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Oz

Bu cahsmanin amaci, Star Ruby altintoplanimin sogukta muhafazasi sirasinda meyve kalitesinde
goriilen degisiralerin belirlenmesidir. Arastirmada, 7x7 m ataliklarla tesis edilmis Yerli Turung anac
lizerine asih Star Ruby altintop meyveleri kullanilnustic. Star Ruby altintoplan 6 ve 8 °C’lerde ve
%85-90 oransal nemde ayda bir analiz etmek iizers 6 ay siireyle mubataza edilmislerdir, Muhafaza
swasinda meyvelerde meydana gelen fiziksel ve kimyasal degisimler (aguhk kayiplar, usare, yesil
kapsiilli meyve oram, suda ¢oziinebilir toplam kuru madde, pH, titre edilebiliv asit icerikleri ile
meyve kabuk rengi L* ve hue degsri) ile mantarsal ve fizyolojik bozulmalar incelenmistir, Star Ruby
altntoplarunn 6 °C’de depolznmasinim 8 °C'de depolamadan daha baganih olduge bulunmustur.
Dortyol kogullarmda yetistivilen Star Ruby altintoplarinm 6 °C sicaklik ve %485-90 oransal nemde 4
aydan fazla, 8 °C sicaklik ve %85-90 oransal nemde ise en fazla 4 ay depolanabilecedi saptannmusti,
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Change in Quality Parameters During Cold Starage of Star Ruby Grapefruits Grown in
Dorytol-Hatay Region

Abstract
This study aimed to investigate quality changes in Star Ruby grapefruits during storage. Fruit were
harvested from trees gratted on sour orange rootstock and planted 7 m x 7 m distance and kept at 6
and 8 °C and 85-90% relative humidity for 6 manths. Changes in weight loss, incideri-e of fungal and
physiological disorders, total soluble solids, juice and pH, titratable acidity, green botiom, skin colour
L* and hue values were determined during storage at a 30-day interval. According to data, Star Ruby
grapefiuits stored better at 6 °C than 8 °C. Star Ru‘)y grapafruits could be kept at 6 °C and 85-90%
relative humidity for more than 4 months and at 8 °C aud 85-90% relative hurmidity for 4 months.
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2006 yilh ttibariyle dinya turunggil Giretuni [14 275 017 tona ulasmustir. Tiirkiye toplam
turunggil dretimi 3 220 000 ton olarak gergeklesmistic (Anonymous, 2007). Turunggiller
igerisinde altintop iiretimi ise 179 988 ton olmugtur. Ulkemiz turuncgil iiretiminin %17.8’ini
(574 213 ton) ve altintop tiretiminin %17.4’Gni (31 365 ton) Hatay ili karsilamaktadir (Anonim,
2007a). [limizde yer alan ve turunggiller tarimina son derece elverisli bulunan Dértyol-Erzin
yoreleri Tiirkiye toplam turunggil iiretiminin %14.8"in1 karsilamaktadic (Anonim, 2007a).
2107 521 tonluk toplam yas meyve sebze digsatiminuzin 1 057 294 tonunu (%50.17) meydana

getiren turunggiller icinde 158 044 tonluk kismint altintop olusturmaktadir (Anonim, 2007b).

Ulkemizde muhafaza konusunda éuemli ilerlemelerin oldugu ve bunun neticesinde elde edilen
- -sonuelarin-pratige -aktarilmastyla derim-sonrast kayiplarin azaltdmasinda énemhi-basantar elde
edilmigtic. [limizde yapilan muhafaza calismalannin, pazarin dizenli beslenmesi yaninda
ézellikle dis pazar baglantilarinda kaliteli tirtin ahmmda bir aksama olmamas1 ve meyvelerin
kalite kaybi olmadan pazara sunulmasinda énemli yararlar saglayabilecedi belirtilebilir. Béylece
hem dretici Griiniinii deger fiyata satacak hem de tiiketici bunlar kaliteli ve mevsim disinda

bulma olanagia sahip olacakti. Halen ilimizde portakallar ve mandarinler basta olmak tizere
turunggiller, halk arasinda “magaza” olarak tabir edilen kiler ve ambarlarda muhafaza edilmekte
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olup, sogukta muhafazada yayginlasmaya baslamis, ancak, kontrollii atmosferde muhafaza
yaplimamaktadir.

