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OZET

FARKLI ASITLIK SEVIYELERINDEKiI NARLARDA SICAK SU VE
MODIFiYE ATMOSFERDE PAKETLEME UYGULAMALARININ
ANTIOKSIDAN BILESIKLER VE MUHAFAZA UZERINE ETKILERI

Nurten SELCUK

Doktora Tezi, Bahce Bitkileri Anabilim Dah
Damisman: Prof. Dr. Mustafa ERKAN
Agustos 2012, 344 Sayfa

Bu calismada, iilkemizde yaygin olarak yetistiriciligi yapilan Hicaznar ¢esidi ile
Antalya yoresinde yaygin olarak yetistiricili§i yapilan Beynar cesidinde sicak su ve
modifiye atmosferde paketleme uygulamalarinin antioksidan bilesikler ve muhafaza
iizerine etkileri arastirilmistir. Bu amagla yiriitilen c¢aligmalar 2007-2009 yillari

arasinda gerceklestirilmistir.

Calismanin birinci kisminda, optimal derim zamaninda derilen Hicaznar
meyvelerine 45 °C de 4 dk siireyle ve 55 °C’de 2 dk siireyle sicak su uygulamalari
yapilmis ve meyveler daha sonra modifiye atmosferli torbalar icerisinde (Xtend)
muhafazaya alinmiglardir. Ambalajlanan tiim meyveler 2 ve 6 °C sicaklik ve %90-92

oransal nem iceren soguk hava depolarinda 210 giin siireyle depolanmustir.

Calismanin ikinci kisminda ise Hicaznar ve Beynar meyvelerine modifiye
atmosferde paketleme uygulamalar1 yapilmistir. Bu amagcla, birinci grup meyveler
Xtend marka modifiye atmosferli torbalar (MAP 1) igerisinde, ikinci grup meyveler ise
Zoe Pac marka modifiye atmosferli torbalar (MAP 2) igerisinde, li¢lincii grup meyveler
ise kontrol grubu olarak muhafazaya alinmiglardir. Ambalajlanan meyveler 6 °C
sicaklik ve % 90-92 oransal nem igeren soguk hava depolarinda Hicaznar meyveleri 210

giin, Beynar meyveleri ise 140 giin siireyle depolanmustir.



Muhafaza ortamlarindan Hicaznar ¢esidinden 30 gilin araliklarla, Beynar
cesidinden ise 20 giin araliklarla alinan meyve Orneklerinde, depolama siiresince ¢esitli
fiziksel ve kimyasal analizler yapilarak meyvelerin kalitelerinde ve raf omiirlerinde

meydana gelen degismeler incelenmistir.

Calismanin birinci kismindan edilen sonuglara gore, her iki deneme yilinda da
muhafaza periyodu sonunda narlarin agirlik kayiplarinda artiglar belirlenmistir. Her iki
depo sicakliginda da 45 °C’de sicak su uygulamasi yapilan narlarda agirlik kayiplari
oldukca diisiik diizeyde kalmistir. Calismada, muhafaza periyodunun uzamasina paralel
olarak tiim uygulamalarda narlarin titre edilebilir asit, suda ¢oziinebilir kuru madde ve
C vitamini miktarlarinda azalmalar meydana gelmistir. 45 °C’de sicak su uygulamasi
titre edilebilir asit ve suda ¢oziinebilir kuru madde miktarlarindaki pargalanmalari
azaltma bakimindan oldukga etkili bulunmustur. Narlarin muhafazasi siiresince toplam
antosiyanin ve fenolik bilesiklerin miktarlarinda artiglar saptanmistir. Denemenin her iki
yilinda da kontrol meyvelerinde saptanan C vitamini, toplam antosiyanin ve fenolik
bilesiklerin miktarlar1 diger uygulamalara gére daha yiiksek bulunmustur. Sicak su
uygulamalar1 yapilan narlarin C* ve h° agis1 degerleri kontrol grubuna gore daha
yiiksek bulunmustur. 2 °C’de depolanan narlarda muhafaza siiresine bagh olarak tigiime
zarar1 ortaya cikmustir. Usiime zarari belirtileri 6zellikle 20 °C’de 3 giin bekletilen
meyvelerde daha belirgin olmustur ve bu belirtiler kabukta kahverengilesme, dane
renginin solmasi ve daneleri ¢evreleyen beyaz kisimda kahverengilesme seklinde
meydana gelmistir. Her iki deneme yilinda da iisiime zarar1 kontrol grubu meyvelerinde
daha yiiksek olmustur. 6 °C sicaklikta depolanan narlarda ise {isiime zarar1 belirtileri
yok denecek kadar azdir. 45 °C’de 4 dk siireyle sicak su uygulamasi her iki depo
sicakliginda ve her iki deneme yilinda da narlarin {isiime zararim1 belirgin bir sekilde
azaltmistir. Gorsel kalite ve mantarsal nedenli ¢liriimeler dikkate alindiginda 45 °C’de 4
dk siireyle sicak su uygulamasi yapilarak 6 °C sicaklikta depolanan narlarin
kalitelerinden fazla bir sey kaybetmeden 210 giin boyunca depolanabilecegi

saptanmuigtir.

Calismanin ikinci kismindan edilen sonuglara gore, iki farkli modifiye atmosfer

ortaminda depolanan Hicaznar ve Beynar cesitlerinde muhafaza siiresince agirlik
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kayiplarinda artis, titre edilebilir asit, suda ¢oziinebilir kuru madde ve C vitamini
miktarlarinda ise azalmalar saptanmistir. MAP 1 ve MAP 2 ortaminda depolanan
meyvelerin, suda ¢oziinebilir kuru madde miktari, C vitamini, toplam antosiyanin ve
fenolik bilesiklerin miktarlar1 kontrol meyvelerinden daha diisiik olmustur. Her iki
MAP ortaminda depolama narlarin agirhik kayiplarimi ve ¢iirik meyve miktarini
azaltmada, titre edilebilir asit miktarinin ve meyve kabuk renginin korunmasinda
olduk¢a etkili olmustur. Hicaznar ve Beynar ¢esitleri i¢in en iyi uygulamanin 6 °C
sicaklik, %90-92 oransal nem igeren MAP1 ve MAP 2 ortaminda muhafaza etmek
oldugu saptanmustir. Bu kosullarda Hicaznar ¢esidi 210 giin, Beynar ¢esidi ise 140 giin

siireyle depolanabilmistir.

ANAHTAR KELIMELER: Nar, muhafaza, antioksidan bilesikler, modifiye atmosfer

paket, sicak su uygulamasi
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ABSTRACT

THE EFFECTS OF HOT WATER DIP TREATMENTS AND MODIFIED
ATMOSPHERE PACKAGING ON ANTIOXIDANT COMPOUNDS AND
STORAGE QUALITY OF POMEGRANATES HAVING DIFFERENT ACIDITY
LEVELS

Nurten SELCUK
Ph. D. Thesis in Department of Horticulture
Supervisor: Prof. Dr. Mustafa ERKAN
August 2012, 344 pages

In this research, the effects of hot water dip treatments and modified atmosphere
packaging (MAP) on antioxidant compounds and storage quality of Hicaznar cultivar
which is widely grown in our country and Beynar cultivar which is commonly grown in
Antalya region were investigated. Studies were carried out for two years between the

years of 2007 and 2009.

In the first part of the research, hot water treatment was applied to Hicaznar
fruits at the temperature of 45 °C for 4 min and at the temperature of 55 °C for 2 min.
After hot water dip treatments pomegranates were packed in modified atmosphere bags
(Xtend). Then all fruit samples including control pomegranates were stored at 2 and 6

°C temperature with 90-92% relative humidity for 210 days.

In the second part of the research, MAP was applied after harvest to Hicaznar
and Beynar pomegranates. For this purpose, the first group of fruit was stored in Xtend
modified atmosphere bags (MAP 1), the second group of fruit was stored in Zoe Pac
modified atmosphere bags (MAP 2), and the third group of fruit was considered as
control group. After packaging, all fruit samples were stored at 6 °C temperatures with
90-92%. In the experiment, Hicaznar and Beynar fruit were stored for 210 and 140

days, respectively.
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During the storage period various physical and chemical analysis were
performed on the fruit samples taken from the cold storage rooms at 30 and 20 days

intervals for Hicaznar and Beynar pomegranates cultivars.

According to the experiment results, in the first part of the research, an increase
in weight loss of pomegranates was observed during the entire storage duration in both
experimental years. The weight loss of the pomegranates was relatively lower in the
fruit stored at 2 and 6 °C temperatures and dipped in hot water at 45 °C than other
treatments. In the study, some decreases occurred in the amount of titratable acidity,
soluble solids content, and vitamin C of pomegranates during the entire storage. Hot
water dip treatment at 45 °C was found very effective in terms of reducing of
decomposition of the amount of titratable acidity and soluble solids content. During the
storage, some increases were observed in the overall amount of total anthocyanin and
phenolic compounds of pomegranate fruits. The amount of vitamin C, total anthocyanin
and phenolic compounds was higher in control fruits then other treatments in both
experiment years. C* and h°® angle values of the pomegranates dipped in hot water were
found to be higher than the control group. Storage of pomegranates at 2°C resulted
chilling injury in the fruit. Chilling injury symptoms especially become more visible
after transfering the fruit to 20°C for 3 days, these symptoms included brown
discoloration of the skin, pale colour of the arils and brown discoloration of the white
segments separating the arils. The severity of chilling injury was especially higher in
control fruits then other treatments in both experiment years. There were no chilling
injury symptoms on the fruit stored at 6°C. Hot water dip treatment at 45 °C for 4 min
reduced the severity of chilling injury in both temperatures and experimental years. In
terms of visual quality and decays hot water dip treatments were more effective than
other treatments and the pomegranates could be stored at 6 °C temperatures for 210

days with minimal quality losses after application of this treatment.

According to the results obtained from the second part of the research, it has
been determined that the longer storage period resulted with higher weight losses.
While there were increases in the loss of weight of Hicaznar and Beynar cultivars stored

at two different MAP, there were a decrease in the amount of titratable acidity, soluble



solids content and vitamin C during entire storage. At the of storage period, soluble
solids, vitamin C, total anthocyanin and phenolic compounds of the pomegranates
stored at MAP 1 and MAP 2 were found to be lower than the control fruits. Storing of
pomegranates in both MAP created a favorable environment around the fruits and the
amount of decay fruits and weight losses was lower at these treatments. Besides weight
losses and decay fruits both MAP treatments were very effective in maintaining the
amount of titratable acidity and skin color of the pomegranates. As a result of the
experiment, the best storage temperature was 6 °C for both cultivars and storage of
pomegranates in MAP created favorable effects in terms of above indicated features.
Under these conditions, Hicaznar pomegranates could be stored up to 210 days, and

Beynar pomegranates for 140 days with minimal quality losses.

KEY WORDS: Pomegranate, storage, antioxidant compounds, atmosphere packaging,

hot water treatment
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ONSOZ

Anavatan1 olan Ortadogu ve Kafkasya’da binlerce yildir iiretimi ve tiiketimi
yapilan nar, kiiltlir tarihi en eski olan meyve tiirlerinden birisidir. Tropik ve subtropik
iklim meyvesi olarak bilinmekle birlikte sicak ve 1liman iklim bélgelerinde de sinirl bir
sekilde yetisebilen narin diinyada ve tlilkemizdeki iiretim ve tiiketimi ise her gegen giin

artmaktadir.

Nar tizerine son yillarda yapilan calismalar sonucunda; nar suyunun genel olarak
damar saghigmi ve ozellikle de kalbi korudugu, damar tikanikliklarin1 azalttigi, damar
sertligine kars1 gii¢lii etkisinin oldugu ve tansiyonu diisiiriicii etkisinin oldugunu ortaya
konulmustur. Narin bu Ozelliklerinin ortaya c¢ikmasinin iiretim ve tiiketiminin
artmasinda biiyiik pay1 bulunmaktadir. Ozellikle igermis oldugu yiiksek antioksidan
aktivitesi nedeniyle gerek iilkemizde gerekse yurt disinda nar meyvesine olan talep son
yillarda hizla artmaktadir. Bunun dogal sonucu olarak bu meyvenin fiyat: artmakta ve
ozellikle nar tireticileri ile bu {iriinlin pazarlamasini yapan kisi ve kuruluslar iyi gelir
elde etmektedirler. Hatta, son yillarda diger meyve tiirleri ile kurulmus olan bahgeler

sokiilmekte yerlerine nar bahgeleri kurulmaktadir.

Ulkemizde nar meyveleri hala uygun olmayan kosullarda muhafaza edilmekte ve
bunun sonucu olarak uzun siire muhafaza edilebilme 6zelligi olan bu meyveler kisa siire
icerisinde bozulmaktadir. Uygun olmayan ortam kosullarinda muhafazada bozulmalarin
artmasi yaninda bu {irlinlin antioksidan etkisi de azalmakta veya yok olmaktadir. Bazi
hallerde de muhafaza olanaklarinin saglanamamis olmasi yliziinden narlar hemen
pazara siirlilmektedir. Piyasaya fazla miktarlarda iiriin siiriilmesi nedeniyle fiyatlar
oldukca diigmekte ve iireticiler Oonemli miktarda gelir kaybma ugramaktadirlar.
Pazardaki yi1gilmalar1 6nlemek ve bu meyveleri en uygun zamanlarda i¢ ve dis pazarlara
sunarak ireticinin {iriiniini daha yiiksek fiyatlarla satabilmesini saglamak ve sanayiye

islenen iiriin miktarin1 da artirmak i¢in sogukta muhafaza biiylik 6nem arz etmektedir.
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Bu ¢aligmada, farkl: asitlik seviyesine sahip narlarin muhafazasi ve tligiime zarari
izerine modifiye atmosferde depolama ve sicak su uygulamalarinin etkileri incelenerek,

bu meyvelerin en uygun muhafaza kosul ve siireleri arastirilmasi amaglanmistir.

Bana bu arastirma konusunda doktora yapma imkani veren, c¢alismalarim
sirasinda yakin ilgi ve yardimlarini esirgemeyen ve her tiirlii olanagi saglayan Sayin
Hocam Prof. Dr. Mustafa ERKAN’a, (Akdeniz Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce
Bitkileri Boliimii) her tiirlii desteklerinden 6tiirii Prof. Dr. Mustafa KARHAN (Akdeniz
Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii) ve Dog¢. Dr. Ayhan TOPUZ’a (Akdeniz
Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii) tesekkiirlerimi sunarim. Tezimin diizeltmeleri
ve yaptiklar katkilarla yardimlarimi gordiigiim Prof. Dr. Mehmet Ali KOYUNCU’ya
(Siileyman Demirel Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii), ve Prof. Dr.
Salih ULGER’e (Akdeniz Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Béliimii)
tesekkiirlerimi sunarim. Ayrica denememin c¢esitli asamalarinda bana her konuda
yardimer olan, desteklerini esirgemeyen arkadaslarim Ars. Gor. Esma GUNES, Ars.
Gor. Sabriye UYSAL, Ars. Gor. Sara DEMIRAL, Ars. Gor. Seckin KURUBAS, Ars.
Gor. Emine SAHIN ve Yeter YURDAKAN, calisma materyali temininde yardimci olan
sayin Sabri UZEL, Nazmiye CETIN, Ayhan DOGRULAR, Caner ONUR’a, HPLC
analizlerin gergeklestirilmesinde sagladigi teknik destekten dolay1r Dr. Necati POLAT
ve Faruk KURNAZ’a (Antalya Gida Kontrol Laboratuar Miidirligii), her tiirli
desteklerinden otiirii lisans 6grencileri Ferhat YAY, Gozde KAC, Kiirsat TASTAN ve
Hasan Hiiseyin KOC’a, Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii’ndeki tim 6gretim
iiyeleri ve calisma arkadaslarima, maddi ve manevi destekleri ile her zaman yanimda
olan aileme, arastirmami maddi olarak destekleyen Akdeniz Universitesi Bilimsel
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Simgeler

atm Atmosfer

a* Renk Derecesi (Yesilden Kirmiziya Dontisiim)
b* Renk Derecesi (Maviden Sartya Doniisiim)
cm Santimetre

Cc* Chroma

°C Santigrat derece

CO, Karbondioksit

da Dekar

d/dk Devir/dakika

dk Dakika

g Gram

h° Hue agi1s1

kg Kilogram

L Litre

L* Renk Derecesi (Parlaklik)
mg Miligram

mL Mililitre

mM Milimolar

umol Mikromol

pm Mikrometre

ul Mikrolitre

nm Nanometre

0, Oksijen

% Yiizde
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ABTS
CaCl,
DAD
DPA
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FRAP
GAE
HPLC
HPO;
KA

K
LDL
MA
MAP
1-MCP
Muh. Siir.
NA
Na,COs3
NaOH
Ort.
0.D
SCKM
SPE
TBZ
TEA
TEAC
Uyg.
UV-C

2,2’azinobis (3-etilbenzotiazolin-6-siilfonikasit
Kalsiyum kloriir

Diode array detector (Siv1 kromatografi dedektorii)
Diphenylamine
1,1-difenil-2pikrilhidrazil radikali
Demir indirgeme oksidan giicii

Gallik asit esdegeri

Yiiksek performansli sivi kromatografi
Metafosforik asit

Kontrollii atmosfer

Potasyum

Diisiik yogunlukta lipoprotein
Modifiye atmosfer

Modifiye atmosfer paketi
1-Methylcyclopropene

Mubhafaza siiresi

Normal atmosfer

Sodyum karbonat

Sodyum hidrooksit

Ortalama

Onemli Degil

Suda ¢oziinebilir kuru madde
Semperfresh™

Thiabendazole

Titre edilebilir asitlik

Trolox’a esdeger antioksidan kapasitesi
Uygulama

Mordtesi-C
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1. GIRIS

Nar (Punica granatum L.) bilinen en eski meyve tiirlerinden birisidir. Yaklagik 11
milyon yil Onceye ait nar fosilleri bulunmustur. 5000 yi1l 6ncesinden itibaren yazili
kaynaklarda, narmn kiiltiirii yapildig, ¢esitli sanat dallarinda konu edildigi kok, govde,
yaprak, ¢icek ve meyvelerinden degisik amaglar i¢in yararlanildig: tarihi kalintilardan
anlasilmaktadir. Pek ¢ok uygarlik tarafindan bereket ve verimliligi simgeleyen kutsal

bir meyve olarak kabul edilmistir (Anonim 2005).

Narin anavatani olarak gesitli kaynaklarda Giiney Bat1 Asya, Giiney Asya, Yakin
Dogu, Orta Dogu, Iran, Afganistan, Giiney Kafkasya ve Anadolu gibi farkli bolgeler
gosterilmistir. Ancak bu bdlgeler birbirinden ¢ok uzak, ¢ok degisik yerler olmayip,
Asya kitasinin belirli bir kismin1 kapsamaktadir. Nar halen Pakistan, Hindistan, Cin,
Azerbaycan, Ozbekistan, Tacikistan, Tiirkmenistan, Giircistan, Liibnan, Israil, Cezayir,
Tunus, Fas, Ispanya, Italya, Yugoslavya, Yunanistan, Arjantin, Sili, Peru ve ABD gibi
iilkelerde yetistirilmektedir (Onur 1988).

Nar, Myrtiflorae takimmin Punicaceae familyasindandir. Bu familyaya ait tek cins
Punica olup en 6nemli tiirii Punica granatum L.’dur. Ticari meyve veren biitiin nar

cesitleri bu tiirden meydana gelmistir. Kromozom sayis1 2n=16’dir (Onur 1988).

Diinyada yaklagik 2,5 milyon ton nar iiretilmektedir. Diinyada en fazla nar iireten
iilkeler Hindistan, Iran, Tiirkiye, ABD, Suriye, Tunus, Pakistan, Fas, Misir, Ispanya,
Giircistan, Azerbeycan ve Ozbekistan’dir. Afganistan, Tiirkiye, Cin, Hindistan, Iran,
Ispanya, Israil, Misir ve Tunus ayn1 zamanda nar ihrac¢ eden iilkelerdir. Bu iilkelerde
yetistirilen en onemli nar gesitleri ise; Wonderful, Mollar, Tendral, Schahvar, Robab,

Hicaznar, Zehri, Gabsi, Alandi ve Ganesh ¢esitleridir (Erkan ve Kader 2011).

Ulkemizde toplam nar iiretim alam1 ve miktart yillara gore siirekli artis
gostermektedir. Tiirkiye’de toplam nar alan1 2005 yilinda 67,000 da iken, 2008 yilinda
176,197 da’a ve 2011 yilinda da 244,454 da’a ulasmustir. Uretim miktar1 da toplam



alana bagli olarak artig gostermis ve 2005 yilinda 80,000 ton iken, 2008 yilinda 127,760
ton ve 2011 yilinda da 217,572 ton olarak ger¢eklesmistir (Anonim 2012).

2011 y1l1 verilerine gore Akdeniz Bolgesi 130,257 ton iiretim miktar1 ve %59,83’1liik
iretim pay1 ile toplam nar {retiminin yarisindan fazlasim1 kargilamaktadir. Bunu
sirastyla 53,894 ton ile Ege Bolgesi ve 25,567 ton ile de Giiney Dogu Anadolu bolgesi

izlemektedir. Diger bolgelerde iiretim miktarlar1 oldukga diisiiktiir (Anonim 2012).

Ulkemizde nar iiretiminde gerek iiretim alam ve iiretim miktari, gerekse verim ve
toplam aga¢ sayis1 bakimindan Antalya birinci sirada yer almaktadir. Antalya ili 2011
yil1 verilerine gore 51,666 da iiretim alan1 ve 82,933 ton iiretim miktar1 ile Akdeniz
Bolgesi nar tiretiminin yaklasik %73’°nii karsilamaktadir. Bu ili sirastyla Mugla (24,305
ton), Adana (16,891), Hatay (13,548 ton), Mersin (12,297 ton) ve Denizli (12,568 ton)
illeri takip etmektedir (Anonim 2012).

Tiirkiye’nin 2005 yilinda 11,447 ton olan nar ihracati, 2008 yilinda yaklasik %190
oraninda artarak 33,193 ton’a ulagmustir. Tiirkiye nar ihracati 2010 yilinda ise, bir

onceki yila gore yaklasik %50 oraninda bir artig gostererek 63,010 ton’a ulasmistir
(Anonim 2011a).

Ulkemizde son yillarda nar iiretimindeki artis, derim, ambalaj, muhafaza ve tasima
islemlerinin 6nem kazanmasina neden olmustur. Bu nedenle iiretim artisina paralel

olarak nar meyvesinin muhafaza siiresinin uzatilmasi biiyiik 6nem tagimaktadir.

Meyve ve sebze bakimindan 6nemli bir potansiyele sahip olan iilkemiz yaklasik
447 milyon ton yas meyve ve sebze iiretimi ile Avrupa’da birinci, diinyada da
dordiincii sirada yer almaktadir. Bu iiretimin yaklasik 27.5 milyon tonunu sebzeler 17.2
milyon tonunu ise meyveler olusturmaktadir (Anonim 2012). Buna karsin 2011 yili taze
meyve ve sebze ihracatinin yaklasik 3.2 milyon ton olmasi tilkemizin iiretim agisindan
sahip oldugu avantajlar1 dis satimda ayni sekilde kullanamadigini gostermektedir.
Ulkemiz rakamsal olarak &nemli bir iiretici iilke goriiniimiinde olmakla birlikte,

ithracatin iiretime oram1 %7.2 civarinda olmasi, yas meyve ve sebze sektoriinde bir¢cok



sorunun varligimi gostermektedir (Canik ve Alparslan 2010). Bu sorunlarin basinda
ihracata konu olan yas meyve ve sebzelerin uluslararasi piyasalarda talep edilen kalitede
cesitler olmamasi gelmektedir. Kaliteli iirlin eldesi; yetistiricilik, derim ve derim sonrasi

uygulamalarin geregince yerine getirilmemesine baglidir.

Antioksidan aktivitesi oldukca yiiksek olan meyvelerin basinda nar gelmektedir.
Narin antioksidan aktivitesinin olduk¢a yiiksek olmasi nedeniyle fonksiyonel iiriinler
arasinda ilk siralarda yer almaktadir. Nar {izerine son yillarda yapilan g¢alismalar
sonucunda; nar suyunun genel olarak damar sagligin1 ve 6zellikle de kalbi korudugu,
damar tikanikliklarini azalttigi, damar sertligine karsi giiclii etkisinin oldugu, diistik
yogunlukta lipoprotein (LDL) oksidasyonunu engelledigi ve tansiyonu diisiiriicii
etkisinin oldugu ortaya konulmustur (Aviram vd 2004). Ayrica nar meyvesinin cilt
kanserine ve bagirsak kanserine karsi koruyucu etkisinin oldugu saptanmistir (Seeram
vd 2005). Nar dogal bir antibiyotik olup viriis ve mikrop 6ldiiriicii etkisi de vardir. Tiim
bu aktiviteler punikalagin izomerleri, ellagik asit tiirevleri ve antosiyaninler (delfinidin,
siyanidin, pelargonidin 3-glukozid ve pelargonidin 3,5-glukozid) gibi nar suyunda
bulunan bir¢cok polifenol bilesikleri ile iligkilidir. Bu bilesiklerin serbest radikalleri
yakalama ve yaglarin oksidasyonunu engelleyici 6zellikte olduklar1 bilinmektedir (Gil
vd 2000, Noda vd 2002). Ayrica nar suyu sitrik asit ve askorbik asit de igermektedir
(ElI-Nemr vd 1990, Li vd 2006). Narin bu 6zelliklerinin ortaya ¢ikmasinin {iretim ve
tiikketiminin artmasinda biiyiik payr bulunmaktadir. Ozellikle icermis oldugu yiiksek
antioksidan aktivitesi nedeniyle gerek lilkemizde gerekse yurt diginda nar meyvesine

olan talep son yillarda hizla artmaktadir.

Son 5 yil igerisinde liretim artis1 en fazla olan meyvelerin basinda nar gelmektedir.
Bu artiga paralel olarak narin sofralik olarak tiiketiminde, i¢ ve dis pazarlanmasinda ve
sanayiye islenmesinde sorunlarm olacagi kaginilmazdir. Uretim artisina paralel olarak
bu iriiniin i¢ ve dis pazarlamasinin daha da gelistirilmesi i¢in degisik sekillerde
tiketime sunulmasi, sanayiye islenmesi ve belirli slire muhafaza edilmesi

gerekmektedir.



Ulkemizde nar meyveleri hala uygun olmayan kosullarda muhafaza edilmekte ve
bunun sonucu olarak uzun siire muhafaza edilebilme 6zelligi olan bu meyveler kisa siire
icerisinde bozulmaktadir. Uygun olmayan ortam kosullarinda muhafazada bozulmalarin
artmas1 yaninda bu {riiniin antioksidan etkisi de azalmaktadir. Bazi hallerde de
muhafaza olanaklarimin saglanamamis olmasi yiiziinden narlar hemen pazara
stiriilmektedir. Piyasaya fazla miktarlarda {iriin siiriilmesi nedeniyle fiyatlar oldukca
diismekte ve iireticiler onemli miktarda gelir kaybina ugramaktadirlar. Pazardaki
yigilmalar1 6nlemek ve bu meyveleri en uygun zamanlarda i¢ ve dis pazarlara sunarak
iireticinin iiriiniinii daha yiiksek fiyatlarla satabilmesini saglamak ve sanayiye islenen

iriin miktarini1 da artirmak i¢in sogukta muhafaza biiyiik 6nem arz etmektedir.

Sogukta muhafaza, meyve ve sebzelerin pazarda kalma siiresini uzatarak {irlinii
mevsim diginda da tiiketime sunabilmek, uygun pazar buluncaya kadar bekletmek
amaciyla veya uzak pazarlara tasima sirasinda uygulanmaktadir. Ayrica muhafaza ile
clirliylip atilan iiriin miktar1 azalmakta ve iiretimden daha fazla insanin yararlanmasi
saglanmaktadir. Yapilan aragtirmalara gore iilkemizde iiretilen bahge iiriinlerin yaklasik
%25-40’1 derim ve derim sonrasit asamalarda gesitli nedenlerle kayba ugramaktadir.
Aclik sorunu ile kars1 karsiya olan pek ¢ok insanin yasadigi cagimizda bu kayiplar hem

diinya hem de lilkemiz agisindan ¢ok yiiksektir.

