solunum hızı değerlerinden istatistiksel 

düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Muhafaza süresi açısından tüm uygulamalarda, en 

yüksek solunum hızı değeri soğuk muhafaza baĢlangıcında, en düĢük solunum hızı 

değeri ise muhafaza sonunda 40. günde belirlenmiĢtir (Çizelge 4.61).  
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ġekil 4.7 2007 yılında farklı uygulamalara ait solunum hızı değerlerinin (ml CO2/kg.h) 

soğukta muhafaza sürecinde değiĢimi 
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Çizelge 4.60 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde solunum hızı değerlerinin     

(ml CO2/kg.h) değiĢimi üzerine muhafaza süresi ve yaprak varlığının 

etkisi 

Muhafaza süresi 

(gün) 

Yaprak varlığı
 

Yapraksız
 

Yapraklı
 

0 103,13 ± 1,16  A*  a     82,27 ± 1,29  A    b     

10   11,36 ± 1,05  B    a    10,19 ± 1,06  B    a  

20     9,94 ± 1,11  BC a     8,95 ± 1,11  B    a    

30     8,79 ± 1,21  CD a      8,15 ± 1,19  BC a  

40     6,68 ± 1,06  D    a      6,22 ± 1,06  C    a   

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler yaprak varlığı açısından muhafaza süresi, küçük harfler muhafaza 

süresi açısından yaprak varlığı arasındaki farklılıkları göstermektedir 

Çizelge 4.61 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde solunum hızı değerlerinin     

(ml CO2/kg.h) değiĢimi üzerine muhafaza süresi ve ambalaj 

materyallerinin etkisi 

Muhafaza süresi 

(gün) 

Ambalaj materyalleri
 

Ambalajsız PE DPE 

0 92,70 ± 3,49  A* a    92,70 ± 3,49  A   a    92,70 ± 3,49  A   a    

10   7,68 ± 0,21  B   b    16,77 ± 0,45  B   a     7,88 ± 0,29  B   b    

20   6,39 ± 0,23  BC b    15,77 ± 0,43  B   a      6,18 ± 0,28  BC b     

30   5,94 ± 0,19  BC b    15,24 ± 0,51  B   a      4,23 ± 0,11  CD b    

40   3,88 ± 0,17  C   b    12,38 ± 0,53  C   a     3,09 ± 0,24  D   b    

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler ambalaj materyalleri açısından muhafaza süresi, küçük harfler 

muhafaza süresi açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  

4.4.4 2007 yılında raf ömrü sonunda solunum hızında oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 2. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda kaydedilen solunum 

hızı değerlerinde oluĢan değiĢimler üzerine muhafaza süresi x yaprak varlığı ve hasat 

öncesi uygulamalar x yaprak varlığı interaksiyonlarının istatistiksel düzeyde etkili olduğu 

belirlenmiĢtir (ġekil 4.8, Çizelge 4.62 ve 4.63).  

Muhafaza süresi x yaprak varlığı interaksiyonunda, yapraklı olarak muhafaza edilen ve 

her bir muhafaza süresinde alınan örneklerde raf ömrü sonunda ölçülen solunum hızı 

değerleri, yapraksız olarak muhafaza edilen örneklerin değerlerinden istatistiksel 

düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Gerek yapraklı gerekse yapraksız olarak muhafaza edilen 
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gruplarda, 30. ve 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda istatistiksel düzeyde en düĢük 

solunum hızı değerleri ölçülmüĢtür (Çizelge 4.62).  

Çizelge 4.62 2007 yılında raf ömrü sonunda solunum hızı değerlerinin (ml CO2/kg.h) 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi ve yaprak varlığının etkisi 

Muhafaza süresi 

(gün) 

Yaprak varlığı
 

Yapraksız
 

Yapraklı
 

0 98,82 ± 0,94  A*a  76,50 ± 0,73  A  b   

10 84,83 ± 1,30  B  a     71,44 ± 1,04  B  b      

20 76,78 ± 1,08  C  a 66,92 ± 1,10  C  b 

30 42,81 ± 0,55  D  a 39,10 ± 0,66  D  b 

40 39,66 ± 0,71  D  a     36,00 ± 0,93  D  b     

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler yaprak varlığı açısından muhafaza süresi, küçük harfler muhafaza 

süresi açısından yaprak varlığı arasındaki farklılıkları göstermektedir  

Hasat öncesi uygulamalar x yaprak varlığı interaksiyonunda, yaprak varlığı bakımından 

yapraklı olarak muhafaza edilen örneklerin solunum hızı değeri, yapraksız olarak 

muhafaza edilen örneklere göre istatistiki olarak daha düĢük olmuĢtur. Hasat öncesi 

uygulamalar açısından, sadece sitokinin uygulanan grupta yapraklı olarak muhafaza 

edilen örneklerin solunum hızı değeri (57,00 ml CO2/kg.h), diğer uygulamalardan 

istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur (Çizelge 4.63).  

Çizelge 4.63 2007 yılında raf ömrü sonunda solunum hızı değerlerinin (ml CO2/kg.h) 

değiĢimi üzerine hasat öncesi uygulamalar ve yaprak varlığının etkisi 

Yaprak varlığı 
Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

Yapraksız 68,18 ± 3,56  A*a     68,98 ± 3,60  A  a     

Yapraklı 58,98 ± 2,54  A  b    57,00 ± 2,70  B  b     

 

*p ≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler yaprak varlığı açısından hasat öncesi uygulamalar, küçük harfler hasat 

öncesi uygulamaları açısından yaprak varlığı arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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ġekil 4.8 2007 yılında farklı uygulamalara ait solunum hızı değerlerinin (ml CO2/kg.h) 

raf ömrü sonunda değiĢimi 



 116 

4.5 Etanol ve Asetaldehit Miktarı 

4.5.1 Etanol miktarı 

4.5.1.1 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde etanol miktarında oluşan 

değişimler 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza sırasında kaydedilen 

etanol miktarı değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar 

x yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonunun istatistiksel düzeyde etkili 

olduğu saptanmıĢtır (Çizelge 4.64).  

Yaprak varlığı durumu, ambalaj materyali ve hasat öncesi uygulama için tanelerin 

etanol miktarı, muhafaza süresinin ilerlemesine paralel olarak düzenli bir değiĢim 

göstermemiĢtir. Muhafaza süresi açısından, genellikle tüm uygulamalarda en yüksek 

etanol miktarı değerleri soğukta muhafazanın 30. gününde alınan örneklerde 

ölçülmüĢtür ve bu değerler 40. gün örneklerinin değerlerinden istatistiksel düzeyde 

yüksek olmuĢtur. Sitokinin uygulaması yapılarak yapraklı ve DPE‟de ambalajlanarak 

depolanan örneklerde 10. günde 168,90 nl/g olarak ölçülen etanol miktarı, 30. günde 

162,83 nl/g olarak ölçülmüĢtür. Ancak bu değerler aynı istatistiksel grupta yer almıĢtır. 

Yaprak varlığı, ambalaj materyali ve muhafaza süresi için hasat öncesi uygulamalar 

bakımından örneklerin etanol miktarı incelendiğinde, kontrol grubunda yapraksız ve 

ambalajsız olarak muhafaza edilen örneklerde 20. güne ait etanol miktarı (121,98 nl/g), 

sitokinin uygulanan grupta aynı tarihte ölçülen etanol miktarından (163,94 nl/g) 

istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Kontrol grubunda PE ve DPE‟de ambalajlı 

olarak muhafaza edilen örneklerin 40. gün değerleri (sırasıyla 124,35 ve 151,33 nl/g), 

sitokinin uygulanan örneklerin değerinden (sırasıyla 184,49 ve 176,50 nl/g) istatistiksel 

düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Yine kontrol grubunda yapraklı ve ambalajsız olarak 

muhafaza edilen örneklerde 10. (157,97 nl/g), PE ambalajlı olarak muhafaza edilenlerde 

30. (203,53 nl/g) ve DPE‟de ambalajlanarak depolanan örneklerde 40. (123,42 nl/g) 

günlerde ölçülen etanol miktarı değerleri, sitokinin uygulanmıĢ örneklerde kaydedilen 

değerlerden (sırasıyla 180,80, 230,40 ve 158,67 nl/g) istatistiksel düzeyde daha düĢük 

olmuĢtur. Sitokinin uygulanan örneklerde ise yapraksız ve DPE‟de ambalajlanarak 

depolanan örneklerde 20. günde ölçülen etanol miktarı (134,76 nl/g), sitokinin 
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uygulanmamıĢ örneklerin değerinden (160,10 nl/g) istatistiksel düzeyde daha düĢük 

olmuĢtur. Yapraklı ve PE‟de ambalajlanarak depolanan örneklerde 10. ve 40. gün 

değerleri (sırasıyla 124,20 ve 112,35 nl/g), sitokinin uygulanmamıĢ örneklerin 

değerlerinden (sırasıyla 148,07 ve 154,25 nl/g) daha düĢük olarak belirlenmiĢtir. 

Yapraklı ve DPE‟de ambalajlanarak depolanan örneklerde ise muhafazanın 30. gününde 

(162,83 nl/g) ölçülen etanol miktarı, sitokinin uygulanmamıĢ örneklerin değerinden 

(185,61 nl/g) daha düĢük bulunmuĢtur. Diğer uygulamalardaki örneklere ait hasat 

öncesi uygulamalar bakımından elde edilen bu parametre değerleri aynı istatistiksel 

grupta yer almıĢtır. 

ÇalıĢmamızda elde olunan etanol miktarı verilerinde muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve ambalaj materyali için yaprak varlığı bakımından ortaya çıkan 

farklılıklar incelendiğinde, kontrol grubunda yapraksız ve ambalajsız olarak depolanan 

ve muhafazanın 20. gününde alınan örneklerde ölçülen etanol miktarı (121,98 nl/g), 

yapraklı muhafaza edilen örneklerin değerinden (161,13 nl/g), yapraksız ve PE‟de 

ambalajlanarak muhafaza edilen ve sırasıyla 10., 20. ve 40. günlerde alınan örneklerin 

etanol miktarı (sırasıyla 127,81, 104,62 ve 124,35 nl/g), yapraklı muhafaza edilen 

örneklerin değerlerinden (sırasıyla 148,07, 132,06 ve 154,25 nl/g) istatistiksel düzeyde 

daha düĢük olmuĢtur. Yine kontrol grubunda yapraklı muhafaza edilen örneklerin soğuk 

muhafaza baĢlangıcında ölçülen etanol miktarı (142,61 nl/g), yapraksız muhafaza edilen 

örneklerin soğuk muhafaza baĢlangıcındaki etanol miktarından (162,49 nl/g) istatistiksel 

düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Kontrol grubunda, DPE‟de ambalajlı ve yapraklı olarak 

depolanan örneklerde 30. gün dıĢındaki diğer tüm muhafaza sürelerinde ölçülen etanol 

miktarı, yapraksız örneklerin bu günlere ait değerlerinden istatistiksel düzeyde daha 

düĢük olmuĢtur. Sitokinin uygulanan grupta, yapraksız ve ambalajsız depolanan 

örneklerde 10. günde ölçülen etanol miktarı (160,00 nl/g), yapraklı muhafaza edilen 

örneklerin değerinden (180,80 nl/g) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Yine 

sitokinin uygulaması yapılan grupta, yapraklı depolanan örneklerin soğuk muhafaza 

baĢlangıcındaki etanol miktarı (143,61 nl/g), yapraksız depolanan örneklerin değerinden 

(163,99 nl/g) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Yapraklı grupta PE‟de 

ambalajlanarak depolanan 40., DPE‟de ambalajlanarak depolanan örneklerde ise 20. ve 

30. gün değerleri, yapraksız grupta yer alan aynı uygulamaların değerlerinden 

istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur.  
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Çizelge 4.64 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde etanol miktarının (nl/g) değiĢimi 

üzerine muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve 

ambalaj materyallerinin etkisi  

Yaprak 

varlığı 

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza 

süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

 

Yapraksız 

 

 

Ambalajsız 

  

0 162,49 ± 0,63 A*a A a     163,99 ± 1,02 A a A a   

10 161,10 ± 1,49 A a A b    160,00 ± 3,21 A a B a   

20 121,98 ± 6,26 B b B b 163,94 ± 5,37 A a A a 

30 165,28 ± 1,61 A a A b 173,82 ± 5,88 A a A b  

40 133,17 ± 0,74 B a A ab   139,44 ± 0,74 B a A b      

 

PE 

 

0 162,49 ± 0,63 B a A a     163,99 ± 1,02 C a A a   

10 127,81 ± 0,37 C a B c   117,81 ± 0,34 D a A b  

20 104,62 ± 4,03 D a B b   115,60 ± 0,55 D a A c     

30 213,50 ± 2,20 A a A a 220,82 ± 9,11 A a A a 

40 124,35 ± 3,37 C b B b  184,49 ± 0,63 B a A a    

 

DPE 

 

0 162,49 ± 0,63 B a A a     163,99 ± 1,02 B a A a   

10 181,57 ± 6,69 A a A a   168,10 ± 13,5 B a A a   

20 160,10 ± 0,56 B a A a    134,76 ± 3,61 C b A b  

30 195,28 ± 1,25 A a A a    189,45 ± 1,95 A a A b   

40 151,33 ± 3,45 B b A a    176,50 ± 12,4 ABaA a 

 

Yapraklı 

 

Ambalajsız 

0 142,61 ± 0,86 BCa B a   143,61 ± 0,30 B a B  a   

10 157,97 ± 0,22 ABbA a 180,80 ± 11,2 A a A a  

20 161,13 ± 5,33 ABaA a   153,91 ± 2,71 B a A a     

30 169,36 ± 3,34 A a A b 185,57 ± 1,27 A a A b     

40 135,22 ± 2,77 C a A b    148,12 ± 0,30 B a A a   

 

PE 

 

0 142,61 ± 0,86 BCa B a   143,61 ± 0,30 B a B  a   

10 148,07 ± 0,97 BCa A a 124,20 ± 10,9 CDbA b  

20 132,06 ± 1,85 C a A b        132,92 ± 1,09 BCaA b    

30 203,53 ± 0,78 A b A a     230,40 ± 10,2 A a A a 

40 154,25 ± 0,04 B a A a   112,35 ± 7,01 D b B b     

 

DPE 

 

0 142,61 ± 0,86 B a B a   143,61 ± 0,30 B a B  a   

10 155,34 ± 1,78 B a B a    168,90 ± 10,4 A a A a  

20 101,54 ± 2,54 D a B c 105,67 ± 0,03 C a B c  

30 185,61 ± 1,66 A a A ab  162,83 ± 1,69 A b B c   

40 123,42 ± 4,07 C b B b 158,67 ± 2,87 ABaA a    
      

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından muhafaza süresi, küçük harfler muhafaza süresi, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve 

ambalaj materyalleri açısından yaprak varlığı, alt simge küçük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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Yaprak varlığı durumu, muhafaza süresi, hasat öncesi uygulama için kontrol grubunda 

yapraksız olarak depolanan örneklerde tüm muhafaza sürelerinde en yüksek etanol 

miktarı DPE‟de ambalajlanan örneklerde belirlenmiĢtir. Diğer uygulamalarda ise 

ambalaj materyalleri açısından düzenli bir dağılım gözlenmemiĢtir (Çizelge 4.64). 

4.5.1.2 2006 yılında raf ömrü sonunda etanol miktarında oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda kaydedilen etanol 

miktarının değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar x yaprak 

varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonunun istatistiksel düzeyde etkili olduğu 

saptanmıĢtır (Çizelge 4.65). Yaprak varlığı durumu, ambalaj materyali ve hasat öncesi 

uygulama için etanol miktarı değerlerinde, muhafaza süresinin ilerlemesine paralel 

olarak dalgalanmalar gözlenmiĢtir. Genel olarak tüm uygulamalarda muhafaza 

baĢlangıcında alınan örneklerde raf ömrü sonunda ölçülen etanol miktarı, 40. günde 

alınan örneklerin raf ömrü sonu değerinden daha yüksek olmuĢtur. Sadece kontrol 

grubunda, yapraksız olarak depolanan örneklerde, tüm ambalaj materyallerinde 20. 

günde alınan örneklerde raf ömrü sonunda ölçülen etanol değeri, diğer muhafaza 

sürelerinde alınan örneklerin raf ömrü sonu değerinden istatistiksel düzeyde yüksek 

olmuĢtur. 

Yaprak varlığı, ambalaj materyali ve muhafaza süresi için hasat öncesi uygulamalar 

bakımından örneklerin etanol miktarı değerleri incelendiğinde, kontrol ve yapraksız 

grupta ambalajsız ve DPE ambalajlı olarak depolanan 10. gün örneklerinin raf ömrü 

sonu etanol miktarı (sırasıyla 120,40 ve 105,67 nl/g), aynı ambalajlarda depolanan 

sitokinin uygulanmıĢ örneklerin raf ömrü sonu değerlerinden (sırasıyla 164,69 ve 

127,40 nl/g) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. PE ambalajlı olarak depolanan 

30. gün örneklerinin raf ömrü sonu değeri (136,90 nl/g) sitokinin uygulanan örneklerin 

değerinden (193,12 nl/g) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Kontrol ve yapraklı 

grupta, ambalajsız olarak depolanan 20. ve 30. gün örneklerinin raf ömrü sonunda 

kaydedilen etanol miktarı (sırasıyla 123,70 ve 124,52 nl/g), sitokinin uygulanan 

örneklere ait etanol değerinden (sırasıyla 171,94 ve 183,36 nl/g) istatistiksel düzeyde 

daha düĢük olmuĢtur. Aynı grupta DPE‟de ambalajlanan 30. gün örneklerinin raf ömrü 

sonunda etanol miktarı (136,36 nl/g), sitokinin uygulanan örneklerde ölçülen etanol 
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miktarından (180,87 nl/g) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Sitokinin 

uygulanan grupta yapraksız olarak ambalajsız, PE ve DPE‟de ambalajlanarak 

depolanan, 20. gün örneklerinin raf ömrü sonundaki etanol miktarı (sırasıyla 106,27, 

125,52 ve 91,63 nl/g), kontrol grubundaki örneklerin etanol miktarından (sırasıyla 

178,70, 184,56 ve 147,23 nl/g) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Sitokinin 

uygulanan yapraklı ve PE ambalajda depolanan 20. ve 30. gün örneklerinin raf ömrü 

sonunda etanol miktarı (sırasıyla 128,93 ve 144,30 nl/g), sitokinin uygulanmamıĢ 

örneklere ait değerlerden (sırasıyla 147,51 ve 190,13 nl/g) istatistiksel düzeyde daha 

düĢük olmuĢtur. Diğer uygulamalarda ise hasat öncesi uygulamalar bakımından elde 

edilen bu parametre değerleri aynı istatistiksel grupta yer almıĢtır.  

ÇalıĢmamızda elde olunan etanol miktarı verilerinde muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve ambalaj materyali için kontrol grubunda yapraksız ve PE‟de ambalajlı 

olarak depolanan 30. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen etanol miktarı (136,90 

nl/g), yapraklı muhafaza edilen örneklerin değerinden (190,13 nl/g) istatistiksel düzeyde 

daha düĢük olmuĢtur. Yine kontrol grubunda yapraklı depolanan ve ambalajsız, PE ile 

DPE‟de ambalajlı olarak depolanan 20. gün örneklerinde raf ömrü sonu değerleri 

(sırasıyla 123,70, 147,51 ve 82,31 nl/g), yapraksız olarak aynı ambalaj materyallerinde 

depolanan örneklerin değerlerinden (sırasıyla 178,70, 184,56 ve 147,23 nl/g) 

istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Hasat öncesi dönemde sitokinin uygulanan 

grupta, yapraksız ve ambalajsız olarak muhafaza edilen 20. ve 30. gün örneklerinde raf 

ömrü sonu değerleri (sırasıyla 106,27 ve 115,46 nl/g), yapraklı muhafaza edilen 

örneklerin değerinden (sırasıyla 171,94 ve 183,36 nl/g) istatistiksel düzeyde daha düĢük 

olmuĢtur. DPE‟de depolanan 30. ve 40. gün örneklerinin raf ömrü sonu etanol miktarı 

(sırasıyla 126,49 ve 114,24 nl/g), yapraklı muhafaza edilen örneklerin değerinden 

(sırasıyla 180,87 ve 133,22 nl/g) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Yine 

sitokinin uygulanan grupta, yapraklı ve ambalajsız olarak muhafaza edilen 10. gün 

örneklerinde raf ömrü sonu değeri (137,77 nl/g) ile PE‟de muhafaza edilen örneklerde 

30. gün örneklerinin raf ömrü sonu değeri (144,30 nl/g), yapraksız muhafaza edilen 

örneklerin değerlerinden (sırasıyla 164,69 ve 193,12 nl/g) daha düĢük olmuĢtur. Yaprak 

varlığı durumu, muhafaza süresi, hasat öncesi uygulama için ambalaj materyalleri 

arasındaki farklılıklar incelendiğinde ambalaj materyalleri açısından tüm uygulamalarda 

DPE‟de ambalajlanan 40. gün örneklerinde raf ömrü sonu etanol miktarının, ambalajsız 
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ve PE‟de muhafaza edilen örneklerin etanol miktarından istatistiksel düzeyde yüksek 

olduğu belirlenmiĢtir (Çizelge 4.65). 

Çizelge 4.65 2006 yılında raf ömrü sonunda etanol miktarının (nl/g) değiĢimi üzerine 

muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj 

materyallerinin etkisi  

Yaprak 

varlığı 

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza 

süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

 

Yapraksız 

 

 

Ambalajsız 

  

0 136,31 ± 0,51 B*a A a     140,39 ± 1,15 B  a A a   

10 120,40 ± 1,27 C  b A b    164,69 ± 1,92 A  a A a  

20 178,70 ± 0,60 A  a A a 106,27 ± 3,02 CDbB b 

30 112,16 ± 2,47 C  a A b 115,46 ± 1,94 C  a B b  

40   87,21 ± 5,36 D  a A b    94,41 ± 1,14 D  a A b      

 

PE 

 

0 136,31 ± 0,51 B  a A a     140,39 ± 1,15 BCaA a   

10 142,16 ± 0,03 B  a A a   148,26 ± 1,63 B  a A b  

20 184,56 ± 2,61 A  a A a   125,52 ± 9,90 C  b A a     

30 136,90 ± 3,51 B  b B a 193,12 ± 1,63 A  a A a 

40   76,90 ± 6,36 C  a A b    77,77 ± 3,65 D  a A c    

 

DPE 

 

0 136,31 ± 0,51 B  a A a     140,39 ± 1,15 A  a A a   

10 105,67 ± 0,42 B  b A b   127,40 ± 12,5 ABaA c    

20 147,23 ± 3,28 A  a A b      91,63 ± 0,18 C  b A b  

30 127,00 ± 1,16 B  a Aab    126,49 ± 6,78 ABaB b  

40 124,14 ± 1,68 C  a A a    114,24 ± 1,29 B  a B a 

 

Yapraklı 

 

Ambalajsız 

0 139,59 ± 0,15 A  a A a   138,77 ± 0,49 B  a A a   

10 133,77 ± 2,01 A  a A a 137,77 ± 6,04 B  a B b  

20 123,70 ± 0,83 A  b B b  171,94 ± 5,23 A  a A a     

30 124,52 ± 2,22 A  b A b 183,36 ± 1,16 A  a A a     

40   81,71 ± 1,87 B  a A b      84,60 ± 0,13 C  a A b    

 

PE 

 

0 139,59 ± 0,15 B  a A a   138,77 ± 0,49 B  a A a   

10 146,73 ± 2,05 B  a A a 159,46 ± 0,04 A  a A a  

20 147,51 ± 0,09 B  a B a        128,93 ± 4,52 B  b A b    

30 190,13 ± 5,58 A  a A a     144,30 ± 11,0 B  b B b 

40   68,31 ± 4,53 C  a A b    71,69 ± 0,18 C  a A b     

 

DPE 

 

0 139,59 ± 0,15 A  a A a   138,77 ± 0,49 B  a A a   

10 118,22 ± 8,01 B  a A b    128,94 ± 7,66 B  a A b  

20   82,31 ± 1,50 C  a B c   89,93 ± 1,65 C  a A c  

30 136,36 ± 0,11 A  b A b  180,87 ± 0,29 A  a A a   

40 117,64 ± 0,60 B  a A a 133,22 ± 2,17 B  a A a    
 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından muhafaza süresi, küçük harfler muhafaza süresi, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve 

ambalaj materyalleri açısından yaprak varlığı, alt simge küçük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir 
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4.5.1.3 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde etanol miktarında oluşan 

değişimler 

ÇalıĢmanın 2. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza periyodu sırasında, 

etanol miktarı değerlerinde oluĢan değiĢimler üzerine hasat öncesi uygulamalar x 

yaprak varlığı x ambalaj materyalleri ve muhafaza süresi x yaprak varlığı x ambalaj 

materyalleri interaksiyonlarının istatistiksel düzeyde etkili olduğu belirlenmiĢtir 

(Çizelge 4.66 ve 4.67).  

Hasat öncesi uygulamalar x yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonunda 

kontrol ve yapraksız grupta, ambalajsız (149,19 nl/g) ve PE ambalajlı (146,95 nl/g) 

olarak muhafaza edilen örneklerin etanol miktarı hem hasat öncesi uygulamalar, hem 

yaprak varlığı hem de ambalaj materyalleri bakımından, diğer örneklerin değerlerinden 

istatistiksel düzeyde düĢük olmuĢtur. Kontrol grubunda yapraklı ve PE ambalajlı 

(159,86 nl/g) olarak muhafaza edilen örnekler sadece hasat öncesi uygulamalar 

bakımından, DPE ambalajlı (155,00 nl/g) olarak muhafaza edilen örnekler sadece 

yaprak varlığı bakımından, sitokinin uygulanan grupta ise yapraklı ambalajsız    

(159,59 nl/g) ve DPE ambalajlı (157,73 nl/g) olarak muhafaza edilen örnekler sadece 

ambalaj materyalleri bakımından diğer uygulamalardan istatistiksel düzeyde daha 

düĢük etanol miktarına sahip olmuĢtur (Çizelge 4.66). 

Çizelge 4.66 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde etanol miktarının (nl/g) değiĢimi 

üzerine hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj 

materyallerinin etkisi  

Yaprak varlığı 
Ambalaj 

materyalleri 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

Yapraksız  

Ambalajsız 149,19 ± 5,37 B*b B   167,82 ± 4,32 A a A 

PE  146,95 ± 6,96 B b B     165,10 ± 8,17 A a A   

DPE  169,43 ± 4,21 A a A   166,33 ± 6,37 A a A  

Yapraklı 

Ambalajsız 159,16 ± 4,10 A a A  159,59 ± 5,59 B a A  

PE  159,86 ± 7,08 A a B    171,83 ± 9,76 A a A    

DPE  155,00 ± 5,65 A b A   157,73 ± 5,11 B a A   

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar ve yaprak varlığı açısından ambalaj 

materyalleri, küçük harfler hasat öncesi uygulamalar ve ambalaj materyalleri açısından yaprak varlığı, 

büyük harf alt simge harfler yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri açısından hasat öncesi uygulamalar 

arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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Muhafaza süresi x yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonunda, ambalaj 

materyalleri açısından yapraksız grupta ambalajsız olarak depolanan 30. (174,72 nl/g) 

ve 40. (139,69 nl/g) günde alınan örneklerde, PE‟de ambalajlanarak depolanan 10. 

(122,57 nl/g) ve 20. (138,18 nl/g) günde alınan örneklerde ve yapraklı grupta ambalajsız 

olarak depolanan 30. (180,36 nl/g) günde alınan örnekler ile DPE‟de ambalajlanarak 

depolanan 30. (184,08 nl/g) ve 40. (142,97 nl/g) günde alınan örneklerde kaydedilen 

etanol miktarı istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Yaprak varlığı açısından 

sadece yapraksız grupta, ambalajsız olarak depolanan 40. (139,69 nl/g) ve PE ambalajlı 

olarak depolanan 30. (189,87 nl/g) gün örnekleri, aynı ambalaj materyalinde ve aynı 

muhafaza süresinde yapraklı olarak depolanan örneklerin değerinden istatistiksel 

düzeyde daha düĢük etanol miktarına sahip olmuĢtur. Muhafaza süresi açısından, tüm 

uygulamalarda en yüksek değerler 30. günde saptanmıĢtır (Çizelge 4.67).  

Çizelge 4.67 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde etanol miktarının (nl/g) değiĢimi 

üzerine muhafaza süresi, yaprak varlığı ve ambalaj materyallerinin etkisi  

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza süresi 

(gün) 

Yaprak varlığı 

Yapraksız Yapraklı 

  
  

Ambalajsız 

  

  

0 173,47 ± 1,95 A*  a A   155,10 ± 1,61 B    a A   

10 158,19 ± 5,63 AB a A  143,65 ± 7,92 B    a A   

20 146,50 ± 11,0 B    a AB   154,70 ± 8,04 B    a A    

30 174,72 ± 4,50 A    a B   180,36 ± 5,23 A    a B 

40 139,69 ± 6,72 B    b B    163,08 ± 5,54 AB a A    

  

  

PE  

  

  

0 173,47 ± 1,95 AB a A   155,10 ± 1,61 C    a A   

10 122,57 ± 5,90 D   a B    139,53 ± 2,94 C    a A    

20 138,18 ± 2,94 CD a B    140,03 ± 4,61 C    a A   

30 189,87 ± 7,61 A   b AB   219,63 ± 7,45 A    a A    

40 156,00 ± 14,3 BC a AB   174,94 ± 8,69 B    a A    

DPE  

0 173,47 ± 1,95 B    a A   155,10 ± 1,61 B    a A   

10 150,32 ± 5,26 C    a A    146,89 ± 6,91 B    a A 

20 159,71 ± 4,95 BC a A   152,77 ± 5,33 B    a A  

30 195,43 ± 1,78 A    a A   184,08 ± 5,55 A    a B   

40 160,50 ± 10,3 BC a A  142,97 ± 9,38 B    a B   

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri açısından muhafaza süresi, 

küçük harfler muhafaza süresi ve ambalaj materyalleri açısından yaprak varlığı, alt simge büyük harfler 

muhafaza süresi ve yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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4.5.1.4 2007 yılında raf ömrü sonunda etanol miktarında oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 2. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda kaydedilen etanol 

miktarı değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar x 

yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonunun istatistiksel düzeyde etkili 

olduğu saptanmıĢtır (Çizelge 4.68). Buna göre yaprak varlığı durumu, ambalaj materyali 

ve hasat öncesi uygulama için örneklerde raf ömrü sonunda ölçülen etanol miktarı 

değerlerinde, muhafaza süresine bağlı olarak düzenli bir değiĢimin olmadığı 

belirlenmiĢtir. Bununla birlikte tüm uygulamalarda 0. gün örneklerinde raf ömrü sonu 

değerinin, 40. gün örneklerinin değerlerinden daha yüksek olduğu gözlenmiĢtir. Sadece 

kontrol grubunda yapraksız olarak tüm ambalajlama materyallerindeki 20. gün 

örneklerinin raf ömrü sonu değerleri, diğer muhafaza sürelerine ait örneklerin 

değerlerinden istatistiksel düzeyde yüksek olmuĢtur. Ayrıca kontrol ve yapraklı grupta, 

PE ve DPE‟de ambalajlı olarak muhafaza edilen 40. gün örneklerinin raf ömrü sonu 

değeri dıĢında, tüm uygulamalardaki 40. gün örneklerinin raf ömrü sonu etanol 

kapsamı, diğer muhafaza sürelerinde alınan örneklerin değerlerinden istatistiksel 

düzeyde düĢük olmuĢtur. 

Yaprak varlığı, ambalaj materyali ve muhafaza süresi için hasat öncesi uygulamalar 

bakımından örneklerin etanol miktarı değerleri incelendiğinde, kontrol ve yapraksız 

grupta, PE ambalajlı olarak muhafaza edilen 30. gün örneklerinin raf ömrü sonundaki 

etanol miktarı (108,63 nl/g), sitokinin uygulanan koçanların aynı tarihte ölçülen etanol 

miktarından (181,58 nl/g) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Kontrol ve 

yapraklı grupta, ambalajsız, PE ve DPE‟de ambalajlı olarak depolanan 10. gün 

örneklerinin raf ömrü sonundaki etanol miktarı (sırasıyla 123,46, 115,29 ve 112,03 

nl/g), sitokinin uygulanan örneklerin değerlerinden (sırasıyla 145,11, 144,33 ve 145,28 

nl/g) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Aynı grupta, DPE‟de ambalajlı olarak 

muhafaza edilen 30. gün örneklerinin raf ömrü sonundaki etanol miktarı (108,59 nl/g), 

sitokinin uygulanan örneklerin değerinden (141,88 nl/g) istatistiksel düzeyde daha 

düĢük olmuĢtur. Sitokinin uygulanan koçanlarda ise yapraksız grupta, ambalajsız olarak 

muhafaza edilen 10., 20. ve 40. gün, PE ambalajlı olarak muhafaza edilen 20. ve 40. 

gün, DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen 10. ve 20. gün örneklerinin raf ömrü 

sonunda ölçülen etanol miktarları, kontrol grubundaki örneklerin değerlerinden 
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istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Benzer Ģekilde sitokinin uygulanan ve 

yapraklı Ģekilde ambalajsız ve PE ambalajlı olarak muhafaza edilen 30. ve 40., DPE‟de 

muhafaza edilen 20. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen etanol miktarı, 

sitokinin uygulanmadan aynı tarihte ve aynı Ģekilde ambalajlanarak muhafaza edilen 

örneklerin etanol miktarlarından istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. 