Ulkemizde tiretilmekte olan turuncgil meyvelerinin bir kisnunin treticiden titketiciye ulasincaya
kadar cesitli nedenlerle bozulup auldigini bildirilmektedir (Pekmezci, 1981; Dokuzoguz, 1984).
Ancak, kalite voniinden kayiplarin belirlenmesi genelde miimkiin olamamaktacdir. Bu kayiplar
turuncgillerde sogukta muhafazanin énemli oldugunu gostermektedir

Turuncgil meyvelerinin kalitesini derim oncesi faktérlerin yan sira derim sonrasi faktorlerde
etkilemektedir. Derim sonras: etki eden faktorler ise depodaki etilen ve diger ugucular, ovansal
nem, sicaklik, bilyiime diizenleyiciler, mumlama, fungusit uygulamalar, sarartma islemleri,
énsogutma, meyvelerin tek tek sanlarak paketlenmesi ve meyvelerin ambalajlanmasidir (Kader
ve ark., 1985). Grierson ve Ben-Yehoshu:"ya (1986) gore, turuncgil meyvelerinin derim sonrasi
aoritlen kalite kayiplarinda en énemli faktér agurlik kaybidir. Muhafaza kogullarinm yetersiz
olmasindan kaynaklanan agirlik kaybi, meyvenin yumusamasina, burugmasina ve goriintisiiniin
bozulmasina neden olmaktadir.

Kaynas ve ark. (1992)'na gore, meyve ve sebzelerimizin %30-40’1ara varan oranlarda derim
‘sonrasi bozulma ncdenleri arasinda, uygun derim zamaninin saptanamamasi, su kaybi ve
dolayisiyla iiriiniin kalite degerinin diigmesi, kontrollii depolama kogullarmmn yoklugu veya
uygulanmamasi sayilabilir.

Turuncgil meyvelerinin muhafazas: iizerinde yapilan birgok calisimada, teki meyve tirlerinde
oldugu gibi turunggillerde de triinlerin derimden sonra depoda dayanma dereceleri ve muhafaza
kosullar lizerine tiir, ¢esit, tretim yapilan bdlgenin ekolojisi, kullanilan anag, derim zamant ve
derimden sonra yapilan uygulamalarin dnemli dlgiide etkili oldugu bildirilmektedir (Pekmezci,
1984; Diindar ve Pekmezci, 1991; Pekmezci ve ark., 1992; Erkan ve Pekmezci, 1998; Ozdemir
ve Diindar, 1999 ve 2006; Ozdemir ve Kahraman, 2004).

Cukurova yoresinde tiretilen Marsh Seedless ve Red Blush altintoplariyla yapilan bir ¢ahismala,
en uygun depolama sicaklhiginn § °C ve oransal nemin %85-90 oldugu ve bu kosullarda
mumlama uygulamast yapihms meyvelerin 6 ay siireyle muhafaza edilebilecegi saptannustir
(Pekmezci ve arlc., 1984).

Giirgen ve ark. (1984), tarafindan Marsh Seedless altintopunun manav kosullarinda 16 ve 20
giin bekletildikten sonra agulik kaybida artig, usare, asit ve kuru madde icerikletinde azalmalar
oldugu saptanmistir.

Marsh Seedless ve Red Blush altmtoplart icin 8 °Clik sicaklik ve %85-90 oransal nemin uygun
oldugu ve bu kosullarda 6 ay ninhafaza edilebilecegi saptanmistir (IKaska ve Diindar, 1992).

Antalya yoresinde tiretilen Marsh Seedless altintopunun sogukta muhafazasi iizerine yapilan bir
caligmada, en uygun muhafaza sicakhiginin 10 °C oldugu ve bu kosullarda 5 ay basan ile
muhafaza edilebilecegi belirtilmistir (Pekmezci ve ark., 1995).

Giirgen ve ark. (1995), Volkameriana, Kleopatra mandarini, Yerli turung, Brezilya turuncu,
Yuzu ve Troyer sitranj: gibi 6nemli turunggil anaglatimn, Marsh Seed 2ss altintop meyvelerinin

sogukta muhafaza ve derim sonrasi fizyolojileri lizerine etkilerini saptamak amaciyla yaptigi
calismada Marsh Seedless altintoplarmin 8 °C sicaklik ve %85-90 oransal nemde 6 ay
depolanabilecegini ve anaglardan Yuzu ve Yerli turung anaglarinm en olumlu sonuglarn
verdigini bunlart swasiyla Troyer sitranji, Brezilya turuncu, Kleopatra mandarini ve
Volkameriana anaclannn izledigini bildirmislerdir.