Bahge firiinlerinin kalitelerinden onemli kayiplar olmadan muhafaza edilmelerini
etkileyen depo faktorleri; sicaklik, depo atmosferinin bilesimi, depo havasinin oransal
nemi ve depo icindeki hava hareketidir. Bu depo faktorlerinden 6zellikle sicaklik ve
depo atmosferindeki gazlarin bilesimi, solunumu yavaslatan ve olgunlagsmay1 geciktiren
iki Oonemli etkendir. Bunlardan sicakligin ayar ve kontrolii, makine ile sogutulan
depolarda oldukca iyi saglanabilmektedir. Depo atmosferinin ayar ve kontrolii ise
modifiye atmosfer (MA) ve kontrollii atmosferli (KA) depolarda muhafaza sistemi ile

miimkiin olmaktadir (Erkan 1997).

Nar meyvesi adi depo kosullarinda bile birkag ay siireyle muhafaza
edilebilmektedir. Ancak uygun olmayan depo kosullarinda muhafazasinda, bu iiriiniin

ozellikle kabugundan asir1 su kaybi meydana gelmekte ve {lriinlin sofralik olarak



pazarlanmas1 miimkiin olamamaktadir. Nar muhafazasinda kabuktan olan su kaybini
engellemek icin genellikle modifiye atmosfer torbalari (MAP) kullanilmaktadir. Ancak
bu torbalarin gaz gecirgenlikleri uygun olmadigi i¢in ortamda kisa siire igerisinde
oksijen azalmakta ve sonugta fermentasyon nedeniyle alkol olusumu
gozlenebilmektedir. Diger meyve tiirlerinde oldugu gibi nar meyvelerinin de derimden
sonra kalitelerinden fazla bir sey kaybetmeden uzun siire muhafaza edilebilmeleri i¢in
bu fdiriinlerin ¢esitlere gore sogukta ve modifiye atmosferde muhafaza kosullarinin

saptanmasina ihtiyac vardir.

Nar meyveleri 5-6 °C’nin altindaki sicakliklarda 2 aydan daha fazla bir siire
depolandig1 zaman 6zellikle meyveyi odaciklara ayiran zar kisimlarinda iistime zarari
meydana gelmektedir (Elyatem ve Kader 1984), kabuk kahverengilesmesi, yiizeysel
kabuk yaniklig1 ve ¢iirlimelere kars1 daha hassas olmaktadir. Cogu zaman bu belirtiler
danelere kadar ulasmakta ve meyvenin hem i¢ kalitesi hem de dis kalitesi diismektedir.
Nar meyvesinde ilislime zarari olusumunu azaltmak icin kontrollii atmosfer (KA) ve
modifiye atmosfer (MA), kademeli 1sitma (Artés vd 1998, 2000a,b), stre¢ film ve
kaplama (Nanda vd 2001) gibi ¢esitli teknolojiler test edilmistir. Yapilan ¢ok sayida
arastirmada sicak su uygulamalarinin narda iisiime zararim1 Onlemede basariyla
kullanildig1 bildirilmektedir (Elyatem ve Kader 1984, Ben-arie ve Or 1986, Artés vd
1998, 2000b, Ganji Moghadam ve Nikkhah 2006, Mirdehghan ve Rahemi 2005,
Mirdehghan vd 2006, Mirdehghan vd 2007b).

Bu ¢aligmada, Tiirkiye ¢apinda yaygin olarak yetistiriciligi yapilan Hicaznar ¢esidi
ile Antalya ve yoresinde yetistiriciligi yapilan Beynar ¢esidi meyvelerinin muhafazasi
iizerine MA depolamanin etkileri, Hicaznar ¢esidi meyvelerinin muhafazasinda iisiime
zarar1 lizerine sicak su uygulamalarinin etkileri incelenerek, bu meyvelerin en uygun

muhafaza kosul ve siireleri arastirilmistir.



2. KURAMSAL BIiLGILER ve KAYNAK TARAMALARI

2.1. Nar Meyvesinin Bilesim Ogeleri ve Derim Sonrasi Fizyolojisi ile Tlgili Kaynak

Taramalar

Nar (Punica granatum) kiiltiire alinan en eski meyve tiirlerinden birisidir. Tarihi
kanitlar Milattan Once 3000-4000 yillar1 arasinda insanligin baslangici ile birlikte nar
agact oldugunu gostermektedir. Nar bir¢ok kiiltiirde halk tibbinda yogun olarak
kullanilmistir (Onur 1988, Pekmezci ve Erkan 2003). Halk tibbinda nar preparatlar
ozellikle kurutulmus meyve kabuklari, aga¢ kabuklari, kokleri ve meyve suyu kalin
bagirsak iltihabi, ishal, dizanteri, felg, yaralarin iyilestirilmesinde ve bas agrisinda

yaygin olarak kullanilmigtir (Onur 1988).

Eski Misir, Yunan ve Roma efsanelerinde sik stk nar meyvesinden
bahsedilmektedir. Eski Misir’da nar agacinin kabugu bagirsak parazitlerini diisiiriicii
ilag yapiminda, cigekleri de boya yapiminda kullanilmistir. Nar tarih boyunca birgok
dinlerde kutsal bir meyve olarak kabul edilmistir. Tevrat, Incil ve Kur’an’da nar
meyvesinden bahsedilmektedir. Bu nedenle nar giiniimiizde de kutsal bir meyve olarak

kabul edilmektedir (Onur 1988).

Renk ve yumusak ¢ekirdeklilik karakterlerinden sonra, nar tiiketimini etkileyen
onemli bir faktdr de asitlik durumudur. Nar suyunun titrasyon asitligi, %1’den az
olanlar “Tathi Narlar”, %1-2 olanlar “Mayhos Narlar”, %2’den fazla olanlar “Eksi
Narlar” olarak adlandirilmaktadir. Eksi narlarda asitlik %4.0-4.5’¢  kadar
cikabilmektedir. Tiiketici egilimi genel olarak tatli ve mayhos ¢esitler arasinda ikiye

ayrilmakta, ¢cok diigiik oranda bir grup da eksi narlari tercih etmektedir (Onur vd 1998).

Yapilan aragtirmalar nar suyunun genel olarak damar sagligini ve 6zellikle de kalbi
korudugu, damar tikanikliklarini azalttig1, damar sertligine kars1 giiclii etkisinin oldugu,
LDL oksidasyonunu engelledigi ve tansiyonu disiiriicii etkisinin oldugunu ortaya

koymustur (Aviram vd 2004). Ayrica cilt ve bagirsak kanserine karsi koruyucu etkisi



oldugu saptanmistir. Nar dogal bir antibiyotik olup viriis ve mikrop oldiiriicii etkisi de

vardir (Seeram vd 2005).

Nar meyvesinin ¢ekirdegi ve yenilebilir kismi asitler, sekerler, vitaminler, pektinler,
polisakkaritler, polifenoller, amino asitler, fitodstrojenler, polifenolik flavanoidler ve
mineraller yoniinden zengindir (Gil vd 1995, Melgarejo vd 2000, Aviram vd 2000). Nar
cekirdeginin yag igerigi diisiik olup coklu doymamis yag asitleri bakimindan zengindir
ve antioksidan aktivitesi yiiksektir (Noda vd 2002). ‘Taifi’ nar ¢esidinin olgunlasmamus,
yart olgun ve tam olgun asamalarindaki toplam usare verimleri ve fizikokimyasal
degisiklikleri belirlenmistir. Narlarin yenilebilir boliimiiniin (toplam meyve agirliginin
%357.51°n1) %63.58’1 meyve suyu ve %36.21°1 ¢ekirdek olusturmaktadir. Taze meyve
suyu; %84 su, %14.1 seker, %1.05 protein ve %0.33 kiil igermektedir. Meyvenin pH’s1
olgunlagma ile birlikte artarken, olgun meyvelerin asit iceriginin yesil olgunlagsmamis
ve yar1 olgun meyvelere gére daha az oldugu belirlenmistir. Olgun meyvelerde glukoz
miktar1 (%53.5) fruktoz miktarindan (%46.6) daha fazladir. Olgun meyvelerdeki
polifenollerin miktar1 ise olgunlasmamis meyvelere gére daha azdir. Meyvelerdeki K,
Na, Mg ve Ca igerikleri diger minerallere gore daha yiiksektir. Cu, Zn ve Ca igerigi
tohumlarda yiiksek iken K, Na ve Fe meyve suyunda daha yiiksek saptanmistir (Al-
Maiman ve Ahmad 2002).

‘Wonderful’ nar ¢esidinde ticari derim zamani, suda ¢oziinebilir kuru madde
(SCKM) miktarmin %15’e ulastigi donem olarak belirlenmistir. Titre edilebilir asit
(TEA) miktar1 ise farkli bolgelere ve yillara gore degismekle birlikte genel olarak
SCKM miktar1 %15’e ulastiginda stabil bir duruma gelmektedir. Derimden sonra 20
°C’de SCKM ve TEA miktarinda fazla degisiklik olmazken, meyve suyunun kirmizi
rengi artmaya devam etmistir. Meyvelere etilen uygulanmast CO, miktarini artirirken
SCKM, TEA miktar1 ve meyve suyu renginde degisiklige sebep olmamustir. Etilen
sadece kabuktaki CO; ¢ikisini tesvik etmistir (Ben-Arie vd 1984).

Nar bilinen en eski yenilebilir meyvelerden biri olup direk olarak taze tiiketildigi
gibi ticari olarak da meyve suyu, surup, pekmez, regel, likdr ve sarap yapiminda

kullanilmaktadir. Narin meyve suyu verimi yaklasik %45-65 arasidir (Poyrazoglu vd



2002). Nar meyvesinin yenilebilir kism1 meyvenin %52’sini olusturur (w/w) ve bunun
da %78’sini meyve suyu ve %?22’sini tohum olusturmaktadir. Taze meyve suyunun
%85.4 su olup geri kalan kismin1 6nemli miktarda SCKM, toplam sekerler, indirgen
sekerler, antosiyaninler, fenolik bilesikler ve askorbik asit olusturmaktadir (El-Nemr vd

1990).

Nar meyvesinin bilesimi meyve tiiriine, ¢eside, iirliniin yetistirildigi yorenin ekolojik
kosullarina (6zellikle toprak kosullarina), yetistirme teknigine ve Kkiiltiirel islemlere,
olgunluk diizeyine, tasima ve depolama gibi bir¢ok faktore bagl olarak degisiklik
gostermektedir (Cemeroglu vd 2001). Nar suyunun bilesiminin (organik asitler, fenolik
bilesikler, sekerler, suda ¢oziinen vitaminler ve mineraller) ¢eside, derim Oncesi ve
sonras1 faktorlere, depolama ve isleme gibi cesitli kosullara bagl olarak degisiklik
gosterdigi bildirilmektedir (Cemeroglu vd 1988, Unal vd 1995, Gil vd 2000, Melgarejo
vd 2000, Heshi vd 2001, Nanda vd 2001, Ozkan 2002, Poyrazoglu vd 2002).

Nar suyunun zengin bir antioksidan kaynagi oldugu bildirilmektedir (Gil vd 2000,
Kulkarni vd 2004, Kulkarni vd 2005, Li vd 2006). Bu konuda yapilan ¢alismalar, ticari
nar suyunun (18-20 TEAC) kirmiz1 sarap ve demlenmis yesil ¢aydan (6-8 TEAC) ii¢ kat
daha yiiksek bir antioksidan etki gdstermistir (Gil vd 2000). Narin ¢ekirdekleri bilinen
en zengin bitki Ostrojen kaynagidir (Mori-Okamota vd 2004).

Gil vd (2000) nar suyunun antioksidan aktivitesi {izerine yaptiklar1 bir ¢calismada 4
farkli nar suyunun (1-nar tanelerinin sikilmasiyla elde edilen nar suyu, 2-nar tanelerinin
9 ay -20 °C’de depolandiktan sonra sikilmasiyla elde edilen nar suyu, 3-biitiin bir
meyveden elde edilen ticari nar meyve suyu ve 4- biitiin bir meyveden elde edilen ticari
konsantre nar suyu) antioksidan aktivitesinin saptanmasinda 4 farkli metot (ABTS,
DPPH, DMPD ve FRAP) kullanmiglar ve kirmizi sarap ve yesil cay ile
kargilastirmiglardir. Arastiricilar, ticari nar suyunun (3. ve 4.) antioksidan aktivitesinin
(18-20 TEAC) nar tanelerinin sikilmasiyla elde edilen nar suyunun (1. ve 2.)
antioksidan aktivitesinden (12-14 TEAC), daha yiiksek oldugunu ve yine kirmiz1 sarap
ve demlenmis yesil ¢caydan (6-8 TEAC) li¢ kat daha yiiksek bir antioksidan aktivitesi

gosterdigini saptamiglardir.



Guo vd (2003) Cin’de yaygin olarak tiiketilen 28 meyvenin tohum ve meyve etinin
antioksidan kapasitesini FRAP metodu kullanarak karsilagtirmislardir. Calismada, nar
cekirdeklerinin diger meyvelerin ¢ekirdeklerine gore en yiiksek antioksidan aktivitesi

(82,11 umol/100 g taze agirlik) gosterdigini saptamislardir.

Noda vd (2002) dondurulmus ve kurutulmus nar meyvesi ekstrelerinde ii¢ biiyiik
antosiyanidinin (delfinidin, siyanidin ve pelargonidin) antioksidan aktivitesini
incelemislerdir. Calismada, nar ekstrelerinin hidroksil radikallerini (COH") ve
superoksid radikallerini (O, °) yakalama aktivitesi gosterdigini, ancak nitrik oksit
radikaline (NO™) kars1 etkili olmadigini, delfinidin, siyanidin ve pelargonidinin ID (50)
degerini 2,4 umol, 22 pmol ve 456 pmol olarak saptamislardir.

Poyrazoglu vd (2002) taze nar suyunda gallik ve protokatekuik gibi hidroksibenzoik
asitler, klorogenik, kafeik, ferulik, 0- ve p-koumarik gibi hidroksisinnamik asitler,
katesin gibi flavonoller, floridzin gibi dihidrokalkonezler ve quersetin gibi flavonoller
olmak fiizere toplamda 10 fenolik bilesik saptamiglardir. Tiim ¢esitlerin ortalamasina
gore fenolik bilesiklerin miktari: gallik asit 4.55+0.55 mg/L, protokatekuik asit
0.84+0.64 mg/L, katesin 3.72+2.29 mg/L, klorogenik asit 1.24+1.42 mg/L, kafeik asit
0.78+0.79 mg/L, p-koumarik asit 0.06+0.07 mg/L, ferulik asit 0.01+0.02mg/L, o0-
koumarik asit 0.17+0.08 mg/L, floridzin 0.99+1.47 mg/L ve quersetin 2.50+1.96 mg/L’
dir. Yapilan calismada nar meyvesinde bu bilesiklerin yeniden saptanmasinin narin

saglik tizerine etkisi bakimindan énemli oldugu belirtilmistir.

Kulkarni ve Aradhya (2005) nar meyvesinin gelisimi boyunca meydana gelen
kimyasal degisiklikleri ve antioksidan aktivitesini incelemislerdir. 100 giinliik meyve
gelisimi boyunca toplam SCKM, toplam seker ve indirgen seker miktarlarinda 6nemli
bir artis oldugunu daha sonra ¢ok fazla degisim olmadigin1 saptamislardir. En yiliksek
antosiyanin igerigini (138 mg/100 g) 100 giinlik meyvelerde belirlemislerdir. 20.
giinden baglayarak 100 giinliik meyve gelisimi boyunca askorbik asit (%76.2) ve toplam
fenol igeriginde (%71.1) 6nemli bir azalma olmus ve 100. giinde bu kimyasallarin
konsantrasyonu sabit bir degere ulagmistir. Meyve gelisiminin baslangicinda hizli bir

azalis (%66.9) gosteren toplam protein icerigi (209 mg/100 g) olgunlagsmanin son



zamanlarinda 80. giin ile 120. giin aras1 %58.7’lik bir artis gostererek 110 mg/100 g
olarak saptanmuistir. Aragtiricilar, en yiiksek antioksidan aktivitesini (%71.2) 20 giinliik
meyvelerde belirlemiglerdir. 20 ile 60 giin aras1 meyve gelisimi boyunca antioksidan

aktivitesinde hizli bir azalma, 80. giinden itibaren tekrar bir artis (%69) saptamuslardir.

Poyrazoglu vd (2002) Akdeniz bolgesinde Adana, Antalya, Hatay ve Icel olmak
iizere 4 ilde 13 farkli nar ¢esidinin taze meyve suyunda organik asitlerin ve fenolik
bilesiklerin miktarini arastirmiglardir. Nar cesitlerinin organik asit miktarlar yetistirilen
bolgeye, iklime ve c¢eside gore oldukca farklilik gostermistir. Tim ¢esitlerin
ortalamasina gore organik asitlerin miktar1 bakimindan sitrik asit en yiiksek degere
(0.33-8.96 g/L arasi) sahip olmus, bunu malik asit (0.56-6.86 g/L), tartarik asit (0.28-
2.83 g/L), okzalik asit (0.02-6.72 g/L), (-) — quinik asit (0.00-1.82 g/L) ve siiksinik asit
(0.00-1.54 g/L) takip etmistir.

2.2. Narm Kontrolli Atmosferde ve Modifiye Atmosferli Ambalajlarda

Depolanmasi ve Tasinmasi Tle Tlgili Kaynak Taramalar

Meyveler derildikten sonra da canliliklarint korumakta ve hiicreler tiim hayatsal
islevlerine devam etmektedir. Derilen meyvelerde bir yandan metabolizma faaliyetleri
devam ederken bunlarin igermis oldugu nisasta, seker vb. maddeler parcalanmakta,
diger yandan da meyve su kaybina ugramaktadir. Bu hayatsal ¢abalarin hizlanmas1 veya
yavaglamasi meyvenin igerisinde bulundugu ortamin sicakligina, oransal nemine hatta
havanin bilesimine baglidir. Diger baz1 faktorler de dnemli olmakla birlikte esas olarak
meyvedeki solunum ve su kaybi ne kadar azaltilabilirse meyvenin muhafaza stiresi o

derece uzatilmis olur.

‘Gok Bahge’ nar ¢esidi ile yapilan ¢alismada, nar meyvelerine antitranspirant madde
(Plantguard) ve fungusit (TBZ) uygulamasi yapilmis ve meyveler 1, 5 ve 10 °C’lerde
depolanmistir. Ekonomik depo omriiniin belirlenmesi i¢in meyvelerin her ay solunum
oranlari, agirlik kayiplari, TEA miktarlari, SCKM miktarlar 6l¢iilmiistiir. Sonug olarak,
antitranspirant ve fungusit uygulanan meyveler 10 °C’de 1 ay depolanabilmislerdir. 5

°C’de depolanan meyveler ise 3 ay kalitelerini korumuslardir (Koksal 1989).
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Onur vd (1992) tarafindan plastik torbada ve farkli depo sicakliklarinda muhafaza
edilen Hicaznar meyvelerinin, depolama siiresince kalitelerinde goriilen degisimler
incelenmistir. ki gruba ayrilan meyvelerden, birinci grup teker teker ince plastik
torbalara konulmus ve agizlar1 hava almayacak sekilde kapatilmustir. Ikinci gruba
hi¢bir uygulama yapilmamistir. Torbali ve torbasiz meyveler, 2, 6 ve 10 °C sicaklik,
%90 oransal nem igeren mekanik sogutmali depolarda muhafazaya alinmistir. Bu
depolardan ayda bir defa meyve ornekleri alinarak analiz yapilmistir. Deneme sonuglari
ince plastik torbada ve 6 °C sicaklikta depolanan Hicaznar meyvelerinin, en az 5 ay
sireyle, ¢cok az bir kayipla ve kalitesinde Onemli bir olumsuz degisim olmadan

muhafaza edilebilecegini gostermistir.

Hicaznar meyveleri ile yapilan bir ¢calismada, degisik ambalaj tiplerinin bu ¢esidin
sogukta muhafazasi iizerine etkileri arastirllmistir. Bu amagla 4 yil siireyle yiiriitiilen
caligmalar sirasinda, deliksiz plastikle tek tek torbalama, delikli plastikle tek tek
torbalama, plastikle kasa torbalama ve stre¢ filmle kaplamanin muhafaza iizerine
etkileri incelenmistir. Arastirma sonunda denemeye alinan Hicaznar meyveleri i¢in en
uygun muhafaza ortamlarinin deliksiz plastikle tek tek torbalama ve plastikle kasa
torbalamanin oldugu saptanmistir. Bu ortamlarda, 6 °C sicaklikta Hicaznar
meyvelerinin derimden sonra 5-6 ay siireyle kalitelerinden fazla bir sey kaybetmeden

muhafaza edilebilecegi saptanmistir (Onur vd 1995).

Hicaz nar ¢esidi ile yapilan bir ¢calismada, Ekim ortasinda derilen meyveler fungusit
uygulamasi1 yapildiktan sonra ii¢ farkli sicaklikta (6, 8 ve 10 °C) ve ii¢ farkli depo
atmosferinde (%1,5 CO;: %3 O,, %3 CO,: %3 O, %6 CO;z: %3 O,) depolanmistir.
Belirli araliklarla fiziksel ve kimyasal analizleri (agirlik kaybi, TEA miktari, C vitamini
icerigi, meyve kabuk rengi, SCKM miktar1 ve meyve suyu icerigi) yapilarak mantarsal
nedenli ciirlimeler ve fizyolojik bozulmalar kaydedilmistir. Hicaznar meyveleri 6 °C
sicaklikta KA kosullarinda kalitesinden fazla bir sey kaybetmeden 6 ay siireyle
depolanabilmistir (Kupper vd 1995).

Yapilan bir ¢alismada ‘Mollar’ nar ¢esidi 5 °C sicaklikta %95 oransal nemde

normal atmosfer kosullarinda ve %10 O; + %5 CO,, %15 O, + %5 CO,, %5 O, + %0
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CO; ve etilensiz %5 Oy + %0 CO;’li kontrollii atmosferlerde 8 haftaya kadar muhafaza
edilmistir. Depolamadan sonra NA kosullarinda 20 °C sicakliktaki 6 giinliik raf 6mrii de
incelenmistir. 20 °C sicaklikta depolama sirasinda solunum aktivitesi 12 CO, kg™ I
Pden 8 CO, kg'1 h'le diismiistiir. Solunum aktivitesi 5 °C sicaklikta ise 4 CO, kg'1 h!
civarinda Ol¢lilmiistiir. Bu durum nar meyvesinin klimakterik 6zelligi olmadigini
gostermistir. KA’de depolama, agirlik kaybini, ¢lirlime oranini1 ve kabuk kararmasini
azaltmistir. Meyve zarlarinda ¢iiriime ve kotli aromaya rastlanmamustir. Kontrollii
atmosferde muhafazadan sonra narlarin TEA, seker ve C vitamini miktarlarinda

azalmalar saptanmistir. Calisilan gaz kompozisyonlari arasinda fark olmaksizin

SCKM/TEA orani artmistir (Artés vd 1996).

Ispanyol ‘Mollar de Elche’ tatli narlari 2 ve 5 °C sicaklikta 25 pm kalinlikta deliksiz
polipropilen torbayla MA’de depolanmustir. 25 pum kalinlikta delikli polipropilen
torbalarda kontrol meyveleri depolanmistir. Depodan ¢ikan ve 6 giin 15 °C sicaklikta ve
%75 oransal nemde raf Omrii arastirilan meyvelerin kaliteleri incelenmistir.
Depolamanin sonunda tanelerin kirmizi rengini koruyan en iyi uygulama delikli
polipropilen torbalarda 5 °C sicaklikta depolama oldugu saptanmistir. Tim
uygulamalarda raf Omriiniin bakildig1 silire sonunda toplam antosiyanin igerikleri
azalmistir. MA’de muhafaza su kaybini, lislime zararin1 ve mantarsal ¢iirimeyi ciddi

bicimde azaltmistir (Artés vd 2000a).

Iki farkli stre¢ film (BDF 2001 ve D-955) ile tek tek ambalajlamanin ve meyveleri
sukroz polyesterli kabuk ortiisti Semperfresh™ (SPE)’e bandirmanin ve 8, 15 ve 25 °C
sicaklikta depolanan yumusak cekirdekli ‘Ganesh’ narlarinin raf omrii ve kalitesi
lizerine etkileri arastirilmistir. Stre¢ filmle sarilan ve 8, 15 ve 25 °C sicaklikta
depolanan meyveler sirasiyla 12, 9 ve 4 hafta depolanabilirken; SPE’ye bandirilan
narlar sirasiyla 8, 6 ve 2 hafta siireyle depolanabilmislerdir. Ayni depo kosullarinda
uygulama yapilmayan kontrol meyveleri sirasiyla 7, 5 ve 1 hafta depolanabilmislerdir.
Stre¢ filmle sarilan ve 8 °C sicaklikta 12 hafta depolanan meyvelerin agirlik kaybi
%1.2-1.3 iken 15 °C sicaklikta 10 hafta depolanan meyvelerin agirlik kaybr %2.2-3.7
arasinda saptanmistir. Ayn1 muhafaza periyotlarinda 8 ve 15 °C sicaklikta depolanan

kontrol meyvelerinin agirlik kayb ise sirasiyla %20.4 ve %30.7 olmustur. Stre¢ filmle
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sarilan ve 8 °C sicaklikta 12 hafta siireyle depolanan meyvelerin asitlik, seker ve C
vitaminindeki degisimler kontrol meyvelerinden daha diisiik olmustur. Narlarin
depolanmalar1 sirasinda etilen seviyesi tespit edilebilir diizeylere ¢ikmamistir (Nanda vd

2001).

Hess-Pierce ve Kader (2003) ‘“Wonderful” nar ¢esidinin KA’de depolanmasi {izerine
yaptiklari bir ¢alismada, 5 °C ve 7,5 °C sicaklikta ve %15 O : %10 CO,, %5 O, : %10
COy, %5 O, : %15 CO, igeren atmosfer kosullarinda depolamislardir. Arastiricilar, bu
nar c¢esidinin 7,5 °C sicaklikta %5 O, : %15 CO, kosullarinda 5 ay siireyle
depolanabilecegini ve bu ortamda muhafaza edilen meyvelerde ¢iiriimenin azaldigini

bildirmektedirler.

Miguel vd (2004) farkli muhafaza kosullarinin ‘Assaria’ nar ¢esidinin antosiyanin
konsantrasyonu iizerine etkisini arastirmak i¢in yaptiklar1 bir ¢calismada nar meyvelerine
puskiirtme seklinde mumlama, piskiirtme seklinde %1,5’luk CaCl, uygulamasi,
pliskiirtme seklinde mumlama + piiskiirtme seklinde %1,5’luk CaCl, uygulamasi, 25
um kalinlikta polietilen film ile kaplama uygulamasi yaparak 5 °C sicaklikta sogukta
muhafaza etmislerdir. Meyvelerin antosiyanin i¢eriginin birinci ayin sonunda en yiiksek
seviyede oldugunu, muhafazanin sonunda azaldigini ve en yliksek antosiyanin igeriginin

puskiirtme seklinde mumlama uygulamasinda oldugunu belirlemislerdir.

Bayram vd (2009) ‘Hicaznar’ ¢esidi iizerine farkli paketleme uygulamalarmin
etkisini aragtirmak i¢in yaptiklar1 bir denemede meyvelere kontrol disinda streg film (12
pum kalinlikta) ile kaplama ve MAP uygulamasi (8 um kalinlikta) yaptiktan sonra 6 °C
sicaklikta 6 ay siireyle depolamiglardir. Calismada MAP uygulamasimin diger
uygulamalara gore hem gorsel hem de kalite bakimindan en iyi sonucu verdigini ve 6 ay

boyunca bagarili bir sekilde depolanabilecegi belirlenmistir.
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2.3. Narda Kimyasal, Fiziksel ve Sicakhk Uygulamalan Ile flgili Kaynak

Taramalari

Nar meyvesi i¢in tavsiye edilen depolama sicakligi ¢eside bagli olarak 0 °C’den 10
°C’ye kadar degismektedir (Nanda vd 2001). Bununla birlikte narin 5 °C’nin altindaki
sicakliklarda 2 aydan fazla depolandiginda {islime zararlarinin ortaya ¢iktigi
goriilmiistiir. Usiime zararlarmin genel belirtileri; kabukta kahverengi renk olusumu,
kabuk yiizeyinde ¢okiintiilerin olugmasi, dane renginin solmasi, daneleri ¢evreleyen
beyaz kismin kahverengilesmesi ve mantarsal gelismelerin artmasidir (Artés vd
2000b). Su kaybi1 sonucunda olusan bazi depolama sorunlari meyve kabugunda
sertlesme, kahverengimsi renk olusumu ve danelerdeki kahverengilesmedir. Nar
kabugunun kalin goriinmesine ragmen, su buharinin hareketine izin veren kiigiik

acikliklar bulundugundan dolay: su kaybina kars1 olduk¢a duyarhdir (Nanda vd 2001).