ÇalıĢmamızda elde olunan etanol miktarı verilerinde muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve ambalaj materyali için yaprak varlığı bakımından ortaya çıkan 

farklılıklar incelendiğinde, kontrol grubunda yapraksız, ambalajsız ve PE ambalajlı 

muhafaza edilen 30. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen etanol miktarı (sırasıyla 

140,63 ve 108,63 nl/g), yapraklı olarak muhafaza edilen örneklerin aynı güne ait 

değerinden (sırasıyla 160,10 ve 153,52 nl/g), PE ve DPE ambalajlı muhafaza edilen 40. 

gün örneklerinin raf ömrü sonunda ölçülen etanol miktarı (sırasıyla 95,01 ve 92,33 

nl/g), yapraklı muhafaza edilen örneklerin değerinden (sırasıyla 120,31 ve 112,45 nl/g) 

istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Yine kontrol grubunda yapraklı ve 

ambalajsız olarak muhafaza edilen 10. ve 40. gün örneklerinde raf ömrü sonu etanol 

kapsamı (sırasıyla 123,46 ve 106,83 nl/g), PE ambalajlı olarak muhafaza edilen 10. gün 

örneklerinde (115,29 nl/g) ve DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen 10. ve 20. gün 

örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen etanol miktarı (sırasıyla 112,03 ve 141,37 nl/g), 

yapraksız olarak aynı ambalaj materyalleri içinde muhafaza edilen ve aynı muhafaza 

süresinde alınan örneklerin etanol miktarından istatistiksel düzeyde daha düĢük 

olmuĢtur. Sitokinin uygulanan koçanlarda ise yapraksız ve ambalajsız olarak muhafaza 

edilen 10. ve 20. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen etanol miktarı (sırasıyla 

128,68 ve 127,35 nl/g), yapraklı muhafaza edilen aynı gün örneklerinin değerlerinden 

(sırasıyla 145,11 ve 155,30 nl/g), PE ambalajlı olarak muhafaza edilen 40. gün 

örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen etanol miktarı (56,17 nl/g), yapraklı muhafaza 

edilen örneklerin değerinden (94,22 nl/g) ve DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen 30. 

gün örneklerinin raf ömrü sonunda etanol miktarı (118,41 nl/g), yapraklı olarak 

muhafaza edilen örneklerin değerinden (141,88 nl/g) istatistiksel düzeyde daha düĢük 

olmuĢtur. Yine sitokinin uygulanan, yapraklı ve ambalajsız olarak muhafaza edilen 30. 

ve 40. gün örneklerinin raf ömrü sonu etanol kapsamı (sırasıyla 115,70 ve 72,87 nl/g), 

yapraksız muhafaza edilen örneklerin değerlerinden (sırasıyla 144,77 ve 91,43 nl/g), PE 

ambalajlı olarak muhafaza edilen 30. gün örneklerinin değeri (133,99 nl/g), yapraksız 
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olarak muhafaza edilen örneklerin değerinden (181,58 nl/g) istatistiksel düzeyde daha 

düĢük olmuĢtur. 

Çizelge 4.68 2007 yılında raf ömrü sonunda etanol miktarının (nl/g) değiĢimi üzerine 

muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj 

materyallerinin etkisi  

Yaprak 

varlığı 

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza 

süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

 

Yapraksız 

 

 

Ambalajsız 

  

0 136,88 ± 2,35 B*a A a     146,51 ± 1,69 A  a A a   

10 137,04 ± 3,65 B  a A b    128,68 ± 3,80 B  b B b   

20 151,58 ± 1,60 A  a A a 127,35 ± 1,37 B  b B b 

30 140,63 ± 4,02 ABa B a 144,77 ± 5,61 A  a A b  

40 123,10 ± 3,20 C  a A a     91,43 ± 1,88 C  b A b      

 

PE 

 

0 136,88 ± 2,35 B  a A a     146,51 ± 1,69 B  a A a   

10 142,89 ± 1,55 ABaA b   147,87 ± 2,36 B  a A a  

20 154,12 ± 3,00 A  a A a   149,52 ± 3,93 B  b A a     

30 108,63 ± 1,53 C  b B b 181,58 ± 3,73 A  a A a 

40   95,01 ± 4,35 D  a B b    56,17 ± 2,28 C  b B c    

 

DPE 

 

0 136,88 ± 2,35 B  a A a     146,51 ± 1,69 A  a A a   

10 158,45 ± 2,80 A  a A a   133,52 ± 2,23 A  b A b    

20 162,51 ± 1,59 A  a A a    119,16 ± 3,88 B  b A b  

30 106,23 ± 3,54 C  a A b    118,41 ± 9,79 B  a B c   

40   92,33 ± 0,81 D  a B b    105,30 ± 3,66 C  a A a 

 

Yapraklı 

 

Ambalajsız 

0 143,04 ± 1,32 B  a A a   140,87 ± 1,63 B  a A a   

10 123,46 ± 2,50 C  b B a 145,11 ± 2,26 ABaA a  

20 155,69 ± 2,49 ABaA a    155,30 ± 9,52 A  a A a     

30 160,10 ± 3,27 A  a A a 115,70 ± 5,15 C  b B b     

40 106,83 ± 3,90 D  a B a      72,87 ± 1,81 D  b B c    

 

PE 

 

0 143,04 ± 1,32 A  a A a   140,87 ± 1,63 ABaA a   

10 115,29 ± 4,10 B  b B a 144,33 ± 2,67 ABaA a  

20 144,42 ± 2,85 Aa A ab        153,17 ± 4,97 A  a A a    

30 153,52 ± 5,16 A  a A a     133,99 ± 2,54 B  b B a 

40 120,31 ± 3,91 B  a A a     94,22 ± 2,67 C  b A b     

 

DPE 

 

0 143,04 ± 1,32 A  a A a   140,87 ± 1,63 A  a A a   

10 112,03 ± 3,54 B  b B a    145,28 ± 3,28 A  a A a  

20 141,37 ± 4,20 A  a B b 115,09 ± 4,95 B  b A b  

30 108,59 ± 2,75 B  b A b  141,88 ± 2,88 A  a A a   

40 112,45 ± 4,67 B  a A a 108,99 ± 3,48 B  a A a    
        

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından muhafaza süresi, küçük harfler muhafaza süresi, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve 

ambalaj materyalleri açısından yaprak varlığı, alt simge küçük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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Yaprak varlığı durumu, muhafaza süresi, hasat öncesi uygulama için ambalaj 

materyalleri arasındaki farklılıklar incelendiğinde, istatistiksel olarak düzenli bir 

değiĢimin olmadığı belirlenmiĢtir. Hem konrol grubunda hem de hasat öncesi dönemde 

sitokinin uygulanan grupta, yapraklı olarak muhafaza edilen örneklerde tüm 

ambalajlama materyallerinde 10. gün örneklerinin raf ömrü sonunda ölçülen etanol 

miktarları, istatistiksel olarak aynı grupta yer almıĢtır (Çizelge 4.68).  

4.5.2 Asetaldehit miktarı 

4.5.2.1 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde asetaldehit miktarında oluşan 

değişimler 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza sırasında kaydedilen 

asetaldehit miktarı değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi 

uygulamalar x yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonunun istatistiksel 

düzeyde etkili olduğu saptanmıĢtır (Çizelge 4.69).  

Buna göre yaprak varlığı durumu, ambalaj materyali ve hasat öncesi uygulama için 

koçanların asetaldehit miktarı, muhafaza süresinin ilerlemesine paralel olarak düzenli 

bir değiĢim göstermemiĢtir. Hem kontrol grubunda hem de sitokinin uygulanan grupta, 

yapraksız ve yapraklı olarak ambalajsız muhafaza edilen örneklerin muhafaza 

baĢlangıcındaki asetaldehit miktarı ile PE ve DPE‟de ambalajlı olarak muhafaza edilen 

örneklerde 40. gündeki asetaldehit miktarı, diğer muhafaza sürelerinde ölçülen 

değerlerden istatistiksel düzeyde yüksek olmuĢtur. Yine hem kontrol grubunda hem de 

sitokinin uygulanan grupta, yapraksız ve yapraklı olarak ambalajsız muhafaza edilen 30. 

gün örneklerinin asetaldehit miktarı, diğer muhafaza sürelerinde ölçülen değerlerden 

istatistiksel düzeyde düĢük olmuĢtur. 

Yaprak varlığı, ambalaj materyali ve muhafaza süresi için hasat öncesi uygulamalar 

bakımından örneklerin asetaldehit miktarı değerleri incelendiğinde, kontrol grubunda 

yapraksız ve ambalajsız olarak muhafaza edilen 20. ve 30. günde (sırasıyla 0,96 ve 0,60 

nl/g) ölçülen asetaldehit miktarı, sitokinin uygulanmıĢ koçanlarda aynı tarihlerde 

ölçülen değerden (sırasıyla 1,08 ve 1,03 nl/g) ve PE ambalajlı olarak muhafaza edilen 

koçanların 20. gün değeri (0,80 nl/g), sitokinin uygulanmıĢ örneklerin aynı tarihte 

ölçülen değerinden (1,11 nl/g) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur.  
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Çizelge 4.69 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde asetaldehit miktarının (nl/g) 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar, yaprak 

varlığı ve ambalaj materyallerinin etkisi  

Yaprak 

varlığı 

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza 

süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

 

Yapraksız 

 

 

Ambalajsız 

  

0 1,21 ± 0,00  A*a A a     1,14 ± 0,01  A  a B a     

10 1,11 ± 0,03  B  a A a    1,13 ± 0,00  A  a A a    

20 0,96 ± 0,03  C  b A a 1,08 ± 0,03  ABa A a 

30 0,60 ± 0,01  D  b B b 1,03 ± 0,01  B   a A c 

40 1,07 ± 0,01  B  a A b   1,07 ± 0,03  ABa A c   

 

PE 

 

0 1,21 ± 0,00  C  a A a     1,14 ± 0,01  C  a B a     

10 0,75 ± 0,02  D  a A c   0,78 ± 0,01  D  a A c   

20 0,80 ± 0,02  D  b A b   1,11 ± 0,00  C  a A a   

30 1,33 ± 0,02  B  a A a 1,39 ± 0,03  B  a A a 

40 1,49 ± 0,01  A  a A a  1,55 ± 0,02  A  a A a  

 

DPE 

 

0 1,21 ± 0,00  C  a A a     1,14 ± 0,01  B  a B a     

10 0,95 ± 0,03  D  a B b   0,87 ± 0,03  C  a A b   

20 0,84 ± 0,01  E  a B b    0,72 ± 0,01  D  b A b    

30 1,33 ± 0,01  B  a A a    1,18 ± 0,01  B  b B b    

40 1,49 ± 0,01  A  a A a    1,38 ± 0,02  A  b B b    

 

Yapraklı 

 

Ambalajsız 

0 1,17 ± 0,01  A  a A a   1,24 ± 0,01  A  a A a   

10 1,15 ± 0,01  A  a A a 1,04 ± 0,04  B  b B a 

20 0,89 ± 0,04  C  b A b   1,04 ± 0,02  B  a A a   

30 0,72 ± 0,01  D  b A c 0,92 ± 0,00  C  a B c 

40 1,06 ± 0,01  B  a A c    1,06 ± 0,00  B  a A b    

 

PE 

 

0 1,17 ± 0,01  B  a A a   1,24 ± 0,01  B  a A a   

10 0,76 ± 0,00  E  a A c 0,80 ± 0,05  D  a A c 

20 0,88 ± 0,05  D  b A b        1,04 ± 0,01  C  a A a        

30 1,04 ± 0,01  C  a B b     1,05 ± 0,02  C  a B b     

40 1,57 ± 0,03  A  a A a   1,51 ± 0,00  A  a A a   

 

DPE 

 

0 1,17 ± 0,01  B  a A a   1,24 ± 0,01  C  a A a   

10 1,05 ± 0,05  C  a A b    0,89 ± 0,00  D  b A b    

20 1,11 ± 0,03  BCa A a 0,54 ± 0,02  E  b B b 

30 1,36 ± 0,05  A  a A a  1,36 ± 0,05  B  a A a  

40 1,36 ± 0,01  A  b B b 1,56 ± 0,00  A  a A a 

       

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından muhafaza süresi, küçük harfler muhafaza süresi, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve 

ambalaj materyalleri açısından yaprak varlığı, alt simge küçük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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Yine kontrol grubunda yapraklı ve ambalajsız olarak muhafaza edilen 20. ve 30. gün 

örneklerinin değerleri (sırasıyla 0,89 ve 0,72 nl/g), sitokinin uygulanmıĢ örneklerde aynı 

tarihlerde ölçülen asetaldehit miktarından (sırasıyla 1,04 ve 0,92 nl/g), PE ambalajlı 

olarak muhafaza edilen 20. gün örneklerinin değeri (0,88 nl/g), sitokinin uygulanmıĢ 

örneklerin değerinden (1,04 nl/g) ve DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen 40. gün 

örneklerinin değeri (1,36 nl/g), sitokinin uygulanmıĢ örneklerin değerinden (1,56 nl/g) 

istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Hasat öncesi dönemde 50 ppm sitokinin 

uygulanan, yapraksız ve DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen örneklerde, 20., 30. ve 

40. gün değerleri (sırasıyla 0,72, 1,18 ve 1,38 nl/g), sitokinin uygulanmamıĢ örneklerin 

değerinden (sırasıyla 0,84, 1,33 ve 1,49 nl/g) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. 

Yapraklı ve ambalajsız olarak muhafaza edilen 10. gün örneklerinde ölçülen asetaldehit 

miktarı (1,04 nl/g), sitokinin uygulanmamıĢ örneklerdeki asetaldehit miktarından    

(1,15 nl/g), DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen 10. ve 20. gün örneklerinde 

kaydedilen değerler (sırasıyla 0,89 ve 0,54 nl/g), sitokinin uygulanmamıĢ örneklerin 

değerlerinden (sırasıyla 1,05 ve 1,11 nl/g) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur.  

ÇalıĢmamızda elde olunan asetaldehit miktarı verilerinde muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve ambalaj materyali için yaprak varlığı bakımından ortaya çıkan 

farklılıklar incelendiğinde, kontrol grubunda yapraksız ve ambalajsız muhafaza edilen 

30. gün örneklerinin asetaldehit miktarı (0,60 nl/g), yapraklı muhafaza edilen örneklerin 

aynı güne ait değerinden (0,72 nl/g), yapraksız ve DPE ambalajlı olarak muhafaza 

edilen 10. ve 20. gün örneklerinin değerleri (sırasıyla 0,95 ve 0,84 nl/g), yapraklı 

muhafaza edilen örneklerin değerlerinden (sırasıyla 1,05 ve 1,11 nl/g) istatistiksel 

düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Kontrol grubunda, yapraklı ve PE ambalajlı muhafaza 

edilen 30. gün örneklerinin değeri (1,04 nl/g) ve DPE ambalajlı örneklerin ise 40. gün 

değeri (1,36 nl/g), yapraksız muhafaza edilen örneklerin aynı ambalaj materyallerinde 

ve aynı güne ait değerlerinden (sırasıyla 1,33 ve 1,49 nl/g) istatistiksel düzeyde daha 

düĢük olmuĢtur. Hasat öncesi dönemde sitokinin uygulanan, yapraksız, ambalajsız, PE 

ve DPE ambalajlı muhafaza edilen örneklerde muhafaza baĢlangıcı olan 0. günde    

(1,14 nl/g) ölçülen asetaldehit miktarı, yapraklı muhafaza edilen örneklerin aynı 

ambalajlama materyallerinde aynı güne ait değerlerinden (1,24 nl/g) istatistiksel 

düzeyde daha düĢük olmuĢtur. DPE ambalajlı muhafaza edilen 30. ve 40. gün 

örneklerinin değerleri (sırasıyla 1,18 ve 1,38 nl/g), yapraklı muhafaza edilen örneklerin 
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değerlerinden (sırasıyla 1,36 ve 1,56 nl/g) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. 

Sitokinin uygulanan grupta yapraklı ve ambalajsız muhafaza edilen 10. ve 30. gün 

örneklerinin asetaldehit miktarı (sırasıyla 1,04 ve 0,92 nl/g), PE ambalajlı 30. (1,05 nl/g) 

ve DPE ambalajlı 20. (0,54 nl/g) gün örneklerinin değerleri, yapraksız muhafaza edilen 

örneklerin değerlerinden istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. 

 

Yaprak varlığı, muhafaza süresi, hasat öncesi uygulama için ambalaj materyalleri 

arasındaki farklılıklar incelendiğinde, ambalaj materyalleri açısından istatistiksel olarak 

düzenli bir dağılımın olmadığı belirlenmiĢtir. Ancak hem kontrol grubunda hem de 

hasat öncesi dönemde sitokinin uygulanan grupta, yapraksız ve yapraklı Ģekilde 

ambalajsız olarak muhafaza edilen 10. gün örneklerinde ölçülen asetaldehit miktarları, 

sırasıyla DPE ve PE ambalajlı olarak muhafaza edilen örneklerin değerlerinden 

istatistiksel düzeyde yüksek olmuĢtur. Ayrıca sadece sitokinin uygulanan grupta, 

yapraksız ve yapraklı Ģekilde ambalajsız ve PE ambalajlı olarak muhafaza edilen 

örneklerde 20. günde ölçülen asetaldehit miktarları, DPE ambalajlı olarak muhafaza 

edilen örneklerin asetaldehit miktarlarından istatistiksel düzeyde yüksek olmuĢtur 

(Çizelge 4.69). 

 

4.5.2.2 2006 yılında raf ömrü sonunda asetaldehit miktarında oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda kaydedilen 

asetaldehit miktarı değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi 

uygulamalar x yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonunun istatistiksel 

düzeyde etkili olduğu saptanmıĢtır (Çizelge 4.70). 

Buna göre yaprak varlığı durumu, ambalaj materyali ve hasat öncesi uygulama için 

asetaldehit miktarı değerlerinin, muhafaza süresinin ilerlemesine paralel olarak düzenli 

bir değiĢim göstermediği belirlenmiĢtir. Sadece hem kontrol grubunda hem de hasat 

öncesi dönemde sitokinin uygulanan grupta, yapraksız ve yapraklı olarak PE ambalajlı 

muhafaza edilen 30. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen asetaldehit miktarı, 

diğer muhafaza sürelerinde alınan örneklerin raf ömrü sonunda ölçülen asetaldehit 

miktarından istatistiksel düzeyde yüksek olmuĢtur. 
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Çizelge 4.70 2006 yılında raf ömrü sonunda asetaldehit miktarının (nl/g) değiĢimi 

üzerine muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve 

ambalaj materyallerinin etkisi  

Yaprak 

varlığı 

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza 

süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

 

Yapraksız 

 

 

Ambalajsız 

  

0 1,22 ± 0,01  A*a A a     1,15 ± 0,01  B  b A a     

10 0,70 ± 0,00  C  b B c    0,82 ± 0,00  D  a A c    

20 1,05 ± 0,01  B  b A a 1,11 ± 0,02  B  a A a 

30 1,08 ± 0,02  B  a A b 1,06 ± 0,01  C  a B b 

40 1,19 ± 0,01  A  b A a   1,41 ± 0,02  A  a A a  

 

PE 

 

0 1,22 ± 0,01  B  a A a     1,15 ± 0,01  B  b A a     

10 1,09 ± 0,01  C  a B b   1,12 ± 0,00  B  a A b   

20 1,05 ± 0,02  C  a A a   0,92 ± 0,01  D  b A b   

30 1,35 ± 0,02  A  a A a 1,31 ± 0,00  A  a A a 

40 0,93 ± 0,00  D  b A c 1,06 ± 0,03  C  a A b  

 

DPE 

 

0 1,22 ± 0,01  A  a A a     1,15 ± 0,01  A  b A a     

10 1,15 ± 0,01  B  a A a   1,17 ± 0,01  A  a A a   

20 0,93 ± 0,02  D  a A b    0,90 ± 0,03  C  a A b    

30 1,07 ± 0,01  C  a A b    1,01 ± 0,00  B  b B b    

40 1,07 ± 0,01  C  a A b    0,76 ± 0,01  D  b B c    

 

Yapraklı 

 

Ambalajsız 

0 1,03 ± 0,01  A  a B a   1,05 ± 0,01  C  a B a   

10 0,90 ± 0,03  B  a A b 0,71 ± 0,00  D  b B c 

20 1,04 ± 0,02  A  b A a   1,14 ± 0,01  B  a A a   

30 1,03 ± 0,02  A  b B c 1,30 ± 0,03  A  a A b 

40 0,74 ± 0,01  C  a B b    0,63 ± 0,01  E  b B c    

 

PE 

 

0 1,03 ± 0,01  C  a B a   1,05 ± 0,01  C  a B a   

10 1,18 ± 0,01  B  a A a 1,15 ± 0,01  B  a A a 

20 1,04 ± 0,00  C  a A a       0,85 ± 0,00  D  b B b        

30 1,30 ± 0,01  A  a B a     1,34 ± 0,01  A  a A a     

40 0,52 ± 0,01  D  b B c   0,84 ± 0,01  D  a B b   

 

DPE 

 

0 1,03 ± 0,01  C  a B a   1,05 ± 0,01  B  a B a   

10 1,15 ± 0,01  A  a A a    1,09 ± 0,00  B  b B b    

20 0,74 ± 0,02  D  a B b 0,76 ± 0,01  C  a B c 

30 1,08 ± 0,01  B  a A b  1,09 ± 0,00  B  a A c  

40 1,06 ± 0,02  BCb A a 1,18 ± 0,01  A  a A a 

       

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından muhafaza süresi, küçük harfler muhafaza süresi, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve 

ambalaj materyalleri açısından yaprak varlığı, alt simge küçük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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Yaprak varlığı, ambalaj materyali ve muhafaza süresi için hasat öncesi uygulamalar 

bakımından örneklerin asetaldehit miktarı değerleri incelendiğinde, kontrol grubunda 

yapraksız ve ambalajsız olarak muhafaza edilen 10., 20. ve 40. gün örneklerinin raf 

ömrü sonunda ölçülen asetaldehit miktarı (sırasıyla 0,70, 1,05 ve 1,19 nl/g), sitokinin 

uygulanmıĢ örneklerde belirlenen asetaldehit miktarından (sırasıyla 0,82, 1,11 ve 1,41 

nl/g) ve PE ambalajlı olarak muhafaza edilen 40. gün örneklerinin raf ömrü sonundaki 

değeri (0,93 nl/g), sitokinin uygulanmıĢ örneklerin değerinden (1,06 nl/g) istatistiksel 

düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Yine kontrol grubunda, yapraklı ve ambalajsız olarak 

muhafaza edilen 20. ve 30. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen değerler 

(sırasıyla 1,04 ve 1,03 nl/g), sitokinin uygulanmıĢ örneklerin değerlerinden (sırasıyla 

1,14 ve 1,30 nl/g), PE ve DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen 40. gün örneklerinin raf 

ömrü sonundaki asetaldehit miktarı (sırasıyla 0,52 ve 1,06 nl/g), sitokinin uygulanmıĢ 

örneklerin değerlerinden (sırasıyla 0,84 ve 1,18 nl/g) istatistiksel düzeyde daha düĢük 

olmuĢtur. Hasat öncesi dönemde sitokinin uygulanan, yapraksız, PE ve DPE ambalajlı 

olarak muhafaza edilen 0. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen asetaldehit 

miktarı (1,15 nl/g), sitokinin uygulanmamıĢ örneklerde kaydedilen asetaldehit 

miktarından (1,22 nl/g) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. PE ambalajlı olarak 

muhafaza edilen 20. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen asetaldehit miktarı 

(0,92 nl/g), sitokinin uygulanmamıĢ örneklerin miktarından (1,05 nl/g), DPE ambalajlı 

olarak muhafaza edilen 30. ve 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen 

asetaldehit miktarı (sırasıyla 1,01 ve 0,76 nl/g), sitokinin uygulanmamıĢ örneklerin 

değerinden (1,07 nl/g) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Yapraklı ve 

ambalajsız olarak muhafaza edilen 10. ve 40. gün örneklerinin raf ömrü sonunda ölçülen 

asetaldehit miktarı (sırasıyla 0,71 ve 0,63 nl/g), sitokinin uygulanmamıĢ örneklerde 

ölçülen asetaldehit miktarından (sırasıyla 0,90 ve 0,74 nl/g), PE ambalajlı olarak 

muhafaza edilen 20. (0,85 nl/g) gün ve DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen 10. (1,09 

nl/g) gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen asetaldehit miktarı, sitokinin 

uygulanmamıĢ örneklere ait ölçülen asetaldehit miktarından (sırasıyla 1,04 ve 1,15 nl/g) 

istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur.   

ÇalıĢmamızda elde olunan asetaldehit miktarı verilerinde muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve ambalaj materyali için yaprak varlığı bakımından ortaya çıkan 

farklılıklar incelendiğinde, kontrol grubunda yapraksız, ambalajsız ve PE ambalajlı 
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olarak muhafaza edilen 10. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen asetaldehit 

miktarı (sırasıyla 0,70 ve 1,09 nl/g), yapraklı muhafaza edilen örneklerin değerinden 

(sırasıyla 0,90 ve 1,18 nl/g) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Kontrol 

grubunda yapraklı olarak muhafaza edilen soğuk muhafaza baĢlangıcı örneklerinde raf 

ömrü sonunda ölçülen asetaldehit miktarı (1,03 nl/g), yapraksız muhafaza edilen 

örneklerin değerinden (1,22 nl/g) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Yapraklı ve 

ambalajsız muhafaza edilen 30. ve 40. (sırasıyla 1,03 ve 0,74 nl/g), PE ambalajlı 30. ve 

40. (sırasıyla 1,30 ve 0,52 nl/g) ve DPE ambalajlı 20. (0,74 nl/g) gün örneklerinde raf 

ömrü sonunda ölçülen asetaldehit miktarı, yapraksız muhafaza edilen örneklerin 

değerlerinden istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Hasat öncesi dönemde 

sitokinin uygulanan, yapraksız ve ambalajsız muhafaza edilen 30. gün örneklerinde raf 

ömrü sonunda ölçülen asetaldehit miktarı (1,06 nl/g), yapraklı olarak muhafaza edilen 

örneklerin değerinden (1,30 nl/g), DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen 30. ve 40. gün 

örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen asetaldehit miktarı (sırasıyla 1,01 ve 0,76 nl/g), 

yapraklı muhafaza edilen örneklerin aynı günlere ait değerinden (sırasıyla 1,09 ve 1,18 

nl/g) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Yapraklı muhafaza edilen 0. gün 

örneklerinin raf ömrü sonunda  ölçülen asetaldehit miktarı (1,05 nl/g), yapraksız olarak 

muhafaza edilen örneklerin değerinden (1,15 nl/g) istatistiksel düzeyde daha düĢük 

olmuĢtur. Ayrıca yapraklı ve ambalajsız 10. ve 40. (sırasıyla 0,71 ve 0,63 nl/g), PE 

ambalajlı 20. ve 40. (sırasıyla 0,85 ve 0,84 nl/g) ve DPE ambalajlı 10. ve 20. (sırasıyla 

1,09 ve 0,76 nl/g) gün örneklerinin raf ömrü sonunda ölçülen asetaldehit değerleri, 

yapraksız muhafaza edilen örneklerin aynı ambalajlama materyalinde ve aynı günlerine 

ait değerlerinden istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. 

Yaprak varlığı durumu, muhafaza süresi, hasat öncesi uygulama için ambalaj 

materyalleri arasındaki farklılıklar incelendiğinde, ambalaj materyalleri açısından da 

düzenli bir değiĢimin olmadığı belirlenmiĢtir. Ancak hem kontrol grubunda hem de 

hasat öncesi dönemde 50 ppm sitokinin uygulaması yapılan grupta, yapraksız ve 

ambalajsız olarak muhafaza edilen 10. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen 

asetaldehit miktarları, sırasıyla PE ve DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen örneklerde 

ölçülen asetaldehit miktarlarından istatistiksel düzeyde düĢük olurken, ambalajsız ve 

DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen 30. gün örneklerinde raf ömrü sonunda 

belirlenen asetaldehit miktarları da aynı muhafaza süresinde PE ambalajlı muhafaza 
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edilen örneklerin asetaldehit miktarından istatistiksel düzeyde düĢük olmuĢtur. Kontrol 

grubunda, hem yapraklı hem de yapraksız olarak muhafaza edilen örneklerde, 

ambalajsız ve PE ambalajlı olarak depolanan 20. gün örneklerinin raf ömrü sonunda 

ölçülen asetaldehit miktarları, DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen örneklerin aynı 

muhafaza süresinde ölçülen asetaldehit miktarlarından istatistiksel düzeyde yüksek 

olmuĢtur (Çizelge 4.70).  

4.5.2.3 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde asetaldehit miktarında oluşan 

değişimler 

ÇalıĢmanın 2. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza sırasında kaydedilen 

asetaldehit miktarı değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi 

uygulamalar x yaprak varlığı x ambalaj materyalleri arasında belirlenen 

interaksiyonunun istatistiksel düzeyde etkili olduğu saptanmıĢtır (Çizelge 4.71).  

Buna göre yaprak varlığı durumu, ambalaj materyali ve hasat öncesi uygulama için 

muhafaza süresi bakımından koçanların asetaldehit miktarı değerleri incelendiğinde, 

kontrol grubunda yapraksız ve ambalajsız olarak muhafaza edilen örneklerde tüm 

muhafaza sürelerinde ölçülen asetaldehit miktarları istatistiksel olarak aynı grupta yer 

almıĢtır. Aynı grupta PE ve DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen örneklerde ise 40. 

günde ölçülen asetaldehit miktarları, diğer muhafaza sürelerindeki asetaldehit 

miktarlarından yüksek olmuĢtur. Kontrol grubunda yapraklı olarak muhafaza edilen 

ambalajsız ve PE ambalajlı örneklerde 20. günde, DPE ambalajlı örneklerde ise 10. 

günde ölçülen asetaldehit miktarları, diğer muhafaza sürelerindeki asetaldehit 

miktarlarından düĢük olmuĢtur. Hasat öncesi dönemde sitokinin uygulanan ve yapraksız 

muhafaza edilenler içinde, ambalajsız örneklerde 0. ve 20. günde, PE ambalajlı 

örneklerde 30. ve 40. günde, DPE ambalajlı örneklerde ise 40. günde ölçülen asetaldehit 

miktarları, diğer muhafaza sürelerinde ölçülen asetaldehit miktarlarından yüksek 

olmuĢtur. Sitokinin uygulanan ve yapraklı olarak muhafaza edilen ambalajsız 

örneklerde 0. günde, PE ve DPE ambalajlı örneklerde ise 40. günde ölçülen asetaldehit 

miktarları, diğer muhafaza sürelerinde ölçülen asetaldehit miktarlarından yüksek 

olmuĢtur.  
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Çizelge 4.71 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde asetaldehit miktarının (nl/g) 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar, yaprak 

varlığı ve ambalaj materyallerinin etkisi  

Yaprak 

varlığı 

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza 

süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

 

Yapraksız 

 

 

Ambalajsız 

  

0 1,25 ± 0,02  A*a A a     1,16 ± 0,02  A  a B a     

10 1,12 ± 0,01  A  a A a    0,95 ± 0,03  B  a B b    

20 1,20 ± 0,01  A  a A a 1,08 ± 0,05  A  a A a 

30 1,16 ± 0,03  A  a A b 1,07 ± 0,05  ABa A b 

40 1,18 ± 0,04  A  a A b   1,05 ± 0,03  ABa B c   

 

PE 

 

0 1,25 ± 0,02  BCa A a     1,16 ± 0,02  B  a B a     

10 1,16 ± 0,03  C  a A a   1,12 ± 0,01  B  a A a   

20 1,23 ± 0,01  C  a A a   1,17 ± 0,08  B  a A a   

30 1,36 ± 0,06  B  b A a 1,50 ± 0,02  A  a A a 

40 1,54 ± 0,02  A  a A a  1,56 ± 0,01  A  a A a  

 

DPE 

 

0 1,25 ± 0,02  BCaA a     1,16 ± 0,02  B  a B a     

10 1,15 ± 0,03  C  a A a   1,13 ± 0,02  B  a A a   

20 1,25 ± 0,04  BCaA a    1,12 ± 0,05  B  b A a    

30 1,33 ± 0,02  B  a A a    1,16 ± 0,06  B  b B b    

40 1,54 ± 0,02  A  a A a    1,39 ± 0,01  A  b B b    

 

Yapraklı 

 

Ambalajsız 

0 1,19 ± 0,01  A  a A a   1,29 ± 0,02  A  a A a   

10 1,09 ± 0,05  ABaA a 1,12 ± 0,07  B  a A a 

20 0,91 ± 0,01  D  b B b   1,08 ± 0,06  B  a A a   

30 0,94 ± 0,03  CDb B b 1,10 ± 0,02  B  a A b 

40 1,05 ± 0,03  BCb B b    1,18 ± 0,02  ABa A b    

 

PE 

 

0 1,19 ± 0,01  C  a A a   1,29 ± 0,02  B  a A a   

10 1,13 ± 0,01  C  a A a 0,83 ± 0,01  D  b B b 

20 0,95 ± 0,07  D  a B b        1,05 ± 0,01  C  a A a        

30 1,32 ± 0,02  B  a A a     1,38 ± 0,05  B  a B a     

40 1,55 ± 0,02  A  a A a   1,54 ± 0,02  A  a A a   

 

DPE 

 

0 1,19 ± 0,01  B  a A a   1,29 ± 0,02  B  a A a   

10 1,05 ± 0,05  C  a A a    0,89 ± 0,01  D  b B b    

20 1,37 ± 0,03  A  a A a 1,11 ± 0,05  C  b A a 

30 1,37 ± 0,04  A  a A a  1,36 ± 0,02  B  a A a  

40 1,46 ± 0,04  A  b A a 1,62 ± 0,01  A  a A a 

        

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından muhafaza süresi, küçük harfler muhafaza süresi, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve 

ambalaj materyalleri açısından yaprak varlığı, alt simge küçük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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Yaprak varlığı, ambalaj materyali ve muhafaza süresi için hasat öncesi uygulamalar 

bakımından örneklerin asetaldehit miktarı değerleri incelendiğinde, kontrol grubunda 

yapraksız ve PE ambalajlı olarak muhafaza edilen örneklerde 30. günde ölçülen 

asetaldehit miktarı (1,36 nl/g), sitokinin uygulanmıĢ örneklerde aynı tarihte ölçülen 

asetaldehit miktarından (1,50 nl/g) daha düĢük olmuĢtur. Kontrol grubunda yapraklı ve 

ambalajsız olarak muhafaza edilen örneklerin 20. 30. ve 40. günde ölçülen asetaldehit 

miktarı (sırasıyla 0,91, 0,94 ve 1,05 nl/g), sitokinin uygulanmıĢ örneklerde aynı 

tarihlerde ölçülen asetaldehit miktarından (sırasıyla 1,08, 1,10 ve 1,18 nl/g) ve DPE 

ambalajlı olarak muhafaza edilen örneklerde 40. gün asetaldehit miktarı (1,46 nl/g), 

sitokinin uygulanmıĢ örneklerde aynı tarihte ölçülen değerden (1,62 nl/g) daha düĢük 

olmuĢtur. Hasat öncesi dönemde sitokinin uygulanan örneklerde, yapraksız ve DPE 

ambalajlı olarak muhafaza edilenlerde 20., 30. ve 40. gün değerleri (sırasıyla 1,12, 1,16 

ve 1,39 nl/g), sitokinin uygulanmamıĢ örneklerin değerlerinden (sırasıyla 1,25, 1,33 ve 

1,54 nl/g) daha düĢük olmuĢtur. Yapraklı ve PE ambalajlı olarak muhafaza edilen 

örneklerde muhafazanın 10. gününde ölçülen asetaldehit miktarı (0,83 nl/g), sitokinin 

uygulanmamıĢ örneklerin aynı tarihte ölçülen asetaldehit miktarından (1,13 nl/g), DPE 

ambalajlı olarak muhafaza edilen örneklerde ise muhafazanın 10. ve 20. gününde 

ölçülen asetaldehit miktarı (sırasıyla 0,89 ve 1,11 nl/g), sitokinin uygulanmamıĢ 

örneklerin miktarından (sırasıyla 1,05 ve 1,37 nl/g) daha düĢük olmuĢtur.  