Bu calismanin amact Dértyol yoresinde yetistirilen Star Ruby altintoplar igin en uygun sogukta
muhafaza kosullarinin belirlenmesi ve iilkemiz igin nemli bir digsatim {iriinii olan altntoplarda
muhafaza sirasinda gbriilen kayiplarin saptanmasidir.
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Materyal ve Metot

2003 ve 2004 yillarinda yiriitiilen arastirmada Mustata Kemal Universitesi Ziraat Fakilltesi
Dartyol Arastrma ve Uygulama Bahgesine 1998 yilinda 7x7 m araliklarla Yerli Turung anact
{izerine asilt olavak 5 tekerriirlil tesis edilmis Star Ruby altuntoplan kullanilmistie. Star Ruby
altintopu, yuvarlak meyve sekilli ve meyve kabugu plriizsiizdiir. Kabugun meyve etine baglhilig
sika, meyve eti ve meyve dis kabugu kinmizi renklidir. Meyveleri Kasim-Aralik aylaninda
olgunlagan bir cesittir (Tuzeu, 1990). Diger yandan, Star Ruby llkemizde turunggillerde genel
olarak pazarlama sorunlarinin yasandigi son 4-5 yildiv i¢ ve dig pazar agisindan satis sorunu pek
yasanmayan bir cesit olarak degerlendirilmektedir (Kaplarkiran, 2007). Tuzcu ve Kaplankiran
(1993), Uysal (2001) ve Kamiloglu ve Kaplankiran (2005)’a gére her tki yilda d= 30 Avalikta
derimi yapilan meyveler Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Bélimiine
ait soguk hava depolarinda 6 ve 8 (£0,5) °C’lerde ve %85-90 oransal nemde 6 ay muhafaza
edilmistir. Meyveler depoya verlestirilmeden 6nce depolur, Thiabendozole (TBZ) tabletler
yakilarak dezenfekte edilmistir. Caligmalar boyunca yarasiz, beresiz olan meyveler secilerek,
her yineleme icin 30’ar adet meyve olacak sekilde 60x40x30 cm ebatlarindalki plastik kasalara
yerlestirildikten sonra depolanmiglardir, Muhafaza siiresince ayda bir alinan meyve drneklerinde
her seferinde, her uygulamada 10'ar adet meyve 3 yinelemeli olarak analiz edilmistir.

Depolama swaswda yaptlan analizler; 1. Aguwlhk kayiplart (%); 30 adet meyve tek tek
numaralanmis ve her ay 0,01 g'a duyarh hassas teraziyle tartilarak baslangic agirhifindan son
agirligy cikarthp yiizde olarak hesaplanmistir. 2. Fizyolojik (%) ve mantarsal (%) bozulmalar;
her ay depodan cikarlan meyveler incelenmis ve mantarsal ve fizyolojik bozulma gésterenler
saptanarak yiizde olarak hesaplanmigtir. 3. Suda ¢oziinebilir toplam kuru niadde (SCKM) icerigi
(%); el refraktometresi (Atago Model ATC-1E) ile dlgiilerek yiizde olaralk saptanmistir. 4, titre
edilebilir asit (TA) iceri8i (%); potansiyometrik yontem (Sadler, 1994) ile dlgiilmis olup, elde
edilen meyve suyundan alman 5 ml drnek distile su ile 100 ml’ye tamamlanarak, dijital pH
metrede 8.1 degeri okunana kadar 0.1 N NaOH cozeltisi ile titre edilmis ve sonuclar sitrik asit
insinden yiizde olarak “g sitrik asit / 100 ml meyve suyu” hesaplannustir. 5. pH; dijital pH
metre ile Sleiilmiistiir. 6. Meyve kabuk rengi L* ve hue degeri; agirlik kayiplan igin her ay
depodan disar ¢ikarilan meyvelerde C.ILE. L*a*b*’ye gére Minolta CR-300 Chromometer renk
dleiim cihazt ile meyvenin elovator bolgesinde her iki yanaktan daha onceden isaretlenen
yerlerden her seferinde okuma yapilnustic (Song ve arl., 1997; Abbott, 1999). 7. Usare miktart
(%); meyve omeklerinin meyve sikacagl ile meyve sulari stkihp, post aguligi bulunduktan
sonra her seferinde baslangictaki agirhiktan posa aguhgy eikarilarak, usare orant tlim meyve
agiwrhginin ylzdesi olarak hesaplannustir. 8. Yesil kapsilli meyve orant (%); meyveler
incelenerek yesil kapsiillit meyvelerin oranlar yiizde elarak saptannustir.

