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Ozet

Derilen meyvelerin degisik sebeplerle analizleri hemen yapilamamaktadir. Bu durumlarda meyveler
bir siire bekletilmekte olup, cogu zaman bekletme kosullar1 uygun olmamaktadir. Interdonato limon
ve Ruby Red altintop c¢esitleri Hatay ili Samandag il¢esinde bir iiretici bahgesinden derilmistir. Her
iki ¢eside ait meyveler derimden hemen sonra analizleri yapildiktan sonra 4°C ve 20°C civarindaki
oda kosullarinda meyve ve meyve suyu olarak 1 hafta bekletilmistir. Bu sirada derimden 3 saat, 6
saat, 12 saat, 1 giin, 2 giin 3 giin ve 7 giin sonra olmak iizere agirlik kaybi (%), suda ¢6ziinebilir
toplam kuru madde (%), pH, asitlik (g sitrik asit / 100 ml meyve suyu), usare miktar1 (%) ve C
vitamini [mg askorbik asit/100 ml usare (L-askorbik asit)] analizleri yapilmistir.

Anahtar Kelimeler: Altintop, limon, kalite kayiplari, C vitamini, muhafaza

The Determination of Losses Occurred in the Postharvest Analysis in Interdonato Lemons and
Ruby Red Grapefruits

Abstract

Cultivars were analysed immediately after harvest, then kept as either fruit or fruit juice at 4’C or
20°C for a week. Percent weight loss, total soluble solids (%TSS), pH, titretable acidity (g citric acid
/ 100 ml fruit juice), percent fruit juice, vitamin C [mg Fruits often are unable to be analysed
immediately after harvest due to several reasons. In such cases, fruits are kept for a while and in most
of the cases, keeping conditions might not be proper. Interdonato lemons and Ruby Red grapefruits
were harvested from a local orchard in the Samandag County of the Hatay Province. The fruits of
both ascorbic acid/100 ml fruit juice (L-ascorbic acid)] of fruits were determined 3 hours, 6 hours, 12
hours, 1 day, 2 days, 3 days or 7 days after harvest.

Key words: Grapefruit, lemon, quality loss, vitamin C, storage

Giris

Ulkemizde iiretilmekte olan turunggil meyvelerinin %25’e yakin bir kism iireticiye ulasincaya
kadar ¢esitli nedenlerle ¢iiriimektedir. Bu kayiplar turunggillerde sogukta muhafazanin 6nemli
oldugunu gostermektedir (Pekmezci, 1981). Bir paketleme evine gelen meyveler incelenmis,
derim oncesi ve derim sirasinda goriilen toplam kaybin; Washington Navel portakallarinda
%41-52’sinin derim sirasinda oldugu bildirilmistir (Ozdemir ve ark., 1998).

Muhafaza sirasinda olgunluk durumlarina ve depo kosullarina bagli olarak limonlarin fiziksel ve
kimyasal yapisinda bazi degismeler meydana gelmektedir. Bu degismelerin baglicalari meyve
agirhigl, kabuk kalinligi, usare, asit, suda ¢oziinebilir toplam kurumadde (SCKM) ve C vitamini
igeriklerinde olmaktadir (Gormek, 1990).

Bahgeden derilen meyvelerin degisik sebeplerle analizleri hemen yapilamadigindan meyveler
bir siire bekletilmekte olup, ¢ogu zaman bekletme yerlerinin kosullar1 uygun olmamaktadir. Bu
arastirmanin amaci, analizleri hemen yapilamayan ve bekletme yerlerinin kosullar1 uygun
olmayan Interdonato limon ve Ruby Red altintop cesitlerinde meydana gelen kalite kayiplarini
belirlemektir.
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Materyal ve Metot

Bu calisma 2002 yilinda yiritilmiistiir. Arastirmada bolgemizde yetistirilmekte olan
Interdonato limon ve Ruby Red altintop cesitleri kullanilmistir. Denemede kullanilan meyveler
Samandag ilgesinde bir iiretici bahgesinden saglanmistir. Ornekler iizerlerinde kapsiilleri
kalacak sekilde derilip, yarasiz, beresiz, saglam ve standart irilige sahip meyvelerden
secilmistir.