ÇalıĢmamızda elde olunan asetaldehit miktarı verilerinde muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve ambalaj materyali için yaprak varlığı bakımından ortaya çıkan 

farklılıklar incelendiğinde, kontrol grubunda yapraklı ve ambalajsız olarak muhafaza 

edilen ve soğuk muhafazanın 20., 30. ve 40. gününde alınan örneklerde ölçülen 

asetaldehit miktarı (sırasıyla 0,91, 0,94 ve 1,05 nl/g), yapraksız olarak muhafaza edilen 

örneklerin aynı güne ait değerlerinden (sırasıyla 1,20, 1,16 ve 1,18 nl/g), yapraklı ve PE 

ambalajlı olarak muhafaza edilen ve 20. günde alınan örneklerde ölçülen asetaldehit 

miktarı (0,95 nl/g), yapraksız olarak muhafaza edilen örneklerin aynı güne ait 

değerinden (1,23 nl/g) daha düĢük olmuĢtur. Sitokinin uygulanan ve yapraksız olarak 

ambalajsız, PE ve DPE ambalajlı muhafaza edilen örneklerde muhafaza baĢlangıcında 

ölçülen asetaldehit miktarı (1,16 nl/g), yapraklı olarak muhafaza edilen örneklerin aynı 

ambalajlama materyalleri ve aynı güne ait değerlerinden (1,29 nl/g) daha düĢük 

olmuĢtur. Yapraksız ve ambalajsız olarak muhafaza edilen örneklerde 10. ve 40. günde 
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ölçülen asetaldehit miktarı (sırasıyla 0,95 ve 1,05 nl/g), yapraklı muhafaza edilen 

örneklerin değerlerinden (sırasıyla 1,12 ve 1,18 nl/g) daha düĢük olmuĢtur. DPE 

ambalajlı muhafaza edilen örneklerde 30. ve 40. gündeki asetaldehit miktarı (sırasıyla 

1,16 ve 1,39 nl/g), yapraklı muhafaza edilen örneklerin değerlerinden (sırasıyla 1,36 ve 

1,62 nl/g) daha düĢük olmuĢtur. Yine sitokinin uygulanan grupta yapraklı muhafaza 

edilen PE ambalajlı örneklerde 10. ve 30. günde ölçülen asetaldehit miktarı (sırasıyla 

0,83 ve 1,38 nl/g), yapraksız muhafaza edilen örneklerin aynı günlere ait değerlerinden 

(sırasıyla 1,12 ve 1,50 nl/g) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. DPE ambalajlı 

örneklerde ise 10. günde ölçülen asetaldehit miktarı (0,89 nl/g), yapraksız muhafaza 

edilen örneklerin değerinden (1,13 nl/g) daha düĢük olmuĢtur. 

Yaprak varlığı durumu, muhafaza süresi, hasat öncesi uygulama için ambalaj 

materyalleri arasındaki farklılıklar incelendiğinde, kontrol grubunda yapraksız Ģekilde 

ambalajsız olarak muhafaza edilen örneklerde 30. ve 40. günde ölçülen asetaldehit 

miktarları (sırasıyla 1,16 ve 1,18 nl/g), PE ve DPE ambalajlı muhafaza edilen 

örneklerdeki asetaldehit miktarlarından düĢük olmuĢtur. Kontrol grubunda yapraklı 

Ģekilde ambalajsız ve PE ambalajlı olarak muhafaza edilen örneklerde 20. günde ölçülen 

asetaldehit miktarları (sırasıyla 0,91 ve 0,95 nl/g), DPE ambalajlı muhafaza edilen 

örneklerin aynı muhafaza süresindeki asetaldehit miktarından (1,37 nl/g) düĢük 

olmuĢtur. Yapraklı ve ambalajsız olarak muhafaza edilen örneklerde 30. ve 40. günde 

ölçülen asetaldehit miktarları (sırasıyla 0,94 ve 1,05 nl/g), PE ve DPE ambalajlı olarak 

muhafaza edilen örneklerin aynı muhafaza süresinde ölçülen asetaldehit miktarlarından 

istatistiksel düzeyde düĢük olmuĢtur. Sitokinin uygulaması yapılan grupta, yapraksız ve 

PE ambalajlı olarak muhafaza edilen örneklerin asetaldehit miktarları, sırasıyla DPE 

ambalajlı ve ambalajsız olarak muhafaza edilen örneklerin asetaldehit miktarlarından 

yüksek olmuĢtur. Yapraklı ve ambalajsız olarak muhafaza edilen örneklerde 30. ve 40. 

günde ölçülen asetaldehit miktarları (sırasıyla 1,10 ve 1,18 nl/g), PE ve DPE ambalajlı 

olarak muhafaza edilen örneklerin değerlerinden düĢük olurken, PE ve DPE ambalajlı 

olarak muhafaza edilen örneklerdeki 10. gün değerleri (0,83 ve 0,89 nl/g), ambalajsız 

olarak muhafaza edilen örneklerin değerinden (1,12 nl/g) düĢük olmuĢtur           

(Çizelge 4.71). 
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4.5.2.4 2007 yılında raf ömrü sonunda asetaldehit miktarında oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 2. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda kaydedilen 

asetaldehit miktarı değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi 

uygulamalar x yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonunun istatistiksel 

düzeyde etkili olduğu saptanmıĢtır (Çizelge 4.72).  

Buna göre yaprak varlığı durumu, ambalaj materyali ve hasat öncesi uygulama için raf 

ömrü sonundaki asetaldehit değerleri, muhafaza süresinin ilerlemesine paralel olarak 

düzenli bir değiĢim göstermemiĢtir. Kontrol grubunda, yapraksız ve ambalajsız olarak 

muhafaza edilen 40. gün örneklerinde, PE ve DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen 0. 

gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen asetaldehit miktarları, diğer muhafaza 

sürelerine ait örneklerde raf ömrü sonunda ölçülen asetaldehit miktarlarından yüksek 

olmuĢtur. Kontrol grubunda yapraklı olarak muhafaza edilen örneklerde ise ambalaj 

materyallerinin tümünde 30. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen değerler, diğer 

muhafaza sürelerine ait örneklerde raf ömrü sonunda ölçülen asetaldehit miktarlarından 

yüksek olmuĢtur. Sitokinin uygulanan, yapraksız ve ambalajsız 0., 30. ve 40. gün 

örneklerinde, PE ambalajlı 30. gün örneklerinde ve DPE ambalajlı 40. gün örneklerinde 

raf ömrü sonunda ölçülen asetaldehit miktarları, diğer muhafaza sürelerine ait 

örneklerde raf ömrü sonunda ölçülen değerlerden yüksek olmuĢtur. Sitokinin uygulanan 

ve yapraklı muhafaza edilen ambalajsız 20. ve 30. gün örneklerinde, PE ambalajlı 10., 

30. ve 40. gün örneklerinde, DPE ambalajlı 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda 

belirlenen değerler, diğer muhafaza sürelerine ait örneklerin değerleinden istatistiksel 

düzeyde yüksek olmuĢtur.  

Yaprak varlığı, ambalaj materyali ve muhafaza süresi için hasat öncesi uygulamalar 

bakımından örneklerin asetaldehit değerleri, kontrol grubunda yapraksız ve PE 

ambalajlı muhafaza edilen 30. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen asetaldehit 

miktarı (1,09 nl/g), sitokinin uygulanan örneklerin değerinden (1,31 nl/g) daha düĢük 

olmuĢtur. DPE ambalajlı muhafaza edilen 10. ve 40. gün örneklerinin raf ömrü 

sonundaki değerleri (sırasıyla 1,06 ve 0,85 nl/g), sitokinin uygulanan örneklerin 

değerlerinden (sırasıyla 1,22 ve 1,29 nl/g) daha düĢük olmuĢtur. Kontrol grubunda 

yapraklı ve ambalajsız olarak muhafaza edilen 20. gün örneklerinde raf ömrü sonunda 
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ölçülen asetaldehit miktarı (0,80 nl/g), sitokinin uygulanmıĢ örneklere ait değerden 

(1,22 nl/g), PE ambalajlı olarak muhafaza edilen 10. ve 40. gün örneklerinde raf ömrü 

sonunda ölçülen asetaldehit miktarı (sırasıyla 1,05 ve 0,62 nl/g), sitokinin uygulanmıĢ 

örneklerde ölçülen asetaldehit miktarından (1,25 nl/g) ve DPE ambalajlı olarak 

muhafaza edilen 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen asetaldehit miktarı 

(0,83 nl/g), sitokinin uygulanmıĢ örneklerdeki değerden (1,19 nl/g) daha düĢük 

olmuĢtur. Sitokinin uygulaması yapılan, yapraksız Ģekilde ambalajsız olarak muhafaza 

edilen 30. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen asetaldehit miktarı (1,18 nl/g) 

dıĢında tüm muhafaza sürelerinde kaydedilen asetaldehit miktarları, sitokinin 

uygulanmamıĢ örneklerde aynı tarihlerde ölçülen asetaldehit miktarından (1,22 nl/g) 

daha düĢük olmuĢtur. Ambalajsız, PE ve DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen 

örneklerde muhafaza baĢlangıcında raf ömrü sonunda ölçülen asetaldehit miktarı     

(1,17 nl/g), sitokinin uygulanmamıĢ örneklerde ölçülen asetaldehit miktarından       

(1,24 nl/g) daha düĢük olmuĢtur. Yapraklı ve ambalajsız olarak muhafaza edilen 10., 30. 

ve 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen asetaldehit miktarı (sırasıyla 1,01, 

1,23 ve 0,56 nl/g), sitokinin uygulanmamıĢ örneklerin değerlerinden (sırasıyla 1,16, 

1,32 ve 0,97 nl/g), PE ambalajlı olarak muhafaza edilen 20. (0,75 nl/g) ve DPE 

ambalajlı olarak muhafaza edilen 30. (1,07 nl/g) gün örneklerinde raf ömrü sonunda 

ölçülen asetaldehit miktarı, sitokinin uygulanmamıĢ örneklerde raf ömrü sonunda 

ölçülen asetaldehit miktarından (sırasıyla 0,84 ve 1,24 nl/g) daha düĢük olmuĢtur. 

ÇalıĢmamızda elde olunan asetaldehit miktarı verilerinde muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve ambalaj materyali için yaprak varlığı bakımından raf ömrü sonunda 

ortaya çıkan farklılıklar incelendiğinde, kontrol grubunda yapraksız Ģekilde ambalajsız, 

PE ve DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen 30. gün örneklerinde raf ömrü sonunda 

ölçülen asetaldehit miktarı (sırasıyla 1,22, 1,09 ve 1,15 nl/g), yapraklı muhafaza edilen 

örneklerin değerinden (sırasıyla 1,32, 1,22 ve 1,24 nl/g) daha düĢük olmuĢtur. Kontrol 

grubunda, yapraklı muhafaza edilen soğuk muhafaza baĢlangıcındaki örneklerde raf 

ömrü sonunda ölçülen asetaldehit miktarı (1,08 nl/g), yapraksız muhafaza edilen 

örneklerin değerinden (1,24 nl/g) daha düĢük olmuĢtur. Yapraklı Ģekilde muhafaza 

edilen 20. ve 40. gün örneklerinde, ambalajsız (sırasıyla 0,80 ve 0,97 nl/g) ve PE 

ambalajlı (sırasıyla 0,84 ve 0,62 nl/g) olarak muhafaza edilen örneklerde raf ömrü 

sonundaki asetaldehit miktarı, yapraksız muhafaza edilen örneklerdeki asetaldehit 
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miktarından daha düĢük olmuĢtur. Sitokinin uygulaması yapılan, yapraksız olarak 

ambalajsız muhafaza edilen 10. ve 20. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen 

asetaldehit miktarı (sırasıyla 0,78 ve 0,82 nl/g), yapraklı olarak muhafaza edilen 

örneklere ait değerlerden (sırasıyla 1,01 ve 1,22 nl/g), PE ambalajlı olarak muhafaza 

edilen 10. ve 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen asetaldehit miktarı 

(sırasıyla 1,04 ve 0,99 nl/g), yapraklı muhafaza edilen örneklerin değerinden (1,25 nl/g) 

daha düĢük olmuĢtur. Yapraklı ve ambalajsız muhafaza edilen 40. (0,56 nl/g), PE 

ambalajlı 20. (0,75 nl/g) ve DPE ambalajlı 10. ve 40. (sırasıyla 1,04 ve 1,19 nl/g) gün 

örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen asetaldehit miktarı, yapraksız muhafaza edilen 

örneklere ait değerlerden istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. 

Yaprak varlığı durumu, muhafaza süresi, hasat öncesi uygulama için ambalaj materyalleri 

arasındaki farklılıklar incelendiğinde, kontrol grubunda yapraksız Ģekilde ambalajsız 

olarak muhafaza edilen 30. ve 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen asetaldehit 

miktarları (sırasıyla 1,22 ve 1,30 nl/g), PE ve DPE ambalajlı olarak depolana örneklerin 

değerlerinden yüksek olmuĢtur. Kontrol grubunda yapraklı Ģekilde ambalajsız olarak 

muhafaza edilen 20. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen asetaldehit miktarı (0,80 

nl/g), PE ve DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen örneklerin değerlerinden düĢük 

olurken, yapraklı ve ambalajsız olarak muhafaza edilen 30. ve 40. gün örneklerinde 

ölçülen asetaldehit miktarı (sırasıyla 1,32 ve 0,97 nl/g), PE ve DPE‟de ambalajlı 

muhafaza edilen örneklerin değerlerinden yüksek olmuĢtur. Yapraklı ve PE ambalajlı 

olarak muhafaza edilen 10. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen değer (1,05 nl/g), 

ambalajsız ve DPE‟de ambalajlı muhafaza edilen örneklerin değerlerinden düĢük 

olmuĢtur. Sitokinin uygulanan grupta yapraklı ve PE‟de ambalajlı muhafaza edilen 10. 

gün örneklerinin raf ömrü sonunda ölçülen asetaldehit miktarı (1,25 nl/g), ambalajsız ve 

DPE‟de ambalajlı muhafaza edilen örneklerin değerlerinden yüksek olmuĢtur. Yapraklı 

ve ambalajsız muhafaza edilen 20. gün örneklerinin raf ömrü sonundaki değeri          

(1,22 nl/g), sırasıyla DPE ve PE‟de ambalajlı muhafaza edilen örneklerin değerlerinden 

yüksek olmuĢtur. Yapraklı grupta, ambalajsız ve PE ambalajlı olarak muhafaza edilen 30. 

gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen asetaldehit miktarları (sırasıyla 1,23 ve 1,27 

nl/g), DPE‟de ambalajlı muhafaza edilen örneklerin değerinden (1,07 nl/g) yüksek 

olmuĢtur. Ambalajsız olarak muhafaza edilen 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda 
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ölçülen asetaldehit miktarı (0,56 nl/g), PE ve DPE‟de ambalajlı muhafaza edilen 

örneklerin değerlerinden düĢük olmuĢtur (Çizelge 4.72).  

Çizelge 4.72 2007 yılında raf ömrü sonunda asetaldehit miktarının (nl/g) değiĢimi 

üzerine muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve 

ambalaj materyallerinin etkisi  

Yaprak 

varlığı 

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza 

süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

 

Yapraksız 

 

 

Ambalajsız 

  

0 1,24 ± 0,01  AB*aA a     1,17 ± 0,01  A  b A a     

10 1,09 ± 0,04  C  a A a    0,78 ± 0,01  B  b B c    

20 0,98 ± 0,03  D  a A a 0,82 ± 0,04  B  b B c 

30 1,22 ± 0,02  B  a B a 1,18 ± 0,02  A  a A b 

40 1,30 ± 0,02  A  a A a   1,13 ± 0,01  A  b A b   

 

PE 

 

0 1,24 ± 0,01  A  a A a     1,17 ± 0,01  B  b A a     

10 1,08 ± 0,03  B  a A a   1,04 ± 0,01  CDa B b    

20 0,97 ± 0,01  C  a A a   1,10 ± 0,01  C  a A a   

30 1,09 ± 0,02  B  b B b 1,31 ± 0,00  A  a A a 

40 0,98 ± 0,01  C  a A b  0,99 ± 0,00  D  a B c  

 

DPE 

 

0 1,24 ± 0,01  A  a A a     1,17 ± 0,01  B  b A a     

10 1,06 ± 0,02  C  b A a   1,22 ± 0,01  B  a A a   

20 0,91 ± 0,02  D  a A a    0,93 ± 0,04  D  a A b    

30 1,15 ± 0,02  B  a B b    1,09 ± 0,01  C  a A c    

40 0,85 ± 0,00  D  b A c    1,29 ± 0,02  A  a A a    

 

Yapraklı 

 

Ambalajsız 

0 1,08 ± 0,01  C  a B a   1,12 ± 0,01  B  a A a   

10 1,16 ± 0,01  B  a A a 1,01 ± 0,02  C  b A b 

20 0,80 ± 0,03  E  b B b   1,22 ± 0,01  A  a A a   

30 1,32 ± 0,02  A  a A a 1,23 ± 0,02  A  b A a 

40 0,97 ± 0,01  D  a B a    0,56 ± 0,02  D  b B b    

 

PE 

 

0 1,08 ± 0,01  B  a B a   1,12 ± 0,01  B  a A a   

10 1,05 ± 0,02  B  b A b 1,25 ± 0,02  A  a A a 

20 0,84 ± 0,03  C  a B ab        0,75 ± 0,02  C  b B c        

30 1,22 ± 0,03  A  a A b     1,27 ± 0,02  A  a A a     

40 0,62 ± 0,02  D  b B c   1,25 ± 0,01  A  a A a   

 

DPE 

 

0 1,08 ± 0,01  B  a B a   1,12 ± 0,01  B  a A a   

10 1,09 ± 0,03  B  a A a    1,04 ± 0,03  C  a B b    

20 0,89 ± 0,03  C  a A a 0,95 ± 0,03  D  a A b 

30 1,24 ± 0,01  A  a A b  1,07 ± 0,02  BCb A b  

40 0,83 ± 0,02  C  b A b 1,19 ± 0,00  A  a B a 

        

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından muhafaza süresi, küçük harfler muhafaza süresi, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve 

ambalaj materyalleri açısından yaprak varlığı, alt simge küçük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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4.6 Nişasta Miktarı 

4.6.1 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde nişasta miktarında oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza sırasında kaydedilen 

niĢasta değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar x 

yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonunun istatistiksel düzeyde etkili 

olduğu saptanmıĢtır (Çizelge 4.73).  

Yaprak varlığı durumu, ambalaj materyali ve hasat öncesi uygulama için muhafaza 

süresi bakımından koçanların niĢasta miktarı değerlerinde, soğukta muhafaza sırasında 

muhafaza süresinin ilerlemesine paralel olarak istatistiksel düzeyde önemli değiĢiklikler 

gözlenmiĢtir. Tüm uygulamalarda en yüksek niĢasta değerleri 10. günde saptanmıĢtır. 

Tüm uygulamalarda niĢasta miktarı 20. günde azalmıĢ ancak 30. ve 40. günlerde alınan 

örneklerde tekrar artmıĢtır. Ayrıca tüm uygulamalarda 40. günde ölçülen niĢasta 

miktarı, muhafaza baĢlangıcında ölçülen niĢasta değerlerinden istatistiksel düzeyde 

yüksek olmuĢtur. 

Yaprak varlığı, ambalaj materyali ve muhafaza süresi için hasat öncesi uygulamalar 

bakımından örneklerin niĢasta miktarı değerleri incelendiğinde, kontrol grubunda 

yapraksız ve ambalajsız olarak muhafaza edilen 10., 20. ve 30. gün örneklerinde ölçülen 

niĢasta miktarı (sırasıyla % 25,89, 17,12 ve 18,78), sitokinin uygulanmıĢ örneklerde 

belirlenen değerlerden (sırasıyla % 29,00, 19,29 ve 19,57) daha düĢük olmuĢtur. PE‟de 

ambalajlı muhafaza edilen 10. ve 20. gün örneklerinin niĢasta değerleri (sırasıyla          

% 25,50 ve 18,02), sitokinin uygulanmıĢ örneklerin değerlerinden (sırasıyla % 27,09 ve 

18,96) ve DPE‟de ambalajlı muhafaza edilen 10. ve 30. gün örneklerine ait değerler 

(sırasıyla % 25,97 ve 18,60), sitokinin uygulanmıĢ örneklerin değerlerinden (sırasıyla  

% 26,58 ve 19,72) daha düĢük olmuĢtur. Kontrol grubunda, yapraklı ve ambalajsız 

olarak muhafaza edilen 10. ve 20. gün örneklerine ait değerler (sırasıyla % 23,29 ve 

17,15), sitokinin uygulanmıĢ örneklerin değerlerinden (sırasıyla % 30,08 ve 18,85) daha 

düĢük olmuĢtur. PE ve DPE‟de ambalajlı muhafaza edilen 10. gün örneklerine ait 

değerler (sırasıyla % 23,62 ve 25,10), sitokinin uygulanmıĢ örneklerin değerlerinden 

(sırasıyla % 28,10 ve 26,47) daha düĢük olmuĢtur. Sitokinin uygulanan, yapraksız ve 

DPE‟de ambalajlı muhafaza edilen 20. gün örneklerine ait değer (% 15,10), sitokinin 
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uygulanmamıĢ örneklerin değerinden (% 17,70) daha düĢük olmuĢtur. Yapraklı ve 

ambalajsız olarak muhafaza edilen örneklerde muhafazanın 30. ve 40. gününde, PE ve 

DPE  ambalajlı olarak muhafaza edilen örneklerde ise muhafazanın 20., 30. ve 40. 

gününde ölçülen değerler, sitokinin uygulanmamıĢ örneklerin değerlerinden daha düĢük 

olmuĢtur.  

ÇalıĢmamızda elde olunan niĢasta miktarı verilerinde muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve ambalaj materyali için yaprak varlığı bakımından ortaya çıkan 

farklılıklar incelendiğinde, kontrol grubunda yapraksız ve ambalajsız olarak muhafaza 

edilen ve 30. günde alınan örneklerde ölçülen değer (% 18,78), yapraklı muhafaza 

edilen örneklerin aynı güne ait değerinden (% 20,33), DPE ambalajlı muhafaza edilen 

ve 20., 30. ve 40. günde alınan ve yapraksız olarak muhafaza edilen örneklerde ölçülen 

değer (sırasıyla % 17,70, 18,60 ve 19,94 ), yapraklı olarak muhafaza edilen örneklerin 

aynı güne ait değerlerinden (sırasıyla % 19,65, 21,42 ve 21,67) daha düĢük olmuĢtur. 

Kontrol grubunda yapraklı muhafaza edilen örneklerde tüm ambalaj materyallerinde 0. 

ve 10. gün, bunun dıĢında sadece PE‟de ambalajlı muhafaza edilen örneklerde 20. gün 

değerleri, yapraksız muhafaza edilen örneklerin aynı güne ait değerlerinden daha düĢük 

olmuĢtur. Sitokinin uygulanan grupta, yapraksız olarak ambalajsız ve PE ambalajlı 

muhafaza edilen örneklerde 10. gün değerleri (sırasıyla % 29,00 ve 27,09), yapraklı 

muhafaza edilen örneklerin aynı ambalajlama materyallerinde aynı güne ait 

değerlerinden (sırasıyla % 30,08 ve 28,10) daha düĢük olmuĢtur. DPE‟de ambalajlı 

muhafaza edilen örneklerde ise 20. gün değeri (% 15,10), yapraklı muhafaza edilen 

örneklerin aynı güne ait değerinden (% 16,11) daha düĢük olmuĢtur. Sitokinin 

uygulanan grupta, yapraklı muhafaza edilen ambalajsız örneklerde 40. gün değeri       

(% 21,16), yapraksız muhafaza edilen örneklerin aynı güne ait değerinden (% 21,92) 

daha düĢük olmuĢtur. PE ambalajlı örneklerde 20. ve 30. günde ölçülen niĢasta miktarı 

(sırasıyla % 14,34 ve 15,53), yapraksız muhafaza edilen örneklerin değerlerinden 

(sırasıyla % 18,96 ve 19,18) daha düĢük olmuĢtur. DPE‟de ambalajlı örneklerde ise 30. 

günde ölçülen niĢasta miktarı (% 18,17), yapraksız muhafaza edilen örneklerin 

değerinden (% 19,72) daha düĢük olmuĢtur.  
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Çizelge 4.73 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde niĢasta miktarının (%) değiĢimi 

üzerine muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve 

ambalaj materyallerinin etkisi  

Yaprak 

varlığı 

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza 

süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

 

Yapraksız 

 

 

Ambalajsız 

  

0 17,73 ± 0,10  D*a A a     17,19 ± 0,10  D  a A a   

10 25,89 ± 0,19  A  b A a    29,00 ± 0,13  A  a B a   

20 17,12 ± 0,06  E  b A b 19,29 ± 0,13  C  a A a 

30 18,78 ± 0,20  C  b B a 19,57 ± 0,10  C  a A a   

40 21,92 ± 0,13  B  a A a   21,92 ± 0,10  B  a A a      

 

PE 

 

0 17,73 ± 0,10  D  a A a     17,19 ± 0,10  C  a A a   

10 25,50 ± 0,13  A  b A a   27,09 ± 0,25  A  a B b 

20 18,02 ± 0,10  C  b A a    18,96 ± 0,17  B  a A a    

30 19,00 ± 0,04  C  a A a 19,18 ± 0,06  B  a A a 

40 19,90 ± 0,16  B  a A b  19,36 ± 0,10  B  a A c   

 

DPE 

 

0 17,73 ± 0,10  D  a A a     17,19 ± 0,10  C  a A a   

10 25,97 ± 0,41  A  b A a   26,58 ± 0,22  A  a A b    

20 17,70 ± 0,13  D  a B a    15,10 ± 0,10  D  b B b  

30 18,60 ± 0,10  C  b B a    19,72 ± 0,06  B  a A b   

40 19,94 ± 0,27  B  a B b    20,22 ± 0,10  B  a A b 

 

Yapraklı 

 

Ambalajsız 

0 17,12 ± 0,06  D  a B a   17,05 ± 0,10  D  a A a   

10 23,29 ± 0,23  A  b B b 30,08 ± 0,10  A  a A a  

20 17,15 ± 0,10  C  b A b   18,85 ± 0,06  C  a A a     

30 20,33 ± 0,07  B  a A b 19,10 ± 0,20  C  b A a     

40 21,96 ± 0,04  B  a A a    21,16 ± 0,13  B  b B a    

 

PE 

 

0 17,12 ± 0,06  C  a B a   17,05 ± 0,10  C  a A a   

10 23,62 ± 0,19  A  b B b 28,10 ± 0,40  A  a A b 

20 17,08 ± 0,07  C  a B b        14,34 ± 0,13  E  b B c   

30 18,96 ± 0,06  B  a A c     15,53 ± 0,19  D  b B c 

40 19,47 ± 0,10  B  a A b   18,82 ± 0,04  B  b A c     

 

DPE 

 

0 17,12 ± 0,06  D  a B a   17,05 ± 0,10  D  a A a   

10 25,10 ± 0,42  A  b B a    26,47 ± 0,10  A  a A c  

20 19,65 ± 0,04  C  a A a 16,11 ± 0,10  E  b A b  

30 21,42 ± 0,10  B  a A a  18,17 ± 0,04  C  b B b  

40 21,67 ± 0,13  B  a A a 19,75 ± 0,20  B  b A b    
      

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından muhafaza süresi, küçük harfler muhafaza süresi, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve 

ambalaj materyalleri açısından yaprak varlığı, alt simge küçük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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Yaprak varlığı durumu, muhafaza süresi, hasat öncesi uygulama için ambalaj 

materyalleri arasındaki farklılıklar incelendiğinde, ambalaj materyalleri açısından 

istatistiksel olarak düzenli bir değiĢimin olmadığı belirlenmiĢtir. Ancak kontrol 

grubunda, yapraklı ve ambalajsız muhafaza edilen örneklerin 10., 20. ve 30 gün 

değerleri ile yine kontrol grubunda yapraksız ve ambalajsız muhafaza edilen örneklerin 

20. gün değeri, aynı grupta ve aynı muhafaza süresinde DPE‟de ambalajlı muhafaza 

edilen örneklerin değerlerinden düĢük olmuĢtur. Bu uygulamalar dıĢında, hem kontrol 

grubunda hem de sitokinin uygulaması yapılan grupta yapraklı ve yapraksız Ģekilde 

ambalajsız muhafaza edilen örneklerde tüm muhafaza sürelerindeki değerler, PE ve 

DPE‟de ambalajlı muhafaza edilen örneklerin değerlerinden istatistiksel düzeyde 

yüksek olmuĢtur (Çizelge 4.73). 

4.6.2 2006 yılında raf ömrü sonunda nişasta miktarında oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda kaydedilen niĢasta 

miktarı değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar x 

yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonunun istatistiksel düzeyde etkili 

olduğu saptanmıĢtır (Çizelge 4.74).  

Buna göre yaprak varlığı durumu, ambalaj materyali ve hasat öncesi uygulama için 

muhafaza süresi bakımından raf ömrü sonunda ölçülen niĢasta miktarı değerlerinde, 

muhafaza süresinin ilerlemesine paralel olarak istatistiksel düzeyde önemli değiĢiklikler 

gözlenmiĢtir. Tüm uygulamalarda en yüksek niĢasta değerleri 10. gün örneklerinde raf 

ömrü sonunda saptanmıĢtır. Tüm uygulamalarda niĢasta miktarı 20. gün örneklerinde 

raf ömrü sonunda azalmıĢ ancak 30. ve 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda tekrar 

artıĢ göstermiĢtir. Ayrıca hasat öncesi dönemde sitokinin uygulaması yapılarak, 

yapraksız ve PE ambalajlı olarak muhafaza edilen örneklerin dıĢında tüm 

uygulamalarda 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen niĢasta miktarı, 

muhafaza baĢlangıcında alınan örneklerde raf ömrü sonunda ölçülen niĢasta miktarından 

daha yüksek olmuĢtur. 
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Çizelge 4.74 2006 yılında raf ömrü sonunda niĢasta miktarının (%) değiĢimi üzerine 

muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj 

materyallerinin etkisi  

Yaprak 

varlığı 

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza 

süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

 

Yapraksız 

 

 

Ambalajsız 

  

0 18,13 ± 0,04  D*a A a     17,91 ± 0,14  C  a A a   

10 23,51 ± 0,17  A  b A a    26,18 ± 0,13  A  a B a   

20 15,89 ± 0,10  E  b B c 16,72 ± 0,16  D  a B a 

30 20,59 ± 0,19  C  b A a 21,52 ± 0,10  B  a A a   

40 22,93 ± 0,10  B  a A a   21,71 ± 0,25  B  b A a      

 

PE 

 

0 18,13 ± 0,04  E  a A a      17,91 ± 0,14  B  a A a   

10 23,91 ± 0,04  A  a A a   22,25 ± 0,07  A  b B c  

20 19,07 ± 0,17  D  a A a   15,49 ± 0,06  D  b B b    

30 21,06 ± 0,16  C  a A a 15,67 ± 0,14  D  b B b 

40 21,60 ± 0,04  B  a A b  16,76 ± 0,16  C  b B c   

 

DPE 

 

0 18,13 ± 0,04  D  a A a     17,91 ± 0,14  C  a A a   

10 23,69 ± 0,10  A  a A a   23,66 ± 0,13  A  a A b    

20 16,65 ± 0,10  E  a B  b    15,57 ± 0,04  D  b B b  

30 19,79 ± 0,19  C  a A b    15,93 ± 0,06  D  b B b   

40 20,95 ± 0,10  B  a A c    18,71 ± 0,10  B  b B b 

 

Yapraklı 

 

Ambalajsız 

0 17,62 ± 0,16  D  a B a   17,55 ± 0,06  D  a A a   

10 20,80 ± 0,06  A  b B b 27,66 ± 0,10  A  a A a  

20 18,02 ± 0,10  D  b A b    19,57 ± 0,16  C  a A a     

30 18,56 ± 0,04  C  b B c 19,97 ± 0,07  C  a B b     

40 20,15 ± 0,25  B  b B b    21,31 ± 0,13  B  a A a    

 

PE 

 

0 17,62 ± 0,16  D  a B a   17,55 ± 0,06  E  a A a   

10 20,15 ± 0,29  A  b B c 23,87 ± 0,13  A  a A b 

20 18,49 ± 0,10  C  a B b        18,89 ± 0,28  D  a A b   

30 19,25 ± 0,04  B  a B b     19,68 ± 0,07  C  a A b 

40 20,04 ± 0,17  A  a B b   20,48 ± 0,23  B  a A b     

 

DPE 

 

0 17,62 ± 0,16  D  a B a   17,55 ± 0,06  D  a A a   

10 21,81 ± 0,20  A  b B a    23,47 ± 0,04  A  a A b  

20 19,75 ± 0,04  C  a A a 19,25 ± 0,13  C  a A ab  

30 19,90 ± 0,04  C  b A a  20,80 ± 0,11  B  a A a   

40 20,69 ± 0,06  B  b A a 21,09 ± 0,10  B  a A a    
      

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından muhafaza süresi, küçük harfler muhafaza süresi, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve 

ambalaj materyalleri açısından yaprak varlığı, alt simge küçük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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Yaprak varlığı, ambalaj materyali ve muhafaza süresi için hasat öncesi uygulamalar 

bakımından örneklerin niĢasta miktarı değerleri incelendiğinde, kontrol grubunda 

yapraksız ve ambalajsız olarak muhafaza edilen 10., 20. ve 30. gün örneklerinde raf 

ömrü sonunda ölçülen niĢasta miktarı (sırasıyla % 23,51, 15,89 ve 20,59), sitokinin 

uygulanan örneklerde belirlenen değerlerden (sırasıyla % 26,18, 16,72 ve 21,52) 

istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Kontrol grubunda, yapraklı ve ambalajsız 

olarak muhafaza edilen 10., 20., 30. ve 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen 

niĢasta miktarı (sırasıyla % 20,80, 18,02, 18,56 ve 20,15), sitokinin uygulanmıĢ 

örneklerin değerlerinden (sırasıyla % 27,66, 19,57, 19,97 ve 21,31) istatistiksel düzeyde 

daha düĢük olmuĢtur. PE‟de ambalajlı muhafaza edilen 10. gün örneklerinde raf ömrü 

sonunda ölçülen niĢasta miktarı (% 20,15), sitokinin uygulanmıĢ örneklere ait değerden 

(%23,87) ve DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen koçanlarda 10., 30. ve 40. gün 

örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen niĢasta miktarı (sırasıyla % 21,81, 19,90 ve 

20,69), sitokinin uygulanmıĢ örneklere ait değerlerden (sırasıyla % 23,47, 20,80 ve 

21,09) daha düĢük olmuĢtur. Sitokinin uygulaması yapılan, yapraksız ve ambalajsız 

muhafaza edilen 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen niĢasta miktarı           

(% 21,71), sitokinin uygulanmamıĢ örneklerin değerinden (% 22,93) daha düĢük 

olmuĢtur. PE‟de ambalajlı muhafaza edilen 10., 20., 30. ve 40., DPE‟de ambalajlı 

muhafaza edilen 20., 30. ve 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen niĢasta 

değeri, sitokinin uygulanmamıĢ örneklerde ölçülen değerlerden daha düĢük olmuĢtur.  