Denemelerde tfaktériyel diizende tesadiif parselleri deneme deseni (Bek, 1983; Dizgiines ve
ark., 1987) esas alinmis, elde edilen verilerin istatistiksel analizi SAS software (SAS Institute,
Cary, N.C.) kullanilarak yapilmis (Anonymous, 1990) ve Tukey testi ile karsitastictlmistur,

Bulgular ve Tartisma : : I

2003 ve 2004 yillarinda Star Ruby altintopu meyveleri Aralik ayt sonunda derilerek 6 °C ile

-8 °(Fde-%85-90-oransat nemde- 6 -ay-siireyle-depolanmistir- Depolama- sirasinda ahnan meyve-
drneklerinde perivodik olarak her ayda bir agirlik kayiplar, mantarsal ve fizyolojik bozulmalar,
SCKM, TA, pH, meyve kabugu ist rengindeki L*, hue degerlerindeki degisimler ile usare ve
yesil kapsilli meyve oranlan incelenerek Cizelge | ve 2°de verilmistir.

Dértyol kosullarinda yetistivilen Star Ruby altintoplarinda 2003 ve 2004 yillarinda 6 °C ile 8 °C
sicaklik ve %85-90 oransal nemde muhafaza siiresi uzadikea agurlik kayiplar artis egiliminde
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olmugtur. Her iki yilda da muhafazanm 5. aywdan itibaren agirhk kayiplan %10°un tizerine
cikmustr. Muhafaza «icakliklar incelendiginde ise § °C’de depolanan meyvelerde agulik
kayiplar 6 °C’de depolananlardan daha yiiksek olmugtur (Cizelge ). Agirhik kayiplannm en
onemli kismini su kaybi olusturur ve meyve muhafazasinda en énemli faktdrlerden birisidir.
Utiin ile onu cevreleyen buhar basines farks transpirasyon igin hareket ettirici bir giictiir. Oransal
nem sabit tutuldugunda sicakligin artii ile birlikte buhar basmes farki artmaktadir, Dolayisiyla
yiiksek sicaklikta kayiplarim daha fazla olmast beklenen bir sonuctur. Genel olarak, agirlik kayb:
oran1 Griinin toplam aguhigmm %I10’unu gegmesi durumunda, Urln ekonomik agudan
pazarlanabilic olma &zelligini kaybedebilmektedir (Grierson ve Wardowski, 1978). Ayrica,
Pekinezci, 1984, Waks ve ark. (1985) ve Giirgen ve ark. (1993) tarafindan %85-90 oransal nem
ve uygun sicakhlta turunggillerde ayda %72-3 oraninda agirhik kaybinin  olabilecegi
bildirilmistir. Bulgulanmiz incelendiginde muhafazamn 5. ayinda aguhik kayiplarn %107un
{izerine ¢ikmis ve aylik kayip orant %1.57-2.81 arasmnda olmugtur. Altintoplarin uygun sicaklik
ve nem kosullarinda muhafaza stiresince agihik kayiplaunin arthg degisik aragtiricilar
" tarafindan da bildirilmistir (Giirgen ve ark., 1984; Pekmazci ve ark., 1984; Kagka ve Diindar,
1992; Giirgen ve ark., 1995; Pekmezci ve ark., 1995; Vazquez ve ark., 2004).