Derim isleminden sonra meyve Ornekleri uygulamalarin yiiriitilecegi Mustafa Kemal
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimiine ait muhafaza depolarma ve pomoloji
laboratuvarina getirilmistir. Ornekler, meyve ve meyve suyu olarak farkli ortamlarda (4°C,
20°C) 1 hafta muhafazaya alinmigtir. Meyve ve meyve suyu Ornekleri baslangi¢ analizi
(derimden sonra 3. saat), 1. analiz (derimden sonra 6. saat), 2. analiz (derimden sonra 12. saat),
3. analiz (derimden sonra 1. giin), 4. analiz (derimden sonra 2. giin), 5. analiz (derimden sonra 3.
giin), ve 6. analiz (derimden sonra 7.glin) olmak {izere analizleri yapilmigtir. Uygulamalarda
meyve ve meyve suyu orneklerinin agirlik kaybi (%), SCKM (%), pH, asitlik (g sitrik asit/100
ml meyve suyu), usare miktar1 (%) ve C vitamini [mg askorbik asit/100 ml usare (L-askorbik
asit)] analizleri yapilmustir.

C vitamini (Askorbik Asit) analizi Morell (1941) ve Pearson (1976) tarafindan gelistirilen,
Ertiirk (2002) tarafindan modifiye edilmis Spektrofotometrik metoda goére yapilmigtir. Deneme
siiresince alinan meyve oOrneklerinde her seferinde, her uygulamada 10'ar adet meyve 3
yinelemeli olarak analiz edilmistir.

Deneme tesadiif parselleri faktoriyel deneme desenine gore kurulmus olup, elde edilen verilerin
istatistiksel analizi SAS software (SAS Institute, Cary, N.C.) kullanilarak yapilmistir. F testi
sonunda 6nemli bulunan varyasyon kaynaklarina ait ortalamalar Tukey testi ile karsilagtirilmig
ve sonuglar ¢izelgelerde verilmistir. Cizelgelerde yanlarinda ayni harf bulunmayan ortalamalar
birbirlerinden istatistiksel olarak farkli bulunmus degerlerdir.

Bulgular ve Tartisma

4°C’ de % 85-90 oransal nemde ve oda kosullarinda (20 °C) meyve ve meyve suyu olarak
muhafaza edilen oOrneklerin fiziksel ve kimyasal yapilarinda bazi degismeler meydana
gelmektedir. Bu degisimlerin baslicalart meyve agirhigi, usare, titre edilebilir asitlik, suda
¢Oziinebilir toplam kuru madde, pH ve C vitaminlerinde olmaktadir.

Agirlk Kayiplart

Ruby Red altintopu meyvelerindeki agirlik kaybi degisimleri incelendiginde 4 ve 20°C’lerde
farkli sicakliklarda tutulan meyve Ornekleri arasindaki fark istatistiksel olarak Onemli
bulunmustur. 4°C’de agirlik kayiplar1 20°C’den daha diigiik olmustur Ortalama agirlik kaybi
degeri 4°C’de %0,35 olurken, 20°C’de bu deger %1,13 olmustur. Muhafaza siiresi bakimindan
agirlik kaybr degerlerinde artislar olmus ve istatistiksel olarak farkli bulunmustur. Derimden
sonraki 6. saatte %0.15 olan ortalama agirlik kayb1 derimden 1 hafta sonra %1.74’¢ ulagsmugtir.

Interdonato limonunda da 4 ve 20°C’lerde farkli sicakliklarda tutulan meyve &rnekleri
arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli olmustur. 4°C’ de ortalama agirlik kayiplar1 %0,83
olurken, 20°C’ de bu deger 4,09 olmustur. Muhafaza siiresi yoniiyle agirlik kaybi degerleri
istatistiksel olarak farkli bulunmustur. Derimden sonraki 6. saatte %0,52 olan ortalama agirhik
kaybu, ilerleyen giinlerde artislar gostererek derimden 1 hafta sonra %5,34 ile en yiiksek degere
ulagmustir.
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Usare Miktari

Ruby Red altintopu meyvelerindeki usare miktari degisimleri 4 ve 20°C’lerde farkli
sicakliklarda tutulan meyveler arasinda muhafaza siiresince istatistiksel olarak 6nemli farklar
bulunamamustir. 1 hafta sonunda, 4°C’de ortalama usare miktar1 %47,34 olurken, 20°C’de
%48,38 olmustur. Usare miktarinin muhafaza siiresi baslangica gore oymamalar géstermesine
karsin azalis egiliminde oldugu goriilmiistiir. Baslangicta %49.89 olan ortalama usare degeri
ilerleyen giinlerde dalgalanmalar gostererek derimden 1 hafta sonra %47.55’e diismiistiir.