Derim sonras1 fizyolojik bozukluklarin 6nlenmesi amaciyla Diphenylamine (DPA)
Mir vd 1999) ve 1-Methylcyclopropene (1-MCP) (Fan vd 1999) gibi degisik
kimyasallar kullanilmaktadir. Kimyasal kullanilarak iiretilen ya da muhafaza edilen
iirlinlere olan talepler ise giiniimiizde giderek azalmaktadir. Bu nedenlerle kimyasal
kullanimina alternatif olabilecek yeni derim sonrast yontemlerin gelistirilmesi ve
uygulanmasi oldukca 6nem arz etmektedir. Kimyasal kullanima alternatif yontemlerin
basinda da sicak su ve sicak hava uygulamalar1 gelmektedir. Sicak su ve sicak hava
seklinde yapilan sicaklik uygulamalar1 hem kimyasallar kadar etkili olmalar1 ve hem de
insanlar lizerinde zararli bir etkiye sahip olmamalar1 nedeniyle derim sonrasinda
kullanimlar1 giderek yayginlagmaktadir. Bu uygulamalar, {riinlerde fungal etmenleri
kontrol edebildigi gibi derimden sonra meyvelerde ortaya ¢ikan ¢iliriimelerin 6nlenmesi,

soguk zararinin azaltilmasi {izerine de oldukga etkili olabilmektedirler.

Sicak su uygulamalari, {rlinlerdeki fungal enfeksiyonlarin ve fizyolojik
bozukluklarin  kontrol edilmesi ve muhafaza siirelerini uzatmak amaciyla
kullanilmaktadir. Sicak su uygulamalarinda sicaklik derecesi ve siiresi oldukga
onemlidir. Uriinlerin dzelligine bagli olarak yapilan sicak su uygulamalarinin derecesi

ve siiresi her Uriin ve hatta her ¢esit i¢in farkli olmaktadir. Sicak su uygulamalar1 gibi
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sicak hava uygulamalar1 da hem fungal enfeksiyonlarin hem de fizyolojik bozukluklarin
kontroliinde etkili bir yontemdir. Sicak su uygulamalarinda oldugu gibi sicak hava
uygulamalarinda da tiir ve cesitlere gore farkli sicaklik dereceleri ve siireleri

kullanilmaktadir (Uslu ve Erkan 2005).

Bazi sicaklik uygulamalar1 (sicak su uygulamasi, sicak hava ve sicak buhar
uygulamalar1)) meyve ve sebzelerin diisiik sicakliklara olan toleransini artirmakta,
depolama siiresince iislime zararini azaltmakta ve bircok {irliniin raf Omriinii
artirmaktadir (Lurie 1998, Ferguson vd 2000, Fallik 2004). Meyve tiirline ve meyve
biiytlikliigiine baglh olarak 43 °C ile 53 °C arasinda birka¢ dakikadan 2 saate kadar

cesitli sicaklik uygulamalari ve sicaklik kombinasyonlar: vardir.

Cevresel  stres  kosullarindan  etkilenen  bitki  dokularinda  poliamin
konsantrasyonlarinda (putresin, spermidin, spermin) bir artis oldugu saptanmistir
(Bouchereau vd 1999). Ozellikle biber, pepino, kabak ve turunggil meyvelerinde
(portakal, laym ve limon) lisiime zararmma bagli olarak putresin birikimi oldugu
bildirilmektedir (Serrano vd 1996, 1997, 2003, 2004, Martinez-Romero vd 2003). Sicak
su uygulamalar iisiime zararini azaltici bir etki sagladigi icin poliaminlerin artis1 da es
zamanli meydana gelmekte, dolaysiyla meyvelerin soguk stresine karsi toleransinin
artisinda bir miktar i¢sel poliaminlerin rolii oldugu diistiniilmektedir (Gonzélez-Aguilar
vd 2000a, Gonzalez-Aguilar vd 2000b). Membran faz gecirgenliginde degisimi de
kapsayan lslime zarari gelisimi hiicre membranlarinda lipit ve proteinlerin yapisini
bozmakta, biyomembranlarda gegirgenligin azalmasina ve membran enzimlerinin
aktivitelerini yitirmesine ve K gibi baz1 iyonlarin membranlardan disar1 sizmasina yol
acarak dokularda bozulmaya neden olmaktadir. Ayrica soguk stresinin veya lislime
zararinin bir sonucu olarak poliamin konsantrasyonunun (putresin, spermidin ve
spermin) artti1 saptanmistir (Bouchereau vd 1999). Poliaminlerin seviyelerindeki artig
ozellikle potasyum eksikliginde, su eksikligi, tuz stresi, asit stresi, oksijensizlik ve

cevresel streslere karsi yanit olarak ortaya ¢iktigi belirtilmektedir (Flores vd 1989).

‘Wonderful’ nar ¢esidinde yapilan bir denemede meyvelerin CO, ve etilen liretim

oranlarmin degisimi incelenmistir. Nar meyvesinin solunum oraninin diisiik olmasi ve
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klimakterik olmayan bir meyve oldugundan nar meyveleri ¢ok az miktarda etilen
iiretmigler ve disaridan etilen uygulamalarina karsi meyve kabuk renginde, meyve suyu
renginde ve diger bilesenlerde bir degisiklik gozlenmemistir. CO, ve etilen iretim
oranlar1 sicaklik ile artmustir. Ayrica 5 °C ve daha diislik sicakliklarda depolanan
meyvelerde iisiime zarar1 meydana gelmistir. 5 °C ve altindaki sicakliklarda sicakligin
derecesine ve siiresine bagli olarak {isiime zarar1 belirtilerinde artis gdzlenmistir. Usiime
zarar1 belirtileri ozellikle 20 °C sicaklikta 3 giin bekletilen meyvelerde daha belirgin
olmustur ve meyve kabuk renginde kahverengilesme, meyve kabuk yiizeyinde ¢okiintii
ve mantarsal organizmalarda artis saptanmistir. Icsel belirtilerde ise nar danelerinde
soluklagma ve beyaz segmentlerde kahverengilesme meydana gelmistir. 5 °C sicaklikta
8 hafta muhafaza edilen meyvelerde ise meyve zarinda ¢ok az bir kahverengilesme
olmustur. 3 aya kadar depolanan meyvelerde sicakligin, meyve suyunun SCKM, pH
ve TEA iizerine ¢ok az bir etki yaptig1 saptanmistir (Elyatem ve Kader 1984).

‘Wonderful” nar ¢esidinin muhafazasinda meyve kabugunda yiizeysel kabuk
yaniklig1 ortaya ¢ikmistir. Kabuk yanikligi kabukta bulunan ekstrakte edilebilir o-
dihidroksifenollerle iligkilidir ve polifenol oksidaz varliginda oksidasyonlari
engellenerek belirgin olarak kontrol altina alinabilir. Meyveleri 2 dakika siireyle sicak
suya ve antioksidan soliisyonlara, bisdihiokarbomat iceren manep ¢ozeltisine 30 saniye
siireyle bandirmak veya diisiik O, igeren atmosferde depolamak gibi uygulamalar kabuk

yaniklig1 kontrolii i¢cin uygundur (Ben-Arie ve Or 1986).

Yapilan bir ¢alismada, nar daneleri 7 giin siireyle farkli kosullarda muhafaza
edilerek kalite Ozellikleri ve dig goriinlimlerinde meydana gelen degisiklikler
gozlemlenmistir. Kalite 6zellikleri, TEA, SCKM, L*degerleri, antosiyanin igerigi ve
kahverengilesme metobolitleri incelenmistir. Ayrica solunum aktivitesi, danelerin dig
goriinlisii ve agirhik kayiplari da belirlenmistir. Minimal derecede islenmis nar
danelerinin kalitesi iizerinde, farkli yikama yontemlerinin, muhafaza sicakliklarinin (1,
4 ve 8 °C) ve MA paketlemenin etkileri incelenmistir. Danelere klor uygulamasinin
ardindan askorbik ve sitrik asitle yikama yapilarak 1 °C sicaklikta muhafazanm en iyi
sonug verdigini belirlemislerdir. Genel anlamda en iyi sonuglar klor (100 mg/kg) ve

antioksidanlar (5 g/L askorbik asit ve 5 g/L sitrik asit) ile yikanmis ve 20 mL/L O, ile
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0 mL/L CO, kullanilarak MAP polipropilen film kullanilarak paketlenmis danelerde
elde edilmistir. Bu kosullar altinda minimal derecede islenmis nar danelerini mantar

gelisimi ve tatta bir degisiklik olmaksizin 1 °C sicaklikta 7 giin boyunca ¢ok iyi bir
sekilde muhafaza etmislerdir (Gil vd 1996a).

Yapilan bir ¢aligmada, tathi bir nar ¢esidi olan ‘Mollar de Elche’ narlart 90 giin
siireyle sogukta muhafaza edilmistir. Usiime zararin1 azaltmak icin, narlar 2 ve 5 °C
sicaklikta, %95 oransal nemde depolanmadan 6nce 33 °C sicaklikta %95 oransal nemde
3 giin bekletilmistir. Depolama siiresince her 6 giinde bir 20 °C sicaklikta aralikli 1sitma
ve kontrol meyvelerini %95 oransal nemde geleneksel olarak depolama uygulamalar
yaptlmistir. Ayrica 15 °C sicaklikta %75 oransal nemde 6 gilinlik raf omri de
incelenmistir. Deneme sonunda ve raf dmrii periyotlarinda aralikli 1sitilmis meyvelerin
en yiiksek antosiyanin konsantrasyonuna, TEA ve en iyi gorsel dis goriiniise sahip
oldugu saptanmistir. Raf omrii sonunda aralikli 1sitma uygulanmig ve 2 °C sicaklikta
depolanmis meyvelerde, derimdeki meyvelere benzer tadi olan tek uygulama olarak
tespit edilmistir. 5 °C sicaklikta muhafaza edilen meyvelerdeki baslica kayiplar
clirimelerden kaynaklanmis, en az kayip ise 2 °C’de aralikli 1sitma uygulamasindan
elde edilmistir. Usiime zarari, 2 °C’de depolamadan once kiir yapilmis meyvelerde
onemli Ol¢lide azalmis, en az ilislime zarari ise aralikli 1sitma uygulamasindan elde
edilmistir. Meyvede kabuk kararmalarinin meydana gelmesi dogrudan diisiik muhafaza
sicakligiyla ilgili olmadig1r saptanmistir. 2 °C’de depolama boyunca aralikli 1sitilma
uygulamas1 {islime zararini en aza indirdigi ve nar meyvesinin kalitesinin

stirdiiriilmesinde en iyi uygulama oldugu bulunmustur (Artés vd 2000b).

Mirdehghan vd (2005) ‘Malas Yazdi’ nar ¢esidinde iisiime zarar1 lizerine sicak su
uygulamalarinin etkisini aragtirmak ic¢in yaptiklar1 bir calismada, meyveleri cesitli
sicaklik derecelerinde (35, 45, 55 ve 65 °C) 2 ve 5 dakika bekletip 1.5 °C sicaklikta ve
%85 oransal nemde 3 ay boyunca depolamislardir. Caligmada 45 °C sicaklikta sicak

suda bekletilen meyvelerde iisiime zarar1 6nemli derecede azaldig1 saptanmistir.
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Nar meyvesinde giive ve benzeri olusumlart engellemek ve meyve kalitesini
artirmak i¢in yapilan bir ¢alismada, meyvelere sicak su ve sicak hava uygulamasi
yapilmistir. Tk asamada meyveler sicak suya (25, 50, 55, 60, 65, 70 ve 80 °C) 1 ve 2
dakika daldirilmis; ikinci asamada ise meyvelere sicak hava (45, 47, 49 ve 51 °C), (15,
20, 25, 30, 40, 45 ve 60 dakika) uygulamasi yapilarak tiim meyveler paketlenmistir. 55
ve 65 °C’de 2 dakika sicak su uygulamasinin ve 45 ve 51 °C sicaklikta 25 dakika sicak
hava uygulamasinin nar meyvelerinde giive olusumunu belirgin sekilde azalttig

saptanmistir (Ganji Moghadam ve Nikkhah 2006).

Mirdehghan vd (2006) sicak su uygulamasinin sogukta muhafaza edilen nar
meyvelerinin temel besin ve fonksiyonel Ozellikleri {izerine etkisini arastirmak igin
yaptiklart bir calismada 45 °C sicaklikta 4 dk sicak su uygulamasi yapilan meyveleri 2
°C sicaklikta 90 giin boyunca muhafaza etmislerdir. 15 giin araliklarla alinan meyve
orneklerini 2 giin boyunca 20 °C sicaklikta manav kosullarinda bekletmislerdir. Sicak
su uygulamasi yapilan meyvelerin antioksidan aktivitesi, toplam antosiyanin miktari,
fenolik icerigi ve askorbik asit igeriginin kontrole goére daha yiiksek oldugunu
belirlemislerdir. Arastiricilar ayrica seker (glikoz ve friiktoz) ve organik asit (malik asit,
sitrik asit ve okzalik asit) miktarlarinin da sicak su uygulamasi yapilan meyvelerde

yliksek oldugunu saptamiglardir.

Ranjbar vd (2006) ‘Malas Saveh’ nar ¢esidinin muhafazasi ve meyve kalitesi
izerine derim oncesi kalsiyum kloridin, derim sonrasi sicak su ve polietilen paketleme
uygulamalarinin etkisini aragtirmak i¢in yaptiklar bir calismada, nar meyveleri ilizerine
Agustos ayimnda kalsiyum kloridi 2 farkli konsantrasyonda (%1 ve %?2) meyve iizerine
puskiirtme seklinde uygulamiglardir. Olgunluk asamasinda derilen meyvelere 45 °C’de
20 dk, 50 °C’de 1 dk ve 55 °C’de 30 sn sicak su uygulamasi yapildiktan sonra meyveler
teker teker polietilenle ambalajlamiglar ve 1 °C’de %85 oransal nemde 3 ay boyunca
muhafaza etmislerdir. Polietilen paketleme uygulamasiin agirlik kaybina belirgin bir
etkisi oldugunu, bunun yani sira meyve dis goriiniisiine de olumlu etki yaptigin1 ancak
meyve suyu pH’smni, TEA miktar1 ve SCKM miktar1 lizerine Onemli bir etkisi
olmadigint saptamiglardir. 55 °C’de 30 sn sicak su uygulamasi yapilan meyvelerin 45

°C’de 20 dk sicak su uygulamasi yapilan meyvelere gore daha iyi oldugunu
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saptamislardir. Kalsiyum klorid uygulandiktan sonra 50 °C’de 1 dk sicak su uygulamasi
yapilarak polietilen paketleme yapilan meyvelerin genel kalitesinin daha iyi oldugunu,

iislime zararin1 ve mantarsal nedenli ¢iirimeleri azalttigini bildirmislerdir.

Ramezanian ve Rahemi (2009) ‘Malas Yazdi’ nar ¢esidinin sogukta muhafaza
siiresince poliamin, kalsiyum ve sicak su uygulamalarinin tisiime zararina olan etkisini
arastirmak icin yaptiklar1 bir ¢calisgmada nar meyvelerine %2 ve %4 kalsiyum klorid
cozeltisine daldirma, bunlarin spermidin ¢ozeltileri ile kombinasyonlar1 ve 45 °C’de 4
dk sicak su uygulamasi yaparak 2 °C’de %85 oransal nemde 4.5 ay depolamislardir.
Tim uygulamalarin isiime zararini azalttifint ve meyvelerin raf omrii uzattigini,
ozellikle %2 kalsiyum klorid + 2 mM spermidin uygulamasinin {isiime zararini,
kahverengilesmeyi, su kaybini, elektrolit ve K+ sizintisin1 6nemli derecede azalttigini
saptamislardir. Soguk su ve sicak su uygulamasi yapilan meyvelerde SCKM miktarinin
yliksek oldugunu (%16.63 ve %16.46), antioksidan aktivitesinin ise diisiik oldugunu
(%15.3 ve %20.3); %2 kalsiyum klorid + 2 mM spermidin uygulamasi yapilan

meyvelerde de TEA miktarinin yiiksek oldugunu belirlemislerdir.

Abda vd (2009) Tunus menseili ‘Jbali’ nar g¢esidinin muhafazasi {lizerine derim
sonrasi aralikli olarak 1sitma (her 9 gilinde bir 20 °C’de 24 saat), sicak su uygulamasi
(52 °C’de 3 dakika) ve sicak hava uygulamasinin (35 °C’de 48 saat) etkilerini
aragtirmiglardir. Nar meyvelerini 2 ay boyunca 2 ve 6 °C’de %90-92 oransal nemde
depoladiktan sonra raf dmriinii incelemek i¢in 7 giin 20 °C’de %70-75 oransal nemde
oda kosullarinda bekletmislerdir. Sicak su uygulamasinin tigiime zararini, elektrolit
s1zintiy1 ve ¢iiriimeyi onemli derecede azalttigini, sicak hava uygulamasinin ise daha az
etkili oldugunu, buna karsin aralikli 1sitmanin etkisiz kaldigin1 bildirmislerdir.
Uygulamalar arasinda TEA, SCKM ve gorsel kalite bakimindan 6nemli bir farklilik
olmadigini, meyve rengi iizerine sicak su ve sicak hava uygulamalarinin L* degerini
iizerine ¢ok az etkili oldugunu ancak Chroma (C*) ve hue (h°) acist degerlerine etki

etmedigini saptamislardir.

Sayyari vd (2011) narin derim sonrast muhafazasi boyunca metil jasmonat, metil

salisilat uygulamalarinin {isiime zararina ve antioksidan aktivitesine etkisini arastirmak
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icin yaptiklar bir caligmada, nar meyvelerine iki farkli konsantrasyonda metil jasmonat,
metil salisilat uyguladiktan sonra iisiime sicakliginin altinda 84 giin muhafazaya
almislardir. Muhafazanin ileri asamalarinda kontrol meyvelerinde ¢okiintii ve
kahverengilesme seklinde lislime zarar1 belirtileri ile birlikte yumusama ve elektrolit
sizintt da belirgin bir artis oldugunu saptamiglardir. Buna karsin uygulamalara ve
uygulama dozuna bakilmaksizin metil jasmonat ve metil salisilat uygulamalar1 yapilan
meyvelerde ise lisime zarar belirtileri oldukga diisiik oldugunu bildirmislerdir. Ayrica
her iki uygulamada da meyvelerin toplam fenol miktar1 ve toplam antosiyanin miktari
kontrole gore daha yiiksek oldugunu belirlemislerdir. Hidrofilik ve lipofilik toplam
antioksidan aktivitesinin kontrol meyvelerinde olduk¢a diisiik olmasina ragmen diger
iki uygulamada hidrofilik toplam antioksidan aktivitesinin arttigini, lipofilik toplam
antioksidan aktivitesinde Oonemli bir degisikligin olmadigimni saptamiglardir. Sonug
olarak metil jasmonat, metil salisilatin derim sonrasi igiime zararini azaltmada

kullanilabilecegini bildirmiglerdir.
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3. MATERYAL VE METOT

Bu calisma, 2007-2008 ve 2008-2009 yillar1 arasinda Akdeniz Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii Derim Sonrasi Fizyolojisi Laboratuar1 ve soguk hava

depolarinda yiirtitilmiistiir.

3.1. Materyal

Arastirmada deneme materyali olarak, lilkemizde ve bolgemizde yaygin olarak
yetistiriciligi yapilan Hicaznar ¢esidi ile bolgemizde yaygin olarak yetistiriciligi yapilan
Beynar cesidi kullanilmistir. Aragtirma meyvelerinden Hicaznar meyveleri Antalya il
siirlari igerisinde Merkeze bagli Pinarli kdytlindeki bir {ireticinin bahgesinden, Beynar
meyveleri ise Antalya il smirlart igerisinde Merkeze bagli Duaci koyiindeki bir
iireticinin bahg¢esinden saglanmistir (Sekil 3.1 ve Sekil 3.2). Bu cesitlere ait meyve

ozellikleri asagida verilmistir.

Sekil 3.1. Hicaznar bahgesinden genel bir gériiniim
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Sekil 3.2. Beynar bahg¢esinden genel bir goriiniim

07 N 08 Hicaznar: Gegci mayhos bir ¢esittir. Tropik ve subtropik iklimlerde yetisir.
Agaglar kuvvetli biiyiir, orta sik dikenlidir ve -10 °C’ye kadar dayanir. Meyve vermeye
ticiincii y1lda baglar. Verimlilik agisindan ¢ok yiiksek degerlere sahiptir. Meyve agirligi
ortalama 400-450 g, meyve eni ortalama 91 mm’dir. Meyve kabuk rengi sar1 zemin
iizerine %95 kirmizidir (Sekil 3.3). Daneler koyu kirmizi renkte ve 100 danesinin
ortalama agirligr 26.1 g’dir. Ortalama asit degeri %1.9 olup eksiye yakin mayhostur.
Cekirdekleri serttir. SCKM miktar1 (%17.3) diger cesitlere gore olduk¢a yliksektir
(Sekil 3.4). Akdeniz Bolgesinin sahil ve gecit yorelerinde iyi yetismektedir (Onur
1988).

Meyve kalitesi mitkkemmel bir ¢esit olup sofralik, meyve suyu, konsantre ve nar
eksisi olarak degerlendirilir. Agag¢ basina ortalama verim 41 kg’dir. Antalya’nin hemen

biitlin ilgelerinde yetistirilir (Anonim 2011a).

Hicaznar tlilkemizde yaygin olarak yetistiriciligi ve ihracat1 yapilan mayhos bir gesit

olup Avrupa Ulkelerinde oldukca begeni kazanmus, cok iyi fiyatlarla alict bularak
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ithracat1 yildan yila artmistir. Ayrica bol verimliligi, tasimaya ve muhafazaya uygunlugu

ile de diger nar ¢esitlerinden {istiin 6zelliklere sahiptir (Anonim, 2007).

Sekil 3.4. Denemede kullanilan Hicaznar ¢esidinin meyvelerinin genel goriiniimii

Beynar: Sofralik ve tatli bir ¢esittir. Tropik ve subtropik iklimlerde yetigir. Geggi
bir ¢esittir ve agaclar1 orta kuvvettedir. Yeme kalitesi iyi ve yiiksek verimli bir ¢esittir.
Antalya’nin tiim ilgelerinde yetigir. D1s kabuk rengi sar1 zemin {izerine yesil renkli olup,
olgunluk déneminde pembe albeni yapar (Sekil 3.5 ve Sekil 3.6). Meyve dane rengi
pembedir. Ortalama meyve agirlig1 350-400 g’dir (Anonim 2011a).
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Sekil 3.5. Beynar ¢esidinin meyvesinin genel goriintimii

Sekil 3.6. Denemede kullanilan Beynar ¢esidinin meyvelerinin genel goriiniimii
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3.2. Metot

3.2.1. Meyvelerin derimi

Nar meyveleri optimal derim zamaninda (irilik, renk ve asitlik durumlarina

bakilarak) usuliine uygun olarak derilmistir (Sekil 3.7).

Denemeler 2007 ve 2008 yillarinda olmak iizere iki yil yinelemeli olarak
yapilmistir. Denemelerde kullanilan Hicaznar ¢esidine ait meyvelerin derimi ticari
derim donemi olan Ekim ayimnda (asit icerigi < %1.85) yapilmistir. 1. yil derim
24.10.2007, 2. y1l ise 14.10.2008 tarihinde yapilmistir. Beynar ¢esidine ait meyvelerin
derimi ise ticari derim donemi olan Eyliil-Ekim aylarinda (asit igerigi < %1) yapilmistir.

1. y1il derim 09.10.2007, 2. y1l ise 25.09.2008 tarihinde yapilmustir.

Sekil 3.7. Nar meyvelerinin deriminden genel bir goriiniim
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Cizelge 3.1. Beynar ve Hicaznar meyvelerinin derim zamaninda meyve kalite 6zellikleri

Deneme Derim Nar Agirhk | SCKM TEA Hue C
yili zamani cesidi (2) (°brix) | (g/100 mL | Degeri | Degeri
sitrik asit) (h°)
2007 24.10.2007 | Hicaznar | 388.38 17.17 1.33 23.66 53.17
2008 14.10.2008 | Hicaznar | 414.65 17.00 1.75 25.06 54.04
2007 09.10.2007 Beynar 340.71 15.56 0.50 92.93 42.93
2008 25.09.2008 Beynar 360.85 14.70 0.41 95.44 39.80

Optimal derim zamaninda usuliine uygun olarak derilen Hicaznar ve Beynar
cesitlerine ait meyveler Akdeniz Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Béliimii
Derim Sonrasi Fizyolojisi Laboratuarina taginmistir ve 13-15 °C sicaklikta 6n sogutma
amaci ile bir gece bekletilmistir. Ceside 6zgii irilik ve boyda olan saglam meyveler

denemelerde kullanilmak iizere se¢ilmistir (Sekil 3.8).

Sekil 3.8. Boylamadan gegirilen Hicaznar ve Beynar meyvelerinin genel goriiniimii

3.2.2. Sicak su uygulamalar
Hicaznar ¢esidinde sicak su uygulamalar1 yapilmistir. Sicak su uygulamalari,
rezistansli 1siticilara sahip iizerinde zaman ve sicaklik gostergeleri bulunan 140x76x77

cm boyutlarindaki sicak su tanki kullanilarak yapilmistir.

Sicak su uygulamalarinda; birinci grup meyveler 45 °C’de 4 dakika siireyle, ikinci

grup meyveler ise 55 °C’de 2 dakika siireyle sicak suda bekletildikten (Sekil 3.9) sonra
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kurutma kagidinin dstiine konularak kurumasi i¢in oda sicaklifinda 1 gece
bekletilmistir. Kuruyan meyveler daha sonra 2 ve 6 °C sicaklik ve %90-92 oransal nem
iceren soguk hava depolarinda gaz gecirgenlikleri belli olan Xtend marka modifiye
atmosferli torbalar (MAP 1) icerisinde ve her torbada 12 meyve olacak sekilde
muhafazaya almmustir. Ugiincii grup meyveler ileride ortaya cikabilecek mantarsal
hastaliklara karst 25 °C sicaklikta 9%0,9’luk Prochloraz (N-propyl-N-[2-(2,4,6-
trichlorophenoxy)ethyl]imidazole-1carboxamide) ¢ozeltisine 10 saniye siireyle
daldirilmig ve kurutma kagidinin iistiine konularak kurumasi igin oda sicakliginda 1
gece bekletilmistir. Kuruyan meyveler daha sonra 2 °C ve 6 °C sicaklik ve %90-92

oransal nem igeren soguk hava depolarinda kontrol grubu olarak muhafazaya alinmistir.

Sekil 3.9. Sicak su uygulamasindan genel bir goriiniim

3.2.3. Modifiye atmosferde paketleme uygulamalar

Hicaznar ve Beynar c¢esitlerinde (MAP) uygulamalart yapilmigtir. MAP
uygulamalar1 yapilmadan 6nce tim meyveler ileride ortaya c¢ikabilecek mantarsal
hastaliklara  kars1 25 °C’de  %0,9’luk  Prochloraz  (N-propyl-N-[2-(2,4,6-

trichlorophenoxy)ethyl]imidazole-1carboxamide) c¢ozeltisine 10 saniye siireyle
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daldirilmis (Sekil 3.10) ve kurutma kagidinin {stiine konularak kurumasi igin oda

sicakliginda 1 gece bekletilmistir (Sekil 3.11).