Cizelge 1. 2003 ve 2004 yillarimda Hatay-Dortyol kogullarmda yetistirilen Star Ruby
altintoplarinda 6 °C ve 8 °C sicaklikta ve %85-90 oransal nemde depolama sirasinda
agirlik kaybi, mantarsal ve fizyolojik bozulma oranlarinda saptanan deZisimler

Faktor Agirlik Kaybi Mantarsal Bozulma Fizyolojik
Orant (%) Orani (%) Bozulma Orani (%)

Muhafaza Stiresi (ay) | 2003 [ 2004 | 2003 2004 200 2004
| 1.85 2.50 0.00 0.00 0.00 0.00

2 3.42 4.73 0.00 0.00 0.00 0.00

3 5.62 137 0.00 0.83 0.83 0.83

I 4 7.96 9.33 0.00 0.83 8.33 0.00
5 10.67 11.86 3.33 5.83 7.50 0.00

6 13.48 13.92 22.50 9.17 2.50 0.00

D%5)  1.06 2.13 5.95 2.98 6.65 O.D.

| Depo Sicakligs (°C) 2003 2004 2003 2004 2003 2004
6 - 6.55 8.27 2.78 3.89 6.39 0.28

8 ) 7.78 8.30 5.83 1.67 0.00 0.00

D%5|  0.41 OD. | 229 0O.D. 2.56 0.D.

Depolama sirasinda meydana gelen mantarsal bozulmalar konu uzmanlanmmn da goriisii alinarak
yapilan incelemelerimizde yesil ve mavi kif agirlikll oldugu saptanmig ve mantarsal bozulma
giisteren meyve orant 2003 ve 2004 yillarinda ozellikle 5. aydan itibaren artmuig ve 6. ayda
sirastyla ortalama %22.50 ve %9.17°ye ulagmigtu. Muhafaza sicakliklart arasindaki farklar 2004
yilinda istatistiksel olarak &nemsiz bulunurken, 2003 yilinda 8 °C’de depolanan meyvelerde

mantarsal bozulma gdsteren meyve oram 6 °C’de depolananlardan daha yiiksek olmugtur

__ ____(Cizelge 1). Benzer sekilde muhafaza sirasinda altuntoplarda mantarsal bozulma gdsteren meyve

oramnin arttig degisik aragtiricilar tarafindan da bildirilmistiv (Kagka ve Diindar, 1992; Glirgen
ve ark., 1995; Pekmezci ve ark., 1995). Giirgen ve ark. (1984). Marsh Seedless altintoplarinda
farkli derim zamanlavmim muhafazaya etkisini arastiwdiklart galismada Aralik ayinda derilen
meyvelerde mubafaza sirasinda ¢liriime saptanmarnigtir. Pekmezci ve ark. (1984) ise Marsh
Seedless ve Red Blush altmtoplarinda muhafaza siwasinda 6 aya kadar ciirtimelerin olmadigim
bildimislerdir.

Depolama sirasinda meydana gelen fizyolojik bozulmalar kabukta cékiintitler seklinde tistime
zarar olarak 2003 yilinda sadece 6 °C’de depolanan meyvelerde 3 aydan itibaren gorilmeye



basianustir. Muhafazanin 5. ve 6 aylarnda fizyclojik bozulma gdsteren mevve cranimin azalous
olmasimn nedeni, slime gbsteren meyve oraninin azalmasi olmayip, 4 ayda fizyolojik bozulma
gosteren meyvelerin cofunun clirfimeye baslamasi nedeniyle bdyle meyvelerin mantarsal
bozulma ghstersn meyvelere ilave edilmesindendir. 2004 yilinda muhafaza siiresi ve
sicekliklanimin etkisi istatistiksel olarak énemsiz bulunmustur (Cizelge 1). Benzer sekilde
Vazquez ve ark. (2004) tarafindan Marsh Seedless altintoplarinda 2 °C’de depolanan
mevvelerde (igtime zararmdan kaynaklanan fizyclojik bozulmalar saptamalanna karsin, 9 °C’de
depolanan meyvelerde fizyolojik bozulma saptanmamistic. Her iki yilda da bahge, bakim
kosullar, meyvelerin alindigt agaglar ve meyvelerin depolandigt depo ayni olmasina karsin,
denemenin ikinci yilinda iki farkh sicakhkta da fizyolojik bozulmalarn gériilmemesi iklimsel
etkilerle, Gzellikle hava sicaklhiginda yillar arasindaki farklilidin agacin, dolayisiyla meyvenin
fizyolojisine etkisiyle aciklanabilir (Ozdemir ve ark., 2007). Birinci y1l daha thman gittigi icin
meyveler depoda 6 °C’de {istime zararina maruz kalirken, ikinci yilin daha soguk olmasi
nedeniyle meyvelerin daha dalda iken {islimeve karst direng mekanizmalanni daha fazla
gelistirdiklerinden dolayr depoda ne 6 °C’de ne de 8§ °C’de depolama siiresince fizyolojik
bozulma goriilmedigi belirtilebilir. Turuncgillerde diisitk sicakliklarda poliamin sentezinin
artabilecegi (Lovatt, 1990), poliaminlerin de hiicre zannin stabilitesini arttirarak {isiime zararmi
azaltmada rol oynadig bildiritmistir. Cesitii bitki tiirlerinde artan poliamin seviyeleri ile iisiime
zararina kargi dayanun arasinda iliski oldugu belirtilmektedir (Wang, 1988). 2004 yilinda Aralik
aywmnda meydana gelen diisiik sicakliklar benzer sekilde etkili olmus olabilir. Birgok turuncgil titr
ve cesidi dustik sicaklikta uzun stre muhafaza edilebilirken, Fortune ve Nova mandarinleri,
genelde limonlar ve altintoplarin tstime zararina ¢ok egilirnli olduklar ve 6zellikie altimtoplarin
9-12 °C’nin dstindeki sicakliklarda muhataza edilmeleri tavsiye edilmistiv (Paull, 1990;
Martinez-Javega ve Cuquerella, 1995; Schimra ve ark., 2000). Bu nedenle iistine zararina duyarls
cesitlerin muhafaza omirlerinin daha kisa oldugu bildirilmistiv (Lafuente ve ark., 2004).
Muhafaza sirasinda altintoplarda fizyolojik bozulma gosteren meyve oraninin arttigi Giirgen ve
ark. (1984), Kaska ve Diindar (1992), Girgen ve ark. (1995) ve Pekmezci ve ark. (1995) gibi
arastinictlar tarafindan da bildirilmektedir.