Interdonato limonunda ise muhafaza siiresince 4 ve 20 °C’lerde farkli sicakliklarda tutulan
meyveler usare degerleri arasindaki istatiksel olarak ©nemli farklar bulunmustur. 4°C’de
ortalama usare miktar1 %35,14 olurken, 20°C’de %38,01 olmustur. Baslangigta %35,58 olan bu
deger ilerleyen giinlerde dalgalanmalar gostererek derimden 1 hafta sonra %49,70 ile en yiiksek
degeri almistir.

Titre Edilebilir Asit Miktar

Ruby Red altintopu meyvelerindeki titre edilebilir asit degisimleri Cizelge 1°de verilmistir.
Meyve ve meyve suyu Ornekleri arasindaki farklar 6nemli bulunmustur. Meyve orneklerinin
ortalama asit degeri %2,14 olurken, meyve suyu orneklerinde bu deger %2,20 olmustur. 4 ve
20°C’de farkli sicakliklarda tutulan oOrnekler arasindaki fark istatistiksel olarak Onemli
bulunmugtur. 4°C’de ortalama asit degeri %2,20 iken, 20°C’de bu deger %2,15 olmustur.
Muhafaza siiresi yoniiyle asit degerleri istatistiksel olarak farkli bulunmustur. Baslangicta
%2,22 olan asit degeri ilerleyen gilinlerde azalmis ve 1. glinden sonra artis egiliminde olmus ve
derimden 1 hafta sonra %2,46 degerini almistir.

Cizelge 1. Ruby Red altintoplarinda % asitlikte goriilen degisimler

Ornek Sicaklik | Derimden sonra gegen siire (giin) Stcaklik
(°C) *Bag. | 6sa 12sa 1G 2G 3G 1H Ort.
Meyve 4 222 1,85 1,86 1,83 2,35 2,33 2,42 ‘2“’530 .
20 222 2,21 1,82 1,82 2,25 2,37 2,47 ’
Ornek Ortalama 2,22 2,03 1,84 1,82 2,3 2,35 244 |2,14D
Meyve suyu | 4 222 193|225 2,15 2,4 2,39 2,55 gol"scb
20 2,22 225 2,01 1,49 2,34 2,18 2,4 ’
Ornek Ortalama 2,22 2,09 2,13 1,82 2,37 2,28 247 |220a
Muhafaza siiresi Ort 2,22b [2,06¢c |1,99¢ 1,82d |2,34ab |232b 2,46 a

D%S5 (6rnek): 0,045 D%S5 (sicaklik): 0,045 %5 (muhafaza siiresi): 0,128

*O.D.: Onemli Degil, Bas.: Derimden 3 saat sonra, 6sa.: Derimdenn 6 saat sonra, 12 sa.: Derimden 12
saat sonra, 1G.: Derimden 1 gilin sonra, 2G.: Derimden 2giin sonra, 3G.: Derimden 3 giin sonra, 1H.:
Derimden 1 hafta sonra

Interdonato limonunda ise, meyve ve meyve suyu ornekleri arasinda istatistiksel olarak fark
bulunmustur. Meyve orneklerinin ortalama asit degeri %6,70 iken, meyve suyu Orneklerinin
ortalama asit degeri %6,90 olmustur.4 ve 20°C’de tutulan 6rneklerin asit degerleri arasinda
istatistiksel olarak fark goriilmemistir. Muhafaza siiresi bakimindan asit degerleri istatistiksel
acidan 6nemli bulunmustur. Baglangicta %7,30 olan asit degeri ilerleyen gilinlerde azalmus, 1.
giinden sonra artig egiliminde olmus ve derimden 1 hafta sonra %7,48 degeriyle en yiiksek
degere ulasmistir (Cizelge 2).
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Cizelge 2. interdonato limonlarinda % asitlikte goriilen degisimler

Ornek Sicaklik | Derimden sonra gegen siire (giin) Sicaklik

°C) *Bas. | G6sa 12sa 1G 2G 36 | | Ot
Meyve 4 730|587 5,77 5,65 6,73 733|716 2"7C6

20 730 [6,05 6,09 5,94 7,14 748 794 ’
Ornek Ortalama 7,30 5,96 5,93 5,79 6,93 7,40 7,55 6,70 b
Meyve suyu | 4 730 |6 6 6,81 7,92 7,52 7,25 éoé’f

20 730 6,98 5,82 5,99 7,51 6,63 |7,57 ’
Ornek Ortalama 730 649 5,91 6,4 7,71 707|741 6902
Muhafaza siiresi Ort 7,30a [6,23b 5,92 b 6,10 b 7,33 a 724a |748a