Sekil 3.11. Kurumaya birakilan meyvelerinin genel goriiniimii

Meyveler daha sonra 3 gruba ayrilmistir. MAP uygulamalarinda 2 farkli torba
kullanilmistir. Birinci grup meyveler, gaz gecirgenligi belli olan Xtend marka modifiye
atmosferli torbalar (MAP 1) icerisinde ve her torbada 12 meyve olacak sekilde
muhafazaya alinmislardir (Sekil 3.12a). Ikinci grup meyveler yine gaz gecirgenligi belli
olan Zoe Pac marka modifiye atmosferli torbalar (MAP 2) icerisinde ve her torbada 12

meyve olacak sekilde muhafazaya almmislardir (Sekil 3.12b). Ugiincii grup meyveler
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ise kontrol grubu olarak her plastik kasa igerisinde 12 meyve olacak sekilde muhafazaya

alinmiglardir (Sekil 3.13a, Sekil 3.13b).

Meyveler daha sonra 15x31x50 cm boyutlarindaki plastik kasalara yerlestirilip 6 °C

sicaklik ve %90-92 oransal nem igeren soguk hava deposunda muhafazaya alinmislardir

(Sekil 3.14).

Sekil 3.12. Modifiye atmosfer torbalarina alinan Hicaznar ve Beynar meyvelerinin genel
goriiniimii (a; Xtend MAP, b; Zoe Pac MAP)

Sekil 3.13. Kontrol grubu deneme meyvelerinin (a; Hicaznar, b; Beynar) genel
gorinimu
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Sekil 3.14. Depolara yerlestirilmis deneme meyvelerinin genel goriiniimi

3.2.4. Denemelerde kullamlan soguk hava depolarinmin 6zellikleri

Denemelerde kullanilan soguk hava depolar1 Akdeniz Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Bahce Bitkileri Béliimii’ne ait olup depolarin her biri yaklasik 30 m® hacimli ve 6 ton
kapasitelidir. Bu depolar, Freon 12 gaz ile direkt ve termostatik olarak ayr1 ayr1 ¢alisan
sogutma sistemlerine sahip bulunmaktadir. Ayrica depolar, merkezi havalandirma

sistemi ve higrostatik nem ayar ve kontrol sistemi ile donatilmstir.
Denemelerin her iki yilinda bu depolarin sicakligi 2 °C ve 6 °C’de (£0.5) %90-92

oransal nemde sabit tutulmustur. Denemelerde kullanilan depolarin sicaklik ve oransal

nem durumlart siirekli olarak kontrol edilmistir (At=1 °C).
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3.2.5. Denemede kullanilan modifiye atmosfer paketlerinin 6zellikleri

MA (Modifiye Atmosfer)' de muhafaza icin, nar meyveleri i¢in 6zel yapilmig Xtend
(Cod: 815-PG3, Patent No: 6190710) 18 Kg’ lik polipropilen ambalajlar (Sekil 3.15a)
ile Zoe Pac polipropilen ambalajlar kullanilmistir (Sekil 3.15b).

Sekil 3.15. MAP paketleri (a; Xtend, b; Zoe Pac)

Bu torbalarin  6zelligi ylizeyindeki gozenekler sayesinde ortamdaki O,
konsantrasyonun higbir sekilde fermentasyona neden olabilecek konsantrasyona kadar
diismemesidir. Benzer sekilde bu torbalardaki CO, konsantrasyonu da belirli bir
seviyeye kadar yiikselmekte bu sayede ortamda kontrolli atmosfer etkisi

yapabilmektedir.

3.2.6. Meyve orneklerinin alinmasi

Mubhafaza ortamlarindan Hicaznar ¢esidinden 30 giin araliklarla, Beynar ¢esidinden
ise 20 giin araliklarla alinan meyve orneklerinde, muhafaza periyodu siiresince gesitli
fiziksel ve kimyasal analizler yapilarak meyvelerin kalitelerinde ve raf Omiirlerinde
meydana gelen degismeler incelenmistir. Bu amagla muhafaza ortamlarindan 3
tekerriirlii olarak ve her bir tekerriirde 4 meyve olacak sekilde meyve ornekleri

alinmustir.
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Hicaznar ¢esidine ait meyvelerin analizlerinde 2 yil x 8 uygulama x 3 tekerrriir x 4
adet meyve x 7 (her 30. glinde analiz olmak {izere 210 giin toplam muhafaza) x 2 (2 y1l
raf dmrii kontrolleri) + (2 y1l x (8 uygulama x 30 meyve (agirlik kayb1 ve meyve kabuk

rengi Ol¢iimleri)) = 3168 adet meyve kullanilmistir.

Beynar ¢esidine ait meyvelerin analizlerinde 2 yil x 3 uygulama x 3 tekerrriir x 4
adet meyve x 7 (her 20. giinde analiz olmak {izere 140 giin toplam muhafaza) x 2 (2 yil
raf dmrii kontrolleri) + (2 y1l x (3 uygulama x 30 meyve (agirlik kaybi ve meyve kabuk

rengi Ol¢timleri)) =1180 adet meyve kullanilmistir.

Kimyasal analizler i¢in alinan meyve ornekleri (nar daneleri) kalite kayb1 olmamasi

icin -18 °C derin dondurucuda analizleri yapilana kadar tutulmustur.

3.2.7. Fiziksel ve kimyasal analizler

3.2.7.1. Agirhk kayiplan

Her iki deneme yilinda da, deneme periyodunun baslangicinda, deneme meyveleri
soguk hava depolarina konulmadan 6nce her kasada bulunan 12 adet meyve 3 tekerriirlii
olacak sekilde teker teker numaralandirilmis ve 0.01 g duyarlhiliktaki dijital bir terazi ile
tartilmistir. Muhafaza periyodu siiresince degisik muhafaza ortamlarindan Hicaznar
cesidinde 30 giinde bir, Beynar ¢esidinde ise 20 gilinde bir alinan numarali meyveler

tekrar tartilarak agirlik kayiplar1 baglangic agirliginin yiizdesi olarak hesaplanmistir.

(Baslangic Agirligi-Son Agirlik)
Agirlik Kayb1 % = x 100
Baslangic Agirlig

3.2.7.2. Titre edilebilir asit miktari
Muhafazanin baslangicinda ve muhafaza sirasinda belirli araliklarla alinan meyve

orneklerinden elde edilen meyve usaresi siiziildiikten sonra, siiziintiiden alinan 2 ml

ornek 40 mL’ye saf su ile tamamlanmistir. Daha sonra 0.1 N NaOH ¢6zeltisi ve bir pH
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metre yardimiyla 8.1°e kadar titre edilmistir. Titrasyon islemi her bir 6rnek i¢in 3 kez
tekrarlanmis ve elde edilen titrasyon degerlerinin ortalamasi alinarak, her bir 6rnek igin
titre edilebilir asit miktar1 g sitrik asit/100 mL usare olarak hesaplanmistir (Cemeroglu

vd 2007). Titrasyon asitligi asagidaki esitlikten yararlanarak hesaplanmstir.

(V) (F) (E)
Titrasyon asitligi % = x 100
M

V: Harcanan 0.1 N NaOH miktar1 (mL)

F: Titrasyonda kullanilan baz ¢ozeltisinin normalitesi tam 0.1 degilse, bu F degeri
¢oOzeltinin faktoriidiir. Cozeltinin normalitesi tam 0.1 ise F = 1°dir.

E: 1 mL 0.1 N NaOH’in esdegeri asit miktar1 (g) (sitrik asit sabiti 0.0064049)

M: Titre edilen 6rnegin gergek miktar: (mL)

3.2.7.3. Suda ¢oziinebilir toplam kuru madde miktar:

Muhafazanin baglangicinda ve muhafaza sirasinda belirli araliklarla alinan meyve
orneklerinden elde edilen meyve usaresindeki yiizde SCKM miktar1 digital
refraktometre ile Olglilmiistiir. Bu amagla danelerin tiilbent ile sikilmast sonucu elde
edilen meyve usaresinden alinan 3 ayri Ornekte Ol¢lim yapilmistir. Sonugta bu

degerlerin ortalamasi alinarak o 6rnekteki SCKM miktar1 yiizde olarak hesaplanmistir.

3.2.7.4. Orneklerin L-askorbik asit iceriginin HPLC ile belirlenmesi

Orneklerin askorbik asit iceri Karhan vd (2004) tarafindan uygulanan ydnteme gore
HPLC ile belirlenmistir. Uygulanan yontemde 60+0.01 g 6rnek (dane) 100 mL’lik cam
siselere konularak iizerine 10° M EDTA ve 107 M dietilditiyokarbamik asit iceren %6
HPOs; ilave edilerek 250 mL’ye tamamlanmistir. Karisim 12.000 devir/dakika
ultratorrax ile homojenize edildikten sonra +4 °C’de 20.000 devir/dakika 10 dakika
santrifiij edilip berrak kisim Whatman 42 filtre kagidindan siizilmiistiir. Siizlintii 0.45
um membran filtreden filtre edilip cam viyallere konarak analiz anina kadar -18 °C’de

derin dondurucuda saklanmustir.
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Kullanilan alet ve cihazlar:

HPLC sistemi olarak Agilent 1100, G1311A Quaternary Pump, G1313A Standard
Autosampler, G1316A COLCOM Column Oven and Chiller ve G1315A Diode Array

Detector kullanilmistir.

Kromatografi kosullar::

e Kolon: Nucleosil 5 C;g (250x4.6 mm 1.D.)

e Kolon sicakligi: 30 °C

e Hareketli faz: %2.5 tetra N buthyl amonium hydrojen sulfate
e Hareketli faz akisi: 0.7 mL/dk

e Dedektor: diode array, 254 nm

e Enjeksiyon: 20 pL

e Analiz siiresi: 10 dk

3.2.7.5. Orneklerin ekstraksiyonu

Nar meyvesinin toplam antosiyanin ve fenolik madde igerigini belirlemek amaciyla
orneklerin ekstraksiyonlar1 Zheng vd (2003) tarafindan uygulanan yodnteme gore

yapilmistir.

Uygulanan yontemde 5+0.01 g 6rnek (dane) 50 mL’lik tiiplere konularak iizerine
(+4 °C’de bekletilmis) 10 mL %0.2 formik asit iceren %80 aseton ¢dzeltisi eklenmistir.
Karigim 12.000 devir/dakika ultratorrax ile homojenize edildikten sonra +4 °C’de
20.000 rpm’de 30 dakika santrifiij edilip, iist fazin tamami bir bagka tiipe aktarilmistir.
Alttaki kat1 kisim tizerine tekrar 10 ml %0.2 formik asit iceren %80 aseton ¢ozeltisi
eklenip, calkalanmis ve santrifiij edilmistir. Ust fazin tamami almarak diger fazla
birlestirilmis ve 25 mL’ye tamamlanarak analiz anina kadar -18 ©°C’de derin

dondurucuda saklanmuistir.
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3.2.7.6. Toplam antosiyanin tayini

Toplam monomerik antosiyanin igerigi Fuleki ve Francis (1968) tarafindan
gelistirilen pH differansiyel metoduna gore saptanmistir. Bu metodun ilkesi, monomerik
antosiyaninlerin pH 1.0’de renkli oksonium formunun, pH 4.5’de ise renksiz hemiketal
formunun egemen olmasina dayanmaktadir. Buna gore, ortam pH 1.0 ve 4.5 oldugu
zaman Olcililen absorbans degerlerinin farki, dogrudan antosiyanin konsantrasyonu ile
orantili bulunmaktadir. Absorbans okumalar1 nar suyu antosiyaninlerinin maksimum
absorbans verdigi dalga boyunda (Ayis-maks), pus halindeki bulanikligin belirlenmesi i¢in
ise; 700 nm’de yapilmistir. Nar suyunda antosiyaninlerin 510 nm’de maksimum
absorbans verdigi saptanmistir. Monomerik antosiyanin miktari, nar suyunda baskin
bulunan siyanidin-3-glukozid cinsinden (Gil vd 2000) asagida verilen esitlige gore

hesaplanmustir.

Monomerik antosiyaninler (mg/L) = A x (MW) x (S¢) x 1000

(e)¢
A: Absorbans farki (pH 1.0 ve 4.5 degerlerinde 6lgiilen absorbans farki)

MW: Baz alinacak antosiyaninin molekiil agirlig
St Seyreltme faktorii
€: Molar absorpsiyon katsayisi

¢: Spektrofotometre kiivetinin katman kalinligi (cm)

3.2.7.7. Toplam fenolik bilesiklerin tayini

Toplam fenolik bilesiklerin kolorimetrik olarak tayininde Spanos ve Wrolstad
(1990) tarafindan tanimlanan spektrofotometrik yontem kullanilmistir. Bu amagla,
yukarida elde edilen ekstraktlardan 100 pL 6rnek sizdirmaz kapakli cam tiipler igerisine
aktarilmus, iizerine sirasiyla 900 pl saf su, 5 mL Folin-Ciocalteau ¢ozeltisi (saf su ile 10
kat seyreltilmis) ve (3 dk bekleme siiresinden sonra) 4 mL %7.5’lik Na,CO; ¢ozeltisi
eklenmistir. Elde edilen karigim vorteksle 30 sn karistirildiktan sonra oda sicakliginda
ve karanlikta 2 saat bekletilmistir. Daha sonra spektrofotometrede (Specord UV-vis L

40) 765 nm dalga boyunda, saf su ile ayni islemlerin uygulandig1 kore kars1 absorbansi
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okunmustur. Elde edilen absorbans degerleri gallik asit ¢6zeltileri ile olusturulan kurve
yardimiyla mg gallik asit esdegeri (GAE)/100 g yas agirlik olarak hesaplanmistir. Gallik
asit egrisini ¢izmek i¢in 8 farkli konsantrasyonda (250, 500, 750, 1000, 1250, 1500,
1750, 2000 mg/L) hazirlanmis gallik asit standardi kullanilmigtir.

3.2.7.8. Meyve kabuk rengi

Mubhafazanin baslangicinda ve muhafaza sirasinda belirli araliklarla alinan meyve
orneklerinin kabuk renginde meydana gelen degisim MINOLTA CR-200 (MINOLTA
Camera Co, LTD Ramsey, NJ) marka kromometre ile (renk 6l¢gme cihazi) belirlenmistir.
Denemede her tekerriirde 12 meyve orneginin ekvator bolgesinden meyve Orneginin
biitiinlinii temsil edecek sekilde 3 ayr1 Olgiim yapilmistir. Yapilan 36 Ol¢limiin
ortalamasi bir tekerriiriin renk degeri olarak belirlenmistir. 3 tekerriiriin ortalamasi ise
bir uygulamanin meyve kabuk rengi olarak saptanmistir. Renk kromometresi (Minolta
CR-200), her okumasinda rengin ifadesinde kullanilan ti¢ farkli (L, a*, b*) sayisal deger
vermektedir. ‘L’ degeri parlaklig1 ifade etmekte, 0-100 arasinda degismektedir. Sifir
degerini siyah renkte higbir yansimanin olmadigi durumda alirken, 100 degerini
miikemmel yansimanin oldugu beyaz renkte almaktadir. Pozitif a* degerleri kirmizilig
gosterirken, negatif a* degerleri yesil rengi temsil etmektedir. Pozitif b* degerleri
sarthi@1 gosterirken, negatif b* degerleri maviligi temsil etmektedir (Sekil 3.16). Sifir
kesim noktasinda (a=0 ve b=0) renksizlik yani grilik olmaktadir (McGuire 1992). L, a*
ve b* degerleri, piyasada dogrudan alic1 ve satic1 tarafindan algilanan renk olgular
olmadig1 icin bu degerlerden insanlarin renk algisina hitap eden hue agist ve chroma
degerleri hesaplanmaktadir (McGuire 1992). Hue agisi, a* ve b* degerlerinin kesistigi
noktadan gecen dogrunun X ekseni ile yaptig1 aciy1 ifade etmektedir. A¢1 0° oldugunda
kirmizi; 90° oldugunda sari; 180° oldugunda yesil ve 270° oldugunda mavi renge
karsilik gelmektedir (Sekil 3.17). Chroma degeri, meyve kabugunun canliliini-
donuklugunu ifade etmektedir. Donuk renklerde kroma degerleri diisiikken canl
renklerde ise kroma degeri yiikselmektedir (Sekil 3.18). Chroma (C*) degeri ve hue (h°)
acis1 degerlerinin hesaplanmasinda agagidaki formiiller kullanilmistir (Anonim 2011Db).
Chroma C* =(a")* + (b))

Hue angle h° = tan™ (a’/b")
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Sekil 3.16. a* ve b* degerlerinin karsilik geldigi renk diyagrami
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Sekil 3.17. Kroma diyagrami
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Sekil 3.18. Parlaklik-kroma diyagrami
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3.2.7.9. Torbalar icindeki CO; ve O, konsantrasyonlarinin belirlenmesi

MA ortamlart igerisindeki CO, ve O, gazlarinin konsantrasyonlarinda meydana
gelen degisimler BUHLER marka CO, gaz analiz cihaz1 (IR Analysator typ-3000) ve
SERVOMEX marka O, gaz analiz cihaz1 (Oxygen analyser 570 A Inj.) ile % olarak
Olctlmiistiir (Sekil 3.19).

Sekil 3.19. MA’de depolama ortaminda O, ve CO; konsantrasyonlarinin belirlenmesi

3.2.7.10. Mantarsal ve fizyolojik nedenlerle bozulan meyve miktari

Belirli siire sogukta muhafaza edilen Beynar ¢esidi meyvelerinden 20 giinde bir,
Hicaznar ¢esidinden ise ayda bir aliman meyve Ornekleri teker teker incelenerek,
muhafaza sirasinda mantarsal ve fizyolojik nedenlerle bozulmus meyve miktar1 %

olarak hesaplanmistir.
3.2.7.11. Usiime zarari indeksi

Farkli sicak su uygulamalari yapilarak 2 °C ve 6 °C’de muhafaza edilen Hicaznar
cesidine ait meyvelerden ayda bir alinan meyve Ornekleri teker teker incelenerek

muhafaza sirasinda tisiime zarar1 (kabuk kahverengilesmesi) goriilen meyve miktar1 %

olarak hesaplanmustir.
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Usiime zarar1 indeksi degerlendirmesi 0-5 skalasma gore yapilmustir. 0:
kahverengilesme yok, 1: (%10) kahverengilesme, 2: (%25) kahverengilesme, 3: (%50)
kahverengilesme, 4: (%75) kahverengilesme, 5: (%100) kahverengilesme olarak
degerlendirilmistir (Mirdehghan ve Rahemi 2005).

3.2.8. Meyvelerin raf omiirlerinin (shelf-life) belirlenmesi

Belirli siire sogukta muhafaza edilen Hicaznar ¢esidinden 30 giin araliklarla, Beynar
cesidinden ise 20 giin araliklarla alinan meyve Ornekleri 20 °C sicaklikta ve %50-60
oransal nem iceren bir odada 3 giin siireyle bekletilmis ve ayn1 meyvelere yukarida
belirtilen fiziksel ve kimyasal analizler yapilmistir. Bu amagla muhafaza ortamlarindan
3 tekerriirlii ve her bir tekerriirde 4 meyve olacak sekilde meyve drnekleri alinmistir. Bu

sekilde sogukta muhafaza edilen narlarin raf émiirleri (shelf-life) belirlenmistir.

3.2.9. istatistiksel degerlendirme

Sicak su uygulamalarinda “Ug¢ Faktorlii Tesadiif Parselleri” (depo sicakligi x
uygulama x muhafaza siiresi) deneme desenine gore planlanmistir. Calismalar 3

tekerriirlii ve her tekerriirde 4 meyve olacak sekilde diizenlenmistir.

Arastirma modifiye atmosferde paketleme uygulamalarinda “Iki Faktorlii Tesadiif
Parselleri” (uygulama x muhafaza sliresi) deneme desenine goére planlanmistir.

Caligsmalar 3 tekerriirlii ve her tekerriirde 4 meyve olacak sekilde diizenlenmistir.
Tiim istatistiksel analizler, SAS (versiyon 9.0) istatistik paket programinda

yapilmistir. Varyasyon kaynaklarina ait ortalamalarin karsilagtirlmasinda LSD testi

(p<0.05) kullanilmistir (Diizgiines vd 1987).
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4. BULGULAR ve TARTISMA

4.1. Sogukta Muhafaza Calismalar

4.1.1. Agirhk kayiplari

4.1.1.1. Sicak su uygulamalarinin agirhk kayiplar iizerine etkisi

4.1.1.1.1. Hicaznar cesidi

Birinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinde farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalari ve muhafaza siireleri
sonunda saptanan agirlik kayiplar1 Sekil 4.1, 4.2, 4.3 ve Cizelge 4.1°de verilmistir.
Hicaznar meyvelerinin agirhik kayiplarinda depo sicakligt x muhafaza siiresi
interaksiyonu, depo sicakligi x uygulama interaksiyonu, uygulama x muhafaza siiresi
interaksiyonu ve depo sicakligi x uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel

olarak 6nemli bulunmustur.

Birinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin agirlik kayiplarinda depo sicakligr x
muhafaza siiresi interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakligi arttik¢a ve
muhafaza siiresi uzadikca narlarin agirlik kayiplar1 da artmistir. 210 giinlilk muhafaza
periyodu sonunda 2 °C sicaklikta depolanan narlardaki agirlik kayiplar (%11.10), 6 °C
sicaklikta depolanan narlara (%13.99) gore daha diisiik bulunmustur (Sekil 4.1).

25.00
< 20.00 |
o
> 15.00 - ——2°C
x 0,
x 10.00 /" < * — 6°C
’g’ 5.00 ’/
0.00 : : : : : :
30 60 90 120 150 180 210
Muhafaza Siiresi (giin)

Sekil 4.1. Agirlik kayb1 depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu
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Birinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin agirlik kayiplarinda depo sicaklign x
uygulama interaksiyonu Onemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakligi arttikca
uygulamalara bagl olarak narlarin agirlik kayiplart da artmistir. Denemede en fazla
agirlik kaybi 6 °C sicaklikta depolanan kontrol grubuna ait meyvelerde (%17.87), en az
agirlik kaybi ise 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen ve 2 °C sicaklikta depolanan
narlarda (%3.82) saptanmistir (Sekil 4.2).

25.00

20.00

15.00 /:

10.00 + —&—6°C

——2°C

5.00 - —
0.00

Agirhk Kaybi (%)

55+ 2 dk 45 + 4 dk Kontrol
Uygulama

Sekil 4.2. Agirlik kaybi depo sicakligl x uygulama interaksiyonu

Birinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin agirlik kayiplarinda uygulama x
muhafaza siiresi interaksiyonu 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresi uzadik¢a
uygulamalara bagl olarak narlarin agirlik kayiplar1 da artmistir. Denemede 210 giinliik
muhafaza periyodu sonunda en fazla agirlik kaybi kontrol grubuna ait meyvelerde
(%23.48), en az agirlik kaybi ise 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen ve depolanan
narlarda (%6.80) saptanmistir (Sekil 4.3).

25.00

;\.J 20.00 /
2 1500 .// —e— Kontrol
N / —8— 45 + 4 dk
A_:c 10.00 / 55 + 2 dk
= [E— A
< 5.00 o —— ——

A =

0.00 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
30 60 90 120 150 180 210
Muhafaza Siiresi (giin)

Sekil 4.3. Agirlik kayb1 uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu
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Birinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gore
agirlik kayiplarinda meydana gelen degisimler Cizelge 4.1°de verilmistir. Depo
sicaklig1 arttikga ve muhafaza siiresi uzadik¢a tiim muhafaza ortamlarinda agirlik
kayiplart da artmigtir. Birinci deneme yilinda, 210 giin siireyle depolanan narlarda en
fazla agirlik kayb1 6 °C sicaklikta depolanan kontrol grubu meyvelerinde, en az agirlik
kaybr1 ise 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen ve 2 °C sicaklikta depolanan narlarda
saptanmigtir. Nitekim, muhafaza periyodunun 30. giiniinde 6 °C sicaklikta depolanan
kontrol grubu meyvelerinde agirlik kayiplar1 %6.62 iken, 45 °C sicak suda 4 dk siireyle
bekletilen ve 2 °C sicaklikta depolanan narlarda %1.07 olarak belirlenmistir. Benzer
sekilde muhafaza periyodunun 120. giinii sonunda 6 °C sicaklikta depolanan kontrol
grubunda agirlik kayiplart %19.40 iken, 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen ve 2
°C sicaklikta depolanan narlarda %4.33 olarak gergeklesmistir. 210 giin siiren muhafaza
periyodu sonunda en fazla agirlik kayb1 6 °C sicaklikta depolanan kontrol grubunda
%26.60, en az agirlik kaybr ise 45 °C sicak suda 4 dk stireyle bekletilen ve 2 °C
sicaklikta depolanan narlarda saptanmistir. Bu meyvelerdeki agirlik kayiplart ayni siire
sonunda %6.08 olmustur. Depo sicakliklari x sicak su uygulamalar1 x muhafaza siireleri
arasindaki interaksiyonun narlarin agirlik kayiplar1 lizerine etkileri istatistiksel olarak

onemli (p<0.05) bulunmustur (Cizelge 4.1).

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarin agirlik kayiplari tizerine
etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Narlarda farkli sicak su
uygulamalarina gore degismekle birlikte muhafaza siiresi uzadik¢a agirlik kayiplar1 da
artmistir. Nitekim, muhafazanin 30. giiniinde %2.59 olan agirlik kaybi, muhafazanin

210. glinlinde %12.54 e kadar yiikselmistir (Cizelge 4.1).

Birinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarinin narlarin agirlik kayiplari
tizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) bulunmustur. Sicak su uygulamalari
arasinda en fazla agirlik kayb1 %16.30 ile kontrol grubunda saptanirken, bunu %4.48 ile
55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen narlar izlemistir. En az agirlik kaybi ise 45 °C
sicak suda 4 dk siireyle bekletilen narlarda %4.17 olarak saptanmistir (Cizelge 4.1).
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Cizelge 4.1. Birinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalart ve muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin
depolama siiresince agirlik kayiplari (%) iizerine etkileri

DS‘:IC’O Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | 3¢ 60 90 120 150 180 210 Genel | Uyg. Sic.
Kontrol 401TU |7.72K | 13971 |1839G |1894FG |1967E |20.37D" | 1472 | | o0
2 |45°C+4dk | 1.07Y |1.82WX [3.13V  |433ST |4.87Q.S |5460.Q | 6.08NO | 3.82 7.60 b°
55°C+2dk | 1L1LY | 196 WX |345UV |4.80Q.8 |5440.Q |6.1INO | 685LM | 425 | , .
Kontrol 6.62MN |11.02] |16.12H |1940EF |2139C |23.93B [2660A | 17.87
6 |45°C+4dk | 141XY |236W |3.55UV |4.65R.T |5550P |6.63MN |7.51KL | 4.53 448 9.03 a
s5°C+2dk | 1.33XY |239W  [3.61UV |531P.Q |5650P |6.81M |7.85K 4.71
Ort. (Muh. Siir.) 259 ¢ 4.55 731e 9.48 d 1031c | 11.44b | 12.54a
LSDyss Uyg.:0.179 Depo Sic. x Uyg. X Muh. Sir.: 0.673 Muh. Siir.:0.274 Depo Sic: 0.146

Y. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
“: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Birinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarinin Hicaznar meyvelerinin agirlik
kayiplar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Depo
sicakliginin artmasina paralel olarak agirlik kayiplarinda artislar saptanmistir (Cizelge
4.1). Nitekim, 2 °C sicaklikta depolanan narlarda agirlik kayiplari %7.60 olarak

belirlenirken, 6 °C sicaklikta depolanan narlarda bu deger %9.03 olarak saptanmistir.

Ikinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalari ve muhafaza siirelerine gore
agirlik kayiplarinda meydana gelen degisimler Sekil 4.4, 4.5, 4.6 ve Cizelge 4.2°de
verilmistir. Hicaznar meyvelerinin agirlik kayiplarinda depo sicakligi x muhafaza siiresi
interaksiyonu, depo sicakligi x uygulama interaksiyonu, uygulama x muhafaza siiresi
interaksiyonu ve depo sicakligi x uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel

olarak 6nemli bulunmustur.

Ikinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin agirlik kayiplarinda depo sicakligi x
muhafaza siiresi interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakligi arttik¢a ve
muhafaza siiresi uzadikca narlarin agirlik kayiplar1 da artmistir. 210 giinlilk muhafaza
periyodu sonunda 2 °C sicaklikta depolanan narlardaki agirlik kayiplart (%7.34) 6 °C
sicaklikta depolanan narlara (%9.64) gore daha diisiik bulunmustur (Sekil 4.4).
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Muhafaza Siiresi (giin)

Sekil 4.4. Agirlik kaybr depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu

Ikinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin agirlik kayiplarinda depo sicakligi x

uygulama interaksiyonu Onemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakligi arttikca
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uygulamalara bagl olarak narlarin agirlik kayiplart da artmistir. Denemede en fazla
agirlik kaybi 6 °C sicaklikta depolanan kontrol grubuna ait meyvelerde (%13.53), en az
agirlik kaybi ise 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen ve 2 °C sicaklikta depolanan
narlarda (%1.49) saptanmistir (Sekil 4.5).

25.00
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Agirlik Kaybi (%)
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55 + 2 dk 45 + 4 dk Kontrol

0.00
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Sekil 4.5. Agirlik kayb1 depo sicakligl x uygulama interaksiyonu

Ikinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin agirhk kayiplarinda uygulama x
muhafaza siiresi interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresi uzadikca
uygulamalara bagli olarak narlarin agirlik kayiplar1 da artmistir. Denemede 210 giinliik
muhafaza periyodu sonunda en fazla agirlik kaybi %19.32 ile kontrol grubuna ait
meyvelerde, en az agirlik kaybi ise %2.99 ile 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen ve

depolanan narlarda saptanmistir (Sekil 4.6).
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Sekil 4.6. Agirlik kayb1 uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu
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Denemenin ikinci yilinda, farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve
muhafaza siirelerine bagli olarak saptanan agirlik kayiplar Cizelge 4.2°de verilmistir.
Bu cizelgedeki degerlerin incelenmesinden de goriilecegi tizere, farkli depo sicakliklari
ve sicak su uygulamalarina gére degismekle birlikte muhafaza siiresi uzadik¢a narlarin
agirhik kayiplarinda artiglar meydana gelmistir. Nitekim, 210 gilin siiren muhafaza
periyodunun 30. giiniinde en fazla agirlik kayb1 %4.63 olup 2 °C sicaklikta depolanan
kontrol grubu meyvelerinde, en az agirlik kaybi ise ortalama %0.49 olup 45 °C sicak
suda 4 dk stireyle bekletilen ve 2 °C sicaklikta depolanan narlarda belirlenmistir.
Muhafaza periyodunun 120. giiniinde en fazla agirlik kayb1 %13.82 olup 6 °C sicaklikta
depolanan kontrol grubu meyvelerinde, en az agirlik kayb1 ise %1.51 olup 45 °C sicak
suda 4 dk siireyle bekletilen ve 2 °C sicaklikta depolanan narlarda belirlenmistir.
Muhafazanin 210. giinii sonunda da benzer sonuglar elde edilmis olup, meyvelerin
agirlik kayiplart sirastyla %21.53 ve %2.45 olarak saptanmistir (Cizelge 4.2). Depo
sicakliklar1 x sicak su uygulamalari x muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun
narlarin agirhik kayiplari iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05)

bulunmustur.

Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar cesidinin agirlik
kayiplar1 {lizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Hicaznar
meyvelerinde farkli sicak su uygulamalarina gore degismekle birlikte muhafaza
stiresinin uzamasi agirlik kayiplarinin artmasina neden olmustur. Nitekim, muhafazanin
30. giliniinde %1.87 olan agirlik kayb1 muhafaza siiresince siirekli artarak muhafazanin

210. glinli sonunda %8.49’a kadar yiikselmistir (Cizelge 4.2).

Ikinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarmin Hicaznar meyvelerinin agirlik
kayiplart iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Denenen
sicak su uygulamalari arasinda en fazla agirlik kaybi birinci senede oldugu gibi kontrol
grubuna ait meyvelerde (%12.56), en az agirlik kaybi1 ise 55 °C sicak suda 2 dk siireyle
bekletilenlerde (%1.75) ve 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilenlerde (%1.86)
saptanmistir (Cizelge 4.2).
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Cizelge 4.2. Ikinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalari ve muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin depolama
siiresince agirlik kayiplari (%) tizerine etkileri

Dsellc).o Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | 3¢ 60 90 120 150 180 210 Genel | Uyg. | Sic.
Kontrol 4.63 1 801H |1008G |1202F |13.77E |1546D |17.12C" | 11.58 |, o
2 45°C+4dk | 049V |0.83T.V|1.1I6R.V |1.51P.U | 1.82N..S |2.19M..P |245M..0 | 1.49 4.86 b°
55°C+2dk | 053V | 0.88S.V |120Q.V | 1.53P.U | 1.84N.S |2.16M..Q | 245M..0 | 151 | o0
Kontrol 43610 |793H |11.17F |13.82E |1649C |1939B |21.53A | 13.53
6 |45°C+4dk | 064UV |1.09R.V|1.64P.T [2.16M..Q |2.70L.N |3.44J.L |3.87LK | 2.22 P 591 a
55°C+2dk | 0.57UV |0.96R.V | 1.42P.V | 1.89N.R |247M..0 | 3.08 K.M |3.53].L | 1.99
Ort. (Mubh. Siir.) 1.87g |3.28f 4.44 e 5.49d 6.51 ¢ 7.62 b 8.49 a
LSDys Uyg.: 0.259 Depo Sic. x Uyg. x Muh. Sur.: 0.969 Muh. Sir.: 0.395 Depo Sic.: 0.211

Y. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
“: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Ikinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarinin Hicaznar meyvelerinin agirlik
kayiplar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Depo
sicakliginin artmasina paralel olarak narlarin agirlik kayiplarinda artiglar saptanmistir
(Cizelge 4.2). Nitekim 2 °C sicaklikta depolanan narlarda agirlik kayiplar1 %4.86 olarak
belirlenirken, 6 °C sicaklikta depolanan narlarda agirlik kayiplart %5.91 olarak

belirlenmistir.

Narlardaki agirlik kayiplarinin nedeni biiyiik Ol¢lide derimden sonra meyve
kabugundan meydana gelen su kayiplariyla iligkili bulunmaktadir. Nar meyvelerinin
agirlik kayiplart iizerine kabugun kimyasal yapisi, depo atmosferinin oransal nemi ve
depo sicakligr gibi faktorler etkili olmaktadir. Depolanan narlarda agirlik kayiplarinin
azaltilmasinda diisiik sicaklik ve yiiksek oransal nem yaninda meyvelerin MAP
ortaminda muhafazasi da etkili olmaktadir (Onur vd 1992, 1995). Denememizde her iki
deneme yilinda ve her iki depo kosulunda da 45 °C’de 4 dk siireyle sicak su uygulamasi
yapilarak MAP ortaminda depolanmasi narlarda agirlik kayiplarinin azaltilmasinda son
derece etkili bulunmustur. Narlarin muhafazasi konusunda ¢alisan Eris vd (1999) en az
agirlik kaybinin 40 °C’de 1 saat siireyle sicak hava uygulamasi yapilan ve 2 °C’de MAP
ortaminda muhafaza edilen narlarda meydana geldigini bildirmiglerdir. Caligmamizda 2
°C’de depolanan narlarda, en fazla agirlik kaybi kontrol grubuna ait meyvelerde
saptanirken, en az agirlik kayb1 45 °C’de 4 dk siireyle sicak su uygulamasi yapilan
narlarda meydana gelmistir. 6 °C’de depolanan narlarda da benzer sonuglar elde

edilmistir.

Farkli sicak su uygulamalar1 agisindan degerlendirdigimizde ise en az agirlik kaybi
45 °C ve 55 °C’de sicak su uygulamasi yapilan narlarda, en fazla agirlik kaybi ise
kontrol grubuna ait meyvelerde meydana gelmistir. Nanda vd (2001) tarafindan
‘Wonderful’ nar ¢esidinin muhafazasi {izerinde yapilan calismada 8, 15 ve 25 °C’de
depolanan narlarda, film uygulamasinin narlarin agirlik kayiplarimi 6nemli Slglide
azalttigin1 bildirmektedir. Bizim denemelerimizde de depo sicakliklar1 ve derim sonrasi
uygulamalara gore degismekle birlikte benzer agirlik kayiplart meydana gelmistir.
Denemelerimizde farkli depo sicakliklari bakimindan 2 °C sicaklikta depolanan

narlarda agirlik kayiplar1 6 °C sicaklikta depolanan narlara gore daha diisiik

49



bulunmustur. Nar muhafazasi konusunda c¢alisan Artés vd (1998, 2000b) depo
sicakligina paralel olarak agirlik kayiplarinin arttigini ve en fazla agirlik kaybinin 5 °C
sicaklikta depolanan kontrol grubu meyvelerinde oldugunu bildirmislerdir.
Denemelerden elde edilen sonuglar, bu konuda daha 6nce yapilan ¢aligmalarla uyum

i¢indedir.

4.1.1.2. Modifiye atmosferde muhafazanin agirhk kayiplar iizerine etkisi

4.1.1.2.1. Hicaznar cesidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda, iki farkli MAP ortaminda ambalajlandiktan sonra 6
°C sicaklikta ve %90-92 oransal nemde depolanan Hicaznar meyvelerinde saptanan
agirlik kayiplar1 Cizelge 4.3’de verilmistir. Bu ¢izelgedeki degerlere gore, birinci
deneme yilinda Hicaznar meyvelerinin agirlik kayiplarinda muhafaza siiresi uzadikca
uygulamalara bagl olarak artiglar meydana gelmistir. Birinci deneme yilinda, 210 giin
stireyle depolanan narlarda en fazla agirlik kaybi kontrol grubu meyvelerinde, en az
agirlik kaybr ise MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda saptanmistir. Nitekim, muhafaza
periyodunun 30. giinii sonunda kontrol grubu meyvelerinin agirlik kayiplar1 %6.65 iken,
MAP 2 uygulamasi yapilan narlarin agirlik kayiplart %0.41 olarak belirlenmistir.
Benzer sekilde, 210 giin sliren muhafaza periyodu sonunda en fazla agirlik kaybi
%26.57 ile kontrol grubuna ait meyvelerde, en az agirlik kayb1 ise MAP 2 uygulamasi
yapilan narlarda saptanmistir. Bu meyvelerdeki agirlik kaybi1 aymi siire sonunda
ortalama %1.58 olmustur (Cizelge 4.3). Derim sonrasi uygulamalari ve muhafaza
siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin agirlik kayiplar: iizerine etkileri istatistiksel
olarak da o6nemli (p<0.05) bulunmustur. Denemenin ikinci yilinda, 210 giin siiren
muhafaza periyodunun 30. giinii sonunda en fazla agirlik kayb1 %4.36 olup kontrol
grubu meyvelerinde, en az agirlik kaybi ise %0.29 ile MAP 2 uygulamasi yapilan
meyvelerde belirlenmistir. Muhafazanin 210. giinli sonunda da benzer sonuglar elde
edilmis olup, meyvelerin agirlik kayiplart sirasiyla %21.53 ve %1.30 olarak
belirlenmistir (Cizelge 4.3). Derim sonrast uygulamalari ve muhafaza siireleri
arasindaki interaksiyonun narlarin agirlik kayiplar tizerine etkileri istatistiksel olarak da

onemli (p<0.05) bulunmustur.
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Cizelge 4.3. Birinci ve ikinci deneme yilinda MAP uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin depolama siiresince
agirlik kayiplart (%) tizerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Yillar | Uygulamalar 30 60 90 120 150 180 210 Uyg. Yil
Kontrol 6.65 H 1191F 16.14 E 1941D |[21.36C 2390 B 26.57 A | 17.99a
2008 MAP 1 1.44 MN | 2.36L 3.56 K 4.67] 5.611 6.56 H 7.70 G 4.56 b 7 84 o
MAP 2 0410 0.58 0 0.77NO | 096M..0 | 1.16 M..O | 1.38 MN | 1.58 M 0.98 ¢
Ort. (Mubh. Siir.) [ 2.83 g 4.95 f 6.82 ¢ 8.35d 9.38 ¢ 10.61 b 1195 a
LSDy;s Uyg.:0.294 Uyg. x Muh. Sir. :0.778 Muh. Sir.: 0.449
Kontrol 436 G 793 F 11.17E 13.82D 16.49 C 19.39B 21.53 A 13.53 a
2009 MAP 1 064 MN |1.01L.N [148KL |[197JK 2461 3.11 HI 3.72 GH 2.06 b 5.46 b
MAP 2 0.29 N 040 N 0.57MN |0.78L.N [1.01L.N [127K.M | 1.30K.M | 0.80 ¢
Ort. (Mubh. Siir.) | 1.76 g 3.11f 441 e 5.52d 6.66 ¢ 7.92 b 885a
LSDys Uyg.: 0.286 Uyg. x Muh. Sar. :0.757 Muh. Sdr.: 0.437

Y. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
% LSD testine gore farkli harflerle gésterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2

MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1
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Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarin agirlik kayiplar: tizerine
etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Narlarda muhafaza siiresinin
uzamast agirlik kayiplarimin artmasina neden olmustur. Nitekim, muhafazanin 30.
giiniinde agirlik kayb1 %2.83 iken, 120. giiniinde %8.35’e ve 210. giinii sonunda ise bu
deger %11.95’e kadar ulasmustir (Cizelge 4.3). Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza
siirelerinin narlarin agirlik kayiplari iizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (p<0.05)
bulunmustur. Muhafaza siiresi uzadik¢a narlarin agirlik kayiplart artmistir. Nitekim,
muhafazanin 30. gliniinde %1.76 olan agirlik kayb1 muhafaza siiresince siirekli artarak
muhafazanin 120. giiniinde %5.52’ye ve 210. giiniinde %8.85’e ulagsmustir (Cizelge 4.3).
Hicaznar’in muhafazasi konusunda ¢alisan Onur vd (1995) narlarda muhataza siiresinin
uzamasina paralel olarak agirlik kayiplarinin artigini, meyvelerin gerek tek tek, gerek
kasalar1 ile birlikte polietilen torbalar igerisine alinmasi veya stre¢film ile kaplanmasi
kontrole gore agirlik kayiplarindaki artislar1 engelledigini bildirmislerdir. Denemeden

elde edilen sonuglar bu arastiricilarin bulgulariyla benzerlik gostermektedir.

Birinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin narlarin agirlik kayiplari
iizerine etkileri istatistiksel olarak oOnemli (p<0.05) bulunmustur. Derim sonrasi
uygulamalar1 arasinda en az agirlik kaybt MAP 2 ortaminda (%0.98) meydana gelirken,
bunu MAP 1 uygulamasi (%4.56) izlemistir. En fazla agirlik kaybi ise kontrol grubunda
(%17.99) meydana gelmistir (Cizelge 4.3). lkinci deneme yilinda, derim sonrasi
uygulamalarinin narlarin agirlik kayiplar iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli
(p<0.05) bulunmustur. Denenen derim sonras1 uygulamalar1 arasinda en az agirlik kaybi
birinci senede oldugu gibi %0.80 ile MAP 2 ortaminda depolanan narlarda meydana
gelirken, bunu %2.06 ile MAP 1 uygulamasi izlemistir. Muhafaza periyodu boyunca en
fazla agirlik kaybi ise kontrol grubuna ait meyvelerde %13.53 olarak saptanmistir
(Cizelge 4.3). Bayram vd (2009) MAP uygulamalarinin Hicaznar muhafazasi iizerine
etkisini arastirmak i¢in yaptiklar1 calismada MAP uygulamalar1 yapilan meyvelerde

agirlik kayb1 %3 iken, kontrol grubu meyvelerinde %24 olarak saptamislardir.
Yillar arasinda narlarda saptanan agirlik kayiplar1 arasindaki farkliliklar istatistiksel

olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Birinci deneme yilindaki agirlik kayiplari (%7.84)
ikinci deneme yilina gore (%5.46) daha yiiksek oldugu saptanmistir (Cizelge 4.3).
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D’Aquino vd (2010) ‘Primosole’ nar ¢esidinde 8 °C sicaklikta 6 hafta depolamadan
sonra kontrol meyvelerinde agirlik kayiplarmin %5.1 iken polyolefinik film sarilan
meyvelerde agirlik kayiplarinin %0.6 oldugunu, depolamadan 12 hafta sonra agirlik
kayiplarinin muhafaza siiresince artarak kontrol meyvelerinde %12.7’ye, polyolefinik
film sarilan meyvelerde ise %3.1°e kadar yiikseldigini bildirmislerdir. Nanda vd (2001)
‘Ganesh’ nar ¢esidinde yaptiklar ¢alismada, 8, 15 ve 25 °C sicaklikta muhafaza edilen
narlarda muhafaza siiresi uzadik¢a agirlik kayiplarinin da artti@i bildirilmistir.
Stre¢filmle sarilan ve 8 °C sicaklikta 12 hafta depolanan meyvelerin agirlik kaybi
strastyla %1.2 ve %1.3 iken 15 °C sicaklikta 10 hafta depolanan meyvelerin agirlik
kayb1 %2.2 ile %3.7 araliginda degisim gosterdigini saptamislardir. Ayn1 muhafaza
periyotlarinda 8 ve 15 °C sicaklikta depolanan kontrol meyvelerinin agirlik kaybi ise
sirastyla %20.4 ve %30.7 olmustur. Bizim calismamizdan elde edilen sonuglar bu

aragtiricilarin bulgulartyla benzerlik gostermektedir.

Nar muhafazasi1 konusunda yapilan bir¢ok ¢alismada depo ve manav kosullarinda
muhafaza siiresi uzadik¢a ozellikle kontrol grubu meyvelerinde % agirlik kaybinin
onemli diizeyde arttig1 bildirilmistir (Elyatem ve Kader 1984, Onur vd 1995, Kupper vd
1995, Arteés vd 1998, 2000a, 2000b). Agirlik kaybr acgisindan bu arastirma sonuglari
bizim ¢alismamiz ile uyum igerisindedir. Nar klimakterik olmayan bir meyve olup
derimden sonra asil agirlik kayb1 meyve kabugundan meydana gelmektedir (Kader vd
1984). Meyve kabugu, kalin goriinmesine ragmen, su buharinin hareketine izin veren
gozenekler oldugu icin su kaybina karsi oldukca hassastir (Nanda vd 2001). Modifiye
atmosferde ve kontrollii atmosferde muhafaza meyve ve sebzelerde agirlik kaybim
azaltarak meyvenin muhafaza dmriinii uzatmaktadir (Church 1994, Gil vd 1996a,b, Lee
vd 1995, Holcroft vd 1998, Artes vd 2000a, Ares vd 2007, Muftuoglu vd 2012). Bizim
calismamizda da MAP 2 uygulamalar1 Hicaznar ¢esidinde agirlik kayiplarini azaltma

bakimindan her iki yilda da kontrol uygulamasina gére olduk¢a basarili bulunmustur.
Farkli derim sonrasi uygulamalar1 yapilan ve 210 siireyle depolanan Hicaznar

meyvelerinin genel goriinimleri Sekil 4.7, 4.8, 4.9, 4.10, 4.11, 4.12, 4.13, 4.14°de

verilmistir.
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Sekil 4.7. 2 °C sicaklikta 210 giin siireyle depolanan kontrol grubundaki Hicaznar
meyvelerinin genel goriintimleri

Sekil 4.8. 45 °C sicaklikta 4 dk siireyle sicak su uygulamasi yapilan ve 2 °C sicaklikta
210 giin siireyle depolanan Hicaznar meyvelerinin genel goriintimleri

54



Sekil 4.9. 55 °C sicaklikta 2 dk siireyle sicak su uygulamasi yapilan ve 2 °C sicaklikta
210 giin siireyle depolanan Hicaznar meyvelerinin genel goriintimleri

Sekil 4.10. 6 °C sicaklikta 210 giin siireyle depolanan kontrol grubundaki Hicaznar
meyvelerinin genel goriintimleri

55



Sekil 4.11. 45 °C sicaklikta 4 dk siireyle sicak su uygulamasi yapilan ve 6 °C sicaklikta
210 giin siireyle depolanan Hicaznar meyvelerinin genel goriintimleri

e

Sekil 4.12. 55 °C sicaklikta 2 dk siireyle sicak su uygulamasi yapilan ve 6 °C sicaklikta
210 giin siireyle depolanan Hicaznar meyvelerinin genel goriintimleri
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Sekil 4.13. MAP 1 ortaminda 6 °C sicaklikta 210 giin siireyle depolanan Hicaznar
meyvelerinin genel goriiniimleri

Sekil 4.14. MAP 2 ortaminda 6 °C sicaklikta 210 giin siireyle depolanan Hicaznar
meyvelerinin genel goriiniimleri
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4.1.1.2.2. Beynar c¢esidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda, iki farkli MAP ortaminda ambalajlandiktan sonra 6
°C sicaklikta ve %90-92 oransal nemde depolanan Beynar meyvelerinde saptanan
agirlik kayiplan1 Cizelge 4.4’de verilmistir. Bu cizelgedeki degerlere gore, Beynar
meyvelerinin agirlik kayiplarinda muhafaza siiresi uzadik¢a uygulamalara baglh olarak
artislar meydana gelmistir. Birinci deneme yilinda, 140 giin siireyle depolanan narlarda
en fazla agirlik kaybi kontrol grubunda, en az agirlik kaybi ise MAP 2 uygulamasi
yapilan narlarda saptanmistir. Nitekim, muhafaza periyodunun 20. giinii sonunda
kontrol grubuna ait meyvelerin agirlik kayiplar1 ortalama %3.54 iken, MAP 2
uygulamas1 yapilan narlarin agirhik kayiplari ortalama %0.65 olarak belirlenmistir.
Benzer sekilde, 140 giin siiren muhafaza periyodu sonunda en fazla agirlik kaybi
%13.27 olup kontrol grubuna ait meyvelerde, en az agirlik kayb1 ise MAP 2 uygulamasi
yapilan narlarda saptanmistir. Bu meyvelerdeki agirlik kaybi ayni siire sonunda
ortalama %1.55 olmustur (Cizelge 4.4). Yapilan istatistiksel analizler de derim sonrasi
uygulamalar1 ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonunun narlarin agirlik kaybi
iizerine etkilerinin 6nemli (p<0.05) oldugunu ortaya koymustur. Denemenin ikinci
yilinda, 140 giin siiren muhafaza periyodunun 20. giinii sonunda en fazla agirlik kaybi
%3.35 olup kontrol grubu meyvelerde, en az agirlik kaybi ise ortalama %0.17 olup
MAP 2 uygulamasi yapilan meyvelerde belirlenmistir. Muhafazanin 140. giinii sonunda
da benzer sonuglar elde edilmis olup, meyvelerin agirlik kayiplart sirasiyla %13.40 ve
%1.06 olarak saptanmistir (Cizelge 4.4). Derim sonrasi uygulamalari ve muhafaza
siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin agirlik kayiplar iizerine etkileri istatistiksel

olarak da 6nemli (p<0.05) bulunmustur.

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Beynar meyvelerinin agirlik
kayiplart {izerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) bulunmustur. Muhafaza
stiresi uzadikg¢a narlarin agirlik kayiplart da artmigtir. Nitekim, birinci deneme yilinda
muhafazanin 20. gliniinde agirlik kayb1 ortalama %1.82 iken, 80. gliniinde %4.24’e ve

muhafazanin 140. giinli sonunda ise bu deger %6.63’e kadar ulasmistir (Cizelge 4.4).
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Cizelge 4.4. Birinci ve ikinci deneme yi1linda MAP uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin Beynar meyvelerinin depolama siiresince agirlik
kayiplar1 (%) lizerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Yillar | Uygulamalar 20 40 60 80 100 120 140 Uyg. Yil
Kontrol 3.541 547F 6.94 E 8.32D 10.11 C 11.77 B 13.27 A’ 849 a
2008 MAP 1 1.28 L.N | 2.08 KL |2.53JK 3.191) 3.83 HI 447GH |5.06 FG 3.21b 4.29 o7
MAP 2 0.65N 0.97MN |1.08MN |121MN |131L.N |[143L.N |1.551LM 1.17 ¢
Ort. (Muh. Siir.)) |1.82¢g 2.84 352e 4.24d 5.08 ¢ 5.89b 6.63 a
LSDuys Uyg.:0.327 Uyg. x Muh. Sir. :0.865 Muh. Sar.: 0.499
Kontrol 335G 551F 7.19E 8.99D 10.58 C 12.01 B 1340 A 8.72 a
2009 MAP 1 0.53N..Q |094L.N |126KL |1.61JK 2.031) 2.33HI 2.69H 1.62b 3.65b
MAP 2 0.17Q 034PQ [0440Q |0.58M..Q |0.73M..P [0.88L..0 | 1.06 LM 0.60 ¢
Ort. Muh. Siir.) [ 135¢g 2.27f 2.96 ¢ 3.73d 445 ¢ 5.07b 572 a
LSDys Uyg.: 0.182 Uyg. x Muh. Sir. :0.482 Muh. Sir.: 0.278

Y. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
“: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1 MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2
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Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarin agirlik kayiplar iizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresinin uzamasina
paralel olarak Beynar meyvelerinin agirlik kayiplarinda artislar saptanmigtir. Nitekim,
muhafazanin 20. giiniinde %1.35 olan agirlik kayb1 muhafaza siiresince siirekli artarak
muhafazanin 80. giliniinde %3.73 ve 140. giinii sonunda %35.72 olarak saptanmistir

(Cizelge 4.4).

Birinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin narlarin agirlik kayiplari
tizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) bulunmustur. Beynar meyvelerinde
derim sonrasit uygulamalarin agirlik kayiplar1 iizerine etkileri incelendiginde, en az
agirlik kayb1 MAP 2 uygulamasi yapilan meyvelerde (%1.17) saptanirken bunu MAP 1
uygulamasi yapilan meyveler (%3.21) izlemistir. Muhafaza periyodu boyunca en fazla
agirlik kaybi ise kontrol grubu meyvelerde %8.49 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.4).
Ikinci deneme yilinda, derim sonras1 uygulamalarinin narlarin agirlik kayiplari iizerine
etkileri istatistiksel olarak ©Onemli (p<0.05) bulunmustur. Nitekim, derim sonrasi
uygulamalar arasinda en az agirlik kaybi birinci senede oldugu gibi MAP 2 uygulamasi
yapilan meyvelerde (%0.60) saptanirken bunu MAP 1 uygulamasi yapilan meyveler
(%1.62) izlemistir. Muhafaza periyodu boyunca en fazla agirlik kaybi ise kontrol grubu
meyvelerde %8.72 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.4).

Yillar arasinda narlarda saptanan agirlik kayiplari arasindaki farkliliklar istatistiksel
olarak dnemli (p<0.05) bulunmustur. Birinci deneme yilindaki agirlik kayiplar (%4.29)
ikinci deneme y1lina (%3.65) gore daha yiiksek oldugu saptanmistir (Cizelge 4.4).

Kader vd (1984), Artes vd (1998, 2000a) narlarda yaptiklari muhafaza
caligmalarinda, muhafaza siiresi uzadik¢a 6zellikle kontrol grubu meyvelerinde agirlik
kayiplarinin diger uygulamalara gore daha yiiksek oldugunu tespit etmislerdir. Bizim
calisgmamizda da kontrol meyvelerinde daha yiiksek agirlik kaybi saptanmis olup

deneme sonuglarimiz bu arastiricilarin bulgulariyla paralellik gostermektedir.

MAP uygulamalarinin ‘Mollar de Elche’ tatli nar cesidinin muhafazasi {izerine

etkilerini aragtirmak i¢in yapilan bir ¢alismada, meyveler 2 ve 5 °C sicaklikta adi

60



torbalarda ve MAP ortaminda 12 hafta boyunca muhafaza edilmistir. Muhafaza
stiresinin ilerlemesiyle birlikte agirlik kayiplarinin arttig1 ve en az agirlik kaybinin MAP
ortaminda depolanan narlarda gergeklestigi bildirilmistir (Artes vd 2000a). Tiirk vd
(1998) nar muhafazasi1 konusunda yaptiklar1 ¢alismada 2 farkli fungusit uygulayarak 2
farkli MAP ortaminda 4 °C sicaklikta depolanan narlarda en az agirlik kaybinin (70 pm
kalinliginda) MAP ortaminda depolanan narlarda meydana geldigini bildirmislerdir.
Deneme sonuglarimiz bu arastiricilarin bulgulariyla tam bir uyum igindedir. Bizim
calismamizda da MAP 2 uygulamalar1 Beynar meyvelerinin agirlik kayiplarini azaltma
bakimindan her iki yilda da kontrol uygulamasina gore oldukc¢a basarili bulunmustur.
Kontrol meyvelerinde ise 6zellikle kabuktan asir1 oranda su kaybi1 meydana gelmekte ve

bu nedenle de agirlik kayiplar1 yliksek olmaktadir.