ÇalıĢmamızda elde olunan niĢasta miktarı verilerinde muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve ambalaj materyali için yaprak varlığı bakımından ortaya çıkan 

farklılıklar incelendiğinde, kontrol grubunda yapraksız ve ambalajsız olarak muhafaza 

edilen 20. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen niĢasta miktarı (% 15,89), 

yapraklı muhafaza edilen örneklerin değerinden (% 18,02), DPE‟de ambalajlı muhafaza 

edilen 20. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen niĢasta miktarı (% 16,65), 

yapraklı depolanan örneklerin değerinden (% 19,75) daha düĢük olmuĢtur. Kontrol 

grubunda yapraklı olarak, ambalajsız muhafaza edilen 20. gün örneklerinde raf ömrü 

sonunda ölçülen niĢasta miktarı dıĢında tüm muhafaza sürelerine ait örneklerde raf ömrü 

sonunda ölçülen niĢasta miktarı, PE‟de ambalajlı muhafaza edilen örneklerde tüm 

muhafaza sürelerine ait örneklerde raf ömrü sonunda ölçülen niĢasta miktarı ve DPE‟de 

ambalajlı muhafaza edilen 0. ve 10. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen niĢasta 
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miktarları, yapraksız olarak muhafaza edilen örneklerin aynı güne ait değerlerinden 

istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Sitokinin uygulanan, yapraksız ve ambalajsız 

muhafaza edilen 10. ve 20. gün, PE‟de ambalajlı muhafaza edilen 0. gün örnekleri 

dıĢında tüm muhafaza sürelerinde ve DPE ambalajlı muhafaza edilen 20., 30. ve 40. gün 

örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen niĢasta miktarları, yapraklı olarak muhafaza 

edilen örneklerin aynı güne ait değerlerinden istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. 

Sitokinin uygulaması yapılan grupta yapraklı ve ambalajsız muhafaza edilen 30. gün 

örneklerinde raf ömrü sonunda (% 19,97) ölçülen niĢasta miktarı, yapraksız muhafaza 

edilen örneklerin değerinden (% 21,52) daha düĢük olmuĢtur.  

Yaprak varlığı durumu, muhafaza süresi, hasat öncesi uygulama için ambalaj 

materyalleri arasındaki farklılıklar incelendiğinde, sitokinin uygulanan grupta, hem 

yapraksız ve hem de yapraklı Ģekilde ambalajsız olarak muhafaza edilen 10. ve 20. gün 

örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen niĢasta miktarı, PE ve DPE‟de ambalajlı olarak 

muhafaza edilen örneklerin değerlerinden daha yüksek olmuĢtur. Aynı grupta, yapraksız 

Ģekilde ambalajsız olarak muhafaza edilen 30. ve 40. gün örneklerinde raf ömrü 

sonunda ölçülen niĢasta miktarı, PE ve DPE‟de ambalajlı muhafaza edilen örneklerde 

ölçülen değerlerden daha yüksek olmuĢtur. Kontrol grubunda, yapraklı olarak DPE‟de 

ambalajlanarak depolanan tüm muhafaza sürelerine ait örneklerde raf ömrü sonunda 

ölçülen niĢasta miktarı, ambalajsız ve PE ambalajlı örneklerin değerlerinden istatistiksel 

düzeyde yüksek olmuĢtur (Çizelge 4.74). 

4.6.3 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde nişasta miktarında oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 2. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza sırasında kaydedilen 

niĢasta miktarı değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi 

uygulamalar x yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonunun istatistiksel 

düzeyde etkili olduğu saptanmıĢtır (Çizelge 4.75). Buna göre yaprak varlığı durumu, 

ambalaj materyali ve hasat öncesi uygulama için muhafaza süresi bakımından 

koçanların niĢasta miktarı değerlerinde, soğukta muhafaza sırasında muhafaza süresinin 

ilerlemesine paralel olarak istatistiksel düzeyde önemli değiĢiklikler gözlenmiĢtir. 1. yıl 

verilerine benzer Ģekilde tüm uygulamalarda en yüksek niĢasta değerleri 10. günde 
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saptanmıĢtır. Tüm uygulamalarda niĢasta miktarı 20. günde azalmıĢ ancak muhafazanın 

sonu olan 30. ve 40. günlerde tekrar artıĢ göstermiĢtir.  

Çizelge 4.75 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde niĢasta miktarının (%) değiĢimi 

üzerine muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve 

ambalaj materyallerinin etkisi  

Yaprak 

varlığı 

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza 

süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

 

Yapraksız 

 

 

Ambalajsız 

  

0 18,27 ± 0,16  D*a A a     17,41 ± 0,16  D  a A a   

10 28,53 ± 0,36  A  b A a    30,66 ± 0,13  A  a A a   

20 22,46 ± 0,56  C  a A a 20,33 ± 0,60  C  b A a 

30 25,57 ± 1,10  B  a A a 21,13 ± 0,06 BCb A a   

40 26,40 ± 0,20  B  a A a   21,78 ± 0,41  B  b A b      

 

PE 

 

0 18,27 ± 0,16  B  a A a     17,41 ± 0,16  B  a A a   

10 23,84 ± 0,06  A  a A c   19,79 ± 0,25  A  b B c 

20 18,60 ± 0,16  B  a A b    16,32 ± 0,25  B  b B b    

30 18,82 ± 0,04  B  a B b 18,96 ± 0,06  A  a B b 

40 23,15 ± 0,85  A  a A b  19,03 ± 0,16  A  b B c   

 

DPE 

 

0 18,27 ± 0,16  D  a A a     17,41 ± 0,16  C  a A a   

10 26,98 ± 0,06  A  a A b   26,40 ± 0,35  A  a A b    

20 19,14 ± 0,04  CDb A b    20,59 ± 0,06  B  a A a  

30 19,90 ± 0,04  C  b A b    21,67 ± 0,13  B  a A a   

40 21,96 ± 0,10  B  b A c    26,36 ± 0,24  A  a A a 

 

Yapraklı 

 

Ambalajsız 

0 17,34 ± 0,27  C  a A a   16,69 ± 0,17  E  a A a   

10 23,29 ± 0,06  A b B ab 26,18 ± 0,96  A  a B a  

20 20,19 ± 0,20  B  a B a   19,21 ± 0,10  D  a A a     

30 21,16 ± 0,16  B  a B a 20,48 ± 0,13  C  a A a     

40 21,27 ± 0,47  B  b B b    22,90 ± 0,07  B  a A a    

 

PE 

 

0 17,34 ± 0,27  D  a A a   16,69 ± 0,17  D  a A a   

10 23,91 ± 0,16  A  a A a 23,33 ± 0,35  A  a A b 

20 18,49 ± 0,40  C  a A b        18,64 ± 0,06  C  a A a   

30 20,08 ± 0,45  B  a A a     20,44 ± 0,10  B  a A a 

40 22,79 ± 0,13  A  a A a   22,43 ± 0,06  A  a A a    

 

DPE 

 

0 17,34 ± 0,27  D  a A a   16,69 ± 0,17  C  a A a   

10 22,43 ± 0,13  A  a B b    21,60 ± 0,10  A  a B c  

20 19,65 ± 0,10  C  a A a 19,65 ± 0,10  B  a A a  

30 21,06 ± 0,20  B  a A a  20,62 ± 0,13  ABa A a  

40 21,24 ± 0,06  B  a A b 20,66 ± 0,16  ABa B b    
       

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından muhafaza süresi, küçük harfler muhafaza süresi, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve 

ambalaj materyalleri açısından yaprak varlığı, alt simge küçük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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Yaprak varlığı, ambalaj materyali ve muhafaza süresi için hasat öncesi uygulamalar 

bakımından örneklerin niĢasta miktarı değerleri incelendiğinde, kontrol grubunda 

yapraksız ve ambalajsız olarak muhafaza edilen koçanların 10. gün değeri (% 28,53), 

sitokinin uygulanmıĢ örneklere ait değerden (% 30,66) daha düĢük olmuĢtur. DPE‟de 

ambalajlı muhafaza edilen örneklerde 20., 30. ve 40 gün değerleri (sırasıyla % 19,14, 

19,90 ve 21,96), sitokinin uygulanmıĢ örneklere ait değerlerden (sırasıyla % 20,59, 

21,67 ve 26,36) daha düĢük olmuĢtur. Kontrol grubunda, yapraklı ve ambalajsız 

muhafaza edilen örneklerde 10. ve 40. gün değerleri (sırasıyla % 23,29 ve 21,27), 

sitokinin uygulanmıĢ örneklere ait değerlerden (sırasıyla % 26,18 ve 22,90) istatistiksel 

düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Sitokinin uygulanan, yapraksız ve ambalajsız olarak 

muhafaza edilen örneklerde 20., 30. ve 40. gün değerleri (sırasıyla % 20,33, 21,13 ve 

21,78), sitokinin uygulanmamıĢ örneklerin değerlerinden (% 22,46, 25,57 ve 26,40) 

daha düĢük olmuĢtur. Yapraksız ve PE ambalajlı olarak muhafaza edilen örneklerde 10., 

20. ve 40. gün değerleri (sırasıyla % 19,79, 16,32 ve 19,03), sitokinin uygulanmamıĢ 

örneklerin değerlerinden (% 23,84, 18,60 ve 23,15) daha düĢük olmuĢtur.  

ÇalıĢmamızda elde olunan niĢasta miktarı verilerinde muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve ambalaj materyali için yaprak varlığı bakımından ortaya çıkan 

farklılıklar incelendiğinde, kontrol grubunda PE‟de ambalajlı ve yapraksız depolanan 

örneklerde 30. gün değeri (% 18,82), yapraklı örneklerin aynı güne ait değerinden       

(% 20,08) daha düĢük olmuĢtur. Kontrol grubunda, yapraklı ve ambalajsız olarak 

muhafaza edilen örneklerde 10., 20., 30. ve 40. gün değerleri (sırasıyla % 23,29, 20,19, 

21,16 ve 21,27), yapraksız muhafaza edilen örneklerin aynı güne ait değerlerinden 

(sırasıyla % 28,53, 22,46, 25,57 ve 26,40) daha düĢük olmuĢtur. DPE‟de ambalajlı 

muhafaza edilen örneklerde 10. gün değeri (% 22,43), yapraksız muhafaza edilen 

örneklerin aynı güne ait değerinden (% 26,98) daha düĢük olmuĢtur. Sitokinin 

uygulanan, yapraksız ve PE‟de ambalajlı muhafaza edilen örneklerde 10., 20., 30. ve 40. 

gün değerleri (sırasıyla % 19,79, 16,32, 18,96 ve 19,03), yapraklı muhafaza edilen 

örneklerin aynı güne ait değerlerinden (sırasıyla % 23,33, 18,64, 20,44 ve 22,43) 

istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Yine sitokinin uygulanan grupta, yapraklı 

muhafaza edilen ambalajsız örneklerde 10. gün değeri (% 26,18), yapraksız muhafaza 

edilen örneklerin değerinden (% 30,66) daha düĢük olmuĢtur. DPE‟de ambalajlı 

örneklerde 10. ve 40. gün değerleri (sırasıyla % 21,60 ve 20,66), yapraksız muhafaza 
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edilen örneklerin aynı günlere ait değerlerinden (sırasıyla % 26,40 ve 26,36) istatistiksel 

düzeyde daha düĢük olmuĢtur.  

Yaprak varlığı durumu, muhafaza süresi, hasat öncesi uygulama için ambalaj 

materyalleri arasındaki farklılıklar incelendiğinde, kontrol grubunda yapraksız ve 

ambalajsız olarak muhafaza edilen örneklerin 10., 20., 30. ve 40. gün değerleri ile 

sitokinin uygulanan grupta yapraksız ve yapraklı Ģekilde ambalajsız olarak muhafaza 

edilen örneklerin 10. gün değerinin, aynı grupta ve aynı muhafaza süresinde PE ve DPE 

ambalajlı olarak muhafaza edilen örneklerin değerlerinden istatistiksel düzeyde yüksek 

olduğu gözlenmiĢtir. Hem kontrol grubunda hem de sitokinin uygulanan grupta, 

yapraklı olarak muhafaza edilen örneklerde 30. gün ve sadece sitokinin uygulanan 

grupta yapraklı olarak muhafaza edilen örneklerde 20. güne ait niĢasta miktarı değerleri, 

ambalaj materyalleri bakımından aynı istatistiksel grupta yer almıĢtır (Çizelge 4.75). 

4.6.4 2007 yılında raf ömrü sonunda nişasta miktarında oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 2. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda kaydedilen niĢasta 

miktarı değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar x 

yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonunun istatistiksel düzeyde etkili 

olduğu saptanmıĢtır (Çizelge 4.76). Buna göre yaprak varlığı durumu, ambalaj materyali 

ve hasat öncesi uygulama için muhafaza süresi bakımından niĢasta miktarı değerlerinde, 

muhafaza süresinin ilerlemesine paralel olarak raf ömrü sonunda istatistiksel düzeyde 

belirgin değiĢimler gözlenmiĢtir. 1. yıl verilerine benzer Ģekilde tüm uygulamalarda en 

yüksek niĢasta değerleri 10. gün örneklerinde raf ömrü sonunda saptanmıĢtır. Yine tüm 

uygulamalarda niĢasta miktarı 20. gün örneklerinde raf ömrü sonunda azalmıĢ ancak 30. 

ve 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda tekrar artmıĢtır.  

Yaprak varlığı, ambalaj materyali ve muhafaza süresi için hasat öncesi uygulamalar 

bakımından örneklerin niĢasta miktarı değerleri incelendiğinde, kontrol grubunda 

yapraksız ve ambalajsız olarak muhafaza edilen 10., 20., 30. ve 40. gün örneklerinde raf 

ömrü sonunda ölçülen niĢasta miktarı (sırasıyla % 27,01, 21,63, 22,46 ve 25,10), 

sitokinin uygulanan örneklere ait değerlerden (sırasıyla % 28,68, 25,14, 25,17 ve 26,40) 

istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. DPE‟de ambalajlı muhafaza edilen 20., 30. 

ve 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen niĢasta miktarı (sırasıyla % 17,30, 
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19,00 ve 21,24), sitokinin uygulanan örneklerin değerlerinden (sırasıyla % 19,57, 22,25 

ve 22,46) daha düĢük olmuĢtur.  

Çizelge 4.76 2007 yılında raf ömrü sonunda niĢasta miktarının (%) değiĢimi üzerine 

muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj 

materyallerinin etkisi  

Yaprak 

varlığı 

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza 

süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

 

Yapraksız 

 

 

Ambalajsız 

  

0 18,92 ± 0,36  E*a A a     18,67 ± 0,37  D  a A a   

10 27,01 ± 0,10  A  b A a    28,68 ± 0,14  A  a A a   

20 21,63 ± 0,07  D  b A a 25,14 ± 0,38  C  a A a 

30 22,46 ± 0,10  C  b A a 25,17 ± 0,13  C  a A a   

40 25,10 ± 0,10  B  b A a   26,40 ± 0,04  B  a A a      

 

PE 

 

0 18,92 ± 0,36  C  a A a     18,67 ± 0,37  B  a A a   

10 23,73 ± 0,33  A  a A c   22,14 ± 0,04  A  b B c  

20 16,29 ± 0,10  D  a B c    15,64 ± 0,10  C  a B c    

30 21,67 ± 0,06  B  a A a 16,29 ± 0,25  C  b B c 

40 21,96 ± 0,14  B  a A b  22,07 ± 0,20  A  a A b    

 

DPE 

 

0 18,92 ± 0,36  C  a A a     18,67 ± 0,37  D  a A a   

10 26,11 ± 0,22  A  a B b   26,29 ± 0,14  A  a A b    

20 17,30 ± 0,10  D  b B b    19,57 ± 0,13  C  a A b  

30 19,00 ± 0,18  C  b B b    22,25 ± 0,10  B  a A b   

40 21,24 ± 0,06  B  b B b    22,46 ± 0,56  B  a A b 

 

Yapraklı 

 

Ambalajsız 

0 18,53 ± 0,06  D  a A a   17,48 ± 0,13  D  b B a   

10 21,38 ± 0,10  A  b B c 28,28 ± 0,06  A  a A a  

20 19,65 ± 0,19  C  a B a   17,55 ± 0,60  D  b B b     

30 20,33 ± 0,19  BCa B b 19,18 ± 0,27  C  b B b     

40 20,48 ± 0,23  B  b B b    24,49 ± 0,06  B  a B a    

 

PE 

 

0 18,53 ± 0,06  D  a A a   17,48 ± 0,13  D  b B a   

10 23,37 ± 0,04  A  b A b 24,81 ± 0,06  A  a A b 

20 18,09 ± 0,06  D  a A b        18,67 ± 0,13  C  a A a   

30 19,50 ± 0,17  C  a B c     19,21 ± 0,10  C  a A b 

40 20,40 ± 0,10  B  b B b   22,14 ± 0,04  B  a A b     

 

DPE 

 

0 18,53 ± 0,06  C  a A a   17,48 ± 0,13  C  b B a   

10 28,24 ± 0,10  A  a A a    22,32 ± 0,17  A  b B c  

20 18,20 ± 0,17  C  a A b 16,72 ± 0,24  C  b B c   

30 23,19 ± 0,38  B  a A a  20,40 ± 0,18  B  b B a   

40 28,10 ± 0,16  A  a A a 21,13 ± 0,11  B  b B c    
 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından muhafaza süresi, küçük harfler muhafaza süresi, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve 

ambalaj materyalleri açısından yaprak varlığı, alt simge küçük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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Kontrol grubunda, yapraklı ve ambalajsız olarak muhafaza edilen 10. ve 40. gün 

örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen niĢasta miktarı (sırasıyla % 21,38 ve 20,48), 

sitokinin uygulanan örneklerin değerlerinden (sırasıyla % 28,28 ve 24,49) daha düĢük 

olmuĢtur. PE‟de ambalajlı muhafaza edilen 10. ve 40. gün örneklerinde raf ömrü 

sonunda ölçülen niĢasta miktarı (sırasıyla % 23,37 ve 20,40), sitokinin uygulanan 

örneklerin değerlerinden (sırasıyla % 24,81 ve 22,14) daha düĢük olmuĢtur. Sitokinin 

uygulanan, yapraksız ve PE‟de ambalajlı muhafaza edilen 10. ve 30. gün örneklerinde 

raf ömrü sonunda ölçülen niĢasta miktarı (sırasıyla % 22,14 ve 16,29), sitokinin 

uygulanmamıĢ örneklerin değerlerinden (sırasıyla % 23,73 ve 21,67) daha düĢük 

olmuĢtur. Sitokinin uygulanan, yapraklı muhafaza edilen 0. gün örneklerinde raf ömrü 

sonunda (% 17,48) ölçülen niĢasta miktarı, sitokinin uygulanmamıĢ örneklerin 

değerinden (% 18,53) daha düĢük olmuĢtur. Yapraklı ve ambalajsız olarak muhafaza 

edilen 20. ve 30. gün örneklerinde raf ömrü sonunda  ölçülen niĢasta miktarı (sırasıyla 

% 17,55 ve 19,18), sitokinin uygulanmamıĢ örneklere ait değerlerden (sırasıyla % 19,65 

ve 20,33) daha düĢük olmuĢtur. DPE‟de ambalajlı muhafaza edilen 10., 20., 30. ve 40. 

gün örneklerinin raf ömrü sonundaki niĢasta miktarı (sırasıyla % 22,32, 16,72, 20,40 ve 

21,13), sitokinin uygulanmamıĢ örneklere ait değerlerden (sırasıyla % 28,24, 18,20, 

23,19 ve 28,10) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. 

ÇalıĢmamızda elde olunan niĢasta miktarı verilerinde muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve ambalaj materyali için yaprak varlığı bakımından ortaya çıkan 

farklılıklar incelendiğinde, kontrol grubunda yapraksız ve PE ambalajlı olarak muhafaza 

edilen 20. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen niĢasta miktarı (% 16,29), 

yapraklı muhafaza edilen örneklerin aynı güne ait değerinden (% 18,09), DPE ambalajlı 

muhafaza edilen 10., 20., 30. ve 40. gün örneklerinde raf ömrü sonu değerleri (sırasıyla 

% 26,11, 17,30, 19,00 ve 21,24), yapraklı muhafaza edilen örneklere ait değerlerden 

(sırasıyla % 28,24, 18,20, 23,19 ve 28,10) daha düĢük olmuĢtur. Kontrol grubunda, 

yapraklı ve ambalajsız muhafaza edilen 10., 20., 30. ve 40. gün örneklerinde raf ömrü 

sonu değerleri (sırasıyla % 21,38, 19,65, 20,33 ve 20,48), yapraksız muhafaza edilen 

örneklerin değerlerinden (sırasıyla % 27,01, 21,63, 22,46 ve 25,10) daha düĢük 

olmuĢtur. PE‟de ambalajlı muhafaza edilen 30. ve 40. gün örneklerinde raf ömrü sonu 

değerleri (sırasıyla % 19,50 ve 20,40), yapraksız muhafaza edilen örneklere ait 

değerlerden (sırasıyla % 21,67 ve 21,96) daha düĢük olmuĢtur. Sitokinin uygulanan, 
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yapraksız olarak PE‟de muhafaza edilen 10., 20. ve 30. gün örneklerinde raf ömrü 

sonundaki niĢasta miktarı, yapraklı olarak muhafaza edilen örneklerin değerlerinden 

daha düĢük olmuĢtur. Yine sitokinin uygulanan grupta, yapraklı muhafaza edilen 

ambalajsız örnekler içinde 10. gün dıĢındaki diğer günlerde alınan örneklerde, PE‟de 

ambalajlı muhafaza edilen sadece 0. gün örneklerinde ve DPE‟de ambalajlı muhafaza 

edilen tüm muhafaza sürelerinde alınan örneklerde raf ömrü sonunda ölçülen niĢasta 

miktarı, yapraksız muhafaza edilen örneklerin değerlerinden daha düĢük olmuĢtur.  

Yaprak varlığı durumu, muhafaza süresi, hasat öncesi uygulama için ambalaj 

materyalleri arasındaki farklılıklar incelendiğinde, ambalaj materyalleri açısından 

istatistiksel olarak düzenli bir değiĢimin olmadığı belirlenmiĢtir. Ancak hem kontrol 

grubunda hem de hasat öncesi dönemde sitokinin uygulanan grupta, yapraksız ve 

ambalajsız olarak muhafaza edilen ve tüm muhafaza sürelerinde alınan örneklerde raf 

ömrü sonunda ölçülen niĢasta miktarı, PE ve DPE‟de ambalajlı muhafaza edilen 

örneklerin değerlerinden daha yüksek olmuĢtur. Hasat öncesi dönemde sitokinin 

uygulaması yapılan grupta, yapraklı ve ambalajsız olarak muhafaza edilen 10. ve 40. 

gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen niĢasta miktarı ile kontrol grubunda, 

yapraklı ve ambalajsız muhafaza edilen 20. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen 

niĢasta miktarı, PE ve DPE‟de ambalajlı olarak muhafaza edilen örneklerin 

değerlerinden istatistiksel düzeyde daha yüksek olmuĢtur. Kontrol grubunda yapraklı 

olarak DPE‟de ambalajlı muhafaza edilen 10. ve 40. gün örneklerinde raf ömrü 

sonundaki değerler, ambalajsız ve PE‟de ambalajlı muhafaza edilen örneklerin 

değerlerinden yüksek olmuĢtur. Ayrıca hem kontrol grubunda hem de sitokinin 

uygulanan grupta, yapraklı ve DPE‟de ambalajlı muhafaza edilen 30. gün örneklerinde 

raf ömrü sonunda ölçülen niĢasta miktarı, ambalajsız ve PE ambalajlı muhafaza edilen 

örneklerin değerlerinden istatistiksel düzeyde yüksek olmuĢtur (Çizelge 4.76). 
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4.7 Şeker Miktarı 

4.7.1 Fruktoz miktarı 

4.7.1.1 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde fruktoz miktarında oluşan 

değişimler 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza sırasında fruktoz 

miktarının değiĢimi üzerine muhafaza süresi x yaprak varlığı x ambalaj materyalleri ve 

muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar x yaprak varlığı interaksiyonlarının etkisi 

istatistiksel düzeyde önemli bulunmuĢtur (Çizelge 4.77 ve 4.78).  

Muhafaza süresi x yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonuna göre ambalaj 

materyalleri açısından, yapraksız grupta ambalajsız örneklerde 10. (3,47 g/kg), 20.  

(3,98 g/kg) ve 40. (3,49 g/kg), PE ambalajlı örneklerde 10. (3,25 g/kg) ve yapraklı 

grupta ambalajsız örneklerde 20. (5,10 g/kg) ve 40. (3,01 g/kg) günde ölçülen fruktoz 

değerleri, diğer değerlerden istatistiki olarak daha düĢük olmuĢtur. Yaprak varlığı 

açısından, yapraksız olarak ambalajsız (3,47 g/kg) ve PE ambalajlı (3,25 g/kg) örneklere 

ait 10. gün değerleri, yapraklı olarak ambalajsız, PE ve DPE ambalajlı örneklerin 0. 

(3,12 g/kg) gün değerleri istatistiki olarak diğer değerlerden daha düĢük olmuĢtur. 

Muhafaza süresi açısından, yapraksız ve PE ambalajlı örneklerin 10. (3,25 g/kg), 

yapraklı ve ambalajsız örneklerin 0. (3,12 g/kg) ve 40. (3,01 g/kg), yapraklı ve DPE 

ambalajlı örneklerin 0. (3,12 g/kg) gün değerleri istatistiki olarak diğer değerlerden daha 

düĢük olmuĢtur. Yapraklı ve PE ambalajlı örneklerde ise 10. (5,19 g/kg), 30. (4,93 g/kg) 

ve 40. (5,05 g/kg) gün değerleri istatistiki olarak aynı grupta yer alırken, 0. (3,12 g/kg) 

gün değerinden daha yüksek ve 20. (6,72 g/kg) gün değerinden daha düĢük olmuĢtur 

(Çizelge 4.77).  

Yaprak varlığı açısından, sadece kontrol grubunda yapraklı olarak depolanan örneklerde 

soğukta muhafaza baĢlangıcı (3,74 g/kg) değeri, yapraksız olarak depolanan örneğin 

(6,91 g/kg) değerinden istatistiksel düzeyde düĢük olmuĢtur. Hasat öncesi uygulamalar 

açısından sitokinin uygulaması yapılan, yapraklı ve yapraksız örneklerin 0. gün 

değerleri (sırasıyla 2,49 g/kg ve 2,78 g/kg) ile kontrol grubundaki yapraksız örneklerin 

40. gün değeri (3,82 g/kg), diğer değerlerden istatistiksel düzeyde düĢük olmuĢtur. 
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Muhafaza süresi açısından, kontrol grubundaki yapraksız örneklerin 0. (6,91 g/kg), 20. 

(5,71 g/kg) ve 40. (3,82 g/kg) gün değerleri arasındaki fark istatistiki olarak önemlidir. 

Kontrol grubunda yapraklı örneklerin 0. (3,74 g/kg) ve 40. (4,40 g/kg) gün değerleri 

istatistiki olarak birbirleri ile aynı grupta yer alırken diğer günlere ait değerlerden düĢük 

olmuĢtur. Sitokinin uygulanan grupta yapraksız örneklerin 0. (2,78 g/kg) ve yapraklı 

örneklerin 0. (2,49 g/kg) ve 40. (4,09 g/kg) gün değerleri istatiksel düzeyde düĢük 

olmuĢtur (Çizelge 4.78).  

Çizelge 4.77 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde fruktoz miktarının (g/kg) 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi, yaprak varlığı ve ambalaj 

materyallerinin etkisi  

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza süresi 

(gün) 

Yaprak varlığı 

Yapraksız Yapraklı 

  
  

Ambalajsız 

  

  

0 4,84 ± 1,02  A*a  A   3,12 ± 0,66  B  b  A   

10 3,47 ± 1,02  A  b  B   4,98 ± 0,53  A  a  A   

20 3,98 ± 0,18  A  a  B     5,10 ± 0,37  A  a  B    

30 4,81 ± 0,59  A  a  A   4,38 ± 0,33  AB a A 

40 3,49 ± 0,41  A  a  B    3,01 ± 0,19  B  a  B    

  

  

PE 

  

  

0 4,84 ± 1,02  A  a  A   3,12 ± 0,66  C  b  A    

10 3,25 ± 0,87  B  b  B    5,19 ± 0,65  B  a  A    

20 6,14 ± 0,68  A  a  A    6,72 ± 0,48  A  a  A   

30 5,91 ± 0,54  A  a  A   4,93 ± 0,27  B  a  A    

40 5,29 ± 0,33  A  a  A   5,05 ± 0,37  B  a  A    

DPE 

0 4,84 ± 1,02  A  a  A   3,12 ± 0,66  B  b  A   

10 5,73 ± 0,52  A  a  A    4,51 ± 0,88  AB a A 

20 5,65 ± 0,44  A  a  A   5,34 ± 0,35  A  a  AB  

30 4,40 ± 0,11  A  a  A   5,69 ± 0,69  A  a  A   

40 4,60 ± 0,46  A  a  AB  4,68 ± 0,37  A  a  A   

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri açısından muhafaza süresi, 

küçük harfler muhafaza süresi ve ambalaj materyalleri açısından yaprak varlığı, alt simge büyük harfler 

muhafaza süresi ve yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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Çizelge 4.78 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde fruktoz miktarının (g/kg) 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve yaprak 

varlığının etkisi  

Yaprak varlığı 
Muhafaza süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

  
  

Yapraksız 

  

  

0 6,91 ± 0,15  A*  a   A      2,78 ± 0,45  B   b   A      

10 4,28 ± 0,80  CD a   A    4,01 ± 0,73  A   a   A      

20 5,71 ± 0,58  B    a   A       4,80 ± 0,33  A   a   A      

30 5,19 ± 0,54  BC a   A     4,89 ± 0,28  A   a   A      

40 3,82 ± 0,23  D    b  A      5,10 ± 0,43  A   a   A      

  

  

Yapraklı 

  

  

0 3,74 ± 0,62  B    a   B       2,49 ± 0,26  C   b   A      

10 4,84 ± 0,61  A    ba A    4,94 ± 0,52  A   ba A    

20 5,91 ± 0,49  A    a   A      5,52 ± 0,28  A   a   A      

30 4,76 ± 0,24  A    ba A    5,24 ± 0,53  A   ba A    

40 4,40 ± 0,42  B    a   A      4,09 ± 0,38  B   a   A      

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar ve yaprak varlığı açısından muhafaza süresi, 

küçük harfler muhafaza süresi ve yaprak varlığı açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük 

harfler muhafaza süresi ve hasat öncesi uygulamalar açısından yaprak varlığı arasındaki farklılıkları 

göstermektedir  

4.7.1.2 2006 yılında raf ömrü sonunda fruktoz miktarında oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda fruktoz miktarının 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi x ambalaj materyalleri ve muhafaza süresi x hasat 

öncesi uygulamalar x yaprak varlığı interaksiyonlarının istatistiksel düzeyde etkili 

olduğu belirlenmiĢtir (Çizelge 4.79 ve 4.80).  

Ambalaj materyalleri bakımından, sadece ambalajsız olarak depolanan örneklerde 10. 

gün (4,35 g/kg) değeri, PE ve DPE ambalajlı örneklerin aynı muhafaza süresindeki 

değerlerinden (sırasıyla 5,97 ve 5,18 g/kg) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. 

Muhafaza süresi bakımından, ambalajsız olarak depolanan örnekler arasında istatistiki 

olarak fark belirlenmemiĢtir. PE ambalajlı olarak depolanan 30. gün (3,92 g/kg) ve DPE 

ambalajlı olarak depolanan 40. gün (3,32 g/kg) örnekleri raf ömrü sonunda, istatistiksel 

düzeyde en düĢük fruktoz miktarına sahip olmuĢtur (Çizelge 4.79).  
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Çizelge 4.79 2006 yılında raf ömrü sonunda fruktoz miktarının (g/kg) değiĢimi üzerine 

muhafaza süresi ve ambalaj materyallerinin etkisi  

Muhafaza süresi 

(gün) 

Ambalaj materyalleri
 

Ambalajsız PE DPE 

0 5,35 ± 0,37  A* a     5,35 ± 0,37  AB a     5,35 ± 0,37  A    a  

10 4,35 ± 0,40  A   b    5,97 ± 0,34  A    a  5,18 ± 0,52  A    ab    

20 4,38 ± 0,25  A   a   5,36 ± 0,33  AB a    5,36 ± 0,23  A    a    

30 4,60 ± 0,38  A   a    3,92 ± 0,32  C    a  4,51 ± 0,25  AB a    

40 4,42 ± 0,39  A   a    4,33 ± 0,36  BC a   3,32 ± 0,34  B    a  
 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler ambalaj materyalleri açısından muhafaza süresi, küçük harfler 

muhafaza süresi açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  

Muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar x yaprak varlığı arasındaki interaksiyona 

göre yaprak varlığı açısından, sadece sitokinin uygulanan grupta yapraklı olarak 

depolanan ve 0. günde alınan örneklerde raf ömrü sonundaki fruktoz miktarı            

(4,36 g/kg), yapraksız olarak depolanan örneklerin değerinden (6,14 g/kg) istatistiksel 

düzeyde düĢük olmuĢtur. Muhafaza süresi açısından, kontrol ve yapraklı grupta 40. 

(3,47 g/kg), sitokinin uygulanan ve yapraksız grupta 30. (3,57 g/kg) ve 40. (3,46 g/kg) 

günde alınan örneklerde raf ömrü sonunda ölçülen değerler, diğer muhafaza sürelerinde 

alınan örneklerde raf ömrü sonunda kaydedilen değerlerden istatistiksel düzeyde düĢük 

olmuĢtur (Çizelge 4.80).  