D%5 (6rnek): 0,162 D%S5 (sicaklik): 0,162 %5 (muhafaza siiresi): 0,464

SCKM Oran

Ruby Red altintopu meyvelerinin meyve ve meyve suyu ornekleri arasinda istatistiksel olarak
fark onemli bulunmustur. Meyve 6rneklerinin ortalama SCKM degeri %10,70 olurken meyve
suyu Orneklerinde bu deger %10,26 olarak bulunmustur. 4 ve 20°C’de farkli sicakliklarda
tutulan ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmustur. 4°C’de ortalama SCKM degeri
%10,4 olurken, 20°C’ de %10,56 olmustur. Muhafaza siiresi yoniiyle SCKM degerleri
istatistiksel olarak farkli bulunmustur. Baglangicta %11,75 olan SCKM degeri ilerleyen
giinlerde azalmalar gostererek en diisiik degere 2. giinde %9,27 ile ulasmustir. Interdonato
limonunda meyve ve meyve suyu Ornekleri arasinda istatiksel olarak fark dnemli bulunmustur.
Meyve Orneklerinin ortalama SCKM degeri %9,17 iken meyve suyu Orneklerinin ortalama
SCKM degeri %9,61 olmustur. 4 ve 20°C’lerde farkli sicakliklarda tutulan o6rnekler arasinda
istatistiksel olarak fark bulunmamuistir. Muhafaza siiresi yoniiyle SCKM degerleri arasindaki
fark istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur. Baslangigta %9,27 olan bu deger en yiiksek degere
6. saatte ulagmis (%9,97) olup, ilerleyen giinlerde dalgalanmalar gdstererek derimden 1 hafta
sonra %38,85 ile en diisiik degere ulagmustir.

Usare pH’s1

Ruby Red altintopu meyvelerindeki usare pH’s1 degisimlerinde meyve ve meyve suyu ornekleri
arasinda istatistiksel olarak fark goriilmiistiir. Meyve o6rneklerinin ortalama pH degeri 2,98 iken
meyve suyu Orneklerinin ortalamast 2,92 olarak bulunmustur. 4 ve 20°C’lerde farkl
sicakliklarda tutulan meyveler arasinda istatistiksel olarak fark gozlenmistir. 4°C’de ortalama
pH degeri 2,97 olurken, 20°C’de 2,93 olmustur. Muhafaza siiresi yoniiyle pH degerleri
istatistiksel olarak farkli bulunmustur. Ortalama pH baslangicta 2,86 iken ilerleyen giinlerde
dalgalanmalar gostermis, en yiiksek degere sirasiyla 3,14, 3,23 ve 3,25 ile 1., 2. ve 3. giinlerde
ulasmustir. Derimden 1 hafta sonra bu deger tekrar diisiis gdstererek 2,51 olmustur. Interdonato
limonu meyvelerindeki pH degisimlerinde meyve ve meyve suyu Orneklerinin pH degerleri
arasinda istatistiksel olarak fark saptanmustir. Meyve Orneklerinin ortalama pH’s1t 2,37 iken,
meyve suyu Orneklerinin pH’s1 2,40 olarak bulunmustur. 4 ve 20°C’lerde farkli sicakliklarda
tutulan meyveler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmustur. 4°C’de ortalama pH degeri 2,46
olurken, 20°C’ de 2,32 olmustur. Muhafaza siiresi yoniiyle pH degerleri istatistiksel olarak
farkli bulunmugtur. Ortalama pH baslangigta 2,57 iken, ilerleyen giinlerde dalgalanmalar
gostererek 2. giin 2,68 degeriyle en yliksek seviyeye ulagmistir. Derimden 1 hafta sonra tekrar
diisiis gostererek 2,16 olmustur.

C Vitamini Kayiplar

Ruby Red altintopu meyvelerindeki C vitamini kayiplari incelendiginde meyve ve meyve suyu
ornekleri arasindaki fark istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur. Meyve 6rneklerinde ortalama
C vitamini kayb1 %0,08 iken, meyve suyu oOrneklerinde bu kayip %0,10 olmustur. 4 ve
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20°C’lerde farkli sicakliklarda tutulan meyveler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmustur.
4°C’de ortalama C vitamini kayb1 %0,12 olurken, 20°C’de bu kayip %0,06 olmustur. Muhafaza
stiresi bakimindan C vitamini kayb1 degerleri istatistiksel olarak farkli bulunmustur. Derimden 1
giin sonra ortalama C vitamini kayb1 %0,043 olurken, daha sonraki giinlerde artis gostermis ve
derimden sonraki 7. giinde %0,21’¢ ulagmustir.