Iki farkli MAP ortammda 140 siireyle depolanan Beynar meyvelerinin genel

gorliniimleri Sekil 4.15, 4.16, 4.17°de verilmistir.
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Sekil 4.15. 6 °C sicaklikta 140 giin siireyle depolanan kontrol grubundaki Beynar
meyvelerinin genel goriiniimleri

Sekil 4.16. MAP 1 ortaminda 6 °C sicaklikta 140 giin siireyle depolanan Beynar
meyvelerinin genel goriiniimleri

Sekil 4.17. MAP 2 ortaminda 6 °C sicaklikta 140 giin siireyle depolanan Beynar
meyvelerinin genel goriiniimleri
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4.1.2. Titre edilebilir asit miktar1 (TEA)

4.1.2.1. Sicak su uygulamalarinin titre edilebilir asit (TEA) miktar iizerine etkisi

4.1.2.1.1. Hicaznar cesidi

Birinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gore
saptanan titre edilebilir asit miktarlar1 (TEA) Sekil 4.18 ve Cizelge 4.5’de verilmistir.
Narlarin TEA miktarlarinda depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel
olarak onemli bulunurken, depo sicakligt x uygulama interaksiyonu, uygulama x
muhafaza siiresi interaksiyonu ve depo sicakligi x uygulama x muhafaza siiresi

interaksiyonu istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir.

Birinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin TEA miktarlarinda depo sicakligi x
muhafaza siiresi interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakligi arttik¢a ve
muhafaza siiresi uzadikca narlarin titre edilebilir asit miktarlar1 azalmistir. 210 gilinliik
muhafaza periyodu sonunda 2 °C sicaklikta depolanan narlardaki TEA miktarlar1 (0.75
g sitrik asit/100 mL usare) 6 °C sicaklikta depolanan narlara (0.71 g sitrik asit/100 mL
usare) gore daha yiiksek bulunmustur (Sekil 4.18).
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Sekil 418. TEA miktar1 depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu

Birinci deneme yilinda, narlarda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve

muhafaza siirelerine gore saptanan titre edilebilir asit miktarlar1 Cizelge 4.5°de
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verilmistir. Bu ¢izelgedeki degerlere gore, narlarin TEA miktarlar1 depo sicakliklar: ve
derim sonras1 uygulamalara gore degismekle birlikte muhafaza siiresince azalmistir. 210
giin siiren muhafaza periyodu sonunda, narlarin TEA miktarlarinda en fazla azalma 6
°C sicaklikta depolanan kontrol grubuna ait meyvelerde, en az azalma ise 55 °C sicak
suda 2 dk siireyle bekletilen ve 2 °C sicaklikta depolanan narlarda saptanmistir. Bu
meyvelerde TEA miktarlar1 sirasiyla 0.68 ve 0.77 g sitrik asit/100 mL usare olarak
saptanmistir. Depo sicakliklart x sicak su uygulamalar1 x muhafaza siireleri arasindaki
interaksiyonun narlarin TEA miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak ©nemli

bulunmamistir (Cizelge 4.5).

Birinci deneme yilinda, farklt muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin TEA
miktarlar1 {lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Ayrica
muhafaza siiresi uzadik¢a meyvelerin TEA miktarlarinda azalmalar meydana gelmistir.
Nitekim, narlarin derim zamaninda 1.33 g sitrik asit/100 mL usare olan TEA miktarlar
muhafazanin 120. giiniinde 0.87 ve 210 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise 0.73

g sitrik asit/100 mL usare olarak saptanmustir (Cizelge 4.5).

Birinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarimin narlarin TEA miktarlar
iizerine etkisinin istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. 210 giinliik muhafaza
periyodu sonunda TEA miktarlarindaki en az azalma 45 °C ve 55 °C’de sicak su
uygulamas1 yapilan narlarda (1.00 g sitrik asit/100 mL usare), en fazla azalma ise

kontrol grubu meyvelerinde (0.93 g sitrik asit/100 mL usare) saptanmistir (Cizelge 4.5).

Birinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarinin Hicaznar meyvelerinin TEA
miktarlar {izerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Denemede 2
°C’de depolanan narlarda saptanan TEA miktarlar1 6 °C’de depolananlara gore daha
yiksek bulunmustur (Cizelge 4.5). Nitekim, 2 °C sicaklikta depolanan narlarda TEA
miktarlar1 1.01 g sitrik asit/100 mL usare olarak belirlenirken, 6 °C sicaklikta depolanan

narlarda TEA miktarlar1 ortalama 0.94 g sitrik asit/100 mL usare olarak belirlenmistir.
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Cizelge 4.5. Birinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalart ve muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin
depolama siiresince TEA miktari (g sitrik asit/100 mL usare) iizerine etkisi

DS?C).O Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | 30 60 90 120 150 180 210 Genel | Uyg. | Sic.
Kontrol 1.33 1.21 1.03 0.90 0.80 0.89 0.81 0.75 097 | 0031,
2 |45°C+4dk | 1.33 1.41 1.05 1.03 0.95 0.88 0.81 0.73 1.03 1.01 a*
55°C+2dk | 1.33 1.42 1.06 1.03 0.95 0.97 0.83 0.77 104 | oo
Kontrol 1.33 1.09 0.97 0.88 0.83 0.79 0.75 0.68 0.91
6 |45°C+4dk | 1.33 1.20 1.08 0.95 0.80 0.82 0.80 0.76 097 | 1 00a 0.94 b
55°C+2dk | 1.33 1.19 1.08 0.84 0.88 0.82 0.78 0.70 0.95
Ort. (Mubh. Siir.) 133a [1.26b [1.04c [094d |0.87e |0.86e |0.79f |073g
LSDys Uyg.: 0.031 Depo Sic. x Uyg. x Muh. Siir.: O.D. Muh. Sir.: 0.050 Depo Sic.: 0.025

% LSD testine gore farkli harflerle gésterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Ikinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gore
saptanan TEA miktarlar1 Sekil 4.19 ve Cizelge 4.6’da verilmistir. Narlarin TEA
miktarlarinda depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak dnemli
bulunurken, depo sicakligi x uygulama interaksiyonu, uygulama x muhafaza siiresi
interaksiyonu ve depo sicakligl x uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel

olarak 6nemli bulunmamuistir.

Ikinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin TEA miktarlarinda depo sicakligi x
muhafaza siiresi interaksiyonu 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakligi arttikca ve
muhafaza siiresi uzadik¢a narlarin TEA miktarlar1 azalmistir. 210 giinliik muhafaza
periyodu sonunda 2 °C sicaklikta depolanan narlardaki TEA miktarlar1 (1.31 g sitrik
asit/100 mL usare) 6 °C sicaklikta depolanan narlara (1.03 g sitrik asit/100 mL usare)
gore daha yiiksek bulunmustur (Sekil 4.19).
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Sekil 4.19. TEA miktar1 depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu

Ikinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza
siirelerine gére Hicaznar meyvelerinde saptanan titre edilebilir asit miktarlar1 Cizelge
4.6’da verilmistir. Bu ¢izelgedeki degerlere gore, meyvelerde TEA miktarlart depo
sicakliklar ve derim sonrasi uygulamalara gore degismekle birlikte muhafaza siiresince
azalmistir. 210 giin sliren muhafaza periyodu sonunda, narlarin TEA miktarlarinda en
fazla azalma 6 °C sicaklikta depolanan kontrol grubuna ait meyvelerde (0.89 g sitrik
asit/100 mL usare), en az azalma ise 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen ve 2 °C

sicaklikta depolanan narlarda (1.37 g sitrik asit/100 mL usare) saptanmistir. Depo
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sicakliklart x sicak su uygulamalar1 x muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun
narlarin TEA miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak Onemli bulunmamistir

(Cizelge 4.6).

Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin TEA
miktarlar lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Muhafaza
stiresi uzadik¢a meyvelerin TEA miktarlarinda azalmalar meydana gelmistir. Nitekim,
meyvelerin derim zamaninda 1.75 g sitrik asit/100 mL usare olan TEA miktarlar
muhafazanin 120. giiniinde 1.46 g sitrik asit/100 mL usare ve 210 giin siiren muhafaza

periyodu sonunda ise 1.17 g sitrik asit/100 mL usare olarak saptanmistir (Cizelge 4.6).

Ikinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarmin narlarin TEA miktarlart
tizerine etkisinin istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) oldugu belirlenmistir. 210 giinliik
muhafaza periyodu sonunda TEA miktarlarindaki en az azalma 45 °C sicak suda 4 dk
siireyle bekletilen narlarda (1.49 g sitrik asit/100 mL usare) ve 55 °C sicak suda 2 dk
siireyle bekletilen narlarda (1.48 g sitrik asit/100 mL usare) saptanirken en fazla azalma

kontrol grubuna ait meyvelerde (1.42 g sitrik asit/100 mL usare) saptanmistir (Cizelge

4.6).

Ikinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarinin Hicaznar meyvelerinin TEA
miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Depo
sicakliginin artmasina paralel olarak meyvelerin TEA miktarlarinda azalmalar meydana
gelmistir (Cizelge 4.6). Nitekim, 2 °C sicaklikta depolanan narlarda TEA miktarlar
ortalama 1.54 g sitrik asit/100 mL usare olarak belirlenirken, 6 °C sicaklikta depolanan
narlarda TEA miktarlart ortalama 1.38 g sitrik asit/100 mL usare olarak belirlenmistir.
TEA miktarlar narlarin 6nemli kalite 6zelliklerinden biridir. Bu nedenle, narlarin kalite
kayb1 olmadan basariyla muhafaza edilebilmeleri i¢in, derim zamanindaki TEA

miktarlariin depolama sirasinda muhafazasi gerekmektedir.
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Cizelge 4.6. Ikinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalari ve muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin depolama
siiresince TEA miktari (g sitrik asit/100 mL usare) iizerine etkisi

DS(:E .0 Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | 30 60 90 120 150 180 210 Genel | Uyg. | Sic.
Kontrol 1.75 1.69 1.59 1.54 1.49 1.40 1.36 1.30 1.52 L42b
2 |45°C+4dk | 175 1.74 1.64 1.58 1.53 1.47 1.40 1.37 1.56 1.54 2"
55°C+2dk | 1.75 1.73 1.66 1.63 1.60 1.54 1.27 1.26 1.55 149 a
Kontrol 1.75 1.51 1.42 1.42 1.29 1.25 1.09 0.89 1.33
6 |45°C+4dk | 1.75 1.53 1.50 1.46 1.43 1.33 1.18 1.12 1.41 148 2 1.38 b
55°C+2dk | 1.75 1.49 1.44 1.45 1.42 1.29 1.32 1.09 1.40
Ort. (Mubh. Siir.) 1.75a | 1.62b |154c |151cd |1.46d |138e |127f |117g
LSDys Uyg.: 0.042 Depo Sic. x Uyg. x Muh. Sur.: O.D. Muh. Sir.: 0.069 Depo Sic.: 0.035

% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Narlarin sogukta muhafazasinda TEA miktarlar1 her iki deneme yilinda depo
sicaklig1 ve muhafaza siiresince azalmistir. TEA miktarlarindaki bu azalmalar 6zellikle
muhafaza sonlarina dogru daha da hizlanmistir. Farkli sicak su uygulamalar1 agisindan
degerlendirdigimizde, TEA miktarlarinda en az azalma 45 °C ve 55 °C’de sicak su
uygulamasi yapilan narlarda, en fazla azalma ise kontrol grubuna ait meyvelerde
meydana gelmistir. Sicak su uygulamalari meyvelerdeki TEA miktarlarindaki kaybi
onlemede kontrole gore daha etkili bulunmustur. Benzer sonuglar nar muhafazasi
konusunda ¢alisan Artes vd (1998, 2000b), Eris ve Tiirk (1999), Mirdehghan vd (2006)
tarafindan da elde edilmistir. Bu arastiricilar uygulamalar arasinda énemli bir farklilik
olmamakla birlikte sicak hava ve sicak su uygulamasi yapilan narlarin TEA
miktarlarinin muhafaza siiresi sonunda kontrol grubu meyvelerine gore daha yiiksek
oldugunu bildirmislerdir. Depo sicakliginin artisina paralel olarak her iki deneme
yilinda da narlarin TEA miktarlarindaki kayiplar artmistir ve 2 °C sicaklikta depolanan
narlardaki TEA miktarlar1 6°C’de depolanan narlara gore daha yiliksek bulunmustur. Bu

sonugclar literatiir verileriyle tam bir uyum igerisindedir.

4.1.2.2. Modifiye atmosferde muhafazanin titre edilebilir asit (TEA) miktan

lizerine etkisi

4.1.2.2.1. Hicaznar cesidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda, derim sonrast uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine
gore Hicaznar meyvelerinde saptanan titre edilebilir asit (TEA) miktarlar1 Cizelge
4.7°de verilmistir. Bu cizelgedeki degerlere gore, Hicaznar meyvelerinin titre edilebilir
asit miktarlarinda uygulamalara gore degismekle birlikte muhafaza siiresi uzadikg¢a
azalmalar meydana gelmistir. Birinci deneme yilinda, 210 giin sliren muhafaza periyodu
sonunda narlarin TEA miktarlarindaki en az azalma MAP 1 uygulamasinda, en fazla
azalma ise kontrol grubu meyvelerinde saptanmustir (Cizelge 4.7). Ancak derim sonrasi
uygulamalar1 ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin TEA miktarlart
tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir. Denemenin ikinci yilinda, 210
giin siiren muhafaza periyodu sonunda narlarin TEA miktarlarindaki en az azalma MAP

2 ortaminda, en fazla azalma ise kontrol grubunda saptanmistir (Cizelge 4.7). Derim
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sonras1 uygulamalar1 ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin TEA

miktarlari lizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli bulunmamustir.

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarin TEA miktarlar1 {izerine
etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Hicaznar ¢esidine ait narlarda
muhafaza siliresi uzadikca TEA miktarlar1 azalmistir. Nitekim, meyvelerin derim
zamaninda 1.33 g sitrik asit/100 mL usare olan TEA miktarlari, muhafazanin 90.
giiniinde 0.90 ve 210 giin siiren muhafaza sonunda ise 0.69 g sitrik asit/100 mL usare
olarak saptanmustir (Cizelge 4.7). Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin
Hicaznar meyvelerinin TEA miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak Onemli
(p<0.05) bulunmustur. Derim zamaninda meyvelerin 1.75 g sitrik asit/100 mL usare
olan TEA miktarlari, muhafazanin 90. giiniinde 1.42 ve 210 giin siiren muhafaza

periyodu sonunda ise 0.98 g sitrik asit/100 mL usare olarak saptanmistir (Cizelge 4.7).

Birinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin Hicaznar meyvelerinin TEA
miktarlar {izerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir. Muhafaza periyodu
stiresince en yliksek TEA miktari, MAP 1 uygulamasi yapilan meyvelerde ortalama
0.95 g sitrik asit/100 mL usare olarak belirlenmistir. En diisiik TEA miktar1 ise kontrol
grubu meyvelerinde ortalama 0.91 g sitrik asit/100 mL usare olarak belirlenmistir
(Cizelge 4.7). Ikinci deneme yilinda da, derim sonrasi uygulamalarmin Hicaznar
meyvelerinin TEA miktarlar iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir.
Muhafaza periyodu siiresince en yiiksek TEA miktari, MAP 1 uygulamasi yapilan
meyvelerde ortalama 1.40 g sitrik asit/100 mL usare olarak belirlenmistir. En diisiik
TEA miktar1 ise kontrol grubu meyvelerde ortalama 1.33 g sitrik asit/100 mL usare

olarak belirlenmistir (Cizelge 4.7).

Onur vd (1995) Hicaznar meyvelerinin muhafazasi iizerine yaptiklari ¢alismada
baslangigta yiiksek olan TEA miktarlarinin muhafaza periyodu siiresince azaldigini ve
kasa torba uygulamasmin diger uygulamalara gére TEA miktarlarindaki azalmay1

engellemede olumlu etki yaptigini bildirmislerdir.
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Cizelge 4.7. Birinci ve ikinci deneme yilinda MAP uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin depolama siiresince TEA
miktar1 (g sitrik asit/100 mL usare) {izerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama

Yillar | Uygulamalar 0 30 60 90 120 150 180 210 Uys. | Y
Kontrol 1.33 1.09 0.97 0.88 0.83 0.79 0.75 0.68 0.91

2008 MAP 1 1.33 1.15 1.00 0.93 0.89 0.82 0.74 0.70 0.95 0.93 b*
MAP 2 1.33 1.10 1.00 0.89 0.86 0.78 0.71 0.69 0.92
Ort. (Mubh. Siir.) 1.33 a 1.12b 0.99 ¢ 0.90 d 0.86de | 0.80ef |0.73fg | 0.69¢g

LSDys Uyg.: O.D. Uyg. x Muh. Siir. :0.D. Muh. Siir.: 0.074
Kontrol 1.75 1.51 1.42 1.42 1.29 1.25 1.09 0.89 1.33

2009 MAP 1 1.75 1.70 1.58 1.46 1.25 1.33 1.18 0.99 1.40 1.36 a
MAP 2 1.75 1.57 1.61 1.38 1.33 1.17 1.01 1.05 1.36
Ort. (Mubh. Siir.) 1.75a 1.59b 1.54bc |142cd |1.29de |1.25e 1.09 f 0.98 f

LSDys Uyg.: O.D. Uyg. x Muh. Siir. :0.D. Muh. Siir.: 0.152

% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1 MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2

71



Yillar arasinda narlarda saptanan TEA miktarlar1 arasindaki farkliliklar istatistiksel
olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Birinci deneme yilindaki TEA miktarlar1 (0.93 g
sitrik asit/100 mL usare) ikinci deneme yila (1.36 g sitrik asit/100 mL usare) gore

daha diistik oldugu saptanmistir (Cizelge 4.7).

Denemelerde MAP uygulamasi yapilan Hicaznar cesidine ait meyvelerde her iki
deneme yilinda da muhafaza siiresince TEA miktarlarinda azalmalar goriilmiistiir.
Ancak uygulamalar arasinda istatistiksel olarak énemli bir fark bulunmamakla birlikte
MAP uygulamast yapilan narlarin TEA miktarlarindaki kayiplar kontrol grubu
meyvelerine gore daha diisiik diizeyde gerceklesmistir. Benzer sonuglar narlarin MAP
muhafazasi konusunda calisan D’Aquino vd (2010) tarafindan da elde edilmistir. Bu
arastiricilar ‘Primosole’ nar c¢esidinde 8 °C sicaklikta 6 ve 12 hafta siireyle depolanan
narlarda muhafaza ve manav kosullar siiresince tiim uygulamalarda TEA miktarlarinin

azaldigin1 ancak uygulamalar arasinda fark olmadigini bildirmislerdir.

4.1.2.2.2. Beynar c¢esidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda, derim sonrast uygulamalari ve muhafaza siirelerine
gore Beynar meyvelerinde saptanan titre edilebilir asit (TEA) miktarlar Cizelge 4.8’de
verilmistir. Bu ¢izelgedeki degerlere gore, Beynar meyvelerinin TEA miktarlarinda
muhafaza siiresi uzadikca uygulamalara bagli olarak azalmalar meydana gelmistir.
Birinci deneme yilinda, 140 giinlik muhafaza periyodu sonunda Beynar gesidine ait
narlarda en yiiksek TEA miktar1t MAP 1 uygulamasi yapilan meyvelerde saptanmistir
(Cizelge 4.8). Derim sonras1 uygulamalari ve muhafaza siireleri arasindaki
interaksiyonun narlarin TEA miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak ©nemli
bulunmamugstir. ikinci deneme yilinda, 140 giin siiren muhafaza periyodu sonunda
Beynar meyvelerinde en yiiksek TEA miktart MAP 1 ortaminda depolanan narlarda
saptanmistir. Derim sonrast uygulamalar1 ve muhafaza siireleri arasindaki
interaksiyonun narlarin TEA miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak ©nemli

bulunmamustir (Cizelge 4.8).
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Cizelge 4.8. Birinci ve ikinci deneme yilinda MAP uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin Beynar meyvelerinin depolama siiresince TEA
miktari (g sitrik asit/100 mL usare) iizerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama

Yillar | Uygulamalar 0 20 40 60 80 100 120 140 Uyg. Yil
Kontrol 0.50 0.45 0.43 0.42 0.39 0.37 0.33 0.32 0.40 b

2008 MAP 1 0.50 0.48 0.46 0.44 0.40 0.36 0.34 0.33 0.42 a 0.41 a°
MAP 2 0.50 0.48 0.45 0.43 0.39 0.36 0.35 0.31 0.41 ab
Ort. Muh. Siir.) [0.50a | 047b | 045¢c [043c [039d |036e [034f |032¢g

LSDys Uyg.: 0.010 Uyg. x Muh. Siir. : O.D. Muh. Sir.: 0.016
Kontrol 0.41 0.38 0.36 0.34 0.33 0.31 0.31 0.24 0.34 ab

2009 MAP 1 0.41 0.40 0.37 0.38 0.35 0.31 0.31 0.25 0.35a 034 b
MAP 2 0.41 0.37 0.36 0.35 0.31 0.29 0.31 0.23 0.33 b
Ort. (Muh. Siir.) | 0.41 a 0.38 b 0.37bec | 0.36¢ 0.33d 0.30de | 031e 0.24 f

LSDys Uyg.: 0.012 Uyg. x Muh. Siir. : O.D. Muh. Sir.: 0.019

% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2

MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1
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Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Beynar meyvelerinin TEA
miktarlar1 {lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Ayrica
narlarin  TEA miktarlar1 muhafaza siliresi uzadik¢a azalmistir. Nitekim, derim
zamaninda meyvelerin 0.50 g sitrik asit/100 mL usare olan TEA miktarlari,
muhafazanin 60. giiniinde 0.43 ve 140 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise
ortalama 0.32 g sitrik asit/100 mL usare olarak saptanmustir (Cizelge 4.8). Ikinci
deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Beynar meyvelerinin TEA miktarlar
iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresi
uzadik¢a narlarin TEA miktarlar1 azalmistir. Nitekim, derim zamaninda meyvelerin
0.41 g sitrik asit/100 mL usare olan TEA miktarlari, muhafazanin 60. giiniinde 0.36 ve
140 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise ortalama 0.24 g sitrik asit/100 mL usare

olarak saptanmustir (Cizelge 4.8).

Birinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin Beynar meyvelerinin TEA
miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Derim
sonrasit uygulamalar1 arasinda en yliksek TEA miktari, MAP 1 uygulamasi yapilan
meyvelerde 0.42 g sitrik asit/100 mL usare olarak belirlenmistir. Bu uygulamayi 0.41 g
sitrik asit/100 mL usare TEA ile MAP 2 uygulamasi izlemistir. En diisilk TEA miktar1
ise kontrol grubu meyvelerinde 0.40 g sitrik asit/100 mL usare olarak saptanmistir
(Cizelge 4.8). Ikinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin Beynar
meyvelerinin TEA miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05)
bulunmustur. Muhafaza periyodu sonunda narlarda saptanan en yiiksek TEA miktari,
MAP 1 uygulamast yapilan meyvelerde 0.35 g sitrik asit/100 mL usare olarak
belirlenmistir. Bu uygulamay1 ortalama 0.34 g sitrik asit/100 mL usare TEA ile kontrol
grubu meyveleri izlemistir. En diisiik TEA miktar1 ise MAP 2 ortaminda depolanan

narlarda ortalama 0.33 g sitrik asit/100 mL usare olarak saptanmistir (Cizelge 4.8).

Yillar arasinda narlarda saptanan TEA miktarlar1 arasindaki farkliliklar istatistiksel
olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Birinci deneme yilindaki TEA miktarlar (0.41 g
sitrik asit/100 mL usare) ikinci deneme yila (0.34 g sitrik asit/100 mL usare) gore

daha yiiksek oldugu saptanmistir (Cizelge 4.8).
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Denemelerde MAP uygulamasi yapilan Beynar meyvelerinde her iki deneme yilinda
da muhafaza siiresince TEA miktarlarinda azalmalar gorilmistir. Ancak MAP
uygulamasi yapilan narlarin TEA miktarlarindaki kayiplar kontrol grubu meyvelerine
gore daha diisiik diizeyde gergeklesmistir. Benzer sonuglar narlarin muhafazasi
konusunda caligan Gil vd (1996a), Artés vd (2000a), Nanda vd (2001) arastiricilar
tarafindan da elde edilmistir. Artés vd (2000a) ‘Mollar de Elche’ tatli nar ¢esidinin
muhafazasi sirasinda delikli polipropilen modifiye atmosfer torbalarinda muhafazaya
alman ve 5 °C’de depolanan narlarda TEA miktarlarindaki kayiplarin kontrol

uygulamasina gore daha az oldugunu bildirmislerdir.

4.1.3. Suda c¢oziinebilir kuru madde (SCKM) miktari

4.1.3.1. Sicak su uygulamalarimin suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM) miktari

tizerine etkisi

4.1.3.1.1. Hicaznar cesidi

Birinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gore
saptanan SCKM miktarlar1 Sekil 4.20 ve Cizelge 4.9’da verilmistir. Narlarin SCKM
miktarlarinda uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak onemli
bulunurken, depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu, depo sicakligi x uygulama
interaksiyonu, ve depo sicakligt x uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu

istatistiksel olarak onemli bulunmamustir.

Birinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin SCKM miktarlarinda uygulama x
muhafaza siiresi interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresi uzadikca
uygulamalara bagli olarak narlarin SCKM miktarlar1 azalmistir. Denemede 210 giinliik
muhafaza periyodu sonunda en yiikksek SCKM miktarlart kontrol grubuna ait
meyvelerde (9%15.82), en diisik SCKM miktarlar1 ise 55 °C sicak suda 2 dk siireyle
bekletilen ve depolanan narlarda (%15.37) saptanmustir (Sekil 4.20).
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Sekil 4.20. SCKM miktar1 uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu

Birinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalari yapilarak 2 ve 6 °C sicaklikta
depolanan Hicaznar meyvelerinde muhafaza siiresince SCKM miktarlarinda meydana
gelen degismeler Cizelge 4.9°da verilmistir. Bu ¢izelgedeki degerlerin incelenmesinden
de goriilecegi tlizere, narlarin SCKM miktarlar1 depo sicakliklari ve derim sonrasi
uygulamalara gore degismekle birlikte muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak
azalmistir. 2 °C sicaklikta depolanan narlarda, derim zamaninda ortalama %17.17 olan
SCKM miktarlar1 muhafazanin 120. giinii sonunda en az azalma kontrol grubu
meyvelerinde saptanirken en fazla azalma 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen
narlarda saptanmustir. 210 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise narlarin SCKM
miktarlarinda en az azalma kontrol grubuna ait meyvelerde, en fazla azalma 55 °C sicak
suda 2 dk siireyle bekletilen narlarda saptanmistir. 6 °C sicaklikta depolanan narlarda,
muhafazanin 120. giinii sonunda en az azalma kontrol grubu meyvelerinde (%16.47)
saptanirken en fazla azalma 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen narlarda (%16.13)
saptanmistir. 210 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise narlarin SCKM
miktarlarinda en az azalma kontrol grubuna ait meyvelerde ve 55 °C sicak suda 2 dk
siireyle bekletilen narlarda (%15.43), en fazla azalma 45 °C sicak suda 4 dk siireyle
bekletilen narlarda (%14.93) saptanmistir. Depo sicakliklart x sicak su uygulamalart x
muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin SCKM miktarlari iizerine etkileri

istatistiksel olarak onemli bulunmamustir (Cizelge 4.9).