Çizelge 4.80 2006 yılında raf ömrü sonunda fruktoz miktarının (g/kg) değiĢimi üzerine 

muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve yaprak varlığının etkisi  

Yaprak varlığı 
Muhafaza süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

  
  

Yapraksız 

  

  

0 5,37 ± 0,33  A*  a   A     6,14 ± 0,45  A    a   A    

10 4,60 ± 0,56  A    a   A   5,71 ± 0,47  A    a   A   

20 4,97 ± 0,36  A    a   A 4,83 ± 0,53  AB a   A     

30 4,51 ± 0,21  A    a   A   3,57 ± 0,40  B    a   A    

40 4,31 ± 0,52  A    a   A 3,46 ± 0,20  B    a   A   

  

  

Yapraklı 

  

  

0 5,55 ± 0,36  A    a   A   4,36 ± 0,30  A    a   B   

10 5,13 ± 0,39  A    a   A 5,22 ± 0,67  A    a   A   

20 4,95 ± 0,24  AB a   A     5,38 ± 0,17  A    a   A    

30 4,37 ± 0,27  AB a   A 4,93 ± 0,45  A    a   A   

40 3,47 ± 0,39  B    a   A    4,85 ± 0,47  A    a   A   
 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar ve yaprak varlığı açısından muhafaza süresi, 

küçük harfler muhafaza süresi ve yaprak varlığı açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük 

harfler muhafaza süresi ve hasat öncesi uygulamalar açısından yaprak varlığı arasındaki farklılıkları 

göstermektedir  
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4.7.1.3 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde fruktoz miktarında oluşan 

değişimler 

ÇalıĢmanın 2. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza sırasında kaydedilen 

fruktoz miktarı değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi 

uygulamalar x yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonunun istatistiksel 

düzeyde etkili olduğu saptanmıĢtır (Çizelge 4.81). Buna göre yaprak varlığı durumu, 

ambalaj materyali ve hasat öncesi uygulama için muhafaza süresi bakımından, tanelerin 

fruktoz miktarı incelendiğinde, kontrol grubunda yapraksız ve ambalajsız olarak 

muhafaza edilen örneklerde 30. (5,22 g/kg), PE ve DPE‟de ambalajlı muhafaza edilen 

örneklerde ise 40. gün değerleri (sırasıyla 4,03 ve 5,85 g/kg), diğer muhafaza 

sürelerinde ölçülen değerlerden daha yüksek olmuĢtur. Kontrol grubunda, yapraklı ve 

ambalajsız olarak muhafaza edilen örneklerde 30. ve 40. (sırasıyla 5,45 ve 2,79 g/kg), 

PE‟de ambalajlı örneklerde 20. ve 40. (sırasıyla 4,47 ve 4,11 g/kg), DPE‟de ambalajlı 

örneklerde ise 40. gün değerleri (4,12 g/kg), diğer muhafaza sürelerine ait değerlerden 

daha yüksek olmuĢtur. Sitokinin uygulanan grupta, yapraksız ve ambalajsız muhafaza 

edilen örneklerde 10. (4,99 g/kg), PE ve DPE‟de ambalajlı örneklerde ise 40. gün 

değerleri (sırasıyla 4,30 ve 5,23 g/kg), diğer muhafaza sürelerine ait değerlerden yüksek 

olmuĢtur. Sitokinin uygulanan ve yapraklı muhafaza edilen ambalajsız örneklerde 20. 

ve 40. (sırasıyla 4,96 ve 4,38 g/kg), PE ve DPE‟de ambalajlı örneklerde ise 40. gün 

değerleri (sırasıyla 5,20 ve 5,13 g/kg), diğer muhafaza sürelerinde ölçülen değerlerden 

yüksek olmuĢtur.   

Yaprak varlığı, ambalaj materyali ve muhafaza süresi için hasat öncesi uygulamalar 

bakımından örneklerin fruktoz miktarı değerleri incelendiğinde, kontrol grubunda 

yapraksız ve ambalajsız olarak muhafaza edilen örneklerin 10. ve 40. günde  ölçülen 

fruktoz miktarı (sırasıyla 1,39 ve 2,48 g/kg), sitokinin uygulanan örneklerin 

değerlerinden (sırasıyla 4,99 ve 4,49 g/kg) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. 

DPE‟de ambalajlı muhafaza edilen 30. gün örneklerindeki fruktoz miktarı (1,15 g/kg), 

sitokinin uygulanan örneklerin değerinden (3,30 g/kg) daha düĢük olmuĢtur. Yine 

kontrol grubunda, yapraklı ve ambalajsız muhafaza edilen örneklerde 20. ve 40. gün 

değerleri (sırasıyla 2,30 ve 2,79 g/kg), sitokinin uygulanmıĢ örneklerin değerlerinden 

(sırasıyla 4,96 ve 4,38 g/kg) ve PE‟de ambalajlı örneklerin 30. gün değeri (1,61 g/kg), 

sitokinin uygulanan örneklerin değerinden (3,76 g/kg) daha düĢük olmuĢtur.  



 160 

Çizelge 4.81 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde fruktoz miktarının (g/kg) 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar, yaprak 

varlığı ve ambalaj materyallerinin etkisi  

Yaprak 

varlığı 

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza 

süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

 

Yapraksız 

 

 

Ambalajsız 

  

0 1,29 ± 0,13  B* a A a     2,81 ± 0,24  BC a A a   

10 1,39 ± 0,04  B   b A a    4,99 ± 0,34  A   a A a   

20 1,57 ± 0,26  B   a A a 1,99 ± 0,34  C   a B a 

30 5,22 ± 0,32  A   a A a 2,74 ± 0,38  BC b A a   

40 2,48 ± 0,73  B   b A b   4,49 ± 0,78  AB a A a      

 

PE 

 

0 1,29 ± 0,13  B   a A a     2,81 ± 0,24  AB a A a   

10 2,58 ± 0,03  AB a A a   2,31 ± 0,16  B   a A b  

20 1,29 ± 0,14  B   a B a    1,20 ± 0,11  B   a A a     

30 1,44 ± 0,11  B   a A b 2,26 ± 0,51  B   a A a   

40 4,03 ± 0,15  A   a A a   4,30 ± 0,76  A   a A a     

 

DPE 

 

0 1,29 ± 0,13  B   a A a    2,81 ± 0,24  BC a A a   

10 1,51 ± 0,40  B   a A a   1,45 ± 0,14  C   a B b    

20 1,43 ± 0,12  B   a B a    2,86 ± 0,57  BC a A a  

30 1,15 ± 0,29  B   b A b    3,30 ± 0,99  B   a A a    

40 5,85 ± 0,76  A   a A a    5,23 ± 0,29  A   a A a 

 

Yapraklı 

 

Ambalajsız 

0 1,67 ± 0,10  B   a A a   1,31 ± 0,16  B   a A a   

10 1,82 ± 0,24  B   a A a 1,61 ± 0,53  B   a B b  

20 2,30 ± 0,40  B   b A b   4,96 ± 0,93  A   a A a     

30 5,45 ± 0,53  A   a A a  1,47 ± 0,24  B   b A b     

40 2,79 ± 1,02  A   b A a     4,38 ± 0,50  A   a A a    

 

PE 

 

0 1,67 ± 0,10  B   a A a 1,31 ± 0,16  C   a A a 

10 1,62 ± 0,23  B   a A a 1,50 ± 0,09  C   a A b  

20 4,47 ± 0,64  A   a A a        2,36 ± 0,89  BC b A b    

30 1,61 ± 0,39  B   b A b     3,76 ± 0,55  AB a A a 

40 4,11 ± 0,21  A   a A a    5,20 ± 0,87  A   a A a     

 

DPE 

 

0 1,67 ± 0,10  C   a A a   1,31 ± 0,16  C   a A a  

10 2,21 ± 0,39  BC a A a    3,80 ± 0,66  AB a A a   

20 3,73 ± 0,24  AB a A ab  1,46 ± 0,16  C   b A b   

30 1,95 ± 0,34  C   a A b  2,62 ± 0,43  BC a A ab   

40 4,12 ± 0,79  A   a B a 5,13 ± 0,70  A   a A a    
 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından muhafaza süresi, küçük harfler muhafaza süresi, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve 

ambalaj materyalleri açısından yaprak varlığı, alt simge küçük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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Sitokinin uygulanan, yapraksız ve ambalajsız muhafaza edilen örneklerde 30. gün 

değeri (2,74 g/kg), sitokinin uygulanmamıĢ örneklere ait değerden (5,22 g/kg) daha 

düĢük olmuĢtur. Yapraklı ve ambalajsız muhafaza edilen örneklerde, 30. gün değeri 

(1,47 g/kg), sitokinin uygulanmamıĢ örneklerin değerinden (5,45 g/kg), PE ve DPE‟de 

ambalajlı muhafaza edilen örneklerde ise 20. gün değeri (sırasıyla 2,36 ve 1,46 g/kg), 

sitokinin uygulanmamıĢ örneklerin değerinden (sırasıyla 4,47 ve 3,73 g/kg) daha düĢük 

olmuĢtur.  

ÇalıĢmamızda elde olunan fruktoz miktarı verilerinde muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve ambalaj materyali için yaprak varlığı bakımından ortaya çıkan 

farklılıklar incelendiğinde, kontrol grubunda yapraksız Ģekilde PE ve DPE‟de ambalajlı 

muhafaza edilen örneklerde 20. gün değeri (sırasıyla 1,29 ve 1,43 g/kg), yapraklı olarak 

muhafaza edilen örneklerin değerlerinden (sırasıyla 4,47 ve 3,73 g/kg) daha düĢük 

olmuĢtur. Kontrol grubunda, yapraklı ve DPE‟de ambalajlı örneklerde 40. gün değeri 

(4,12 g/kg), yapraksız örneklerin aynı güne ait değerinden (5,85 g/kg) daha düĢük 

olmuĢtur. Sitokinin uygulanan, yapraksız ve ambalajsız muhafaza edilen örneklerde 20. 

gün değeri (1,99 g/kg), yapraklı örneklerin aynı güne ait değerinden (4,96 g/kg) daha 

düĢük olmuĢtur. DPE‟de ambalajlı muhafaza edilen örneklerde 10. gün değeri         

(1,45 g/kg), yapraklı örneklerin aynı güne ait değerinden (3,80 g/kg) daha düĢük 

olmuĢtur. Yine sitokinin uygulaması yapılan grupta, yapraklı ve ambalajsız olarak 

muhafaza edilen örneklerde 10. gün değeri (1,61 g/kg), yapraksız örneklerin aynı güne 

ait değerinden (4,99 g/kg) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur.  

Yaprak varlığı durumu, muhafaza süresi, hasat öncesi uygulama için ambalaj 

materyalleri arasındaki farklılıklar incelendiğinde, 10. günde kontrol grubunda 

yapraksız ve yapraklı muhafaza edilen tüm ambalaj materyallerindeki örneklerin 

değerleri aynı istatistiksel grupta yer almıĢtır. Ancak sitokinin uygulanan grupta, 

yapraksız ve ambalajsız olarak depolanan örneklerin, yapraklı muhafazada ise DPE 

ambalajlı olarak depolanan örneklerin fruktoz miktarı istatistiksel düzeyde yüksek 

olmuĢtur. 20. günde hem kontrol hem de sitokinin uygulanan grupta, yapraksız olarak 

muhafaza edilen örneklerde ambalaj materyalleri bakımından istatistiksel düzeyde fark 

gözlenmezken, yapraklı muhafaza edilen örnekler içinde kontrol grubunda PE‟de 

ambalajlı depolanan ve sitokinin uygulanan grupta ambalajsız olarak depolanan 
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örneklerin fruktoz miktarı istatistiksel düzeyde yüksek olmuĢtur. 30. günde kontrol 

grubunda yapraksız ve yapraklı muhafaza edilen örnekler içinde ambalajsız depolanan 

örneklerin fruktoz miktarı, diğer ambalaj materyallerine göre istatistiksel düzeyde 

yüksek olurken, sitokinin uygulanan grupta, yapraksız örneklerde ambalaj materyalleri 

bakımından istatistiksel düzeyde fark çıkmamıĢtır. Ancak yapraklı muhafaza edilen 

koçanlarda PE ambalajlı depolanan örneklerin fruktoz miktarı, diğer ambalaj 

materyallerine göre istatistiksel düzeyde yüksek olmuĢtur. 40. günde sadece kontrol 

grubunda yapraksız Ģekilde muhafaza edilen koçanlarda PE ve DPE‟de ambalajlı 

muhafaza edilen örneklerin değeri, ambalajsız muhafaza edilen örneklerin değerinden 

yüksek olmuĢtur (Çizelge 4.81). 

4.7.1.4 2007 yılında raf ömrü sonunda fruktoz miktarında oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 2. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda kaydedilen fruktoz 

miktarı değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar x 

yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonunun istatistiksel düzeyde etkili 

olduğu saptanmıĢtır (Çizelge 4.82). Buna göre yaprak varlığı durumu, ambalaj materyali 

ve hasat öncesi uygulama için muhafaza süresi bakımından fruktoz miktarı değerleri 

incelendiğinde, kontrol grubunda yapraksız ve ambalajsız muhafaza edilen 20. ve 30. 

(sırasıyla 4,24 ve 5,38 g/kg), PE‟de ambalajlı 40. (4,12 g/kg), DPE‟de ambalajlı 30. 

(5,59 g/kg) gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen fruktoz miktarları, diğer 

muhafaza sürelerinde ölçülen değerlerden yüksek olmuĢtur. Kontrol grubunda, yapraklı 

ve ambalajsız muhafaza edilen 20. gün örneklerinde (4,34 g/kg), PE‟de ambalajlı 40. 

gün örneklerinde (4,42 g/kg), DPE‟de ambalajlı 30. gün örneklerinde (7,23 g/kg) raf 

ömrü sonunda ölçülen fruktoz miktarları, diğer muhafaza sürelerinde ölçülen 

değerlerden yüksek olmuĢtur. Sitokinin uygulanan grupta, yapraksız ve ambalajsız 

muhafaza edilen 30. (4,42 g/kg), PE‟de ambalajlı 0., 10., 20. ve 40. (sırasıyla 2,84, 2,92, 

3,15 ve 3,87 g/kg), DPE‟de ambalajlı 30. (4,65 g/kg) gün örneklerinde raf ömrü 

sonunda ölçülen fruktoz değerleri, diğer muhafaza sürelerine ait değerlerden yüksek 

olmuĢtur. Sitokinin uygulanan ve yapraklı muhafaza edilen örneklerde muhafaza 

baĢlangıcında raf ömrü sonunda  (4,21 g/kg) ölçülen fruktoz miktarı  ile ambalajsız 

örneklerde 30. ve 40. (sırasıyla 4,92 ve 4,46 g/kg) ve PE‟de ambalajlı 40. (3,96 g/kg) 
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gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen fruktoz değeri, diğer muhafaza sürelerinde 

ölçülen fruktoz miktarlarından istatistiksel düzeyde yüksek olmuĢtur.   

Çizelge 4.82 2007 yılında raf ömrü sonunda fruktoz miktarının (g/kg) değiĢimi üzerine 

muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj 

materyallerinin etkisi  

Yaprak 

varlığı 

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza 

süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

 

Yapraksız 

 

 

Ambalajsız 

  

0 2,23 ± 0,76  B*a A a     2,84 ± 0,33  AB a A a   

10 2,26 ± 0,52  B  a A a    2,84 ± 0,55  AB a A a   

20 4,24 ± 0,13  A  a A a 1,77 ± 0,33  B   b A a 

30 5,38 ± 1,20  A  a A a 4,42 ± 0,74  A   a A a   

40 1,66 ± 0,11  B  a A b   2,96 ± 0,19  AB a A a      

 

PE 

 

0 2,23 ± 0,76  B  a A a     2,84 ± 0,33  A   a A a   

10 2,30 ± 0,50  B  a A a   2,92 ± 0,37  A   a A a  

20 2,51 ± 0,22  B  a A b    3,15 ± 1,10  A   a A a     

30 1,72 ± 0,15  B  a A b 1,19 ± 0,10  B   a A b 

40 4,12 ± 0,35  A  a A a   3,87 ± 0,80  A   a A a     

 

DPE 

 

0 2,23 ± 0,76  B  a A a    2,84 ± 0,33  BC a A a   

10 2,60 ± 0,38  B  a A a   3,71 ± 0,21ABC a A a    

20 2,03 ± 0,05  B  a A b    2,32 ± 0,43  C   a A a  

30 5,59 ± 0,22  A  a B a    4,65 ± 0,70  A   a A a    

40 2,34 ± 0,15  B  a A b    4,35 ± 0,62  AB a A a 

 

Yapraklı 

 

Ambalajsız 

0 2,25 ± 0,41  B  b A a   4,21 ± 0,37  A   a A a   

10 1,64 ± 0,12  B  a A a 1,92 ± 0,33  B   a A a  

20 4,34 ± 0,51  A  a A a   1,86 ± 0,08  B   b A a     

30 2,29 ± 0,78  AB b B b 4,92 ± 0,51  A   a A a     

40 1,57 ± 0,06  B  b A b    4,46 ± 0,75  A   a A a    

 

PE 

 

0 2,25 ± 0,41  B  b A a 4,21 ± 0,37  A   a A a 

10 2,28 ± 0,12  B  a A a 3,22 ± 0,42  AB a A a  

20 2,74 ± 0,55  B  a A b        1,77 ± 0,08  B   a A a    

30 1,55 ± 0,32  B  a A b     2,05 ± 0,07  B   a A b 

40 4,42 ± 0,59  A  a A a    3,96 ± 0,94  A   a A a     

 

DPE 

 

0 2,25 ± 0,41  BC b A a   4,21 ± 0,37  A   a A a  

10 2,96 ± 0,42  BC a A a    2,67 ± 0,56  AB a A a   

20 1,61 ± 0,20  C  a A  b  2,01 ± 0,16  B   a A a   

30 7,23 ± 0,29  A  a A a  3,18 ± 1,71  AB b A b   

40 3,45 ± 0,11  B  a A a 3,31 ± 0,80  AB a A a    
      

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından muhafaza süresi, küçük harfler muhafaza süresi, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve 

ambalaj materyalleri açısından yaprak varlığı, alt simge küçük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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Yaprak varlığı, ambalaj materyali ve muhafaza süresi için hasat öncesi uygulamalar 

bakımından örneklerin fruktoz miktarı değerleri incelendiğinde, kontrol grubunda, 

yapraklı muhafaza edilen 0. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen fruktoz miktarı 

(2,25 g/kg), sitokinin uygulanan örneklerin miktarından (4,21 g/kg) daha düĢük 

olmuĢtur. Ayrıca yapraklı ve ambalajsız muhafaza edilen, 30. ve 40. gün örneklerinde 

raf ömrü sonunda ölçülen fruktoz miktarı (sırasıyla 2,29 ve 1,57 g/kg), sitokinin 

uygulanan örneklerde belirlenen değerlerden (sırasıyla 4,92 ve 4,46 g/kg) istatistiksel 

düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Hasat öncesi dönemde 50 ppm sitokinin uygulaması 

yapılan, yapraksız ve ambalajsız 20. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen değer 

(1,77 g/kg), sitokinin uygulanmamıĢ örneklerin değerinden (4,24 g/kg) daha düĢük 

olmuĢtur. Yapraklı ve ambalajsız 20. gün örneklerinde raf ömrü sonu değeri (1,86 g/kg), 

sitokinin uygulanmamıĢ örneklerin değerinden (4,34 g/kg), DPE‟de ambalajlı muhafaza 

edilen 30. gün örnekleri değeri (3,18 g/kg), sitokinin uygulanmamıĢ örneklerin 

değerinden (7,23 g/kg) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur.  

ÇalıĢmamızda elde olunan fruktoz miktarı verilerinde muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve ambalaj materyali için yaprak varlığı bakımından ortaya çıkan 

farklılıklar incelendiğinde kontrol grubunda, yapraksız ve DPE‟de ambalajlı muhafaza 

edilen 30. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen fruktoz miktarı (5,59 g/kg), 

yapraklı örneklerin aynı güne ait değerinden (7,23 g/kg) daha düĢük olmuĢtur. Kontrol 

grubunda, yapraklı ve ambalajsız muhafaza edilen 30. gün örneklerinde raf ömrü 

sonunda ölçülen fruktoz miktarı (2,29 g/kg), yapraksız muhafaza edilen örneklerin aynı 

güne ait değerinden (5,38 g/kg) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Sitokinin 

uygulanan, yapraksız ve yapraklı uygulamalar arasında yaprak varlığı bakımından raf 

ömrü sonunda elde olunan değerler aynı istatistiksel grupta yer almıĢtır.  

Yaprak varlığı durumu, muhafaza süresi, hasat öncesi uygulama için ambalaj 

materyalleri arasındaki farklılıklar incelendiğinde, bütün uygulamalarda 10. gün 

örneklerinde raf ömrü sonunda ambalaj materyalleri bakımından istatistiksel düzeyde 

fark çıkmamıĢtır. 20. gün örneklerinde raf ömrü sonunda, kontrol grubunda yapraksız 

ve yapraklı muhafaza edilen, ambalajsız olarak depolanan örneklerin fruktoz miktarı 

diğer ambalaj materyallerine göre istatistiksel düzeyde yüksek olurken, sitokinin 

uygulanan grupta hem yapraksız hem de yapraklı muhafaza edilen koçanlarda ambalaj 
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materyalleri bakımından istatistiksel düzeyde fark çıkmamıĢtır. 30. gün örneklerinde raf 

ömrü sonunda, hem kontrol grubunda hem de sitokinin uygulanan grupta, yapraksız 

örnekler içinde ambalajsız ve DPE‟de ambalajlı depolanan örneklerin fruktoz miktarı, 

PE‟de ambalajlı depolanan örneklerin değerinden yüksek olmuĢtur (Çizelge 4.82). 

4.7.2 Glikoz miktarı 

4.7.2.1 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde glikoz miktarında oluşan 

değişimler 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza sırasında glikoz 

miktarının değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar ve muhafaza 

süresi x ambalaj materyalleri interaksiyonlarının etkisi istatistiksel düzeyde önemli 

bulunmuĢtur (Çizelge 4.83 ve 4.84). Hasat öncesi uygulamalar bakımından, sitokinin 

uygulaması yapılan 0. (7,47 g/kg) gün örneklerine ait değerler ile muhafaza süresi 

bakımından, kontrol grubundaki 40. (8,13 g/kg) ve sitokinin grubundaki 0. (7,47 g/kg) 

gün örneklerine ait değerler, diğer uygulamalardan istatistiksel düzeyde düĢük olmuĢtur 

(Çizelge 4.83). 

Çizelge 4.83 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde glikoz miktarının (g/kg) 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi ve hasat öncesi uygulamaların etkisi  

Muhafaza süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

0   9,50 ± 0,64  A*  a       7,47 ± 0,27  B  b       

10   9,35 ± 0,51  AB a    8,81 ± 0,62  A  a       

20 10,03 ± 0,47  A    a     9,68 ± 0,27  A  a       

30   9,32 ± 0,56  AB a     9,64 ± 0,28  A  a       

40   8,13 ± 0,48  B    a       8,98 ± 0,54  A  a       

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar açısından muhafaza süresi, küçük harfler 

muhafaza süresi açısından hasat öncesi uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir 

Ambalaj materyalleri bakımından, sadece ambalajsız olarak depolanan 20. (8,77 g/kg) 

ve 40. (6,70 g/kg) gün örneklerine ait değerler, PE ve DPE ambalajlı olarak depolanan 

örneklerin aynı muhafaza süresindeki değerlerinden istatistiki olarak düĢük olmuĢtur. 

Muhafaza süresi bakımından, ambalajsız olarak depolanan 40. (6,70 g/kg), PE ambalajlı 
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olarak depolanan 0. (8,48 g/kg) ve 10. (8,47 g/kg) gün örneklerine ait değerler, diğer 

muhafaza sürelerindeki değerlerden istatistiki olarak düĢük olmuĢtur. DPE ambalajlı 

olarak depolanan örneklerde her bir muhafaza süresinde ölçülen değerler aynı 

istatistiksel grupta yer almıĢtır (Çizelge 4.84).  

Çizelge 4.84 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde glikoz miktarının (g/kg) 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi ve ambalaj materyallerinin etkisi  

Muhafaza süresi 

(gün) 

Ambalaj materyalleri
 

Ambalajsız PE DPE 

0 8,48 ± 0,69  A*a      8,48 ± 0,69  B   a     8,48 ± 0,69  A  a   

10 8,78 ± 0,55  A  a       8,47 ± 0,87  B   a    10,00 ± 0,58  A  a    

20 8,77 ± 0,38  A  b   10,94 ± 0,43  A   a      9,86 ± 0,37  A  ab    

30 9,09 ± 0,50  A  a    10,11 ± 0,41  AB a      9,24 ± 0,67  A  a    

40 6,70 ± 0,53  B  b      10,05 ± 0,35  AB a     8,93 ± 0,55  A  a   

 
*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler ambalaj materyalleri açısından muhafaza süresi, küçük harfler 

muhafaza süresi açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  

4.7.2.2 2006 yılında raf ömrü sonunda glikoz miktarında oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda kaydedilen glikoz 

miktarı değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar x 

yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonunun istatistiksel düzeyde etkili 

olduğu saptanmıĢtır (Çizelge 4.85). Buna göre yaprak varlığı durumu, ambalaj materyali 

ve hasat öncesi uygulama için muhafaza süresi bakımından glikoz miktarı değerleri 

incelendiğinde, kontrol grubunda, yapraksız ve ambalajsız muhafaza edilen 30. gün 

örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen glikoz miktarları (18,34 g/kg), diğer muhafaza 

sürelerine ait örneklerde belirlenen değerlerden daha yüksek olmuĢtur. Kontrol 

grubunda, yapraklı ve ambalajsız muhafaza edilen 30. (19,53 g/kg), PE‟de ambalajlı    

0. ve 20. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen glikoz miktarları (sırasıyla 10,63 

ve 12,62 g/kg), diğer değerlerden daha yüksek olmuĢtur. Sitokinin uygulanan, yapraklı 

ve ambalajsız muhafaza edilen 30. ve 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda  ölçülen 

glikoz miktarları (17,50 ve 20,24 g/kg), diğer muhafaza sürelerinin raf ömrü sonunda 

ölçülen glikoz miktarlarından yüksek olmuĢtur. Bu uygulamalar dıĢındaki diğer tüm 
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uygulamalarda ise en yüksek glikoz miktarı 40. günde alınan örneklerde raf ömrü 

sonunda belirlenmiĢtir. 

Çizelge 4.85 2006 yılında raf ömrü sonunda glikoz miktarının (g/kg) değiĢimi üzerine 

muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj 

materyallerinin etkisi  

Yaprak 

varlığı 

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza 

süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

 

Yapraksız 

 

 

Ambalajsız 

  

0 11,44 ± 1,91  BC*aA a     11,31 ± 0,77  B a A a   

10   7,76 ± 0,68  C a A a    10,94 ± 1,93  B a A a   

20   9,52 ± 0,38  BC aA a   7,83 ± 0,33  BC aA b 

30 18,34 ± 0,15  A a A a   6,73 ± 0,20  C b B b    

40 11,99 ± 0,38  B a A b   15,42 ± 1,02  A a B a      

 

PE 

 

0 11,44 ± 1,91  B a A a     11,31 ± 0,77  B a A a   

10 10,51 ± 0,83  B a A a   11,23 ± 0,98  B a A a   

20   9,66 ± 0,53  B a A a    12,27 ± 1,81  B a A a     

30 10,66 ± 0,99  B a A b   8,99 ± 1,09  B a A ab   

40 17,78 ± 0,66  A a A a   16,20 ± 0,54  A a A a     

 

DPE 

 

0 11,44 ± 1,91  AB aA a    11,31 ± 0,77  A a A a   

10 10,98 ± 1,05  AB aA a   12,25 ± 1,71  A a A a    

20 11,35 ± 1,29  AB aA a    11,08 ± 0,75  A a A a  

30   8,66 ± 0,22  B a A b    11,63 ± 0,57  A a A a    

40 14,70 ± 0,69  A a B ab    13,63 ± 0,76  A a B a 

 

Yapraklı 

 

Ambalajsız 

0 10,63 ± 0,52  C a A a     9,33 ± 0,28  B a A a   

10   9,23 ± 0,45  C a A a   9,08 ± 0,56  B a A a  

20   9,30 ± 0,27  C a A a   10,23 ± 0,30  B a A b     

30 19,53 ± 0,47  A a A a  17,50 ± 2,12  A a A a     

40 14,53 ± 1,20  B a A b      20,24 ± 0,66  A a A a    

 

PE 

 

0 10,63 ± 0,52  A a A a   9,33 ± 0,28  B a A a 

10 11,22 ± 0,90  AB aA a 12,14 ± 1,10  B a A a  

20 12,62 ± 1,43  A a A a        11,91 ± 0,74  B a A a    

30   8,23 ± 0,23  B a A b       8,53 ± 0,54  B a A b  

40 12,14 ± 2,01  AB bB b    17,98 ± 1,58  A a A a     

 

DPE 

 

0 10,63 ± 0,52  B a A a     9,33 ± 0,28  B a A a  

10 10,18 ± 0,94  B a A a    10,57 ± 1,47  B a A a   

20 11,20 ± 0,10  B a A a   10,27 ± 0,84  B a A ab   

30   9,86 ± 0,17  B a A b  10,25 ± 0,13  B a A b   

40 18,42 ± 1,51  A a A a 17,07 ± 0,62  A a A a    
 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından muhafaza süresi, küçük harfler muhafaza süresi, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve 

ambalaj materyalleri açısından yaprak varlığı, alt simge küçük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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Yaprak varlığı, ambalaj materyali ve muhafaza süresi için hasat öncesi uygulamalar 

bakımından örneklerin glikoz miktarı değerleri incelendiğinde, kontrol grubunda, 

yapraklı ve PE‟de ambalajlı muhafaza edilen 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda 

ölçülen glikoz miktarı (12,14 g/kg), sitokinin uygulanan örneklerin değerinden      

(17,98 g/kg) daha düĢük olmuĢtur. Sitokinin uygulanan, yapraksız ve ambalajsız 

muhafaza edilen 30. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen glikoz miktarı        

(6,73 g/kg), sitokinin uygulanmamıĢ grupta aynı tarihte ölçülen glikoz miktarından 

(18,34 g/kg) daha düĢük olmuĢtur. Diğer uygulamalarda yer alan örneklerde, hasat 

öncesi uygulamalar bakımından raf ömrü sonunda elde edilen bu parametre değerleri 

aynı istatistiksel grupta yer almıĢtır. 

ÇalıĢmamızda elde olunan glikoz miktarı verilerinde muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve ambalaj materyali için yaprak varlığı bakımından ortaya çıkan 

farklılıklar incelendiğinde, kontrol grubunda, yapraksız ve DPE‟de ambalajlı olarak 

muhafaza edilen 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ölçülen değer (14,70 g/kg), 

yapraklı muhafaza edilen örneklerin aynı güne ait değerinden (18,42 g/kg) daha düĢük 

olmuĢtur. Kontrol grubunda, yapraklı ve PE ambalajlı olarak muhafaza edilen 40. gün 

örneklerinde raf ömrü sonu değeri (12,14 g/kg), yapraksız muhafaza edilen örneklerin 

değerinden (17,78 g/kg) daha düĢük olmuĢtur. Sitokinin uygulanan grupta, yapraksız ve 

ambalajsız muhafaza edilen 30. ve 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda belirlenen 

değer (sırasıyla 6,73 ve 15,42 g/kg), yapraklı muhafaza edilen örneklerin değerlerinden 

(sırasıyla 17,50 ve 20,24 g/kg) daha düĢük olmuĢtur. Yapraksız ve DPE‟de ambalajlı 

muhafaza edilen 40. gün örneklerinde raf ömrü sonu değeri (13,63 g/kg), yapraklı 

örneklerin aynı güne ait değerinden (17,07 g/kg) daha düĢük olmuĢtur. Diğer 

uygulamalarda yer alan örneklerde, yaprak varlığı bakımından raf ömrü sonunda elde 

edilen bu parametre değerleri aynı istatistiksel grupta yer almıĢtır. 

Yaprak varlığı durumu, muhafaza süresi, hasat öncesi uygulama için ambalaj 

materyalleri arasındaki farklılıklar incelendiğinde, bütün uygulamalarda 10. gün 

örneklerinde raf ömrü sonunda ambalaj materyalleri bakımından elde olunan veriler 

aynı istatistiksel grupta yer almıĢtır. 20. gün örneklerinde raf ömrü sonunda, sitokinin 

uygulanan grupta yapraksız ve yapraklı olarak ambalajsız depolanan örneklerin glikoz 

değeri, diğer ambalaj materyallerine göre düĢük olurken, kontrol grubunda hem 
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yapraksız hem de yapraklı olarak depolanan örneklerde ambalaj materyalleri 

bakımından elde olunan veriler aynı istatistiksel grupta yer almıĢtır. 30. gün 

örneklerinde, kontrol grubunda hem yapraksız hem de yapraklı örneklerde ambalajsız 

olarak depolananlara ait glikoz miktarı, diğer ambalaj materyallerine göre yüksek 

olmuĢtur. 40. gün raf ömrü sonunda hasat öncesi dönemde sitokinin uygulaması yapılan 

grupta, hem yapraksız hem de yapraklı olarak muhafaza edilen koçanlarda ambalaj 

materyalleri bakımından istatistiksel düzeyde fark çıkmamıĢtır (Çizelge 4.85). 

4.7.2.3 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde glikoz miktarında oluşan 

değişimler 

ÇalıĢmanın 2. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza sırasında kaydedilen 

glikoz miktarı değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar 

x yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonunun istatistiksel düzeyde etkili 

olduğu saptanmıĢtır (Çizelge 4.86). Buna göre yaprak varlığı durumu, ambalaj materyali 

ve hasat öncesi uygulama için muhafaza süresi bakımından örneklerin glikoz miktarı 

değerleri incelendiğinde, kontrol grubunda yapraksız ve ambalajsız olarak muhafaza 

edilenlerde 30. günde ölçülen glikoz miktarı (19,86 g/kg), diğer muhafaza sürelerinde 

ölçülen değerlerden yüksek olmuĢtur. Bu uygulama dıĢındaki diğer tüm uygulamalarda 

ise en yüksek glikoz miktarı 40. günde belirlenmiĢtir.  

Yaprak varlığı, ambalaj materyali ve muhafaza süresi için hasat öncesi uygulamalar 

bakımından örneklerin glikoz miktarı değerleri incelendiğinde, kontrol grubunda, 

yapraksız ve ambalajsız örneklerde 10. gün değeri (6,04 g/kg), sitokinin uygulanmıĢ 

örneklerin değerinden (10,42 g/kg) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. DPE 

ambalajlı olarak muhafaza edilen örneklerde 30. günde (3,97 g/kg) ölçülen glikoz 

miktarı, sitokinin uygulanan örneklerde aynı tarihlerde ölçülen glikoz miktarından  

(8,28 g/kg) daha düĢük olmuĢtur. Yine kontrol grubunda, yapraklı ve ambalajsız 

muhafaza edilen örneklerde 40. günde ölçülen glikoz miktarı (21,92 g/kg), sitokinin 

uygulanmıĢ örneklerde aynı tarihte ölçülen değerden (27,72 g/kg) istatistiksel düzeyde 

daha düĢük olmuĢtur. Sitokinin uygulanan, yapraksız ve ambalajsız muhafaza edilen 

örneklerde 30. günde ölçülen glikoz miktarı (8,16 g/kg), sitokinin uygulanmamıĢ 

örneklerin değerinden (19,86 g/kg) daha düĢük olmuĢtur. Yapraklı ve ambalajsız 

örneklerde 30. gün değeri (5,56 g/kg), sitokinin uygulanmamıĢ örneklerin değerinden 
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(16,81 g/kg) ve DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen örneklerde ise 20. günde      

(5,99 g/kg) ölçülen değer, sitokinin uygulanmamıĢ örneklerin değerinden (9,84 g/kg) 

istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur.  