Usare miktarindaki artislar raeyvelerin kabuk yapisindan kayniklaumakta olup, ille aylarda
artmasina ragmen, her iki yida da su kayiplarimin artmasina bagh olarak, muhafaza siiresi
uzadikea azalmistir. Her iki y1l da da muhafaza sicakliklari arasindaki farklar istatistiksel olarak
onemsiz bulunmustur (Cizelge 2). Pekmezci ve ark. (1995) tarafindan Marsh Seedless
altintoplarinda benzer sekilde muhafaza sirasinda usare oraninin énce arrtidy, sowra azaldigy ve
baslangic degerine yakin oldugu saptanmustir. Benzer bulgular Giirgzn ve arle. (1984), Pekimezci
ve ark. (1984), Kagka ve Diindar (1992) ve Giirgen ve ark. (1993) tarafindan da elde edilmigtir.

Yesil kapsil turunggil meyvelerinde canhih@in ve 6zellikle sap dibi ¢iiriimelerinin bir isareti
oldugundan, yesil kapsiillit meyve oranlar incelenmis ve muhafaza siiresi uzadikca
meyveierdekt yesil rengin kahverengiye doniistigli ve/veya kapsiiliin meyve lizerinden diistigii
saptammistir. Baglangicta %100 olan yesil kapsiillii meyve orani 6 aylik muhafaza sonunda 2003
ythnda ortalama %55.83'e ve 2004 yilinda da %30.83'e digmiistir. Muhafaza sicakliklan
incelendiginde ise 6 °C’de depolanan meyvelerde yesil kapsiilli meyve oram 8 °C’de
depolananlardan daha yiiksek olmustur (Cizelge 2). Benzer sekilde muhafaza sirasinda
altintoplarda yesil kapsiillii meyve oraninin azaldigi farkl arastiricilar tarafindan bildivilmistir

~ (Pekmezci ve ark., 1984; Giirgen ve ark., 1995).
Diger turuncgillerde oldugu gibi altntoplarda klimakterik gdstermeyen meyvelerden
olduklarindan, derimden sonra SCKM igeriginde ¢ok fazla bir artis olmamaktadir. Muhafaza
siiresince SCKM iceriginin dnce kismen arttigi, sounra biraz azaldigt ve 6 ay sonunda baslangic
degerinin biraz altina distiigli saptanmstir. Muhafaza sicakliklan arasindaki farklar ise
istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur (Cizelge 2). Pantastico’nun (1975) bildigine gére,
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klimakterik gostermeyen meyvelerde sekerlerdeki degigmeler Snemsiz ve yavas
Muhafaza sirasinda altintoplarda SCKM iceriginin azaldifi degisik aragtincilar tarafindan
bildirilmistir (Giirgen ve ark., 1984; Pekmezci ve ark., 1984; Kaska ve Diindar, 1992; Giirgen
ve ark., 1995; Pekmezci ve ark., 1995). Her iki yilda da pH degeri muhafaza siiresi uzadikea
artiglar gdstermesine ragmen, 2004 yilinda muhafaza sicakliklan arasindaki farklar istatistiksel
olarak dnemsiz bulunmustur (Cizelge 2). Benzer sekilde Giirgen ve ark. (1995) da muhafaza
sirasinda pH degerinin artiguu bildirmislerdir.

olmaktadir.