Interdonato limonu meyvelerindeki C vitamini kayiplar ile ilgili degisimler Sekil 3.4’de
verilmistir. Meyve ve meyve suyu ornekleri arasinda fark goriilmemistir. Meyve 6rneklerinin
ortalama C vitamini kaybi %0,07 iken, meyve suyu drneklerinde bu kayip %0,06 olmustur. 4 ve
20°C’lerde farkli sicakliklarda tutulan 6rnekler arasinda C vitamini kayip degerleri istatistiksel
olarak 6nemsiz bulunmustur. Buna ragmen, 4°C’de ortalama C vitamini kaybi %0,07 iken,
20°C’de bu kayip %0, 06 olmustur. Muhafaza siiresi bakimimdan C vitamini kayb1 degerleri
istatistiksel olarak 6nemli degildir. Derimden sonraki 1. giinde %0,08 olurken, daha sonraki
giinlerde azalmalar olmustur. Ancak derimden 1 hafta sonra kayiplar yine %0,08 degerine
ulagmuastir.

Sonu¢

Meyveler derildikten sonra degisik sebeplerle analizleri hemen yapilamadiginda bir siire
bekletilmekte ve cogu zamanda bekletme yerlerinin kosullart uygun olmamaktadir. Agirhik
kayiplar1 incelendiginde interdonato limon ve Ruby Red altintop cesitlerinin her ikisinde de
baslangica gore azalmalar olmustur.

SCKM orami interdonato limon ve Ruby Red altintop cesitlerinin her ikisinde de istatistiksel
olarak baslangica gore azalmalar goriilmiistiir. pH degisimleri Interdonato limon ve Ruby Red
altintop c¢esitlerinin her ikisinde de baglangica gore artiglar olmustur. % asitlik degisimleri
Interdonato limon ve Ruby Red altintop gesitlerinin her ikisinde de derimden sonraki 6. saat,
derimden sonraki 12.saat ve derimden sonraki 1. giinde baslangica gore azalmalar olurken,
derimden sonraki 2., 3. ve 7. giinlerde artiglar olmustur. Ancak, altintoplarin derimden sonraki
7. giin haricindekiler istatistiksel olarak baslangictan farkli bulunmamustir. Interdonato limon ve
Ruby Red altintop ¢esitlerinin her ikisinde de meyve sularinda asitligin daha yiiksek saptanmasi
ve derimden sonra 1. giinde kadar asitlik azalirken 1. giinden sonra artig gdstermesinde en
onemli etkenin, meyve suyu Orneklerinin kabinin agzi agilir agilmaz fermantasyon oldugunu
gosterir kokunun ¢ikmasi, meyve suyu olarak 20°C’de bekletilen Orneklerde anaerobik
kosullarda meydana gelen fermantasyonun muhtemelen asetik asit fermantasyonu ile
sonuglanmasi oldugu sdylenebilir. Olusan asetik asit titre edilebilir asitligi arttiric1 bir etken
olmaktadir (Sadler, 1994). Interdonato limon ve Ruby Red altintop cesitlerinin her ikisinde de
% asitlik yoniiyle orneklerin meyve olarak, 4°C’de bekletilmeleri ve 1 gilinden fazla
bekletilmemeleri onerilebilir.

% usare miktar1 genelde altintoplarda baglangica gore azalma, limonlarda artis gdstermesine
karsin, limonlarda derimden sonraki 7. giin haricindekiler istatistiksel olarak baslangictan farkl
bulunmamustir.

C vitamini kayiplar1 Interdonato limon ve Ruby Red altintop cesitlerinin her ikisinde de
artmistir. Ancak, meyve veya meyve suyu olarak bekletilen 6rneklerde istatistiksel olarak fark
goriilmemis ve altintoplarin derimden sonraki 7. giin haricindekiler istatistiksel olarak
baslangigtan farkli bulunmamustir. Ruby Red altintoplarinda C vitamini kayiplar1 Interdonato
limonlarindan daha fazla olmustur. Ruby Red altintoplarinda (%0,21) C vitamini kayiplar
Interdonato limonlarindan (%0,08) daha fazla olmustur. Bu durum pH’dan kaynaklanabilir.
Ciinkii yiikksek pH’in, askorbik asit oksidasyonunu arttirici bir etki yaptigi sOylenebilir
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(Augustin, 1994). Keza, Ruby Red altintoplarinda pH degeri (baslangi¢ degeri 2,86) interdonato
limonlarindan (baslangi¢ degeri 2,26) daha fazla saptanmustir.
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