ÇalıĢmamızda elde olunan glikoz miktarı verilerinde muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve ambalaj materyali için yaprak varlığı bakımından ortaya çıkan 

farklılıklar incelendiğinde, kontrol grubunda yapraksız ve ambalajsız olarak muhafaza 

edilen örneklerde 40. günde (14,77 g/kg) ölçülen glikoz miktarı, yapraklı olarak 

muhafaza edilen örneklerin aynı güne ait değerinden (21,92 g/kg) istatistiksel düzeyde 

daha düĢük olmuĢtur. PE ve DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen örneklerde 20. 

günde (sırasıyla 5,50 ve 5,00 g/kg) ölçülen glikoz miktarı, yapraklı olarak muhafaza 

edilen örneklerin aynı güne ait değerinden (sırasıyla 9,54 ve 9,84 g/kg) istatistiksel 

düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Hasat öncesi dönemde 50 ppm sitokinin uygulaması 

yapılan grupta, yapraksız Ģekilde ambalajsız ve PE ambalajlı olarak muhafaza edilen 

örneklerde 40. günde (sırasıyla 11,45 ve 15,59 g/kg) ölçülen glikoz miktarı, yapraklı 

olarak muhafaza edilen örneklerin aynı güne ait değerinden (sırasıyla 27,72 ve 19,33 

g/kg) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Yapraklı ve ambalajsız olarak 

muhafaza edilen örneklerde 10. günde (5,78 g/kg) ölçülen glikoz miktarı, yapraksız 

olarak muhafaza edilen örneklerin aynı güne ait değerinden (10,42 g/kg) istatistiksel 

düzeyde daha düĢük olmuĢtur.  

Yaprak varlığı durumu, muhafaza süresi, hasat öncesi uygulama için ambalaj 

materyalleri arasındaki farklılıklar incelendiğinde, 10. günde sitokinin uygulanan grupta 

yapraksız olarak muhafaza edilenlerde ambalajsız, yapraklı olarak muhafaza edilenlerde 

ise DPE‟de ambalajlı depolanan örneklerin glikoz miktarı, diğer ambalaj materyallerine 

göre istatistiksel düzeyde yüksek olmuĢtur. 20. ve 40. günde sitokinin uygulanan grupta 

yapraklı muhafaza edilenlerde ambalajsız olarak depolanan örneklerin glikoz miktarı, 

diğer ambalaj materyallerine göre yüksek olmuĢtur. 30. günde, kontrol grubunda hem 

yapraksız hem de yapraklı muhafaza edilenlerde ambalajsız olarak depolanan örneklerin 

glikoz miktarı, diğer ambalaj materyallerine göre yüksek olmuĢtur. 40. günde hem 

kontrol grubunda hem de hasat öncesi dönemde sitokinin uygulaması yapılan grupta, 

yapraksız olarak muhafaza edilenlerde ambalajsız depolanan örneklerin değeri, diğer 

ambalaj materyallerine göre düĢük olmuĢtur (Çizelge 4.86). 
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Çizelge 4.86 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde glikoz miktarının (g/kg) 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar, yaprak 

varlığı ve ambalaj materyallerinin etkisi  

Yaprak 

varlığı 

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza 

süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

 

Yapraksız 

 

 

Ambalajsız 

  

0   5,74 ± 0,31  C*a A a       8,41 ± 0,97  AB aA a   

10   6,04 ± 0,14  C b A a    10,42 ± 0,48  AB aA a   

20   5,61 ± 0,31  C a A a   7,15 ± 0,43  B a A a 

30 19,86 ± 0,56  A a A a   8,16 ± 0,58  AB bA a   

40 14,77 ± 0,57  B a B b   11,45 ± 0,52  A a B b      

 

PE 

 

0   5,74 ± 0,31  B a A a       8,41 ± 0,97  B a A a   

10   7,33 ± 0,18  B a A a     6,83 ± 0,17  B a A b  

20   5,50 ± 0,39  B a B a      5,52 ± 0,12  B a A a     

30   5,66 ± 0,41  B a A b   7,87 ± 0,14  B a A a   

40 17,29 ± 0,81  A a A ab   15,59 ± 1,41  A a B a     

 

DPE 

 

0   5,74 ± 0,31  B a A a      8,41 ± 0,97  B a A a   

10   5,98 ± 0,25  B a A a     5,18 ± 0,10  B a A b    

20   5,00 ± 0,09  B a B a      7,15 ± 0,46  B a A a  

30   3,97 ± 0,46  B b A b      8,28 ± 1,52  B a A a    

40 18,43 ± 0,61  A a A a    15,21 ± 0,60  A a A a 

 

Yapraklı 

 

Ambalajsız 

0   7,72 ± 0,36  C a A a     6,05 ± 0,56  C a A a   

10   5,95 ± 0,06  C a A a   5,78 ± 0,48  C a B ab  

20   7,07 ± 0,64  C a A a   10,26 ± 1,46  B a A a     

30 16,81 ± 0,38  B a A a    5,56 ± 0,11  C b A a     

40 21,92 ± 0,81  A b A a     27,72 ± 1,99  A a A a    

 

PE 

 

0   7,72 ± 0,36  B a A a   6,05 ± 0,56  B a A a 

10   6,18 ± 0,26  B a A a   4,63 ± 1,98  B a A b  

20   9,54 ± 1,33  B a A a          7,29 ± 0,70  B a A ab    

30   6,07 ± 0,71  C a A b       6,88 ± 0,30  B a A a 

40 19,31 ± 1,59  A a A a    19,33 ± 1,49  A a A b     

 

DPE 

 

0   7,72 ± 0,36  B a A a     6,05 ± 0,56  B a A a  

10   6,57 ± 0,40  B a A a      8,32 ± 0,62  B a A a   

20   9,84 ± 1,08  B a A a    5,99 ± 0,38  B b A b   

30   6,42 ± 0,27  B a A b    7,49 ± 0,43  B a A a   

40 19,26 ± 3,51  A a A a 16,97 ± 0,33  A a A b    
      

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından muhafaza süresi, küçük harfler muhafaza süresi, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve 

ambalaj materyalleri açısından yaprak varlığı, alt simge küçük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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4.7.2.4 2007 yılında raf ömrü sonunda glikoz miktarında oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 2. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda kaydedilen glikoz 

miktarı değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar x 

yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonunun istatistiksel düzeyde etkili 

olduğu saptanmıĢtır (Çizelge 4.87).  

Buna göre yaprak varlığı durumu, ambalaj materyali ve hasat öncesi uygulama için 

muhafaza süresi bakımından koçanların glikoz miktarı değerleri incelendiğinde, kontrol 

grubunda yapraksız ve DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen örneklerde 30. gün raf 

ömrü sonunda (20,24 g/kg) ölçülen glikoz miktarı, diğer muhafaza sürelerinin raf ömrü 

sonunda ölçülen glikoz miktarlarından istatistiksel düzeyde yüksek olmuĢtur. Kontrol 

grubunda yapraklı ve ambalajsız olarak muhafaza edilen örneklerde 20., 30. ve 40. gün 

raf ömrü sonunda (sırasıyla 12,02, 13,41 ve 12,33 g/kg), DPE ambalajlı muhafaza 

edilen 30. gün örneklerinde raf ömrü sonunda (20,05 g/kg) ölçülen değer, diğer 

muhafaza süreleri için belirlenen değerlerden yüksek olmuĢtur. Sitokinin uygulanan, 

yapraksız ve ambalajsız muhafaza edilen 30. ve 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda 

(14,81 ve 13,44 g/kg) ölçülen glikoz miktarları, yapraklı ve ambalajsız olarak muhafaza 

edilen 30. ve 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda (18,95 ve 17,97 g/kg) ölçülen 

glikoz miktarları, diğer muhafaza sürelerinin raf ömrü sonunda ölçülen glikoz 

miktarlarından istatistiksel düzeyde yüksek olmuĢtur. Bu uygulamalar dıĢındaki diğer 

tüm uygulamalarda ise en yüksek glikoz miktarı 40. gün raf ömrü sonunda 

belirlenmiĢtir.  

Yaprak varlığı, ambalaj materyali ve muhafaza süresi için hasat öncesi uygulamalar 

bakımından örneklerin glikoz miktarı değerleri incelendiğinde, kontrol grubunda 

yapraksız Ģekilde PE ve DPE ambalajlı 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda (sırasıyla 

12,93 ve 9,32 g/kg) ölçülen değer, sitokinin uygulanmıĢ örneklerde ölçülen değerden 

(sırasıyla 19,35 ve 15,61 g/kg) daha düĢük olmuĢtur. Yine kontrol grubunda yapraklı ve 

ambalajsız 30. ve 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda (sırasıyla 13,41 ve 12,33 g/kg) 

ölçülen glikoz miktarı, sitokinin uygulanmıĢ örneklerin değerlerinden (sırasıyla 18,95 

ve 17,97 g/kg) daha düĢük olmuĢtur. DPE‟de ambalajlı muhafaza edilen 40. gün 

örneklerinde raf ömrü sonunda (15,65 g/kg) ölçülen değer, sitokinin uygulanmıĢ 



 173 

örneklerin değerinden (24,19 g/kg) daha düĢük olmuĢtur. Sitokinin uygulanan, 

yapraksız ve ambalajsız muhafaza edilen 20. ve 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda 

(sırasıyla 7,39 ve 13,44 g/kg) ölçülen değer, sitokinin uygulanmamıĢ örneklerin 

değerlerinden (sırasıyla 16,61 ve 27,79 g/kg) daha düĢük olmuĢtur. Yapraklı ve 

ambalajsız muhafaza edilen 20. gün örneklerinde raf ömrü sonunda (7,20 g/kg) ölçülen 

değer, sitokinin uygulanmamıĢ örneklerin değerinden (12,02 g/kg) daha düĢük 

olmuĢtur. PE‟de ambalajlı muhafaza edilen 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda 

(20,69 g/kg) ölçülen glikoz miktarı, sitokinin uygulanmamıĢ örneklerin değerinden 

(24,59 g/kg) daha düĢük olmuĢtur. DPE‟de ambalajlı muhafaza edilen 30. gün 

örneklerinde raf ömrü sonunda (5,81 g/kg) ölçülen glikoz miktarı, sitokinin 

uygulanmamıĢ örneklerin değerinden (20,05 g/kg) daha düĢük olmuĢtur. 

ÇalıĢmamızda elde olunan glikoz miktarı verilerinde muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve ambalaj materyali için yaprak varlığı bakımından ortaya çıkan 

farklılıklar incelendiğinde, kontrol grubunda yapraksız Ģekilde PE ve DPE ambalajlı 

muhafaza edilen örneklerde 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda (sırasıyla 12,93 ve 

9,32 g/kg) ölçülen glikoz miktarı, yapraklı muhafaza edilen örneklerin değerlerinden 

(sırasıyla 24,59 ve 15,65 g/kg) daha düĢük olmuĢtur. Kontrol grubunda, yapraklı ve 

ambalajsız muhafaza edilen 20., 30. ve 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda (sırasıyla 

12,02, 13,41 ve 12,33 g/kg) ölçülen glikoz miktarı, yapraksız muhafaza edilen 

örneklerin değerlerinden (sırasıyla 16,61, 18,27 ve 27,79 g/kg) daha düĢük olmuĢtur. 

Sitokinin uygulanan grupta, yapraksız ve ambalajsız olarak muhafaza edilen 30. ve 40. 

gün örneklerinde raf ömrü sonunda (sırasıyla 14,81 ve 13,44 g/kg) ölçülen glikoz 

miktarı, yapraklı muhafaza edilenlere ait değerlerden (sırasıyla 18,95 ve 17,97 g/kg) 

daha düĢük olmuĢtur. Yapraksız ve DPE‟de ambalajlı olarak muhafaza edilen 40. gün 

örneklerinde raf ömrü sonunda (15,61 g/kg) ölçülen değer, yapraklı muhafaza edilen 

örneklerin aynı güne ait değerinden (24,19 g/kg) daha düĢük olmuĢtur. Sitokinin 

uygulaması yapılan grupta, yapraklı ve PE ambalajlı muhafaza edilen 20. gün 

örneklerinde raf ömrü sonunda (6,05 g/kg) ölçülen glikoz miktarı, yapraksız muhafaza 

edilen örneklerin değerinden (9,74 g/kg) daha düĢük olmuĢtur. DPE ambalajlı olarak 

muhafaza edilen 30. gün örneklerinde raf ömrü sonunda (5,81 g/kg) ölçülen glikoz 

miktarı, yapraksız muhafaza edilen örneklerin değerinden (17,24 g/kg) istatistiksel 

düzeyde daha düĢük olmuĢtur.  
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Çizelge 4.87 2007 yılında raf ömrü sonunda glikoz miktarının (g/kg) değiĢimi üzerine 

muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj 

materyallerinin etkisi  

Yaprak 

varlığı 

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza 

süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

 

Yapraksız 

 

 

Ambalajsız 

  

0   7,06 ± 0,76  C*a A a       9,58 ± 1,21  B a A a   

10   7,63 ± 0,22  C a A a      8,51 ± 0,60  B a A a   

20 16,61 ± 0,18  B a A a   7,39 ± 0,17  B b A a 

30 18,27 ± 1,50  B a A a 14,81 ± 0,48  A a B b   

40 27,79 ± 1,61  A a A a   13,44 ± 0,22  A b B b      

 

PE 

 

0   7,06 ± 0,76  B a A a       9,58 ± 1,21  B a A a   

10   8,01 ± 0,78  B a A a     8,31 ± 0,48  BC a A a  

20   8,10 ± 0,44  B a A b      9,74 ± 1,21  B a A a     

30   5,80 ± 0,23  B a A b   5,34 ± 0,49  C a A c 

40 12,93 ± 1,99  A b B b  19,35 ± 2,16  A a A a     

 

DPE 

 

0   7,06 ± 0,76  B a A a      9,58 ± 1,21  B a A a   

10   8,09 ± 0,37  B a A a   10,23 ± 1,03  B a A a    

20   7,12 ± 0,41  B a A b      7,52 ± 0,74  B a A a  

30 20,24 ± 1,91  A a A a    17,24 ± 0,52  A a A a    

40   9,32 ± 0,70  B b B c    15,61 ± 0,19  A a B b 

 

Yapraklı 

 

Ambalajsız 

0   7,66 ± 0,92  B a A a   10,44 ± 0,17  BC a A a   

10   6,42 ± 0,44  B a A a   6,65 ± 0,72  C a A a  

20 12,02 ± 1,07  A a B a     7,20 ± 0,40  BC bA a     

30 13,41 ± 0,47  A b B b 18,95 ± 3,12  A a A a     

40 12,33 ± 0,71  A b B b    17,97 ± 0,47  A a A b    

 

PE 

 

0   7,66 ± 0,92  B a A a 10,44 ± 0,17  B a A a 

10   8,86 ± 0,34  B a A a   8,55 ± 0,69  BC a A a  

20   8,12 ± 0,91  B a A b          6,05 ± 0,36  C a B a    

30   5,92 ± 0,60  B a A c       8,23 ± 0,24  BC aA b 

40 24,59 ± 1,71  A a A a    20,69 ± 1,46  A b A ab     

 

DPE 

 

0   7,66 ± 0,92  C a A a   10,44 ± 0,17  B a A a  

10   8,07 ± 0,60  C a A a      7,76 ± 0,60  BC a A a   

20   6,68 ± 0,39  C a A b    7,28 ± 0,52  BC a A a   

30 20,05 ± 1,23  A a A a    5,81 ± 1,12  C b B b   

40 15,65 ± 0,80  B b A b 24,19 ± 0,48  A a A a    
      

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından muhafaza süresi, küçük harfler muhafaza süresi, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve 

ambalaj materyalleri açısından yaprak varlığı, alt simge küçük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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Yaprak varlığı durumu, muhafaza süresi, hasat öncesi uygulama için ambalaj 

materyalleri arasındaki farklılıklar incelendiğinde, 10. gün örneklerinde raf ömrü 

sonunda bütün uygulamalarda ve 20. gün örneklerinde raf ömrü sonunda sitokinin 

uygulanan grupta yapraksız ve yapraklı muhafaza edilen örneklerde ambalaj 

materyalleri bakımından istatistiksel düzeyde fark çıkmamıĢtır. 20. gün örneklerinde raf 

ömrü sonunda kontrol grubunda yapraksız ve yapraklı olarak muhafaza edilenlerde 

ambalajsız depolanan örneklerin glikoz miktarı, diğer ambalaj materyallerine göre 

istatistiksel düzeyde yüksek olmuĢtur. 30. gün örneklerinde raf ömrü sonunda tüm 

uygulamalarda PE ambalajlı olarak depolanan örneklerin glikoz miktarı, diğer ambalaj 

materyallerine göre istatistiksel düzeyde düĢük olmuĢtur. 40. gün örneklerinde raf ömrü 

sonunda kontrol grubunda yapraklı olarak ve sitokinin uygulanan grupta yapraksız 

olarak muhafaza edilen koçanlarda PE ambalajlı olarak depolanan örneklerin glikoz 

miktarı, diğer ambalaj materyallerine göre istatistiksel düzeyde yüksek olmuĢtur 

(Çizelge 4.87).  

4.7.3 Sakaroz miktarı 

4.7.3.1 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde sakaroz miktarında oluşan 

değişimler 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza sırasında sakaroz 

miktarının değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar x yaprak 

varlığı ve muhafaza süresi x ambalaj materyalleri interaksiyonlarının etkisi istatistiksel 

düzeyde önemli bulunmuĢtur (Çizelge 4.88 ve 4.89). Yaprak varlığı bakımından, 

kontrol grubunda yapraksız olarak muhafaza edilen örneklerin 20. (5,57 g/kg) gün 

değeri ile sitokinin uygulanan grupta yapraksız olarak muhafaza edilen örneklerin 0. 

(9,29 g/kg) gün değeri, yapraklı olarak muhafaza edilen ve aynı muhafaza süresine ait 

örneklerin değerlerinden istatistiki olarak düĢük olmuĢtur. Hasat öncesi uygulamalar 

bakımından, kontrol grubunda yapraksız olarak muhafaza edilen örneklerin 0.         

(8,06 g/kg) ve 40. (2,82 g/kg) gün değerleri ile yapraklı olarak muhafaza edilen 

örneklerin 0. (8,21 g/kg) gün değeri, sitokinin uygulaması yapılan grubun aynı 

muhafaza süresinde kaydedilen değerlerinden istatistiki olarak düĢük olmuĢtur. 

Muhafaza süresi bakımından, tüm uygulamalardaki sakaroz değerleri soğuk muhafaza 

süresinin ilerlemesine paralel olarak düzenli bir düĢüĢ göstermiĢtir (Çizelge 4.88). 
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Çizelge 4.88 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde sakaroz miktarının (g/kg) 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve yaprak 

varlığının etkisi  

Yaprak varlığı 
Muhafaza süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

  
  

Yapraksız 

  

  

0 8,06 ± 0,02  A*b  A     9,29 ± 0,13  A  a  B    

10 7,19 ± 0,12  B  a  A     7,08 ± 0,26  B  a  A   

20 5,57 ± 0,24  C  a  B     5,89 ± 0,15  C  a  A    

30 4,36 ± 0,18  D  a  A     4,61 ± 0,18  D  a  A     

40 2,82 ± 0,34  E  b  A     3,37 ± 0,21  E  a  A    

  

  

Yapraklı 

  

  

0 8,21 ± 0,02  A  b  A   11,44 ± 0,54  A  a  A   

10 7,02 ± 0,20  B  a  A      7,50 ± 0,17  B  a  A    

20 6,20 ± 0,17  C  a  A      6,37 ± 0,17  C  a  A    

30 4,44 ± 0,21  D  a  A     4,76 ± 0,16  D  a  A    

40 3,29 ± 0,37  E  a  A      3,64 ± 0,26  E  a  A    

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar ve yaprak varlığı açısından muhafaza süresi, 

küçük harfler muhafaza süresi ve yaprak varlığı açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük 

harfler muhafaza süresi ve hasat öncesi uygulamalar açısından yaprak varlığı arasındaki farklılıkları 

göstermektedir  

Ambalaj materyalleri bakımından, ambalajsız olarak depolanan örneklerde 10.        

(6,54 g/kg), 20. (5,35 g/kg), 30. (3,91 g/kg) ve 40. (2,28 g/kg) ve DPE ambalajlı olarak 

depolanan örneklerde 30. (4,60 g/kg) ve 40. (3,34 g/kg) gün değerleri, PE ambalajlı 

olarak depolanan örneklerin değerlerinden istatiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. 

Muhafaza süresi bakımından, tüm uygulamalardaki sakaroz değerleri soğuk muhafaza 

süresinin ilerlemesine paralel olarak düzenli bir düĢüĢ göstermiĢtir (Çizelge 4.89). 

Çizelge 4.89 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde sakaroz miktarının (g/kg) 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi ve ambalaj materyallerinin etkisi  

Muhafaza süresi 

(gün) 

Ambalaj materyalleri
 

Ambalajsız PE DPE 

0 9,25 ± 0,47  A*a    9,25 ± 0,47  A  a    9,25 ± 0,47  A  a     

10 6,54 ± 0,12  B  b     7,71 ± 0,04  B  a   7,34 ± 0,09  B  a    

20 5,35 ± 0,13  C  b    6,45 ± 0,10  C  a    6,22 ± 0,10  C  a     

30 3,91 ± 0,07  D  c    5,13 ± 0,06  D  a    4,60 ± 0,06  D  b    

40 2,28 ± 0,18  E  c      4,21 ± 0,09  E  a   3,34 ± 0,10  E  b    

 
*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler ambalaj materyalleri açısından muhafaza süresi, küçük harfler 

muhafaza süresi açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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4.7.3.2 2006 yılında raf ömrü sonunda sakaroz miktarında oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda sakaroz miktarının 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar x yaprak varlığı ve 

muhafaza süresi x yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonlarının etkisi 

istatistiksel düzeyde önemli bulunmuĢtur (Çizelge 4.90 ve 4.91). Yaprak varlığı 

bakımından, kontrol grubunda yapraksız olarak muhafaza edilen 0. (6,92 g/kg), 30. 

(2,90 g/kg) ve 40. (0,48 g/kg) gün, sitokinin uygulanan grupta ise yapraksız olarak 

muhafaza edilen 0. (7,53 g/kg) gün örneklerinin raf ömrü sonundaki değerleri, yapraklı 

olarak muhafaza edilen ve aynı muhafaza süresine ait örneklerin değerlerinden istatistiki 

olarak düĢük olmuĢtur. Hasat öncesi uygulamalar bakımından, kontrol grubunda 

yapraksız olarak muhafaza edilen 0. (6,92 g/kg) ve 30. (2,90 g/kg), yine kontrol 

grubunda yapraklı olarak muhafaza edilen 0. (7,97 g/kg) ve 30. (3,24 g/kg) gün 

örneklerinin raf ömrü sonundaki değerleri, sitokinin uygulaması yapılan ve aynı 

muhafaza süresine ait örneklerin değerlerinden istatistiki olarak düĢük olmuĢtur. 

Muhafaza süresi bakımından, tüm uygulamalardaki sakaroz değerleri soğuk muhafaza 

süresinin ilerlemesine paralel olarak düzenli bir düĢüĢ göstermiĢtir (Çizelge 4.90). 

Çizelge 4.90 2006 yılında raf ömrü sonunda sakaroz miktarının (g/kg) değiĢimi üzerine 

muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve yaprak varlığının etkisi  

Yaprak varlığı 
Muhafaza süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

  
  

Yapraksız 

  

  

0 6,92 ± 0,06  A*b  B     7,53 ± 0,21  A  a  B    

10 5,50 ± 0,13  B  a  A      5,58 ± 0,10  B  a  A  

20 4,73 ± 0,07  C  a  A   4,73 ± 0,08  C  a  A 

30 2,90 ± 0,45  D  b  B     3,55 ± 0,29  D  a  A     

40 0,48 ± 0,12  E  a  B   0,64 ± 0,11  E  a  A    

  

  

Yapraklı 

  

  

0 7,97 ± 0,16  A  b  A   10,16 ± 0,21  A  a  A     

10 5,77 ± 0,15  B  a  A     5,86 ± 0,13  B  a  A    

20 4,83 ± 0,07  C  a  A     4,82 ± 0,13  C  a  A   

30 3,24 ± 0,37  D  b  A      3,76 ± 0,23  D  a  A    

40 1,04 ± 0,37  E  a  A     1,00 ± 0,21  E  a  A  
   

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar ve yaprak varlığı açısından muhafaza süresi,     

küçük harfler muhafaza süresi ve yaprak varlığı açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük 

harfler muhafaza süresi ve hasat öncesi uygulamalar açısından yaprak varlığı arasındaki farklılıkları 

göstermektedir  
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Muhafaza süresi x yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonuna göre ambalaj 

materyalleri açısından, yapraklı grupta ambalajsız muhafaza edilen 10. (5,37 g/kg) ve 

30. (2,41 g/kg) gün örneklerine ait raf ömrü sonundaki sakaroz değerleri, diğer 

örneklere ait değerlerden istatistiki olarak daha düĢük olmuĢtur. Yaprak varlığı 

açısından, yapraksız grupta ambalajsız olarak muhafaza edilen 0. (7,23 g/kg) ve 30. 

(1,75 g/kg), PE ambalajlı olarak muhafaza edilen 0. (7,23 g/kg) ve 40. (0,96 g/kg), DPE 

ambalajlı olarak depolanan 0. (7,23 g/kg) gün örneklerine ait raf ömrü sonu değerleri, 

yapraklı olarak muhafaza edilen ve aynı muhafaza süresine ait örneklerin değerlerinden 

istatistiki olarak daha düĢüktür. Muhafaza süresi bakımından, tüm uygulamalardaki 

sakaroz değerleri, örnekleme periyodunun ilerlemesine paralel olarak düzenli bir düĢüĢ 

göstermiĢtir (Çizelge 4.91). 

Çizelge 4.91 2006 yılında raf ömrü sonunda sakaroz miktarının (g/kg) değiĢimi üzerine 

muhafaza süresi, yaprak varlığı ve ambalaj materyallerinin etkisi  

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza süresi 

(gün) 

Yaprak varlığı 

Yapraksız Yapraklı 

  
  

Ambalajsız 

  

  

0 7,23 ± 0,24  A*b  A    9,06 ± 0,54  A  a  A    

10 5,18 ± 0,05  B  a  B    5,37 ± 0,03  B  a  C  

20 4,54 ± 0,07  C  a  A  4,48 ± 0,06  C  a  B   

30 1,75 ± 0,29  D  b  B   2,41 ± 0,32  D  a  C   

40 0,21 ± 0,04  E   a  B   0,40 ± 0,08  E  a  B  

  

  

PE 

  

  

0 7,23 ± 0,24  A  b  A    9,06 ± 0,54  A  a  A  

10 5,95 ± 0,04  B  a  A  6,28 ± 0,12  B  a  A   

20 4,95 ± 0,04  C  a  A   5,16 ± 0,04  C  a  A  

30 3,99 ± 0,11  D  a  A    4,29 ± 0,04  D  a  A    

40 0,96 ± 0,03  E  b  A 2,01 ± 0,35  E  a  A   

DPE  

0 7,23 ± 0,24  A  b  A    9,06 ± 0,54  A  a  A   

10 5,49 ± 0,03  B  a  B  5,78 ± 0,05  B  a  B 

20 4,70 ± 0,02  C  a  A  4,83 ± 0,04  C  a  AB   

30 3,92 ± 0,14  D  a  A     3,81 ± 0,15  D  a  B    

40 0,52 ± 0,08  E  a  B   0,64 ± 0,06  E  a  B  

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri açısından muhafaza süresi, 

küçük harfler muhafaza süresi ve ambalaj materyalleri açısından yaprak varlığı, alt simge büyük harfler 

muhafaza süresi ve yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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4.7.3.3 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde sakaroz miktarında oluşan 

değişimler 

ÇalıĢmanın 2. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza sırasında sakaroz 

miktarının değiĢimi üzerine muhafaza süresi x yaprak varlığı ve muhafaza süresi x 

ambalaj materyalleri interaksiyonlarının istatistiksel düzeyde etkili olduğu saptanmıĢtır. 

Ayrıca ortalama değerler olarak hasat öncesi uygulamalar arasındaki farklılıklar önemli 

bulunmuĢtur (Çizelge 4.92 ve 4.93). Yaprak varlığı bakımından, yapraksız olarak 

depolanan örneklerde muhafaza baĢlangıcı olan 0. günde (11,63 g/kg) kaydedilen değer, 

yapraklı olarak depolanan örneklerde (13,63 g/kg) kaydedilen değerden istatiksel 

düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Muhafaza süresi bakımından, tüm uygulamalardaki 

sakaroz değerleri soğuk muhafaza süresinin ilerlemesine paralel olarak düzenli bir düĢüĢ 

göstermiĢtir (Çizelge 4.92). 

Çizelge 4.92 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde sakaroz miktarının (g/kg) 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi ve yaprak varlığının etkisi 

Muhafaza süresi 

(gün) 

Yaprak varlığı
 

Yapraksız
 

Yapraklı
 

0 11,63 ± 0,16  A*b     13,63 ± 0,44  A  a     

10   9,49 ± 0,19  B  a      9,99 ± 0,19  B  a  

20   7,56 ± 0,10  C  a     7,78 ± 0,10  C  a    

30   5,23 ± 0,33  D  a      5,91 ± 0,23  D  a  

40   0,85 ± 0,14  E  a       1,10 ± 0,18  E  a   

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler yaprak varlığı açısından muhafaza süresi, küçük harfler muhafaza 

süresi açısından yaprak varlığı arasındaki farklılıkları göstermektedir  

Ambalaj materyalleri bakımından, ambalajsız olarak depolanan örneklerin 10.         

(8,82 g/kg), 20. (7,25 g/kg), 30. (4,11 g/kg) ve 40. (0,32 g/kg) gün değerleri ile DPE 

ambalajlı olarak depolanan örneklerin 10. (9,77 g/kg) ve 40. (0,82 g/kg) gün değerleri, 

PE ambalajlı olarak depolanan örneklerin aynı muhafaza süresinde elde olunan 

değerlerinden istatistiki olarak düĢük olmuĢtur (Çizelge 4.93). 

Hasat öncesi uygulamaların ortalama değerleri açısından, kontrol grubunda yer alan 

örneklere ait sakaroz değeri (7,13 g/kg), sitokinin uygulanan örneklerin değerinden 

(7,51 g/kg) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur (p≤ 0,05). 
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Çizelge 4.93 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde sakaroz miktarının (g/kg) 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi ve ambalaj materyallerinin etkisi  

Muhafaza süresi 

(gün) 

Ambalaj materyalleri
 

Ambalajsız PE DPE 

0 12,63 ± 0,51  A*a     12,63 ± 0,51  A  a     12,63 ± 0,51  A  a  

10   8,82 ± 0,12  B  c    10,63 ± 0,11  B  a    9,77 ± 0,09  B  b    

20   7,25 ± 0,08  C  b     8,09 ± 0,08  C  a      7,67 ± 0,06  C  ab    

30   4,11 ± 0,25  D  b      6,67 ± 0,07  D  a    5,95 ± 0,11  D  a    

40   0,32 ± 0,05  E  b     1,79 ± 0,11  E  a     0,82 ± 0,09  E  b  

 
*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler ambalaj materyalleri açısından muhafaza süresi, küçük harfler 

muhafaza süresi açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  

 

4.7.3.4 2007 yılında raf ömrü sonunda sakaroz miktarında oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 2. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda sakaroz miktarının 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi x yaprak varlığı x ambalaj materyalleri ve muhafaza 

süresi x hasat öncesi uygulamalar x yaprak varlığı interaksiyonlarının etkisi istatistiksel 

düzeyde önemli bulunmuĢtur (Çizelge 4.94 ve 4.95).  

Muhafaza süresi x yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonuna göre ambalaj 

materyalleri açısından, yapraksız grupta ambalajsız olarak muhafaza edilen 10.        