Cizelge 2. 2003 ve 2004 willaninda Hatay-Dortyol kosullarinda vetistirilen Star Ruby
altintoplarmda 6 °C ve 8 °C sicaklikta ve %85-90 oransal nemde depolama sirasinda
usare, vo il kapsiillii meyve orani, SCKM, pH ve TA igeriginde saptanan degisimler

Faktor ‘ Usare Yesil Kapsiilli SCKM okl TA
Orani (%) | Meyve Orani (%) (%) (%)
Mubafaza Siiresi (ay) | 2003 | 2004 | 2003 | 2004|2003 | 2004 | 2003 | 2004 | 2003 | 204
0 53.95(49.69| 100.00| 100.00|8.33 |9.67 [2.65 [2.69 |1.86 {1.95
1 54.76]52.76| 100.00| 100.00|8.57 [10.50{2.68 |2.86 |2.05 |1.95
2 54.95(52.86| 100.00| 100.00(8.53 |10.13]2.84 |2.76 | .78 | 1.89
3 52.9946.21] 90.83| 100.00}8.23 110.10|2.86 |2.91 |17 |1.8]
4 51.73148.13] 86.67] 82.50(8.40 |9.73 |2.88 |3.07 [1.57 |1.72
5 49.01]47.70] 61.67| 64.17|8.93 |9.53 |3.16 [3.21 | 131 |1.49
6 46.07|42.02] 55.83| 30.83|7.73 [9.53 |3.18 [3.13 |1.25 {135
D%5 |4.38 |2.78 6.16 9.48(0.47 |O.D. 10.03 |0.19 |0.08 {0.15
Depo Sicakhgi (°C) {2003 | 2004 2003 2004 2003|2004 | 2003 | 2004 | 2003 | 2004
6 522014778 88.57| 85.24|8.56 |10.05]2.86 [2.93 [1.63 |1.75
8 51.56149.18] 81.43| 79.76(8.22 |9.72 [2.93 12.96 | 1.66 |1.72
D%5|0.D. |O.D. 2.13 327|0.D.|0.D. [0.01 |OD.{OD. |O.D.

Asitligin cok fazla azalmasi muhafazay: smirlandiran bir faktdr oldugundan ve SCKM/Asit
oranini ve tat kalitesini olumsuz etkilemektedir. TA igerigi muhafaza siiresi uzadikea azalnus
ancak bu azalma baslangica gore %30’ lar seviyesinde olmustur.Muhafaza sicakliklari arasindaki
farklar ise istatistiksel olarak onemsiz bulunmustur (Cizelge 2). Glirgen ve ark. (1934),
Pekmezci ve ark. (1984), Kaska ve Diindar (1992), Girgen ve ark. (1995) ve Pekmezei ve ark.
(1993) tarafindan da paralel bulgular elde edilmistir. '

Muhafaza sirasinda meyve kabuk rengi L* ve hue degerleri genelde korunmus olup, muhafaza
siiresi ve sicakliklar arasindaki farklar istatistiksel olarak 6Gnemsiz bulunmugstur (Veri

verilmemistir).

Sonug olarak, Hatay-Dértyol kosullarmda yetigtirilen Yerli Tumung izevindeki Star Ruby
altintoplannin ozellikle yetigtiricilik sirasindaki hava sicakhklart da dikkate alinmak kosuluyla
6 °C’'de depolanmasimin 8 °C’de depolanmasindan daha basanli oldufu bulunmustur.
Inceledigimiz kalite kriterlerine gore belli kayiplar dahilinde 6 °C sicaklik ve %85-90 oransal
nemde 4 aydan fazla, 8 °C sicaklik ve %85-90 oransal nemde ise en fazla 4 ay depolanabilecegi
saptaniustir.
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