(7,36 g/kg), 20. (5,22 g/kg) ve 30. (0,48 g/kg), DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen 

10. (8,16 g/kg), 20. (5,77 g/kg) ve 30. (1,14 g/kg), yapraklı grupta ambalajsız olarak 

muhafaza edilen 10. (7,77 g/kg), 20. (5,18 g/kg) ve 30. (0,61 g/kg), DPE ambalajlı 

olarak muhafaza edilen 10. (8,61 g/kg), 20. (6,04 g/kg) ve 30. (2,16 g/kg) gün 

örneklerinin raf ömrü sonundaki değerleri, aynı muhafaza süresinde PE ambalajlı olarak 

muhafaza edilen örneklerin değerlerinden istatistiki olarak daha düĢüktür. Yaprak 

varlığı açısından, yapraksız grupta ambalajsız olarak muhafaza edilen 0. (9,57 g/kg) ve 

10. (7,36 g/kg), PE ambalajlı olarak muhafaza edilen 0. (9,57 g/kg), 20. (6,43 g/kg) ve 

30. (3,95 g/kg), DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen 0. (9,57 g/kg), 10. (8,16 g/kg), 

20. (5,77 g/kg) ve 30. (1,14 g/kg) gün örneklerinin raf ömrü sonundaki değerleri, 

yapraklı olarak muhafaza edilen örneklerin aynı muhafaza süresindeki değerlerinden 

istatistiki olarak düĢük olmuĢtur (Çizelge 4.94). 
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Çizelge 4.94 2007 yılında raf ömrü sonunda sakaroz miktarının (g/kg) değiĢimi üzerine 

muhafaza süresi, yaprak varlığı ve ambalaj materyallerinin etkisi  

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza süresi 

(gün) 

Yaprak varlığı 

Yapraksız Yapraklı 

  
  

Ambalajsız 

  

  

0 9,57 ± 0,09  A*b  A    10,78 ± 0,21  A  a  A    

10 7,36 ± 0,08  B  b  C      7,77 ± 0,12  B  a  C  

20 5,22 ± 0,07  C  a  C    5,18 ± 0,16  C  a  C   

30 0,48 ± 0,02  D  a  C    0,61 ± 0,04  D  a  C   

40 0,06 ± 0,01  E  a  A     0,06 ± 0,01  E  a  A  

  

  

PE  

  

  

0 9,57 ± 0,09  A  b  A    10,78 ± 0,21  A  a  A  

10 8,80 ± 0,05  B  a  A    8,97 ± 0,02  B  a  A   

20 6,43 ± 0,13  C  b  A     6,76 ± 0,16  C  a  A  

30 3,95 ± 0,15  D  b  A      4,44 ± 0,13  D  a  A    

40 0,26 ± 0,03  E  a  A   0,36 ± 0,04  E  a  A   

DPE  

0 9,57 ± 0,09  A  b  A    10,78 ± 0,21  A  a  A   

10 8,16 ± 0,11  B  b  B    8,61 ± 0,06  B  a  B 

20 5,77 ± 0,07  C  b  B    6,04 ± 0,05  C  a  B   

30 1,14 ± 0,19  D  b  B       2,16 ± 0,20  D  a  B    

40 0,16 ± 0,02  E  a  A     0,14 ± 0,02  E  a  A  

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri açısından muhafaza süresi, 

küçük harfler muhafaza süresi ve ambalaj materyalleri açısından yaprak varlığı, alt simge büyük harfler 

muhafaza süresi ve yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  

Yaprak varlığı bakımından, kontrol grubunda yapraksız olarak muhafaza edilen 

örneklerin 0. (9,43 g/kg) ve 30. (1,76 g/kg), sitokinin uygulanan grupta ise yapraksız 

olarak muhafaza edilen örneklerin 0. (9,71 g/kg), 10. (8,15 g/kg), 20. (5,80 g/kg) ve   

30. (1,96 g/kg) gün raf ömrü sonundaki değerleri, yapraklı olarak muhafaza edilen 

örneklerin aynı muhafaza süresinde kaydedilen değerlerinden istatistiksel düzeyde 

düĢük olmuĢtur. Hasat öncesi uygulamalar bakımından, kontrol grubunda yapraklı 

olarak muhafaza edilen örneklerin 20. (5,77 g/kg) ve sitokinin uygulanan grupta 

yapraklı olarak muhafaza edilen örneklerin 0. (10,59 g/kg) gün raf ömrü sonundaki 

değerleri, diğer uygulamaların bu günlere ait değerlerinden istatistiki olarak düĢük 

olmuĢtur. Muhafaza süresi bakımından, tüm uygulamalardaki değerler, örnekleme 

periyodunun ilerlemesi ile düzenli düĢüĢ göstermiĢtir (Çizelge 4.95). 
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Çizelge 4.95 2007 yılında raf ömrü sonunda sakaroz miktarının (g/kg) değiĢimi üzerine 

muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve yaprak varlığının etkisi  

Yaprak varlığı 
Muhafaza süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

  
  

Yapraksız 

  

  

0   9,43 ± 0,05  A*a  B     9,71 ± 0,05  A  a  B    

10   8,06 ± 0,22  B  a  A      8,15 ± 0,21  B  a  B  

20   5,81 ± 0,19  C  a  A   5,80 ± 0,19  C  a  B 

30   1,76 ± 0,55  D  a  B     1,96 ± 0,53  D  a  B     

40   0,19 ± 0,04  E  a  A   0,13 ± 0,02  E  a  A    

  

  

Yapraklı 

  

  

0 10,98 ± 0,16  A  a  A   10,59 ± 0,14  A  b  A     

10   8,35 ± 0,20  B  a  A     8,54 ± 0,17  B  a  A    

20   5,77 ± 0,24  C  b  A     6,21 ± 0,24  C  a  A   

30   2,28 ± 0,58  D  a  A      2,52 ± 0,55  D  a  A    

40   0,18 ± 0,05  E  a  A     0,19 ± 0,05  E  a  A  

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar ve yaprak varlığı açısından muhafaza süresi, 

küçük harfler muhafaza süresi ve yaprak varlığı açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük 

harfler muhafaza süresi ve hasat öncesi uygulamalar açısından yaprak varlığı arasındaki farklılıkları 

göstermektedir  

 

4.7.4 Maltoz miktarı 

4.7.4.1 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde maltoz miktarında oluşan 

değişimler 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza sırasında maltoz 

miktarının değiĢimi üzerine muhafaza süresi x ambalaj materyalleri interaksiyonunun 

etkisi istatistiksel düzeyde önemli bulunmuĢtur (Çizelge 4.96). Ambalaj materyalleri 

bakımından, sadece ambalajsız olarak depolanan örneklerin 40. gün (2,32 g/kg) değeri, 

aynı muhafaza süresinde PE ve DPE ambalajlı olarak depolanan örneklere ait 

değerlerden (sırasıyla 4,59 ve 4,07 g/kg) istatistiki olarak daha düĢük olmuĢtur. 

Muhafaza süresi bakımından, ambalajsız olarak depolanan örneklerin 40. (2,32 g/kg), 

PE ambalajlı olarak depolanan örneklerin 20. (3,65 g/kg) ve 30. (3,62 g/kg) gün 

değerleri, diğer muhafaza sürelerinde kaydedilen değerlerden istatistiki olarak düĢük 

olmuĢtur. DPE ambalajlı olarak depolanan örneklerde, tüm muhafaza sürelerinde elde 

edilen değerler aynı istatistiksel grupta yer almıĢtır (Çizelge 4.96). 
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Çizelge 4.96 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde maltoz miktarının (g/kg) 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi ve ambalaj materyallerinin etkisi  

Muhafaza süresi 

(gün) 

Ambalaj materyalleri
 

Ambalajsız PE DPE 

0 3,75 ± 0,25  A*  a   3,75 ± 0,25  AB a   3,75 ± 0,25  A   a     

10 3,12 ± 0,25  AB a      4,00 ± 0,25  AB a     3,89 ± 0,20  A   a     

20 3,33 ± 0,17  A    a     3,65 ± 0,28  B    a     3,50 ± 0,28  A   a     

30 3,29 ± 0,24  A    a     3,62 ± 0,20  B    a     3,43 ± 0,40  A   a    

40 2,32 ± 0,47  B    b    4,59 ± 0,38  A    a     4,07 ± 0,40  A   a    

 
*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler ambalaj materyalleri açısından muhafaza süresi, küçük harfler 

muhafaza süresi açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  

 

4.7.4.2 2006 yılında raf ömrü sonunda maltoz miktarında oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda maltoz miktarının 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi x yaprak varlığı interaksiyonunun istatistiksel 

düzeyde etkili olduğu saptanmıĢtır. Hem yaprak varlığı hem de muhafaza süresi 

açısından, sadece yapraksız olarak depolanan 40. (1,98 g/kg) gün örneklerine ait maltoz 

değeri, diğer uygulamalara ait değerlerden istatiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur 

(Çizelge 4.97).  

Çizelge 4.97 2006 yılında raf ömrü sonunda maltoz miktarının (g/kg) değiĢimi üzerine 

muhafaza süresi ve yaprak varlığının etkisi 

Muhafaza süresi 

(gün) 

Yaprak varlığı
 

Yapraksız
 

Yapraklı
 

0 2,43 ± 0,26  AB*a     2,93 ± 0,28  A   a    

10 2,82 ± 0,26  AB  a     2,25 ± 0,23  A   a   

20 2,83 ± 0,16  AB  a    2,83 ± 0,25  A   a    

30 3,02 ± 0,30  A     a     2,44 ± 0,23  A   a     

40 1,98 ± 0,22  B     b  3,24 ± 0,33  A   a 

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler yaprak varlığı açısından muhafaza süresi, küçük harfler muhafaza 

süresi açısından yaprak varlığı arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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4.7.4.3 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde maltoz miktarında oluşan 

değişimler 

ÇalıĢmanın 2. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza sırasında maltoz 

miktarının değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar x ambalaj 

materyalleri ve muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar x yaprak varlığı 

interaksiyonlarının etkisi istatistiksel düzeyde önemli bulunmuĢtur (Çizelge 4.98 ve 

4.99).  

Muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar x ambalaj materyalleri arasındaki 

interaksiyona göre ambalaj materyalleri açısından, kontrol grubunda ambalajsız 

muhafaza edilen 40. (4,28 g/kg), PE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen 30. (2,51 g/kg) 

ve DPE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen 30. (2,60 g/kg), sitokinin uygulanan grupta 

ambalajsız muhafaza edilen 40. (3,57 g/kg) ve PE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen 

40. (5,22 g/kg) gün örneklerinin değerleri, diğer değerlerden istatistiki olarak düĢüktür. 

Hasat öncesi uygulamalar açısından, sadece sitokinin uygulanan grupta ambalajsız 

olarak muhafaza edilen 30. (3,38 g/kg) gün örnekleri değeri, kontrol grubunda 

ambalajsız olarak muhafaza edilen örneklerin (5,67 g/kg) değerinden istatistiki olarak 

düĢük olmuĢtur. Muhafaza süresi açısından, kontrol grubunda ambalajsız muhafaza 

edilen 30. (5,67 g/kg), PE ve DPE ambalajlı muhafaza edilen 40. (sırasıyla 6,18 g/kg, 

5,88 g/kg), sitokinin uygulanan grupta ambalajsız muhafaza edilen 0. (3,58 g/kg),       

10. (3,06 g/kg), 20. (4,36 g/kg), 30. (3,38 g/kg) ve 40. (3,57 g/kg),  PE ve DPE 

ambalajlı muhafaza edilen 40. (sırasıyla 5,22 g/kg, 7,09 g/kg) gün örnekleri değerleri, 

diğer muhafaza sürelerinde kaydedilen değerlerden istatistiksel düzeyde yüksek olmuĢ 

ve bu değerler aynı istatistiksel grupta yer almıĢtır (Çizelge 4.98).  

Muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar x yaprak varlığı arasındaki interaksiyona 

göre yaprak varlığı açısından, sitokinin grubunda yapraksız olarak muhafaza edilen 

örneklerde 40. (4,57 g/kg) ve yapraklı olarak muhafaza edilen örneklerde 0. (2,82 g/kg) 

gün değerleri istatistiki olarak düĢük olmuĢtur. Hasat öncesi uygulamalar açısından, 

sadece kontrol grubunda yapraksız olarak muhafaza edilen örneklerin 0. (2,64 g/kg) gün 

değeri, sitokinin uygulaması yapılan ve yapraksız olarak muhafaza edilen örneklerin    

0. (4,34 g/kg) gün değerinden istatistiki olarak düĢük olmuĢtur. Muhafaza süresi 

açısından, kontrol grubunda yapraksız ve yapraklı olarak muhafaza edilen örneklerin  
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40. (sırasıyla 5,53 g/kg, 5,37 g/kg), sitokinin uygulanan grupta yapraksız olarak 

muhafaza edilen örneklerin 0., 10., 20., 30. ve 40. (sırasıyla 4,34 g/kg, 3,51 g/kg,      

3,71 g/kg, 3,90 g/kg, 4,57 g/kg) ve yapraklı olarak muhafaza edilen örneklerin            

40. (6,02 g/kg) gün değerleri, diğer muhafaza sürelerinde kaydedilen değerlerden 

istatistiksel düzeyde yüksek olmuĢtur (Çizelge 4.99).  

Çizelge 4.98 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde maltoz miktarının (g/kg) 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve ambalaj 

materyallerinin etkisi  

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

  
  

Ambalajsız 

  

  

0 3,23 ± 0,39  B*  a  A    3,58 ± 0,39  A    a  A    

10 3,18 ± 0,41  B    a  A    3,06 ± 0,64  A    a  A  

20 3,15 ± 0,13  B    a  A  4,36 ± 0,56  A    a  A   

30 5,67 ± 0,77  A    a  A  3,38 ± 0,47  A    b  A  

40 4,28 ± 0,60  AB a  B   3,57 ± 0,67  A    a  C  

  

  

PE  

  

  

0 3,23 ± 0,39  B    a  A    3,58 ± 0,39  AB a  A  

10 3,21 ± 0,24  B    a  A  3,13 ± 0,33  B    a  A   

20 3,57 ± 0,23  B    a  A   3,06 ± 0,31  B    a  A  

30 2,51 ± 0,40  B    a  B    3,58 ± 0,09  B    a  A    

40 6,18 ± 0,63  A    a  A 5,22 ± 0,89  A    a  B 

DPE  

0 3,23 ± 0,39  B    a  A     3,58 ± 0,39  B    a  A   

10 2,97 ± 0,24  B    a  A  3,36 ± 0,35  B    a  A 

20 3,26 ± 0,67  B    a  A  3,39 ± 0,28  B    a  A   

30 2,60 ± 0,23  B    a  B     3,53 ± 0,31  B    a  A    

40 5,88 ± 1,09  A    a AB   7,09 ± 0,56  A    a  A  

  

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar ve ambalaj materyalleri açısından muhafaza 

süresi, küçük harfler muhafaza süresi ve ambalaj materyalleri açısından hasat öncesi uygulamalar, alt 

simge büyük harfler muhafaza süresi ve hasat öncesi uygulamalar açısından ambalaj materyalleri 

arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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Çizelge 4.99 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde maltoz miktarının (g/kg) 

değiĢimi üzerine muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve yaprak 

varlığının etkisi  

Yaprak varlığı 
Muhafaza süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

  
  

Yapraksız 

  

  

0 2,64 ± 0,15  B*b  A   4,34 ± 0,09  A  a  A    

10 3,17 ± 0,28  B  a  A    3,51 ± 0,30  A  a  A  

20 2,88 ± 0,36  B  a  A 3,71 ± 0,43  A  a  A 

30 4,05 ± 0,70  B  a  A  3,90 ± 0,24  A  a  A     

40 5,53 ± 0,35  A  a  A 4,57 ± 0,44  A  a  B    

  

  

Yapraklı 

  

  

0 3,82 ± 0,28  B  a  A   2,82 ± 0,19  B  a  B     

10 3,06 ± 0,20  B  a  A   2,85 ± 0,39  B  a  A    

20 3,77 ± 0,20  B  a  A   3,50 ± 0,30  B  a  A   

30 3,14 ± 0,58  B  a  A    3,09 ± 0,20  B  a  A    

40 5,37 ± 0,93  A  a  A   6,02 ± 0,92  A  a  A  

 

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar ve yaprak varlığı açısından muhafaza süresi, 

küçük harfler muhafaza süresi ve yaprak varlığı açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük 

harfler muhafaza süresi ve hasat öncesi uygulamalar açısından yaprak varlığı arasındaki farklılıkları 

göstermektedir  

 

4.7.4.4 2007 yılında raf ömrü sonunda maltoz miktarında oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 2. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda kaydedilen maltoz 

miktarı değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x hasat öncesi uygulamalar x 

yaprak varlığı x ambalaj materyalleri interaksiyonunun istatistiksel düzeyde etkili 

olduğu saptanmıĢtır (Çizelge 4.100).  

Buna göre yaprak varlığı durumu, ambalaj materyali ve hasat öncesi uygulama için 

muhafaza süresi bakımından koçanların maltoz miktarı değerleri incelendiğinde, kontrol 

grubunda yapraksız ve DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen örneklerde ve sitokinin 

uygulaması yapılan grupta yapraklı olarak ambalajsız ve DPE ambalajlı olarak 

muhafaza edilen örneklerde, tüm muhafaza sürelerinde raf ömrü sonunda ölçülen 

maltoz değerleri aynı istatistiksel grupta yer almıĢtır. Diğer tüm uygulamalarda, raf 

ömrü sonunda ölçülen maltoz değerlerinin, muhafaza süresinin ilerlemesine paralel 

olarak düzenli bir değiĢim göstermediği belirlenmiĢtir.  
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Çizelge 4.100 2007 yılında raf ömrü sonunda maltoz miktarının (g/kg) değiĢimi üzerine 

muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj 

materyallerinin etkisi  

Yaprak 

varlığı 

Ambalaj 

materyalleri 

Muhafaza 

süresi 

(gün) 

Hasat öncesi uygulamalar 

Kontrol Sitokinin (50 ppm) 

 

Yapraksız 

 

 

Ambalajsız 

  

0 0,87 ± 0,38  CD*a A a     2,76 ± 0,49  A    a A a   

10 0,51 ± 0,05  D    a A b    2,56 ± 0,27  A    a A ab   

20 6,30 ± 0,20  A    a A a 2,66 ± 0,41  A    b A a 

30 5,18 ± 1,13  AB a A a 2,67 ± 0,46  A    b A a   

40 3,12 ± 0,31  BC a A a   0,12 ± 0,02  B    b B b      

 

PE 

 

0 0,87 ± 0,38  B    a A a     2,76 ± 0,49  AB a A a   

10 3,03 ± 0,04  AB a A a   0,56 ± 0,18  BC b A b 

20 3,65 ± 0,24  A    a A b    3,45 ± 0,22  A    a A a     

30 4,71 ± 2,12  A    a A a 0,34 ± 0,05  C    b B a 

40 1,23 ± 0,54  B    b A ab  3,86 ± 0,71  A    a A a     

 

DPE 

 

0 0,87 ± 0,38  A    a A a    2,76 ± 0,49  AB a A a   

10 2,75 ± 0,51  A    a A ab   2,91 ± 1,01  A    a A a    

20 2,62 ± 0,43  A    a A b    1,94 ± 0,94  AB a A a  

30 1,08 ± 0,47  A    a B b    0,31 ± 0,09  B    a A a    

40 0,50 ± 0,25  A    a A b   0,70 ± 0,22  AB a B b 

 

Yapraklı 

 

Ambalajsız 

0 2,76 ± 0,42  AB a A a   3,09 ± 0,12  A    a A a   

10 1,15 ± 0,42  B    a A b 2,58 ± 0,39  A    a A a  

20 3,66 ± 1,22  A    a B a   3,07 ± 0,39  A    a A a     

30 1,42 ± 0,43  AB a B b 3,00 ± 1,50  A    a A ab     

40 0,46 ± 0,07  B    b B a    2,98 ± 0,43  A    a A a    

 

PE 

 

0 2,76 ± 0,42  AB a A a 3,09 ± 0,12  AB a A a 

10 3,64 ± 0,04  A    a A a 0,91 ± 0,03  B    b A a  

20 0,91 ± 0,55  B    a B b        1,62 ± 0,73  AB a A a    

30 2,39 ± 0,09  AB a B b     3,66 ± 0,45  A    a A a 

40 2,53 ± 0,74  AB a A a    1,31 ± 0,24  AB a B a     

 

DPE 

 

0 2,76 ± 0,42  B    a A a   3,09 ± 0,12  A    a A a  

10 1,82 ± 0,41  B    a A ab    1,69 ± 0,47  A    a A a   

20 1,85 ± 0,68  B    a A ab  2,24 ± 0,46  A    a A a   

30 5,46 ± 0,32  A    a A a  0,91 ± 0,53  A    b A b   

40 0,86 ± 0,32  B    b A a 3,28 ± 2,01  A    a A a    
      

*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından muhafaza süresi, küçük harfler muhafaza süresi, yaprak varlığı ve ambalaj materyalleri 

açısından hasat öncesi uygulamalar, alt simge büyük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi uygulamalar ve 

ambalaj materyalleri açısından yaprak varlığı, alt simge küçük harfler muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve yaprak varlığı açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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Yaprak varlığı, ambalaj materyali ve muhafaza süresi için hasat öncesi uygulamalar 

bakımından örneklerin maltoz miktarı değerleri incelendiğinde, kontrol grubunda 

yapraksız ve PE ambalajlı olarak muhafaza edilen 40. gün örneklerinde raf ömrü 

sonunda  (1,23 g/kg) ölçülen maltoz miktarı, sitokinin uygulaması yapılmıĢ koçanlarda 

aynı tarihte ölçülen maltoz miktarından (3,86 g/kg) istatistiksel düzeyde daha düĢük 

olmuĢtur. Yine kontrol grubunda, yapraklı olarak ambalajsız ve DPE ambalajlı 

muhafaza edilen 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda (sırasıyla 0,46 ve 0,86 g/kg) 

ölçülen maltoz miktarı, sitokinin uygulaması yapılmıĢ örneklerde aynı tarihte ölçülen 

maltoz miktarından (sırasıyla 2,98 ve 3,28 g/kg) istatistiksel düzeyde daha düĢük 

olmuĢtur. Hasat öncesi dönemde 50 ppm sitokinin uygulaması yapılan, yapraksız ve 

ambalajsız olarak muhafaza edilen 20., 30. ve 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda 

(sırasıyla 2,66, 2,67 ve 0,12 g/kg) ölçülen maltoz miktarı, sitokinin uygulaması 

yapılmamıĢ örneklerde aynı tarihte ölçülen maltoz miktarından (sırasıyla 6,30, 5,18 ve 

3,12 g/kg) daha düĢük olmuĢtur. PE ambalajlı olarak muhafaza edilen 10. ve 30. gün 

örneklerinde raf ömrü sonunda (sırasıyla 0,56 ve 0,34 g/kg) ölçülen maltoz miktarı, 

sitokinin uygulaması yapılmamıĢ örneklerde aynı tarihlerde ölçülen maltoz miktarından 

(sırasıyla 3,03 ve 4,71 g/kg) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Yapraklı ve PE 

ambalajlı olarak muhafaza edilen 10. gün örneklerinde raf ömrü sonunda (0,91 g/kg) 

ölçülen maltoz miktarı, sitokinin uygulaması yapılmamıĢ örneklerin değerinden      

(3,64 g/kg) daha düĢük olmuĢtur. DPE ambalajlı olarak muhafaza edilen 30. gün 

örneklerinde raf ömrü sonu (0,91 g/kg) maltoz miktarı, sitokinin uygulaması 

yapılmamıĢ örneklerde aynı tarihte ölçülen maltoz miktarından (5,46 g/kg) daha düĢük 

olmuĢtur.  

ÇalıĢmamızda elde olunan maltoz miktarı verilerinde muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve ambalaj materyali için yaprak varlığı bakımından ortaya çıkan 

farklılıklar incelendiğinde, kontrol grubunda yapraksız ve DPE ambalajlı olarak 

muhafaza edilen 30. gün örneklerinde raf ömrü sonunda (1,08 g/kg) ölçülen maltoz 

miktarı, yapraklı olarak muhafaza edilen örneklerin aynı güne ait değerlerinden       

(5,46 g/kg) daha düĢük olmuĢtur. Kontrol grubunda, yapraklı ve ambalajsız olarak 

muhafaza edilen 20., 30. ve 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda (sırasıyla 3,66, 1,42 

ve 0,46 g/kg) ölçülen maltoz miktarı, yapraksız muhafaza edilen örneklerin aynı güne 

ait değerlerinden (sırasıyla 6,30, 5,18 ve 3,12 g/kg) istatistiksel düzeyde daha düĢük 
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olmuĢtur. Yapraklı ve PE ambalajlı olarak muhafaza edilen 20. ve 30. gün örneklerinde 

raf ömrü sonunda (sırasıyla 0,91 ve 2,39 g/kg) ölçülen maltoz miktarı, yapraksız olarak 

muhafaza edilen örneklerin değerlerinden (sırasıyla 3,65 ve 4,71 g/kg) istatistiksel 

düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Sitokinin uygulaması yapılan grupta, yapraksız olarak 

ambalajsız ve DPE ambalajlı muhafaza edilen 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda 

(sırasıyla 0,12 ve 0,70 g/kg) ölçülen maltoz miktarı, yapraklı olarak muhafaza edilen 

örneklerin aynı güne ait değerlerinden (sırasıyla 2,98 ve 3,28 g/kg) istatistiksel düzeyde 

daha düĢük olmuĢtur. Yapraksız ve PE ambalajlı olarak muhafaza edilen 30. gün 

örneklerinde raf ömrü sonunda (0,34 g/kg) ölçülen maltoz miktarı, yapraklı olarak 

muhafaza edilen örneklerin aynı güne ait değerinden (3,66 g/kg) istatistiksel düzeyde 

daha düĢük olmuĢtur. Sitokinin uygulaması yapılan grupta, yapraklı ve PE ambalajlı 

olarak muhafaza edilen 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda (1,31 g/kg) ölçülen 

maltoz miktarı, yapraksız olarak muhafaza edilen örneklerin aynı güne ait değerinden 

(3,86 g/kg) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur.  

Yaprak varlığı durumu, muhafaza süresi, hasat öncesi uygulama için ambalaj 

materyalleri arasındaki farklılıklar incelendiğinde, kontrol grubunda yapraksız ve 

yapraklı olarak muhafaza edilen 10. gün örneklerinde raf ömrü sonunda PE ambalajlı 

olarak depolanan örneklerin, 20. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ise ambalajsız 

olarak depolanan örneklerin maltoz miktarı, diğer ambalaj materyallerine göre 

istatistiksel düzeyde yüksek olmuĢtur. Hasat öncesi dönemde sitokinin uygulaması 

yapılan grupta, yapraksız olarak muhafaza edilen 10. gün örneklerinde raf ömrü 

sonunda DPE ambalajlı, 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda ise PE ambalajlı olarak 

depolanan örneklerin maltoz miktarı, diğer ambalaj materyallerine göre istatistiksel 

düzeyde yüksek olmuĢtur. Hasat öncesi dönemde sitokinin uygulaması yapılan grupta, 

yapraklı olarak muhafaza edilen 10., 20. ve 40. gün örneklerinde raf ömrü sonunda 

ambalaj materyalleri bakımından istatistiksel düzeyde fark çıkmamıĢtır ancak 30. gün 

örneklerinde raf ömrü sonunda PE ambalajlı olarak depolananların maltoz miktarı diğer 

ambalaj materyallerine göre istatistiksel düzeyde yüksek olmuĢtur (Çizelge 100). 
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4.8 Duyusal Değerlendirme 

4.8.1 Tat 

4.8.1.1 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde tane tadında oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza sırasında tane tadı 

değerlerinin değiĢimi üzerine, ortalama değerler açısından sadece muhafaza süresinin 

istatistiksel düzeyde etkili olduğu belirlenmiĢtir. ÇalıĢmamızda muhafaza süresinin 

ilerlemesine paralel olarak tane tadı değerlerinde düzenli düĢüĢ izlenmiĢ ve bu değerler 

0., 10., 20., 30. ve 40. günde alınan örneklerde ortalama olarak sırasıyla 5,00, 3,40, 

2,37, 1,75 ve 1,00 olarak kaydedilmiĢtir (p≤ 0,05).  

4.8.1.2 2006 yılında raf ömrü sonunda tane tadında oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda tane tadı değerlerinin 

değiĢimi üzerine, ortalama değerler açısından muhafaza süresi, hasat öncesi 

uygulamalar ve ambalaj materyallerinin istatistiksel düzeyde ayrı ayrı etkili olduğu 

belirlenmiĢtir. Muhafaza süresinin ilerlemesine paralel olarak alınan örneklerde raf 

ömrü sonundaki tat değerlerinde düzenli düĢüĢ izlenmiĢtir. Bu değerler 0., 10., 20., 30. 

ve 40. günde alınan örneklerde raf ömrü sonunda ortalama olarak sırasıyla 5,00, 3,04, 

2,03, 1,46 ve 1,00 olarak kaydedilmiĢtir (p≤ 0,05).  

Hasat öncesi uygulamalar bakımından, kontrol grubuna ait olan örneklerde raf ömrü 

sonunda kaydedilen ortalama tat değeri (2,30), sitokinin uygulanan gruba ait olan 

örneklerin ortalama değerinden (2,05) istatistiksel düzeyde daha yüksek olmuĢtur      

(p≤ 0,05). 

Ambalaj materyalleri bakımından ortalama değerler incelendiğinde, en yüksek tat değeri 

PE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen örneklerde (2,49) belirlenmiĢtir. DPE‟de 

ambalajlanarak muhafaza edilen örnekler (2,13) ile ambalajsız olarak muhafaza edilen 

örneklerde raf ömrü sonunda belirlenen değer (1,91) aynı istatistiksel grupta yer almıĢtır 

ve PE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen örneklere ait değerden daha düĢük olmuĢtur 

(p≤ 0,05).  
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4.8.1.3 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde tane tadında oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 2. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza sırasında tane tadı 

değerlerinin değiĢimi üzerine, ortalama değerler açısından sadece muhafaza süresinin 

istatistiksel düzeyde etkili olduğu belirlenmiĢtir. ÇalıĢmamızda muhafaza süresinin 

ilerlemesine paralel olarak tane tadı değerlerinde düzenli düĢüĢ izlenmiĢtir. Bu değerler 

0., 10., 20., 30. ve 40. günde alınan örneklerde ortalama olarak sırasıyla 5,00, 3,21, 

2,13, 1,47 ve 1,00 olarak kaydedilmiĢtir (p≤ 0,05).  

4.8.1.4 2007 yılında raf ömrü sonunda tane tadında oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 2. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda tane tadı değerlerinin 

değiĢimi üzerine, ortalama değerler açısından muhafaza süresi ve ambalaj 

materyallerinin istatistiksel düzeyde ayrı ayrı etkili olduğu belirlenmiĢtir. Muhafaza 

süresinin ilerlemesine paralel olarak alınan örneklerin raf ömrü sonundaki tane tadı 

değerlerinde düzenli düĢüĢ izlenmiĢtir. Bu değerler 0., 10., 20., 30. ve 40. günde alınan 

örneklerde raf ömrü sonunda sırasıyla 5,00, 2,79, 1,86, 1,22 ve 1,00 olarak 

kaydedilmiĢtir (p≤ 0,05). Ambalaj materyalleri bakımından ortalama değerler 

incelendiğinde, en yüksek tat değeri PE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen örneklerde 

(2,18) raf ömrü sonunda belirlenmiĢtir. DPE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen 

örnekler (1,90) ile ambalajsız olarak muhafaza edilen örneklerde raf ömrü sonunda 

ölçülen (1,80) değerler aynı istatistiksel grupta yer almıĢ ve PE‟de ambalajlanarak 

muhafaza edilen örneklere ait değerden daha düĢük olmuĢtur (p≤ 0,05).  

4.8.2 Görünüş 

4.8.2.1 2006 yılında soğukta muhafaza sürecinde tane çukurlaşmasında oluşan 

değişimler 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza sırasında tane 

çukurlaĢması değerlerinin değiĢimi üzerine ortalama değerler açısından muhafaza 

süresi, yaprak varlığı ve ambalaj materyallerinin istatistiksel düzeyde ayrı ayrı etkili 

olduğu belirlenmiĢtir. Muhafaza süresinin ilerlemesine paralel olarak tane çukurlaĢması 

değerlerinde düzenli artıĢ izlenmiĢ ve bu değerler 0., 10., 20., 30. ve 40. günde alınan 



 192 

örneklerde ortalama olarak sırasıyla 0,00, 1,59, 2,19, 2,64 ve 3,35 olarak kaydedilmiĢtir. 

Ġstatistiksel olarak en yüksek değerler soğuk muhafaza sonunda belirlenmiĢtir. Yaprak 

varlığı bakımından, yapraksız olarak muhafaza edilen örneklerde kaydedilen ortalama 

tane çukurlaĢması değeri (2,62), yapraklı olarak muhafaza edilen örneklerin değerinden 

(2,27) istatistiksel düzeyde daha yüksek olmuĢtur. Ambalaj materyalleri bakımından, en 

fazla tane çukurlaĢması ambalajsız olarak muhafaza edilen örneklerde (2,90) 

belirlenirken, bunu sırasıyla DPE‟de (2,38) ve PE‟de (2,05) ambalajlanarak muhafaza 

edilen örneklerin değerleri izlemiĢtir (p≤ 0,05).  

4.8.2.2 2006 yılında raf ömrü sonunda tane çukurlaşmasında oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 1. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda tane çukurlaĢması 

değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x ambalaj materyalleri interaksiyonunun 

ve ortalama değerler açısından yaprak varlığının istatistiksel düzeyde etkili olduğu 

belirlenmiĢtir. Ambalaj materyalleri bakımından en fazla tane çukurlaĢması, ambalajsız 

olarak muhafaza edilen örneklerde raf ömrü sonunda belirlenirken, bunu sırasıyla DPE 

ve PE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen örneklerin değerleri izlemiĢtir. Ambalajsız 

olarak muhafaza edilen 10., 20., 30. ve 40. gün örneklerine ait raf ömrü sonu değerleri 

(sırasıyla 2,47, 2,83, 3,81 ve 4,00), DPE ve PE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen 

örneklerin değerlerinden istatistiksel düzeyde yüksek olmuĢtur. Muhafaza süresi 

bakımından tüm ambalajlama materyallerinde, muhafaza süresinin ilerlemesine paralel 

olarak tane çukurlaĢması değerlerinde düzenli artıĢ izlenmiĢtir (Çizelge 4.101).  

Çizelge 4.101 2006 yılında raf ömrü sonunda tane çukurlaĢması üzerine muhafaza 

süresi ve ambalaj materyallerinin etkisi  

Muhafaza süresi 

(gün) 

Ambalaj materyalleri
 

Ambalajsız PE DPE 

0 1,19 ± 0,10  C*a   1,19 ± 0,10  C   a    1,19 ± 0,10  D  a   

10 2,47 ± 0,15  B  a     1,61 ± 0,15  BC b   1,92 ± 0,09  C  b      

20 2,83 ± 0,17  B  a     1,97 ± 0,15  B   b     2,33 ± 0,10  C  b    

30 3,81 ± 0,06  A  a     2,56 ± 0,19  A   b     2,94 ± 0,17  B  b    

40 4,00 ± 0,00  A  a    2,97 ± 0,15  A   b     3,44 ± 0,11  A  b    

 
*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler ambalaj materyalleri açısından muhafaza süresi, küçük harfler 

muhafaza süresi açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  
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Yaprak varlığı bakımından yapraksız olarak muhafaza edilen örneklerde raf ömrü 

sonunda kaydedilen ortalama tane çukurlaĢması değeri (2,59), yapraklı olarak muhafaza 

edilen örneklerin değerinden (2,27) istatistiksel düzeyde daha yüksek olmuĢtur           

(p≤ 0,05). 

4.8.2.3 2007 yılında soğukta muhafaza sürecinde tane çukurlaşmasında oluşan 

değişimler 

ÇalıĢmanın 2. yılında, 0 C sıcaklıkta yapılan soğukta muhafaza sırasında tane 

çukurlaĢması değerlerinin değiĢimi üzerine ortalama değerler açısından muhafaza 

süresi, hasat öncesi uygulamalar, yaprak varlığı ve ambalaj materyallerinin istatistiksel 

düzeyde ayrı ayrı etkili olduğu belirlenmiĢtir. Muhafaza süresinin ilerlemesine paralel 

olarak tane çukurlaĢması değerlerinde düzenli artıĢ izlenmiĢtir. Bu değerler 0., 10., 20., 

30. ve 40. günde alınan örneklerde ortalama olarak sırasıyla 0,00, 1,07, 2,02, 2,76 ve 

3,43 olarak kaydedilmiĢtir. Hasat öncesi uygulamalar bakımından, kontrol grubuna ait 

olan örneklerde kaydedilen ortalama tane çukurlaĢması değeri (2,19), sitokinin 

uygulanan gruba ait olan örneklerin değerinden (2,45) istatistiksel düzeyde daha düĢük 

olmuĢtur. Yaprak varlığı bakımından, yapraksız olarak muhafaza edilen örneklerde 

kaydedilen ortalama tane çukurlaĢması değeri (2,47), yapraklı olarak muhafaza edilen 

örneklerin değerinden (2,16) istatistiksel düzeyde daha yüksek olmuĢtur. Ambalaj 

materyalleri bakımından ortalama değerler incelendiğinde, en fazla tane çukurlaĢması 

ambalajsız olarak muhafaza edilen örneklerde (2,74) belirlenirken, bunu sırasıyla DPE 

(2,30) ve PE‟de (1,91) ambalajlanarak muhafaza edilen örneklerin değerleri izlemiĢtir 

(p≤ 0,05).  

4.8.2.4 2007 yılında raf ömrü sonunda tane çukurlaşmasında oluşan değişimler 

ÇalıĢmanın 2. yılında, 18 C sıcaklıkta 2 günlük raf ömrü sonunda tane çukurlaĢması 

değerlerinin değiĢimi üzerine muhafaza süresi x ambalaj materyalleri interaksiyonunun, 

ortalama değerler açısından hasat öncesi uygulamalar ve yaprak varlığının ayrı ayrı 

etkisi istatistiksel düzeyde önemli olmuĢtur. Ambalaj materyalleri bakımından, en fazla 

tane çukurlaĢması ambalajsız olarak muhafaza edilen örneklerde belirlenirken, bunu 

sırasıyla DPE ve PE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen örnekler izlemiĢtir. Ambalajsız 

olarak muhafaza edilen 10., 20. ve 30. gün örneklerinde raf ömrü sonu değerleri 



 194 

(sırasıyla 2,44, 3,03 ve 3,81), PE ve DPE‟de ambalajlanarak muhafaza edilen örneklerin 

değerlerinden istatistiksel düzeyde daha yüksek olmuĢtur. Muhafaza süresi bakımından 

tüm ambalaj materyallerinde, muhafaza süresinin ilerlemesine paralel olarak tane 

çukurlaĢması değerlerinde raf ömrü sonunda düzenli artıĢ izlenmiĢtir (Çizelge 4.102).  

Çizelge 4.102 2007 yılında raf ömrü sonunda tane çukurlaĢması üzerine muhafaza 

süresi ve ambalaj materyallerinin etkisi  

Muhafaza süresi 

(gün) 

Ambalaj materyalleri
 

Ambalajsız PE DPE 

0 0,75 ± 0,12  D*a   0,75 ± 0,12  D  a   0,75 ± 0,12  D  a   

10 2,44 ± 0,17  C  a     1,17 ± 0,15  D  b   1,50 ± 0,19  C  b     

20 3,03 ± 0,19  B  a     1,97 ± 0,16  C  b      2,39 ± 0,15  B  b    

30 3,81 ± 0,11  A  a     2,64 ± 0,15  B  b     3,67 ± 0,12  A  a    

40 4,00 ± 0,00  A  a    3,61 ± 0,07  A  a     3,94 ± 0,04  A  a    

 
*p≤ 0,05 düzeyinde, büyük harfler ambalaj materyalleri açısından muhafaza süresi, küçük harfler 

muhafaza süresi açısından ambalaj materyalleri arasındaki farklılıkları göstermektedir  

Hasat öncesi uygulamalar bakımından kontrol grubuna ait olan örneklerde kaydedilen 

ortalama tane çukurlaĢması değeri (2,31), sitokinin uygulanan gruba ait olan örneklerin 

değerinden (2,54) istatistiksel düzeyde daha düĢük olmuĢtur. Yaprak varlığı bakımından 

yapraksız olarak muhafaza edilen örneklerde kaydedilen ortalama tane çukurlaĢması 

değeri (2,61), yapraklı olarak muhafaza edilen örneklerin değerinden (2,25) istatistiksel 

düzeyde daha yüksek olmuĢtur (p≤ 0,05). 
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5. TARTIŞMA ve SONUÇ   

Bu araĢtırmada tatlı mısır bitkilerine tarlada yetiĢtiricilik sırasında 6 yapraklı döneme 

ulaĢtığında 50 ppm konsantrasyonda yapılan sitokinin uygulamasının, yaprak varlığının 

ve farklı ambalajlama materyallerinin hasat sonrası dönemde, depolama boyunca ve raf 

ömrü sonunda bazı kalite parametrelerinde oluĢabilecek değiĢimlere etkisi 

belirlenmiĢtir. Ġki yıl süreyle yürütülen bu çalıĢmada, kalite parametreleri olarak ağırlık 

kaybı, tane ve koçan yaprak rengi, etilen üretimi, solunum hızı, etanol ve asetaldehit 

miktarı, niĢasta ve Ģeker kapsamı, tat ve tane çukurlaĢması olarak görünüĢ özellikleri 

incelenmiĢtir.  

Ağırlık kaybı bakımından her iki yılda da muhafaza süresi uzadıkça farklı uygulamalara 

ait örneklerin ağırlık kayıplarında artıĢlar belirlenmiĢtir. Ambalajsız, PE ve DPE‟de 

ambalajlı olarak depolanan örnekler karĢılaĢtırıldığında en fazla ağırlık kaybı ambalajsız 

olarak depolanan örneklerde ortaya çıkmıĢ ve bunu DPE ambalajlı olarak depolanan 

örnekler izlemiĢtir. En az ağırlık kaybı ise PE‟de ambalajlanarak depolanan örneklerde 

kaydedilmiĢtir. Yapraklı olarak depolanan örneklerde, yapraksız olarak depolananlara 

göre ağırlık kaybının daha az olduğu belirlenmiĢtir. Sonuç olarak tüm uygulamalar için, 

depolama boyunca ağırlık kayıpları üzerine etkili olan temel faktörün ambalaj materyali 

ve yaprak varlığı olduğu söylenebilir. Bulgularımız, tatlı mısırda modifiye atmosferli 

paketleme yapıldığında, su kaybı dolayısıyla meydana gelen ağırlık kaybının azaldığını, 

hasat sonrası bozulmalar azalarak raf ömrünün uzadığını belirten araĢtırıcıların bulguları 

ile uyumludur (Deak vd. 1987, Risse ve McDonald 1990). Benzer Ģekilde Aharoni vd. 

(1996), tatlı mısırın PVC veya polyolefin streç film ile kaplanarak depolandığında su 

kaybının azaldığını, özellikle polyolefin streç filmlerin PVC‟ye göre daha düĢük gaz ve 

su buharı geçirgenliğine sahip olduğu için tatlı mısır kalitesini korumak için en iyi 

ambalajlama olduğunu ve paketlerin içinde yüksek düzeyde etanol ve kötü koku 

saptanmadığını bildirmiĢlerdir. Kasım vd. (1997), 0 C sıcaklıkta 35 gün depolanan 

mısırlarda % 2,63, -2 C sıcaklıkta depolanan örneklerde ise % 2,20 oranında ağırlık 

kaybı meydana geldiğini belirlemiĢlerdir. Halloran vd. (2000a), 0 C sıcaklık ve           

% 90-95 oransal nem koĢullarında yapraklı, yapraksız ve tek sıra yapraklı olarak açıkta 

ve DPE‟de ambalajlı olarak 35 gün süreyle depolanan tatlı mısırda, depolama sonunda 
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en fazla ağırlık kaybının açıkta depolanan örneklerde, en az ağırlık kaybının ise yapraklı 

ve DPE‟de ambalajlı mısırlarda gözlendiğini belirtmiĢtir. Riad vd. (2002) ve            

Riad (2004), tatlı mısırı delikli ambalajlarla paketlenmiĢ olarak 1 C ve 10 C sıcaklıkta 

10 gün süreyle depoladıkları çalıĢmada, MAP tekniği kullanıldığında ağırlık kaybının 

oldukça yavaĢ gerçekleĢtiğini ve 1 C sıcaklıkta depolama sonunda örneklerde             

% 0,05-0,08 arasında ağırlık kaybı meydana gelirken, 10 C sıcaklıkta depolanan 

örneklerde % 0,12-0,22 arasında ağırlık kaybı meydana geldiğini belirlemiĢtir. Ağırlık 

kaybının düĢük olması, tatlı mısırda tane parlaklığının korunmasını sağlaması ve tane 

çukurlaĢmasının olmaması dolayısıyla yüksek kalitenin devam etmesini sağlayan 

faktörlerden birisidir (Wiley vd. 1989). Bu çalıĢmalardan elde edilen sonuçlar bizim 

çalıĢmamızla benzerlik göstermektedir. 

Tane renginde depolama boyunca meydana gelen değiĢimler incelendiğinde, L* değeri 

2006 yılında dalgalanmalar, 2007 yılında ise depolama süresinin ilerlemesine paralel 

olarak düĢüĢ göstermiĢtir. Kroma (C*) ve hue (h°) değerleri ise her iki yılda da 

depolama baĢlangıcından sonuna doğru azalmıĢtır. Raf ömrü sonunda L*, C* ve h° 

değerleri depolama sonunda azalmıĢtır. Koçan yaprak renginde ise hem depolama 

boyunca hem de raf ömrü sonunda L* değeri dalgalanmalar gösterirken, C* ve h° değeri 

depolama baĢlangıcından sonuna doğru düĢüĢ göstermiĢtir. Ancak PE‟de 

ambalajlanarak depolanan örneklerde koçan yaprak rengi değerleri, DPE‟de ambalajlı 

ve ambalajsız olarak depolanan örneklere göre daha yüksek olmuĢtur. Tane ve koçan 

yapraklarındaki renk değerlerinin azalması, depolama boyunca parlaklığın azaldığını ve 

rengin açıldığını göstermektedir. ÇalıĢmamıza benzer Ģekilde, Schouten (1993) de tatlı 

mısırın MA tekniği ile depolanmasının, koçan yapraklarındaki klorofil miktarını 

koruduğunu belirtmiĢtir. Aharoni vd. (1996) polyolefin streç film ile kaplayarak 

depoladıkları tatlı mısırda, ambalajsız kontrol grubu mısırlara göre koçan yaprakları 

yeĢil renginin daha iyi korunduğunu belirlemiĢtir. Kasım vd. (1997) ve Halloran vd. 

(2000a), tatlı mısırda depolama süresi uzadıkça renk değerlerinin azaldığını 

belirlemiĢtir. Riad ve Brecht (2003), KA ve MA tekniği kullanıldığında yaprak 

klorofillerinde parçalanmanın azaldığını ortaya koymuĢtur. 

Muhafaza süresi itibariyle uygulamaların etilen üretim miktarı incelendiğinde, 

depolama boyunca tüm uygulamalarda bu parametre değerlerinin depolamanın           
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20. gününe kadar artıĢ gösterdiği, 30. günde azaldığı ancak depolamanın sonu olan     

40. günde tekrar artarak en yüksek düzeye ulaĢtığı belirlenmiĢtir. Depolama sonunda 

ambalajsız olarak depolanan örneklerin etilen üretimi, DPE ve PE‟de ambalajlanarak 

depolanan örneklere göre daha yüksek olmuĢtur. Raf ömrü sonunda ise etilen üretim 

miktarı tüm uygulamalarda depolamanın 10. gününde alınan örneklerde artıĢ, 20. gün 

örneklerinde düĢüĢ, 30. ve 40. gün örneklerinde tekrar artıĢ göstererek en yüksek düzeye 

ulaĢmıĢtır. Depolama boyunca olduğu gibi raf ömrü sonunda da depolama sonu olan  

40. gün örneklerinde en yüksek etilen üretimi ambalajsız olarak depolanan örneklerde 

belirlenmiĢ, bunu sırasıyla DPE ve PE‟de ambalajlı olarak depolanan örnekler 

izlemiĢtir. Nitekim, Suslow ve Cantwell (2009) tatlı mısırda etilen üretimi 20 C 

sıcaklıkta 0,1 ppm/kg.h‟den daha düĢük olduğu için etilen üretiminin hasat sonrası 

periyot için önemli bir gösterge olmadığını belirtmiĢtir. Tatlı mısırın hasat sonrası 

fizyolojisi konusunda yapılan kaynak taramalarında da etilen üretimi ile ilgili bilgiye 

rastlanılmamıĢtır.  

Solunum hızı depolama süresinin uzaması ile birlikte hem depolama boyunca hem de 

raf ömrü sonunda tüm uygulamalarda düzenli olarak azalmıĢtır. Yapraklı olarak 

depolanan örneklerin solunum hızı, yapraksız olarak depolanan örneklere göre 

depolama baĢlangıcında ve sonrasında daha düĢük olmuĢtur. Genel olarak PE ambalajlı 

olarak depolanan örneklerin depolama süresince solunum hızı değeri daha düĢük 

olurken, bunu sırasıyla DPE ambalajlı ve ambalajsız olarak depolanan örneklere ait 

değerler izlemiĢtir. Solunum hızındaki en büyük düĢüĢ tüm uygulamalarda depolamanın 

10. ve 20. gününde gerçekleĢirken, raf ömrü sonunda solunum hızında daha yavaĢ bir 

düĢüĢ gözlenmiĢtir. Kasım vd. (1997), tatlı mısırda depolama baĢlangıcında 53,44       

ml CO2/kg.h olan solunum hızının, depolama boyunca azaldığını ve depolama sonu olan 

35. günde 4,62 ml CO2/kg.h‟e düĢtüğünü belirlemiĢtir. Bu araĢtırıcıların çalıĢmalarında 

solunum hızındaki en büyük azalma çalıĢmamızda elde olunan değerlere benzer Ģekilde 

depolamanın 7. gününde gerçekleĢmiĢtir. Halloran vd. (2000a), 0 C sıcaklık ve           

% 90-95 oransal nem içeren depoda yapraklı, yapraksız ve tek sıra yapraklı olarak 

açıkta ve DPE ambalajlı olarak 35 gün süreyle depoladıkları tatlı mısırda, solunum 

hızının tüm uygulamalarda depolama sonunda azaldığını, solunum hızının yapraklı 

olarak depoladıkları mısırlarda yapraksız olarak depolananlara göre daha düĢük 
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olduğunu belirtmiĢtir. Tatlı mısır, tüm meyve ve sebzeler içinde en yüksek solunum 

hızına sahip olanlardan biridir ve hasattan sonra hemen ön soğutma ve düĢük sıcaklıkta 

(0 C) depolama yapılmadığında hızla Ģeker kaybı ve hızlı kalite bozulmaları meydana 

gelir. Koçan yapraklarının temizlenmesi ve tanelerin koçandan ayrılması, solunum 

hızını arttırır. Uygun sıcaklıkta depolamaya ek olarak MA tekniklerinin kullanılması, 

yüksek solunum hızını düĢürerek kalitenin korunmasına yardımcı olur (Riad ve Brecht 

2001, Brecht 2002, Riad vd. 2003). Riad ve Brecht (2003), tatlı mısırda yüksek solunum 

hızının KA ve MA tekniği kullanılarak azaltılması sonucunda Ģeker ve tat kaybının, 

yaprak sararmasının, tane çukurlaĢmasının ve patojen geliĢiminin geciktirildiğini 

bildirmiĢtir. Riad (2004), tatlı mısır tanelerindeki olgunluk düzeyinin solunum hızını 

etkilediğini, olgun tatlı mısır tanelerinin solunum hızının, daha az olgun olan tanelere 

göre % 50 daha düĢük olduğunu ve bu yüksek solunum hızının tanedeki Ģeker kaybını 

arttırdığını, ayrıca 5 C sıcaklıkta depolanan tanelerde 1 C sıcaklıkta depolananlara 

göre solunum hızının % 25 daha fazla olduğunu belirtmiĢtir. Morales-Castro vd. (1994), 

MA‟da paketlenen tatlı mısırda ambalaj içindeki CO2 düzeyinin solunum hızını önemsiz 

düzeyde etkilediğini ancak O2 düzeyinin solunum hızını çok fazla etkilediğini 

bildirmiĢtir. 

Depolama boyunca tüm uygulamalarda en yüksek etanol miktarı depolamanın            

30. gününde saptanmıĢtır. Depolamanın sonu olan 40. günde ölçülen etanol miktarları, 

30. gün değerlerinden daha düĢük olmuĢtur. 30. günde özelikle PE‟de ambalajlı olarak 

depolanan örneklerin etanol miktarının, ambalajsız ve DPE‟de ambalajlı olarak 

depolanan örneklere göre oldukça yüksek olduğu belirlenmiĢtir. Raf ömrü sonunda 

uygulamalar arasında düzenli bir değiĢim olmamıĢ dalgalanmalar gözlemlenmiĢtir. Tüm 

uygulamalarda depolama baĢlangıcı olan 0. gündeki etanol miktarı, depolama sonu olan 

40. gündeki etanol miktarından daha yüksek olmuĢtur ve en düĢük etanol miktarı 

depolamanın 40. gününde saptanmıĢtır. Asetaldehit miktarları incelendiğinde depolama 

boyunca uygulamalar arasında düzenli bir değiĢim olmamakla beraber en yüksek 

asetaldehit miktarları, depolamanın 40. gününde PE ve DPE‟de ambalajlı olarak 

depolanan örneklerde belirlenmiĢtir. Ambalajsız olarak depolanan örneklerde ise 

depolama baĢlangıcındaki asetaldehit miktarı, diğer analiz tarihlerinde belirlenen 

değerlerden daha yüksek olmuĢtur. Raf ömrü sonunda tüm uygulamalar içinde en 
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yüksek asetaldehit miktarları, ambalajsız olarak depolanan örneklerde depolamanın    

30. ve 40. gününde belirlenmiĢtir. PE‟de ambalajlı olarak depolanan örneklerde ise en 

yüksek asetaldehit miktarı depolamanın 30. gününde alınan örneklerde raf ömrü 

sonunda tespit edilmiĢtir. ÇalıĢmamızda etanol ve asetaldehit miktarları oldukça düĢük 

düzeyde belirlenmiĢtir. Benzer Ģekilde, Riad vd. (2002) ve Riad (2004), MAP tekniği ile 

10 gün süreyle depolanan tatlı mısırda depolamanın ardından etanol düzeyinin oldukça 

düĢük olduğunu ve 1-3 ppm arasında değiĢtiğini, anaerobik solunumu baĢlatacak 

düzeyde etanol ve asetaldehit üretiminin olmadığını belirlemiĢlerdir. Ahoroni vd. (1996) 

ve Rodov vd. (2000), MAP tekniği ile 1-2 C sıcaklıkta 10 gün süreyle depolanan tatlı 

mısırda önemli düzeyde etanol üretiminin olmadığını belirlemiĢlerdir.  

Muhafaza süresi itibariyle uygulamaların niĢasta miktarları incelendiğinde, hem 

depolama boyunca hem de raf ömrü sonunda, tüm uygulamalarda bu parametre 

değerinin depolamanın 10. gününe kadar artıĢ gösterdiği, 20. günde azaldığı ancak 

depolamanın sonu olan 30. ve 40. günlerde tekrar arttığı belirlenmiĢtir. Tüm 

uygulamalarda en yüksek niĢasta miktarı depolamanın 10. gününde saptanırken 

özellikle ambalajsız olarak depolanan örneklerde, PE ve DPE‟de ambalajlı olarak 

depolanan örneklerin aynı muhafaza süresindeki değerinden daha yüksek bulunmuĢtur. 

Depolama sonu olan 40. günde, 2006 yılında 18 C‟deki raf ömrü sonunda sitokinin 

uygulanan, yapraksız ve PE‟de ambalajlı olarak depolanan örnekler dıĢında bütün 

uygulamaların niĢasta miktarı, depolama baĢlangıcına göre daha yüksek olmuĢtur.      

10. gündeki yüksek niĢasta miktarı, Ģekerlerin hızla niĢastaya dönüĢtüğünü 

göstermektedir. Bu durum tatlı mısırın 10 günden daha uzun sürelerde depolandığı 

takdirde, yeme kalitesini çok hızlı Ģekilde kaybettiğinin de bir göstergesidir. 20. günde 

niĢasta miktarındaki azalıĢın nedeni olarak, Ģeker-niĢasta dönüĢümünün engellenmesi 

ayrıca niĢastanın solunumda kullanılması gösterilebilir. Depolama sonunda niĢasta 

miktarında meydana gelen artıĢ ise toplam Ģekerlerin parçalanması sonucu oluĢan 

Ģekerlerin niĢastaya dönüĢümü olarak ifade edilebilir. Olsen vd. (1990) yaptıkları 

çalıĢmada tatlı mısırda 10 günlük depolamanın ardından, hem 1 C hem de 18 C 

sıcaklıkta depolama baĢlangıcındaki niĢasta miktarının, depolamanın 4. ve 10. gününde 

arttığını belirlemiĢtir. Deak vd. (1987) 10 C sıcaklık % 65 oransal nemde ve 20 C 

sıcaklık % 55 oransal nemde ambalajlı ve ambalajsız olarak depolanan tatlı mısırlarda 
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20 C sıcaklıkta, 10 C sıcaklığa göre depolama süresi uzadıkça niĢasta miktarının daha 

fazla arttığını bildirmiĢtir. Kasım vd. (1997), depolama baĢlangıcındaki niĢasta 

miktarının (% 14,36), depolamanın 7. gününde (% 18,15) arttığını, 14. ve 21. günlerde 

azaldığını (% 11,38), muhafaza sonu olan 28. ve 35. günlerde (% 15,98) ise tekrar 

arttığını belirlemiĢlerdir.  

Tanelerin fruktoz kapsamı bakımından hem depolama boyunca hem de raf ömrü 

sonunda, uygulamalarda düzenli bir değiĢim belirlenmemiĢ olup, fruktoz miktarında 

dalgalanmalar gözlenmiĢtir. Fruktoz kapsamında olduğu gibi benzer değiĢimler glikoz 

kapsamı değerlerinde de izlenmiĢtir. 2006 yılı raf ömrü sonunda ve 2007 yılı hem 

depolama hem de raf ömrü sonunda, tüm uygulamalarda depolama sonu olan 40. güne 

ait glikoz miktarının, depolama baĢlangıcına göre daha yüksek olduğu belirlenmiĢtir. 

Sakaroz bakımından hem depolama boyunca hem de raf ömrü sonunda en yüksek 

değerler, depolama baĢlangıcında, en düĢük değerler ise depolamanın 40. gününde 

alınan örneklerde saptanmıĢtır. Ayrıca depolama baĢlangıcından sonuna kadar olan 

depolama günleri arasındaki fark tüm uygulamalarda düzenli bir azalıĢ göstermiĢtir. 

Sakarozdaki bu düĢüĢün nedeni depolama süresi uzadıkça sakarozun hızla niĢastaya 

dönüĢmesi olarak ifade edilebilir. Tüm uygulamalarda depolama sonunda PE‟de 

ambalajlı olarak depolanan örneklerin sakaroz miktarında, DPE‟de ambalajlı ve 

ambalajsız olarak depolanan örneklere göre daha yavaĢ düĢüĢ gerçekleĢtiği ve PE‟de 

ambalajlı örneklerin sakaroz miktarının korunması açısından önemli olduğu 

belirlenmiĢtir. Depolama baĢlangıcındaki sakaroz miktarları üzerinde yaprak varlığı ve 

sitokinin uygulamasının önemli düzeyde etkili olduğu belirlenmiĢtir. Çünkü yapraklı 

olarak depolanan örneklerin sakaroz miktarı, yine tüm uygulamalarda yapraksız olarak 

depolanan örneklere göre daha yüksek olurken, sitokinin uygulanan örneklerdeki 

sakaroz miktarı da kontrol örneklerine göre daha yüksek olarak belirlenmiĢtir.  

Tanelerin glikoz ve fruktoz kapsamında olduğu gibi maltoz kapsamı değerlerinde de 

analiz tarihleri, hasat öncesi uygulamalar, ambalaj materyalleri ve yaprak varlığı 

faktörlerine göre hem depolama boyunca hem de raf ömrü sonunda düzenli bir değiĢim 

izlenmemiĢtir. Depolama baĢlangıcında tatlı mısırda, miktar olarak Ģekerler içinde en 

fazla sakaroz bulunurken bunu glikoz izlemiĢ, fruktoz ve maltoz miktarlarının ise daha 

az düzeyde olduğu belirlenmiĢtir. Olsen vd. (1990) ile bizim çalıĢmamızdaki sonuçlar 
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benzerlik göstermekte olup, yaptıkları çalıĢmada depolama boyunca fruktoz ve glikoz 

miktarlarının dalgalanmalar gösterdiğini, sakaroz miktarının ise depolama süresi 

uzadıkça azaldığını belirlemiĢlerdir. Tatlı mısırın KA veya MAP tekniği ile 

depolanmasının, normal atmosfer koĢullarında depolamaya göre depolama sonundaki 

Ģeker düzeyini daha yüksek oranda koruduğu belirlenmiĢtir (Riad vd. 2002, Risse ve 

McDonald 1990, Schouten 1993). Deak vd. (1987), 10 C sıcaklık % 65 oransal nemde 

ve 20 C sıcaklık % 55 oransal nemde ambalajlı ve ambalajsız olarak depolanan tatlı 

mısırlarda, ambalajlı olarak depolanan mısırlarda glikoz ve suda çözünebilir toplam 

kuru madde konsantrasyonunun zamanla azaldığını, koçan yaprakları temizlenerek 

yapraksız ve ambalajsız olarak 20 C sıcaklıkta depolanan mısırlarda ise su kaybına 

bağlı olarak hem glikoz hem de suda çözünebilir toplam kuru madde 

konsantrasyonunun arttığını belirlemiĢlerdir. Brecht ve Sargent (1988), tatlı mısırı 5 C 

sıcaklıkta 2 hafta depoladıkları çalıĢmada, Ģeker kaybının 1 hafta sonra % 17-59, 2 hafta 

sonra ise % 63-72 arasında olduğunu belirtmiĢlerdir. Zhu vd. (1992), 3 farklı mısır 

çeĢidini 6 C sıcaklıkta 5 gün boyunca depolamıĢlardır. Bizim çalıĢmamızla benzer 

Ģekilde genel olarak depolama süresince fruktoz ve glikoz miktarları dalgalanma 

gösterirken, depolama sonunda sakaroz miktarı azalmıĢ, maltoz miktarı ise artıĢ 

göstermiĢtir. Yine aynı çalıĢmada, depolama baĢlangıcı ve sonunda glikoz miktarının, 

fruktoz miktarından daha fazla olduğu ancak glikoz miktarının tatlılığa etkisinin 

fruktozdan daha az olduğu ve maltoz miktarının da diğer tüm Ģekerlerden daha az 

miktarda bulunduğu ve tatlılığı çok düĢük düzeyde etkilediği belirlenmiĢtir. 

Tat değeri hem depolama boyunca hem de raf ömrü sonunda depolama baĢlangıcından 

sonuna doğru düzenli Ģekilde azalmıĢtır. PE‟de ambalajlanan örneklerde, ambalajsız ve 

DPE‟de ambalajlanan örneklere göre tat değeri daha iyi korunmuĢtur. Tüm depolama 

sürelerinde en yüksek tat değerleri PE‟de ambalajlanan örneklerde belirlenirken, bunu 

sırasıyla DPE‟de ambalajlanan örnekler ve ambalajsız depolanan örnekler izlemiĢtir. 

Panelistler tarafından depolama süresi uzadıkça tadın kötüleĢtiği ve acılaĢmaların ortaya 

çıktığı ifade edilmiĢtir. Depolama baĢlangıcında en yüksek düzeyde olan tat 

değerlerinin, depolamanın 10. gününden sonra kabul edilebilir sınır değerin altına 

düĢtüğü, depolama sonu olan 40. günde ise tüm uygulamalarda tadın çok kötüleĢtiği 

belirlenmiĢtir.  
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Tane çukurlaĢması değeri depolama boyunca ve raf ömrü sonunda depolama 

baĢlangıcından sonuna doğru düzenli Ģekilde artmıĢtır. Genel olarak raf ömrü sonundaki 

çukurlaĢma oranının, 0 C sıcaklıktaki depolamaya oranla daha hızlı arttığı 

gözlenmiĢtir. Tüm depolama sürelerinde yapraklı olarak depolanan örneklerin tane 

çukurlaĢması oranı, yapraksız olarak depolanan örneklere göre daha az olmuĢtur. En az 

tane çukurlaĢması oranı, PE‟de ambalajlı olarak depolanan örneklerde meydana 

gelirken, bunu sırasıyla DPE‟de ambalajlı ve ambalajsız olarak depolanan örneklerin 

değerleri takip etmiĢtir. Bu sonuçlar, ağırlık kaybı sonuçları ile benzerlik 

göstermektedir. Buna göre, yaprak varlığı ve ambalajlamanın tanelerde su kaybını, 

dolayısıyla ağırlık kaybı ve çukurlaĢmayı azalttığı söylenebilir. Sitokinin uygulanan 

örneklerde ise kontrol grubuna nazaran daha fazla tane çukurlaĢması meydana gelmiĢtir. 

Tüm uygulamalarda en yüksek tane çukurlaĢması depolamanın sonu olan 40. günde 

belirlenmiĢtir.  

Deak vd. (1987), 20 C‟de ambalajsız ve yapraksız olarak depoladıkları tatlı mısırlarda 

tane neminin kaybolmasının ve tanelerin kurumasının 3-4 gün içinde, yapraklı olarak 

depolananlarda ise 2 haftada gerçekleĢtiğini, ambalajlamanın su kaybına bağlı olarak 

geliĢen bozulmaları önemli derecede azalttığını böylece yaprak varlığının ve 

ambalajlamanın kalitenin korunmasına yardımcı olduğunu ve raf ömrünü uzattığını 

belirlemiĢtir. Olsen vd. (1990) yaptıkları çalıĢmada, tatlı mısırda tat ve görünüĢ 

değerlerinin depolama süresince depolama baĢlangıcına oranla azaldığını, tatlılığın 

sakaroz ve niĢasta miktarı ile bağlantılı iken glikoz miktarı ile bağlantılı olmadığını, tat 

değerlerinin sakaroz miktarı arttıkça arttığını ancak niĢasta miktarı arttıkça düĢtüğünü 

belirlemiĢlerdir. Yine aynı çalıĢmada 10 günlük depolama süresince tane neminin 

depolama baĢlangıcına göre giderek azaldığı ve yeme kalitesi ile görünüĢ değerlerinin 

en iyi Ģekilde korunması için en uygun depo sıcaklığının 1 C olduğu, depo sıcaklığı     

4 C‟nin üzerine çıktığında ise tatlı mısır kalitesinin hızla bozulduğu belirlenmiĢtir. 

Aharoni vd. (1996) polyolefin streç film ile kaplanarak depolanan tatlı mısırda, taneden 

nem kaybının azaldığını böylece tane çukurlaĢmasının daha az olduğunu ve ayrıca 

bozulma oranının azaldığını belirtmiĢlerdir. Risse ve McDonald (1990), tatlı mısırı 

ambalajsız-yapraksız ve kısmen yapraklı-ambalajlı olarak 21 gün süreyle depoladıkları 

çalıĢmada 1 C sıcaklıkta depolamanın sonunda mısırların görünüĢünün kabul edilebilir 
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olduğunu ancak raf ömrü sırasında ambalajsız örneklerde koçan yapraklarının 

kuruduğunu, 4 C sıcaklıktaki depolamada 7 gün boyunca görünüĢün kabul edilebilir 

düzeyde kaldığını, 14 günlük depolamanın ardından ise ambalajlı mısırlarda, 

ambalajsızlara göre koçanların daha taze, koçan yapraklarının daha yeĢil ve tane 

çukurlaĢmasının daha az olduğunu, en hızlı bozulmanın ise 10 C sıcaklıkta meydana 

geldiğini belirlemiĢlerdir. Kasım vd. (1997), tatlı mısırda depolama süresi uzadıkça 

kalitenin bozulduğunu ve tat değerlerinin azaldığını tespit etmiĢlerdir. Halloran vd. 

(2000a), 0 C sıcaklık ve % 90-95 oransal nem içeren depoda, delikli polietilen 

torbalara konulan mısırların 3 hafta boyunca baĢarılı bir Ģekilde depolanabildiğini ancak 

açıkta depolanan mısırlarda aĢırı su kaybına bağlı olarak tane çukurlaĢması nedeniyle 2 

hafta sonra önemli ölçüde kalite kayıplarının meydana geldiğini tespit etmiĢlerdir.   

Riad (2004), delikli MAP ile tatlı mısırın 10 gün boyunca baĢarılı bir Ģekilde 

depolanabileceğini, yüksek sıcaklıkta (10 C) dahi mısırların görünüĢünün oldukça iyi 

olduğunu, mikrobiyal geliĢmenin ve bozulmaların olmadığını belirlemiĢtir. Riad ve 

Brecht (2003), tatlı mısırın KA depolamasında CO2 düzeyinin arttırılmasının, mısırın 

görünüĢ kalitesini olumlu yönde etkilediğini, koçan yapraklarının yeĢil rengini ve 

tazeliğini koruduğunu ancak tane çukurlaĢmasına herhangi bir etkisinin olmadığını 

belirlemiĢlerdir.  

Yaptığımız çalıĢmanın sonucunda, tatlı mısırın 0 C sıcaklık ve  90-95 oransal nemde 

depolanmasının uygun olduğu, ancak bu koĢullarda bile depolamanın 10. gününden 

sonra kalitenin oldukça hızlı bir Ģekilde düĢtüğü belirlenmiĢtir. Yapraklı olarak 

depolanan örneklerde ağırlık kaybı, solunum hızı ve tane çukurlaĢması oranı daha az 

meydana gelirken, depolama baĢlangıcında bu örneklerin sakaroz miktarı da yapraksız 

olarak depolanan örneklere göre daha yüksek olmuĢtur. Bu açıdan tatlı mısırın koçan 

yaprakları üzerinde kalacak Ģekilde depolanması tavsiye edilebilir. Benzer Ģekilde PE 

ambalajlı olarak depolanan örneklerde, ambalajsız olarak depolanan örneklere göre 

ağırlık kaybı, solunum hızı, depolama sonunda etilen üretim miktarı, niĢasta miktarı, 

tane çukurlaĢması oranı daha az meydana gelirken, koçan yaprak rengi daha iyi 

korunmuĢ, depolama sonunda sakaroz miktarı daha yavaĢ düĢmüĢ ve tat değerleri daha 

iyi olmuĢtur. Bu sonuçlar ambalajlamanın tatlı mısırın hasat sonrası dönemde, depolama 

boyunca ve raf ömrü sonunda kalite kayıplarını azalttığı için önemli olduğunu 



 204 

göstermektedir. Sitokinin uygulanan örneklerde kontrole göre depolama baĢlangıcında 

sakaroz miktarı daha yüksek olarak belirlenmiĢtir. Ancak sitokinin uygulaması, 

depolama sırasında tane çukurlaĢmasının daha fazla meydana gelmesine sebep 

olmuĢtur. Yaptığımız çalıĢmada tatlı mısırın yeme kalitesini, görünüĢ kalitesindeki 

değiĢimlerden daha önce kaybettiği belirlenmiĢtir. Tatlı mısırın yeme kalitesi için 

maksimum depolama süresinin 10 günden uzun olmaması, görünüĢ kalitesi için ise     

30 günden uzun olmaması gerektiği sonucuna varılabilir.  
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