76



Cizelge 4.9. Birinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalart ve muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin
depolama siiresince SCKM miktar1 (%) tizerine etkisi

DS(:E .0 Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | 30 60 90 120 150 180 210 Genel | Uysg. Sic.
Kontrol 17.17 | 1720 |17.10 |16.70 |16.60 |16.62 |1621 |16.20 1673 | (¢ a
2 |45°C+4dk | 17.17 |1730 |17.33 |1643 |16.07 1680 |1587 |1582 | 16.60 16.59 a*
55°C+2dk | 17.17 |17.01 |17.10 |16.87 |1640 |1633 |1537 |15.30 1644 | oy
Kontrol 17.17 | 17.03 |16.87 [17.00 |1647 |16.50 |1630 |15.43 16.60
6 |45°Cc+4dk | 17.17 |17.03 |1693 |1643 |1640 |1623 |1530 |14.93 | 16.30 16.40 b 16.42 b
55°C+2dk | 17.17 |17.33 |16.63 |1693 [16.13 |16.03 |[1523 |15.43 16.36
Ort. (Mubh. Siir.) 17.17a | 17.15a [ 16.99a | 16.73b | 16.34¢c | 16.42¢ | 15.71d | 15.52d
LSDs Uyg.: 0.155 Depo Sic. x Uyg. x Muh. Sur.: O.D. Muh. Sir.: 0.253 Depo Sic.: 0.126

% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin SCKM
miktarlar lizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Narlarin
derim zamaninda %17.17 olan SCKM miktarlar1 muhafazanin 90. giiniinde ortalama
%16.73’e ve 210 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise %15.52’ye kadar diigmiistiir

(Cizelge 4.9).

Birinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarinin Hicaznar meyvelerinin
SCKM miktarlar {izerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) bulunmustur. 210
giinlik muhafaza periyodu sonunda kontrol grubuna ait meyveler (%16.67) diger
uygulamalara gore daha yiiksek SCKM icermislerdir. En diisiik SCKM miktar1 ise 55
°C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen ve depolanan narlarda (9%16.40) saptanmustir.
Bunu 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen ve depolanan narlar (%16.45) izlemistir
(Cizelge 4.9).

Birinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarinin narlarin SCKM miktarlar tizerine
etkileri istatistiksel olarak O6nemli (p<0.05) bulunmustur. Deneme sonuglart 2 °C
sicakliktaki depoda muhafaza edilen meyvelerdeki SCKM miktarin (%16.59) 6 °C
sicaklikta muhafaza edilenlere (%16.42) gore daha yiliksek oldugunu gostermistir
(Cizelge 4.9).

Ikinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalari ve muhafaza siirelerine gore
saptanan SCKM miktarlart Sekil 4.21, 4.22 ve Cizelge 4.10°da verilmistir. Narlarin
SCKM miktarlarinda depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu ve uygulama x
muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak énemli bulunurken, depo sicakligl x
uygulama interaksiyonu, ve depo sicaklig1 x uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu

istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir.
Ikinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin SCKM miktarlarinda depo sicakligi x

muhafaza siiresi interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicaklig arttikca ve

muhafaza siiresi uzadik¢a narlarin SCKM miktarlar1 azalmistir. 210 giinliik muhafaza
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periyodu sonunda 2 °C sicaklikta depolanan narlarin SCKM miktarlar1 (%15.80), 6 °C
sicaklikta depolanan narlara (%14.89) gore daha yiiksek bulunmustur (Sekil 4.21).
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Sekil 4.21. SCKM miktar1 depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu

Ikinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin SCKM miktarlarinda uygulama x
muhafaza siiresi interaksiyonu 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresi uzadikg¢a
uygulamalara bagli olarak narlarin SCKM miktarlar1 azalmistir. Denemede 210 giinliik
muhafaza periyodu sonunda en yiiksek SCKM miktarlar1 kontrol grubuna ait
meyvelerde (%15.78), en diisiik SCKM miktarlar1 ise 55 °C sicak suda 2 dk siireyle
bekletilen ve depolanan narlarda (%15.10) saptanmustir (Sekil 4.22).
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Sekil 4.22. SCKM miktar1 uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu
Ikinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalari yapilan, 2 ve 6 °C sicaklikta

depolanan Hicaznar meyvelerinin SCKM miktarlarinda meydana gelen degismeler

Cizelge 4.10°da verilmistir. Bu ¢izelgedeki degerlerin incelenmesinden de goriilecegi
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tizere, narlarin SCKM miktarlar1 depo sicakliklar1 ve derim sonrast uygulamalara gore
degismekle birlikte muhafaza siiresinin uzamasia paralel olarak azalmistir. 2 °C
sicaklikta depolanan narlarda, derim zamaninda ortalama %17.00 olan SCKM
miktarlart muhafazanin 120. giinii sonunda en az azalma kontrol grubu meyvelerinde
(%16.40) saptanirken en fazla azalma 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen narlarda
(%16.27) saptanmustir. 210 giin sliren muhafaza periyodu sonunda ise narlarin SCKM
miktarlarinda en az azalma kontrol grubuna ait meyvelerde (%16.20), en fazla azalma
55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen narlarda (%15.50) saptanmustir. 6 °C sicaklikta
depolanan narlarda, muhafazanin 120. giinli sonunda en az azalma 55 °C sicak suda 2
dk siireyle bekletilen narlarda (%16.47), en fazla azalma kontrol grubu meyvelerinde
(%16.03) saptanmugtir. 210 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise narlarin SCKM
miktarlarinda en az azalma kontrol grubuna ait meyvelerde (%15.37), en fazla azalma
45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen narlarda (%14.60) saptanmistir. Depo sicaklari
x sicak su uygulamalar1 x muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin SCKM

miktarlar lizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli bulunmamustir (Cizelge 4.10).

Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin SCKM
miktarlar {izerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Narlarin
derim zamaninda %17.00 olan SCKM miktarlari muhafazanin 90. giiniinde %16.40’a

ve muhafaza periyodu sonunda %15.34’e kadar diismiistiir (Cizelge 4.10).

Ikinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarinin narlarin SCKM miktarlart
iizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (p<0.05) bulunmustur. 210 giinliik muhafaza
periyodu sonunda kontrol grubuna ait meyveler (%16.34) diger uygulamalara gére daha
yliksek SCKM igermislerdir. En diisitk SCKM miktar1 ise 55 °C sicak suda 2 dk siireyle
bekletilen narlarda (%16.18) ve 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen narlarda
(%16.19) saptanmustir (Cizelge 4.10).

Ikinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarinin Hicaznar meyvelerinin SCKM
miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. 2 °C
sicaklikta depolanan meyvelerde %16.32 olan SCKM miktarlart 6 °C sicaklikta
depolanan meyvelerde %16.14 olarak saptanmistir (Cizelge 4.10).
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Cizelge 4.10. Ikinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalari ve muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin
depolama siiresince SCKM miktar1 (%) iizerine etkisi

DS(:E .0 Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | ¢ 30 60 90 120 150 180 210 Genel | Uysg. Sic.
Kontrol 17.00 |16.70 | 1650 | 1627 |1640 | 1625 |1623 |1620 |16.44 | o/ .
2 |45°C+4dk | 17.00 [1650 |16.60 |1637 |1627 |16.00 |1583 |1570 |16.28 16.32 a*
55°C+2dk | 17.00 |16.27 |16.63 | 1643 |16.37 |1593 |1573 [1550 |1623 | .o\
Kontrol 1700 |16.97 |16.53 [1630 [16.03 |16.03 |15.67 |1537 |16.24
6 45°C+4dk | 17.00 |17.07 |1690 |16.50 |16.07 |1590 |14.70 |14.60 |16.09 16.18 1 16.14 b
55°C+2dk | 17.00 |16.77 |16.67 |16.53 |16.47 |[1573 |14.83 |14.70 |16.09
Ort. (Mubh. Siir.) 17.00a | 16.71b | 16.64b | 16.40 ¢ | 16.27 ¢ | 15.98d | 15.50 ¢ | 15.34 f
LSDys Uyg.: 0.089 Depo Sic. x Uyg. x Muh. Siir.: O.D. Muh. Sir.: 0.146 Depo Sic.: 0.073

% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Klimakterik gosteren bir¢ok meyvenin aksine narlar derimden sonra olgunlasmaya
devam etmedikleri i¢in bu meyvelerin SCKM miktarlarinda muhafaza sirasinda azalma
s0z konusudur. Clinkii solunum nedeniyle bu meyvelerdeki toplam kuru madde miktari

stirekli olarak azalmaktadir (Elyatem ve Kader 1984).

Farkli sicak su uygulamalar1 yapilan ve 2 ve 6 °C sicaklikta depolanan Hicaznar
meyvelerinin SCKM miktarlarinda muhafaza siiresince azalmigtir. Nar muhafazasi
konusunda ¢alisan Artés vd (2000b)’de bu meyvedeki SCKM miktarlarinin muhafaza
siiresince azaldigimi bildirmektedir. Uygulamalar acisindan SCKM miktarlarinda en
fazla azalma 45 °C ve 55 °C’de sicak su uygulamasi yapilan narlarda, en az azalma ise
kontrol grubuna ait meyvelerde meydana gelmistir. Benzer sonuglar nar muhafazasi

konusunda g¢alisan Artés vd (1998, 2000b) tarafindan da elde edilmistir.

Narlarin sogukta muhafazasi sirasinda denenen depo sicakliklar1 arasinda SCKM
miktarlar1 bakimindan farkliliklar 6nemli bulunmustur. Depo sicakliginin artisina
paralel olarak SCKM miktarindaki azalmalar da artmistir. Nitekim birinci deneme
yilinda yapilan muhafaza ¢aligmalarinda 2 °C sicaklikta depolanan meyvelerde %16.59
olan SCKM miktar1 6 °C sicaklikta depolanan meyvelerde %16.42 olarak saptanmustir.
Benzer sonuglar ikinci deneme yilinda yapilan muhafaza ¢aligmalarinda da elde edilmis
ve 2°C sicaklikta depolanan meyvelerdeki SCKM miktarlar (%16.32) 6 °C sicaklikta
depolanan meyvelere (%16.14) gore daha yiiksek bulunmustur. Artes vd (1998) 0 ve 5
°C’de sogukta muhafaza edilen narlarin kalitesi lizerine kademeli 1s1 uygulamasinin
etkisini arastirmak i¢in yaptiklar1 ¢aligmada 0 °C sicaklikta depolanan narlarin SCKM
miktarlarinin 5°C sicaklikta depolanan narlara gore daha yiiksek oldugunu ancak
uygulamalar agisindan 6nemli bir farklilik olmadigini saptamiglardir. Denememizden

elde edilen sonuclar bu arastiricilarin verileriyle tam bir uyum igerisindedir.
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4.1.3.2. Modifiye atmosferde muhafazanin suda coziinebilir kuru madde (SCKM)

miktari iizerine etkisi

4.1.3.2.1. Hicaznar cesidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarin ardindan Hicaznar
meyvelerinin SCKM miktarlarinda muhafaza siliresince meydana gelen degisimler
Cizelge 4.11°de verilmistir. Bu ¢izelgedeki degerlerin incelenmesinden de goriilecegi
iizere, narlarda muhafaza periyodunun uzamasina paralel olarak meyvelerin SCKM
miktarlarinin azaldig1 saptanmistir. Birinci deneme yilinda, 210 giin siiren muhafaza
periyodu sonunda, en fazla azalma MAP 1 ve MAP 2 uygulamalar1 yapilan meyvelerde,
en az azalma ise kontrol grubu meyvelerinde saptanmistir. Derim sonrast uygulamalari
ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin SCKM miktarlar1 {izerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir (Cizelge 4.11). ikinci deneme yilinda,
narlarin derim zamaninda %17.00 olan SCKM miktarlari muhafaza siiresince
azalmistir. 210 giin siiren muhafaza periyodu sonunda, en fazla azalma MAP 1
uygulamalar1 yapilan meyvelerde, en az azalma ise kontrol grubu meyvelerinde
saptanmigtir. Nitekim, muhafaza periyodunun 60. giinii sonunda kontrol grubuna ait
meyvelerin SCKM miktarlar1 %16.53 iken, MAP 1 uygulamasi yapilan narlarin SCKM
miktarlar1 %16.57 olarak belirlenmistir. Muhafaza periyodunun 120. giinii sonunda
kontrol grubuna ait meyvelerin SCKM miktarlar1 %16.03 iken, MAP 1 uygulamasi
yapilan narlarin SCKM miktarlar1 %15.73 olarak belirlenmistir. 210 giin siiren
muhafaza periyodu sonunda en yiiksek SCKM miktar1 %15.37 olup kontrol grubuna ait
meyvelerde, en diisik SCKM miktar1 ise MAP 1 uygulamasi yapilan narlarda
saptanmistir. Bu meyvelerdeki SCKM miktar1 ayni siire sonunda ortalama %14.77
olmustur. Derim sonras1 uygulamalar1 ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun
narlarin SCKM miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak da onemli (p<0.05)

bulunmustur (Cizelge 4.11).
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Cizelge 4.11. Birinci ve ikinci deneme yi1linda MAP uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin depolama siiresince SCKM
miktar1 (%) iizerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Yillar | Uygulamalar 0 30 60 90 120 150 180 210 Uyg. | Yl
Kontrol 17.17 17.00 16.87 17.00 16.50 16.50 16.30 15.43 16.60 a
5008 |MAP1 17.17 17.03 16.97 16.93 15.93 16.13 14.97 14.70 1623b | |10
MAP 2 17.17 17.03 17.13 16.67 16.50 16.17 15.23 14.70 16.33 b

Ort. (Muh. Siir.) | 17.17a | 17.02 a 16.99 a 16.87 a 16.31b 16.27b 15.50 ¢ 14.94 d

LSDys Uyg.: 0.220 Uyg. x Muh. Siir. :0.D. Muh. Siir.: 0.360
Kontrol 1700 A | 1697 AB | 16.53CD 16.30 DE | 16.03 EFG | 16.03 EFG | 15.67 HIJ | 15.37JK” | 16.24 a

2009 MAP 1 17.00 A | 16.83 ABC | 16.57 CD 16.30 DE | 1573 GHI | 1580 GH | 1497L 14.77L 16.00 b 16.10 b
MAP 2 17.00A | 17.10 A 16.63 BCD | 16.17EF | 15.83 FGH | 1543 1) 15.401) 15.03 KL | 16.08 b

Ort. (Muh. Siir.) | 17.00a | 16.97 a 16.58 b 16.26¢ 15.87d 15.76 d 1534 ¢ 15.06 f

LSDy;s Uyg.: 0.123 Uyg. x Muh. Sir. : 0.350 Muh. Siir.: 0.202
Y. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
“: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1 MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2

84



Birinci ve ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin
SCKM miktarlar {izerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) bulunmustur. Her
iki deneme yilinda da Hicaznar ¢esidine ait narlarda muhafaza siiresi uzadikgca SCKM
miktarlart azalmistir. Nitekim, birinci deneme yilinda narlarin derim zamaninda %17.17
olan SCKM miktarlari, muhafazanin 120. giiniinde %16.31 ve 210 giin sliren muhafaza
periyodu sonunda ise %14.94 olarak saptanmustir (Cizelge 4.11). ikinci deneme yilinda,
derim zamaninda meyvelerin %17.00 olan SCKM miktarlari, muhafazanin 120.
giiniinde %15.87 ve 210 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise %15.06’ya kadar

digmiistiir (Cizelge 4.11).

Birinci ve ikinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin Hicaznar
meyvelerinin SCKM miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05)
bulunmustur. Birinci deneme yilinda en yliksek SCKM miktar1 %16.60 ile kontrol
grubuna ait meyvelerde, en diisiik SCKM miktar1 ise MAP 1 (%16.23) ve MAP 2
(%16.33) uygulamalar1 yapilan meyvelerde saptanmustir. Ikinci deneme yilinda,
muhafaza periyodu boyunca en yliksek SCKM miktar1 %16.24 ile kontrol grubuna ait
meyvelerde, en diisik SCKM miktar1 ise MAP 1 (%16.00) ve MAP 2 (%16.08)

uygulamalar1 yapilan meyvelerde saptanmistir (Cizelge 4.11).

Yillar arasinda narlarda saptanan SCKM miktarlar1 arasindaki farkliliklar
istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Nitekim, birinci deneme yilindaki
SCKM miktart (%16.38) ikinci deneme yilina (%16.10) gore daha yiiksek oldugu
saptanmustir (Cizelge 4.11).

Arastirmadan elde edilen sonuglara gore, MAP 1ve MAP 2 uygulamalar1 yapilan
Hicaznar meyvelerinin SCKM miktarlarinda muhafaza periyodunun uzamasina paralel
olarak her iki deneme yilinda da azalmalar saptanmis ve kontrol grubuna ait meyveler
diger uygulamalara gore daha yiiksek SCKM icermislerdir. D’Aquino vd (2010)
‘Primosole’ nar ¢esidinde 25um kalinlikta sarmal film uygulamalarinin, sarmal film-
fludioxonil kombine uygulamalarinin nar muhafazasi tizerine etkilerini aragtirmak i¢in
yaptiklar1 calismada 8 °C sicaklikta 6 ve 12 hafta siireyle depolanan narlarda muhafaza

ve manav kosullar1 siiresince tim uygulamalarda SCKM miktarlarinin azaldigini
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bildirmislerdir. Derim zamaninda %15.6 olan SCKM miktarinin muhafazanin 12.
haftasinda kontrol grubu meyvelerinde ve film uygulamasi yapilan meyvelerde %15.4
iken, manav kosullarinda sirasiyla 9%15.00 ve 9%14.60 olarak saptamislardir.
Calismamizdan elde ettigimiz sonuglar bu arastiricilarin sonuglariyla paralellik
gostermistir. Nar klimakterik olmayan bir meyvedir (Kader vd 1984) ve cok diisiik bir
solunum oranma sahiptir. Ote yandan nar meyvesinde olgunlasma derimden dnce agag
iizerinde gerceklesir ve derimden dnce olgunlagsmanin tamamlanmasi gerekir. Derimden
sonra ise nar meyvesi olgunlagsmaya devam etmez ve muhafaza siiresince yeme kalitesi
azalmaya baslar (Elyatem ve Kader 1984). Daha o6nceki bir ¢ok calismada, nar
meyvesinde muhafaza periyodu siiresince uygulamalara bagli olarak SCKM miktarinin
azaldig1 ve kontrol grubu meyvelerinin MAP uygulamalarina gére SCKM miktarlarinin
daha yiiksek oldugu bildirilmistir (Onur vd 1995, Artés vd 2000a, Nanda vd 2001,
Bayram vd 2009).

4.1.3.2.2. Beynar cesidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda, Beynar meyvelerinin SCKM miktarlarinda
muhafaza siliresince meydana gelen degisimler Cizelge 4.12°de verilmistir. Bu
cizelgedeki degerlerin incelenmesinden de goriilecegi tlizere, narlarda muhafaza
periyodunun uzamasina paralel olarak meyvelerin SCKM miktarlariin azaldigi
saptanmistir. Birinci deneme yilinda, 140 giin siiren muhafaza periyodu sonunda, en
fazla azalma MAP 1 uygulamasi yapilan meyvelerde, en az azalma ise kontrol grubu
meyvelerinde saptanmistir. Ikinci deneme yilinda, narlarin derim zamaninda %14.70
olan SCKM miktarlar1i muhafaza siiresince siirekli azalmistir. Bu deneme yilinda 140
giin sliren muhafaza periyodu sonunda narlarin SCKM miktarlarinda en fazla azalma
birinci yilda oldugu gibi MAP 1 uygulamasi yapilan meyvelerde, en az azalma ise
kontrol grubu meyvelerinde belirlenmistir. Bu meyvelerdeki SCKM miktarlar1 sirasiyla
%13.27 ve %13.87 olarak bulunmustur. Bununla birlikte, derim sonrasi uygulamalar1 ve
muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin SCKM miktarlari iizerine etkileri

her iki yilda da istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (Cizelge 4.12).
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Cizelge 4.12. Birinci ve ikinci deneme yilinda MAP uygulamalari ve muhafaza siirelerinin Beynar meyvelerinin depolama siiresince
SCKM miktar1 (%) tizerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Yillar | Uygulamalar 0 20 40 60 80 100 120 140 Uyg. Yil
Kontrol 15.56 15.37 15.30 15.17 15.02 14.89 14.83 14.69 | 15.10 a
2008 MAP 1 15.56 15.27 15.08 14.81 14.78 14.72 14.39 14.14 | 14.84b 14.95 a”
MAP 2 15.56 15.33 15.08 14.96 14.80 14.73 14.46 14.37 | 14.91ab
Ort. (Muh. Siir.) | 15.56a | 15.32 ab | 15.15bc | 14.98 ¢d | 14.87 c..e | 14.78 de | 14.56 ef | 14.40 f
LSDy;s Uyg.: 0.199 Uyg. x Muh. Siir. : O.D. Muh. Sir.: 0.325
Kontrol 14.70 14.60 14.53 14.43 14.30 14.03 13.97 13.87 | 14.30 a
2009 MAP 1 14.70 14.50 14.43 14.30 14.07 13.87 13.60 13.27 | 14.09b 14.18 b
MAP 2 14.70 14.53 14.47 14.37 14.03 13.97 13.63 1333 | 14.13b
Ort. (Muh. Siir.) | 14.70a | 14.54ab | 14.48ab | 1437 bc | 14.13cd | 13.96de | 13.73 ef | 13.49f
LSDy;s Uyg.: 0.161 Uyg. x Muh. Siir. : O.D. Muh. Sar.: 0.264

“: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1 MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2
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Birinci ve ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Beynar meyvelerinin
SCKM miktarlar {izerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) bulunmustur. Her
iki deneme yilinda da Beynar ¢esidine ait narlarda muhafaza siiresi uzadikca SCKM
miktarlart azalmistir. Nitekim, birinci deneme yilinda narlarin derim zamaninda %15.56
olan SCKM miktarlari, muhafazanin 80. giiniinde %14.87 ve 140 giin siiren muhafaza
periyodu sonunda ise %14.40 olarak saptanmustir (Cizelge 4.12). ikinci deneme yilinda,
derim zamaninda meyvelerin %14.70 olan SCKM miktarlari, muhafazanin 80. giiniinde
%14.13 ve 140 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise %13.49’a kadar diismiistiir

(Cizelge 4.12).

Birinci ve ikinci deneme yilinda, derim sonrast uygulamalarinin Beynar
meyvelerinin SCKM miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05)
bulunmustur. Birinci deneme yilinda, muhafaza periyodu boyunca kontrol grubuna ait
meyveler (%15.10) diger iki gruba gore daha yiiksek SCKM igermislerdir. Bu
uygulamay1 ortalama %14.91 ile MAP 2 uygulamasi yapilan narlar izlemistir. En diigiik
SCKM miktar1 ise ortalama %14.84 ile MAP 1 uygulamasi yapilan meyvelerde
saptanmistir (Cizelge 4.12). Ikinci deneme yilinda, muhafaza periyodu boyunca en
yliksek SCKM miktar1 ortalama %14.30 olup kontrol grubuna ait meyvelerde, en diisiik
SCKM miktar1 ise MAP 1 (%14.09) ve MAP 2 (%14.13) uygulamalar1 yapilan
meyvelerde saptanmistir (Cizelge 4.12).

Yillar arasinda narlarda saptanan SCKM miktarlar1 arasindaki farkliliklar
istatistiksel olarak Onemli (p<0.05) bulunmustur. Nitekim, birinci deneme yilindaki
SCKM miktart (%14.95) ikinci deneme yilina (%14.18) gore daha yiiksek oldugu
saptanmistir (Cizelge 4.12).

Arastirma sonuclarma gore, her iki deneme yilinda Beynar meyvelerinin derim
zamaninda sirastyla %15.56 ve %14.70 olan SCKM miktarlarinda muhafaza siiresi
uzadikc¢a uygulamalara bagli olarak azalmalar meydana gelmistir. Muhafaza periyodu
sonunda kontrol grubu meyveleri diger uygulamalara gore daha yiiksek SCKM
icermiglerdir. Artés vd (2000a)’nin yiiriittiigli bir ¢calismada, 2 ve 5 °C’de depolanan

narlarda muhafaza siiresince delikli polipropilen modifiye atmosfer torbalarinda
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muhafazaya alinan ve 5 °C’de depolanan narlar hari¢ tiim uygulamalarda SCKM
miktarlar1 azalmistir. Manav kosullar1 siiresince tiim uygulamalarda SCKM miktarlari
azalmis ve en yiiksek SCKM miktarlar1 kontrol grubu meyvelerinde, en diisik SCKM
miktarlart delikli ve deliksiz polipropilen modifiye atmosfer torbalarinda muhafazaya
aliman ve 5 °C’de depolanan narlarda saptamiglardir. Nanda vd (2001) tarafindan
yapilan bir ¢alismada yumusak cekirdekli ‘Ganesh’ narlarin derim zamaninda %15.7
olan SCKM miktarlart muhafaza periyodu siiresince azaldigir bildirilmistir.
Calismamizda, narlarn SCKM miktarlarinin muhafaza siiresince azalmasi bu

arastirmalarla paralellik gostermistir.

4.1.4. C vitamini (L-askorbik asit) miktari

4.1.4.1. Sicak su uygulamalarinin C vitamini miktari iizerine etkisi

4.1.4.1.1. Hicaznar cesidi

Birinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalari ve muhafaza siirelerine gore
C vitamini miktarlarinda meydana gelen degisimler Sekil 4.23, 4.24, 4.25 ve Cizelge
4.13’de verilmistir. Hicaznar meyvelerinin C vitamini miktarlarinda depo sicakligi x
muhafaza siiresi interaksiyonu, depo sicakligi x uygulama interaksiyonu, uygulama x
muhafaza siiresi interaksiyonu ve depo sicakligi x uygulama x muhafaza siiresi
interaksiyonu istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Muhafazanin 210. giiniindeki C
vitamini miktarlar1 tesbit edilebilir diizeyde bulunmamistir. Bu nedenle burada ilk 180

giinliik C vitamini miktarlar1 verilmistir.

Birinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin C vitamini miktarlarinda depo
sicakligr x muhafaza siiresi interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakligi
artttkca ve muhafaza siiresi uzadik¢a narlarin C vitamini miktarlar1 azalmistir. 180
giinliik muhafaza siiresi sonunda 2 °C sicaklikta depolanan narlardaki C vitamini
miktarlar1 (1.54 mg askorbik asit/100 g dane), 6 °C sicaklikta depolanan narlara (0.35
mg askorbik asit/100 g dane) gore daha yiiksek bulunmustur (Sekil 4.23).
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Sekil 4.23. C vitamini miktar1 depo sicaklii x muhafaza siiresi interaksiyonu

Birinci deneme yilinda, narlarin C vitamini miktarlarinda depo sicakligi x uygulama
interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakligr arttik¢ca uygulamalara bagl
olarak narlarin C vitamini miktarlari azalmistir. Denemede en yiiksek C vitamini
miktar1 2 °C sicaklikta depolanan kontrol grubunda (5.31 mg askorbik asit/100 g dane),
en diisiik C vitamini miktar1 ise 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen ve 6 °C

sicaklikta depolananlarda (3.15 mg askorbik asit/100 g dane) saptanmistir (Sekil 4.24).
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Sekil 4.24. C vitamini miktar1 depo sicaklig1 x uygulama interaksiyonu

Birinci deneme yilinda, narlarin C vitamini miktarlarinda uygulama x muhafaza
siiresi interaksiyonu oOnemli (p<0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresi uzadikca
uygulamalara bagli olarak narlarin C vitamini miktarlar1 azalmistir. Denemede 180
gilinliik muhafaza sonunda en yiiksek C vitamini miktar1 kontrol grubunda (1.52 mg
askorbik asit/100 g dane), en diisiik C vitamini miktar1 ise 45 °C sicak suda 4 dk siireyle
bekletilenlerde (0.63 mg askorbik asit/100 g dane) saptanmistir (Sekil 4.25).
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Sekil 4.25. C vitamini miktar1 uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu

Birinci deneme yilinda, Hicaznar c¢esidinde farkli depo sicakliklari, sicak su
uygulamalart ve muhafaza siirelerine gore saptanan C vitamini miktarlar1 Cizelge
4.13°de verilmistir. Bu ¢izelgeye gore, narlarin C vitamini miktarlar1 depo sicakliklari
ve derim sonrasi uygulamalara gore degismekle birlikte muhafaza siiresince azalmstir.
Nitekim, meyvelerin derim zamani1 9.24 mg askorbik asit/100 g dane olan C vitamini
miktarlart 2 °C sicaklikta depolanan narlarda muhafaza periyodunun 90. giiniinde
kontrol grubu meyvelerinde 4.99 mg askorbik asit/100 g dane iken 45 °C sicak suda 4
dk siireyle bekletilen narlarda 2.74 mg askorbik asit/100 g dane olarak saptanmistir. 180
giin sliren muhafaza periyodu sonunda ise en yiiksek C vitamini miktart kontrol grubuna
ait meyvelerde (2.46 mg askorbik asit/100 g dane), en diisiik C vitamini miktar1 ise 45
°C sicak suda 4 dk stireyle bekletilen ve depolanan narlarda (1.04 mg askorbik asit/100
g dane) saptanmistir. 6 °C sicaklikta depolanan narlarda muhafaza periyodunun 90.
giiniinde kontrol grubu meyvelerinde 5.58 mg askorbik asit/100 g dane iken 55 °C sicak
suda 2 dk siireyle bekletilen narlarda 1.33 mg askorbik asit/100 g dane olarak
saptanmigtir. Muhafazanin 180. giinlinde ise en yiiksek C vitamini miktar1 kontrol
grubuna ait meyvelerde (0.58 mg askorbik asit/100 g dane) saptanirken en diisiik C
vitamini miktar1 45 °C ve 55 °C’de sicak su uygulamasi yapilan narlarda (0.23 mg
askorbik asit/100 g dane) saptanmistir. Farkli sicak su uygulamalari, muhafaza siireleri
ve depo sicakliklar1 arasindaki interaksiyonun narlarin C vitamini miktarlar1 {izerine

etkileri istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) bulunmustur (Cizelge 4.13).
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Cizelge 4.13. Birinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalari ve muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin
depolama siiresince C vitamini miktar1 (mg askorbik asit/100 g dane) {izerine etkisi

DSeiIc).o Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | ¢ 30 60 90 120 150 180 Genel | Uysg. Sic.
Kontrol 924 A |678C | 503E.G|499E.G |495E.G |3.69H.K |2.46 L.N | 5.31 5308
2 | 45°C+4dk | 924 A |748BC |8.07AB |2.74K.M |3.10LL |1.180.Q | 1.04P.Q |4.69 4.80 a”
55°C+2dk | 9.24A | 6.99BC |6.92BC |292J.L |228L.0 |1230.Q |1.130.Q |4.39 3.94b
Kontrol 924 A | 643CD |6.89BC |558DE |527D.F |3.02J.L |058PQ |5.29
6 |45°C+4dk | 924 A |5.16EF |3.93G.J [1.40N..Q [1.61 M.P |0.75PQ |0.23Q 309 | 40y 3.88b
55°C+2dk | 9.24 A |4.58E.H |427F.1 |133N..Q | 1.67M.P |0.75PQ ]0.23Q 3.15
Ort. (Muh. Siir.) 9.24a | 6.24b 585b |3.16¢ 3.15¢ 1.77d 0.94 ¢
LSDys Uyg.:0.317 Muh. Sir. x Uyg. x Depo Sic.: 1.186 Muh. Sir.:0.484 Depo Sic: 0.258

Y: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
“: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin C
vitamini miktarlart iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur.
Ayrica muhafaza siiresi uzadik¢a meyvelerin C vitamini miktarlarinda azalmalar
meydana gelmistir. Nitekim, meyvelerin derim zamaninda 9.24 g mg askorbik asit/100
g dane olan C vitamini miktarlari, muhafazanin 60. giiniinde 5.85, 120. gliniinde 3.15 ve
180. giinii sonunda ise 0.94 mg askorbik asit/100 g dane olarak saptanmistir (Cizelge
4.13).

Birinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarinin narlarin C vitamini
miktarlar tizerine etkisinin istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) oldugu belirlenmistir.
180 giinliilk muhafaza periyodu siiresince C vitamini miktarlarindaki en az azalma
kontrol grubuna ait meyvelerde (5.30 mg askorbik asit/100 g dane), en fazla azalma 55
°C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen narlarda (3.77 mg askorbik asit/100 g dane)
saptanmistir (Cizelge 4.13).

Birinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarinin narlarin C vitamini miktarlar
iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakliginin
artmasina paralel olarak meyvelerin C vitamini miktarlarinda azalmalar meydana
gelmistir (Cizelge 4.13). Nitekim, 2 °C sicaklikta depolanan narlarda C vitamini
miktarlar1 ortalama 4.80 mg askorbik asit/100 g dane olarak belirlenirken, 6 °C

sicaklikta depolanan narlarda 3.88 mg askorbik asit/100 g dane olarak belirlenmistir.

Ikinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gore
C vitamini miktarlarinda meydana gelen degisimler Sekil 4.26, 4.27, 4.28 ve Cizelge
4.14’de verilmistir. Hicaznar meyvelerinin C vitamini miktarlarinda depo sicakligi x
muhafaza siiresi interaksiyonu, depo sicakligi x uygulama interaksiyonu, uygulama x
muhafaza siiresi interaksiyonu ve depo sicakligt x uygulama x muhafaza siiresi

interaksiyonu istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.

Ikinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin C itamini miktarlarinda depo sicaklig

x muhafaza siiresi interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakligi arttik¢a
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ve muhafaza siiresi uzadik¢a narlarin C vitamini miktarlar1 azalmistir. 180 giinliik
muhafaza periyodu sonunda 2 °C sicaklikta depolanan narlardaki C vitamini miktarlari
(1.99 mg askorbik asit/100 g dane), 6 °C sicaklikta depolanan narlara (1.30 mg askorbik
asit/100 g dane) gore daha yiiksek bulunmustur (Sekil 4.26).
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Sekil 4.26. C vitamini miktar1 depo sicaklii x muhafaza siiresi interaksiyonu

Ikinci deneme yilinda, narlarin C vitamini miktarlarida depo sicaklig1 x uygulama
interaksiyonu 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakligi arttik¢a uygulamalara bagl
olarak narlarin C vitamini miktarlar1 azalmigtir. Denemede en yiiksek C vitamini
miktar1 2 °C sicaklikta depolanan kontrol grubuna ait meyvelerde (6.89 mg askorbik
asit/100 g dane), en diisik C vitamini miktar1 ise 55 °C sicak suda 2 dk siireyle
bekletilen ve 6 °C sicaklikta depolanan narlarda (4.02 mg askorbik asit/100 g dane)
saptanmistir (Sekil 4.27).
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Sekil 4.27. C vitamini miktar1 depo sicakligi x uygulama interaksiyonu
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Ikinci deneme yilinda, narlarm C vitamini miktarlarinda uygulama x muhafaza
siiresi interaksiyonu oOnemli (p<0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresi uzadikca
uygulamalara bagli olarak narlarin C vitamini miktarlar1 azalmistir. Denemede 180
giinliik muhafaza periyodu sonunda en yiiksek C vitamini miktar1 kontrol grubuna ait
meyvelerde (2.85 mg askorbik asit/100 g dane), en diisiik C vitamini miktar1 ise 45 °C
sicak suda 4 dk siireyle bekletilen ve depolanan narlarda (1.01 mg askorbik asit/100 g
dane) saptanmustir (Sekil 4.28).
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Sekil 4.28. C vitamini miktar1 uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu

Ikinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza
stirelerine gore narlarda saptanan C vitamini miktarlar1 Cizelge 4.14’de verilmistir. Bu
cizelgedeki degerlere gore, Hicaznar meyvelerinin C vitamini miktarlart depo
sicakliklar1 ve derim sonrasi uygulamalara gore degismekle birlikte muhafaza siiresince
azalmistir. Narlarin derim zamaninda 9.49 mg askorbik asit/100 g dane olan C vitamini
miktarlar1 2 °C sicaklikta depolanan narlarda muhafaza periyodunun 90. giiniinde
kontrol grubu meyvelerinde 6.41 mg askorbik asit/100 g dane iken 45 °C sicak suda 4
dk siireyle bekletilen narlarda 4.86 mg askorbik asit/100 g dane olarak saptanmistir. 180
giin sliren muhafaza periyodu sonunda ise en yiliksek C vitamini miktar1 kontrol
grubuna ait meyvelerde (2.87 mg askorbik asit/100 g dane) saptanirken en diisiik C
vitamini miktar1 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen narlarda (1.42 mg askorbik
asit/100 g dane) saptanmustir. 6 °C sicaklikta depolanan narlarda muhafaza periyodunun
90. giiniinde kontrol grubu meyvelerinde 7.56 mg askorbik asit/100 g dane iken 55 °C
sicak suda 2 dk siireyle bekletilen narlarda 3.51 mg askorbik asit/100 g dane olarak
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saptanmigtir. 180 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise en yiliksek C vitamini
miktar1 kontrol grubuna ait meyvelerde (2.83 mg askorbik asit/100 g dane) saptanirken
en diisiik C vitamini miktar1 55 °C’de sicak su uygulamasi yapilan narlarda (0.49 mg
askorbik asit/100 g dane) saptanmistir. Farkli sicak su uygulamalari, muhafaza siireleri
ve depo sicakliklar1 arasindaki interaksiyonun narlarin C vitamini miktarlar1 iizerine

etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur (Cizelge 4.14).

Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin C
vitamini miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur.
Muhafaza siiresi uzadikga meyvelerin C vitamini miktarlarinda azalmalar meydana
gelmistir. Nitekim, derim zamaninda meyvelerin 9.49 mg askorbik asit/100 g dane olan
C vitamini miktarlari, muhafazanin 90. giiniinde 5.30 ve 180. giiniinde ise 1.65 mg

askorbik asit/100 g dane olarak saptanmustir (Cizelge 4.14).

Ikinci deneme yilinda, farklr sicak su uygulamalarimnin narlarin C vitamini miktarlart
iizerine etkisinin istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) oldugu belirlenmistir. 180 giinliik
muhafaza periyodu sonunda C vitamini miktarlarindaki en az azalma kontrol grubuna
ait meyvelerde (6.72 mg askorbik asit/100 g dane), en fazla azalma ise 55 °C sicak suda
2 dk siireyle bekletilen narlarda (4.63 mg askorbik asit/100 g dane) saptanmistir
(Cizelge 4.14).

Ikinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarinin Hicaznar meyvelerinin C vitamini
miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Depo
sicakliginin artmasina paralel olarak meyvelerin C vitamini miktarlarinda azalmalar
meydana gelmistir (Cizelge 4.14). Nitekim, 2 °C sicaklikta depolanan narlarda C
vitamini miktarlar1 ortalama 5.90 mg askorbik asit/100 g dane olarak belirlenirken, 6 °C
sicaklikta depolanan narlarda C vitamini miktarlar1 ortalama 4.91 mg askorbik asit/100

g dane olarak belirlenmistir.
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Cizelge 4.14. Ikinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalari ve muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin
depolama siiresince C vitamini miktar1 (mg askorbik asit/100 g dane) {izerine etkisi

Dsellc).o Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | o 30 60 90 120 150 180 Genel | Uyg. | Sic.
Kontrol 949A |893AB |7.81B.D |641E.G |643E.G |627FG | 287M..0" | 6.89 | .
2 | 45°C+4dk | 949A |8.01B.D |7.00D.F |486H.J |436H.X |3.86J.M | 1.42 QR 5.57 5.90 a”
55°C+2dk | 949A |7.69CD |557GH |556GH |421J.L |246N.Q |1.69P.R | 524 | o0
Kontrol 949 A [8.62AC |823B.D [7.56C.E [545G.1 |3.79J.M |2.83M.0O | 6.57
6 | 45°C+4dk  [949A |498H.J |454H.K |3.89].M |3.07L.0 |2.44N..Q | 0.59R 414 | o0 4.91b
55°C+2dk [ 9.49A |486H.J |4231.L [3.51K.N [3.37K..0 [2.190..Q |0.49R 4.02
Ort. (Mubh. Siir.) 9.49a |7.18b 6.23 ¢ 530d 4.48 e 3.50 f 1.65 g
LSDys Uyg.:0.328 Muh. Sir. x Uyg. x Depo Sic.: 1.229 Muh. Sir.:0.502 Depo Sic: 0.268

Y: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
“: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

97



Denemelerimiz sirasinda, 2 ve 6 °C sicaklikta depolanan narlarda farkli sicak su
uygulamalarina gore degismekle birlikte C vitamini miktarlarinda muhafaza siiresince
azalmalar saptanmistir. Denenen sicak su uygulamalari arasinda en yiiksek C vitamini
miktarlar1 kontrol grubu meyvelerinde saptanmistir. Depo sicakliginin artmasina paralel
olarak meyvelerin C vitamini miktarlarinda azalmalar meydana gelmis ve 2 °C
sicaklikta depolanan narlarin C vitamini miktarlar1 6 °C sicaklikta depolanan narlara
gore daha yiliksek bulunmustur. Yiiksek sicaklikta uzun siireli depolama, meyve ve
sebzelerdeki C vitamini kayiplarini hizlandirmaktadir (Lee ve Kader 2000). Koksal
(1989) antitranspirant madde (Plantgaurd) ve fungusit (TBZ) uygulamasi yapilan ve 1, 5
ve 10 °C’de depolanan ‘Gok Bahge’ nar ¢esidinde depo sicakligi arttikca ve muhafaza
stiresi uzadik¢a C vitamini miktarinin azaldigini bildirmistir. Opara vd (2008) 7 ve 21
°C sicaklikta depoladiklar1 narlarda depo sicakligi arttikga ve muhafaza siiresi uzadikca
C vitamini miktarinin azaldigini bildirmislerdir. Derimden sonra meyve ve sebzelerdeki
C vitamini miktarlarindaki kayiplar biiyiikk Olgiide yiiksek sicaklikta depolama ve
muhafaza siiresinin uzamasi, diisiik nem orani, fiziksel zararlanmalar ve {lisiime zarari
ile iligkilidir. Muhafaza siiresince ortamdaki CO, miktarinin %10 {lizerine ¢ikmasi ve O,
miktarinin diigmesi de meyve ve sebzelerde C vitamini kayiplarini hizlandirmaktadir
(Lee ve Kader 2000). Yiikksek CO, konsantrasyonunda depolama dilimlenmis kivi
meyvelerinde C vitamininin degradasyonuna neden olmustur (Agar vd 1999).

(Calismamizdan elde edilen bulgular bu aragtiricilarin sonuglariyla uyumlu bulunmustur.

4.1.4.2. Modifiye atmosferde muhafazanin C vitamini miktar1 iizerine etkisi

4.1.4.2.1. Hicaznar cesidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda, derim sonrast uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine
gore Hicaznar meyvelerinde saptanan C vitamini miktarlar1 Cizelge 4.15°de verilmistir.
Bu c¢izelgeye gore, Hicaznar meyvelerinin C vitamini miktarlarinda muhafaza siiresi
uzadik¢a uygulamalara bagli olarak azalmalar meydana gelmistir. Muhafazanin 210.
giliniindeki C vitamini miktarlart tesbit edilebilir diizeyde bulunmamistir. Bu nedenle
burada ilk 180 giinliik C vitamini miktarlar1 verilmistir. Birinci deneme yilinda,

muhafazanin 180. giiniinde narlarda en az azalma kontrol grubu meyvelerinde, en fazla
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azalma ise MAP 1 uygulamasinda saptanmistir. Nitekim, muhafaza periyodunun 60.
giinii sonunda kontrol grubu meyvelerininde C vitamini miktarlar1 6.89 mg askorbik
asit/100 g dane iken, MAP 1 uygulamasi yapilan narlarin C vitamini 4.61 mg askorbik
asit/100 g dane olarak belirlenmistir. Muhafaza periyodunun 180. giinii sonunda ise en
yiiksek C vitamini miktar1 0.58 mg askorbik asit/100 g dane olup kontrol grubuna ait
meyvelerde, en diisiik C vitamini miktar1 ise MAP 1 uygulamasi yapilan narlarda
saptanmistir. Bu meyvelerdeki C vitamini miktar1 ayni siire sonunda ortalama 0.21 mg
askorbik asit/100 g dane olmustur. Derim sonrasi uygulamalari ve muhafaza siireleri
arasindaki interaksiyonun narlarin C vitamini miktarlar1 lizerine etkileri istatistiksel
olarak da énemli (p<0.05) bulunmustur (Cizelge 4.15). Ikinci deneme yilinda, 180 giin
siiren muhafaza periyodunun 30. giinii sonunda en yiiksek C vitamini miktar1 8.62 mg
askorbik asit/100 g dane olup kontrol grubuna ait meyvelerde, en diisiik C vitamini
miktar1 ise MAP 1 uygulamasi yapilan narlarda 6.02 mg askorbik asit/100 g dane olarak
saptanmistir. Muhafaza periyodunun 180. giinli sonunda da benzer sonuclar elde edilmis
olup, meyvelerin C vitamini miktarlar1 sirasiyla 2.83 mg askorbik asit/100 g dane ve
1.25 mg askorbik asit/100 g dane olarak belirlenmistir. Derim sonrast uygulamalar1 ve
muhafaza stireleri arasindaki interaksiyonun narlarin C vitamini miktarlar1 iizerine

etkileri istatistiksel olarak da 6nemli (p<0.05) bulunmustur (Cizelge 4.15).

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin C
vitamini miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur.
Hicaznar meyvelerinde muhafaza siiresi uzadikca C vitamini miktarlar1 azalmistir.
Nitekim, meyvelerin derim zamaninda 9.24 mg askorbik asit/100 g dane olan C
vitamini miktarlari, muhafazanin 90. giiniinde 3.45 ve 180. giiniinde ise 0.34 mg
askorbik asit/100 g dane olarak saptanmustir (Cizelge 4.15). Ikinci deneme yilinda,
farkl1 muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin C vitamini miktarlari {izerine etkileri
istatistiksel olarak Onemli (p<0.05) bulunmustur. Hicaznar meyvelerinde muhafaza
stiresi uzadik¢a C vitamini miktarlar1 azalmistir. Nitekim, derim zamaninda meyvelerin
9.49 mg askorbik asit/100 g dane olan C vitamini miktarlari, muhafazanin 90. giiniinde
5.19 ve 180. giiniinde 1.92 mg askorbik asit/100 g dane olarak saptanmistir (Cizelge
4.15).
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Cizelge 4.15. Birinci ve ikinci deneme yilinda MAP uygulamalari ve muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin depolama stiresince C
vitamini miktar1 (mg askorbik asit/100 g dane) iizerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Yillar | Uygulamalar 0 30 60 90 120 150 180 Uyg. Yil
Kontrol 9.24 A 6.43 BC 6.89 B 5.58CD | 5.27DE 3.05F 0.58 1J” 5.29 a
2008 MAP 1 9.24 A 4.64 E 461 E 2.19GH | 2.59 FG 0.93 1) 0.211] 349b 4.16 b
MAP 2 9.24 A 4.78 DE 471 E 2.60 FG 2.87 FG 1.43 HI 0.241] 3.69b
Ort. (Muh. Siir.) | 9.24 a 5.28 b 5.40b 345¢ 3.58 c 1.80d 034 e
LSDys Uyg.: 0.327  Uyg. x Muh. Sar. : 0.866 ~ Muh. Sir.: 0.500
Kontrol 9.49 A 8.62AB |8.23B 756 BC | 545EF |379GH |[2.83H.J |6.57a
2009 MAP 1 9.49 A 6.02 DE 5.99 DE 3.66 G.I |337G.I |2541L.K |125L 4.62 b 537 a
MAP 2 9.49 A 6.21 DE 6.75CD | 433 FG 3.J0GH |221J.L |1.67KL 491b
Ort. (Muh. Siir.) | 9.49 a 6.95 b 6.99 b 519 ¢ 4.17d 285e 1.92 f
LSDys Uyg.: 0.432  Uyg. x Muh. Sir. : 1.143  Muh. Sir.: 0.659

Y. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
“: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1 MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2
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Birinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin Hicaznar meyvelerinin C
vitamini miktarlart iizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) bulunmustur.
Hicaznar meyvelerinde derim sonrasi uygulamalarin C vitamini miktarlar1 {izerine
etkileri incelendiginde, en yiiksek C vitamini miktari, kontrol grubu meyvelerinde
ortalama 5.29 mg askorbik asit/100 g dane olarak belirlenmistir. Bu uygulamay1
ortalama 3.69 mg askorbik asit/100 g dane C vitamini ile MAP 2 uygulamasi izlemistir.
En diisiik C vitamini miktar1 ise MAP 1 uygulamasi yapilan narlarda ortalama 3.49 mg
askorbik asit/100 g dane olarak saptanmustir (Cizelge 4.15). ikinci deneme yilinda,
derim sonrasi uygulamalarinin Hicaznar meyvelerinin C vitamini miktarlar1 {izerine
etkileri istatistiksel olarak ©onemli (p<0.05) bulunmustur. Denenen derim sonrasi
uygulamalar1 arasinda en yiiksek C vitamini miktari, kontrol grubuna ait meyvelerde
ortalama 6.57 mg askorbik asit/100 g dane olarak belirlenmistir. Bu uygulamayi
ortalama 4.91 mg askorbik asit/100 g dane C vitamini ile MAP 2 uygulamasi izlemistir.
En distik C vitamini miktar1 ise MAP 1 uygulamas1 yapilan meyvelerde ortalama 4.62

mg askorbik asit/100 g dane olarak saptanmistir (Cizelge 4.15).

Farkli deneme yillarinin narlarin C vitamini miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel
olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Birinci deneme yilindaki C vitamini miktar1 (4.16
mg askorbik asit/100 g dane) ikinci deneme yilina gore (5.37 mg askorbik asit/100 g
dane) daha diisiik oldugu saptanmistir (Cizelge 4.15).

Her iki deneme yilinda da, Hicaznar meyvelerinin C vitamini miktarlarinda genel
olarak muhafaza periyodu siiresince azalmalar meydana gelmistir. Muhafaza periyodu
boyunca saptanan en yiiksek C vitamini miktar1 kontrol grubuna ait meyvelerde ve en
diisiik C vitamini miktar1 ise MAP 1 uygulamasi yapilan narlarda saptanmistir. Kalt vd
(1999) cilek, ahududu, ¢ali ve aga¢ formundaki yaban mersininin muhafazasi iizerine
yaptiklar1 ¢caligmada, 0, 10, 20 ve 30 °C sicaklikta 8 giin boyunca depolanan meyvelerde
depo sicakligi arttikca ve muhafaza siiresi uzadikca ¢ilek ve aga¢ formundaki yaban
mersininin C vitamini miktarlarinda 6nemli bir degisiklik olmazken, ahududu ve ¢ali
formundaki yaban mersininin C vitamini miktarlarinda 6nemli miktarlarda azalma
meydana geldiginin bildirmislerdir Tiirk vd (1998). 2 ve 4 °C sicaklikta MAP ortaminda

depoladiklar1 ‘Devedisi’ nar ¢esidinin her iki sicaklik derecesinde muhafaza siiresi
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boyunca C vitamini miktarlarinda azalmalar meydana geldigini ve en yiiksek C vitamini
miktarlariin kontrol ve 50 pm kalinligindaki MAP ortaminda depolanan narlarda
meydana geldigini bildirmislerdir. Gil vd (1998) 8 giin boyunca MAP ortaminda (%7
O, ve %10 CO,) depoladiklar1 pazi yapraginda C vitamini miktarlarinin kontrol grubu
meyvelerine gore daha diigiik oldugunu bildirmiglerdir. Calismamizdan elde edilen

sonuclar bu arastiricilarin sonuglariyla benzerlik gostermektedir.

4.1.4.2.2. Beynar cesidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda, derim sonrast uygulamalari ve muhafaza siirelerine
gore Beynar meyvelerinde saptanan C vitamini miktarlar1 Cizelge 4.16’da verilmistir.
Bu ¢izelgedeki degerlere gore, meyvelerinin C vitamini miktarlarinda muhafaza stiresi
uzadik¢a uygulamalara bagl olarak azalmalar meydana gelmistir. Muhafazanin 140.
giiniindeki C vitamini miktarlar1 tesbit edilebilir diizeyde bulunmamistir. Bu nedenle
burada ilk 120 giinlik C vitamini miktarlar1 verilmistir. Birinci deneme yilinda, 120
gilinliik muhafaza periyodu sonunda narlarin C vitamini miktarlarinda en az azalma
kontrol grubu meyvelerinde saptanmistir. Bu meyvelerin derim zamam 2.22 mg
askorbik asit/100 g dane olan C vitamini miktarlar1 %77’lik bir azalma ile 0.51 mg
askorbik asit/100 g dane’ye diigmiistiir. 120 gilinliikk muhafaza periyodu sonunda en fazla
azalma MAP 2 ortaminda saptanmistir (Cizelge 4.16). Derim sonras1 uygulamalar1 ve
muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin C vitamini miktarlar {izerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir. Denemenin ikinci yilinda, 120 giin
siireyle depolanan narlarda en yiiksek C vitamini miktarlar1 kontrol grubunda, en diisiik
C vitamini miktarlar1 ise MAP 1 ortaminda saptanmistir. Nitekim, muhafaza
periyodunun 20. giinii sonunda kontrol grubuna ait meyvelerin C vitamini miktarlar
1.91 mg askorbik asit/100 g dane iken, MAP 1 ortaminda 1.24 mg askorbik asit/100 g
dane olarak belirlenmistir. 120 gilin sliren muhafaza periyodu sonunda en yiiksek C
vitamini miktar1 0.56 mg askorbik asit/100 g dane olup kontrol grubu meyvelerinde, en
diistik C vitamini miktar1 ise 0.13 mg askorbik asit/100 g dane ile MAP 1 uygulamasi
yapilan narlarda saptanmistir. Derim sonrast uygulamalart ve muhafaza siireleri
arasindaki interaksiyonun narlarin C vitamini miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel

olarak da énemli (p<0.05) bulunmustur (Cizelge 4.16).
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Cizelge 4.16. Birinci ve ikinci deneme yilinda MAP uygulamalari ve muhafaza siirelerinin Beynar meyvelerinin depolama siiresince C
vitamini miktar1 (mg askorbik asit/100 g dane) iizerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Yillar | Uygulamalar 0 20 40 60 80 100 120 Uyg. Yil
Kontrol 2.22 2.15 1.48 1.27 1.08 0.58 0.51 1.33 a
2008 MAP 1 2.22 1.76 1.27 0.74 0.55 0.17 0.14 0.98 b 1.07 2
MAP 2 2.22 1.28 1.09 0.75 0.57 0.21 0.13 0.89 b
Ort. (Muh. Siir.)) |2.22a 1.73 b 1.28 ¢ 0.92d 0.73 e 032 f 0.26 f
LSDuys Uyg.: 0.118  Uyg. x Muh. Siir. : O.D. Muh. Sdr.: 0.181
Kontrol 1.93 A 191 A 1.56 B 1.61 B 1.44BC | 1.12DE | 0.56GH’ | 1.45a
2009 MAP 1 1.93 A 1.24CD |1.00D.F |0.81FG |0.211 0.161 0.131 0.78 b L01b
MAP 2 1.93 A 1.14DE | 097D.F | 0.88 EF 0.42 HI 0.20 1 0.151 0.81b
Ort. (Muh. Siir.) | 1.93 a 1.43 b 1.18 ¢ 1.10 ¢ 0.69 d 0.49 e 0.28 f
LSDys Uyg.: 0.111  Uyg. x Muh. Sar. : 0.295  Muh. Sir.: 0.170

Y. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
“: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1 MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2
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Birinci deneme yilinda, farklt muhafaza siirelerinin narlarin C vitamini miktarlari
iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Beynar g¢esidine ait
narlarda muhafaza siiresi uzadikca C vitamini miktarlart azalmistir. Nitekim,
meyvelerin derim zamaninda 2.22 mg askorbik asit/100 g dane olan C vitamini
miktarlari, muhafazanin 60. giiniinde 0.92 mg askorbik asit/100 g dane ve 120 giin
siiren muhafaza periyodu sonunda 0.26 mg askorbik asit/100 g dane olarak saptanmistir
(Cizelge 4.16). ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarin C vitamini
miktarlar iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Muhafaza
stiresi uzadik¢a meyvelerin C vitamini miktarlart azalmistir. Nitekim, meyvelerin derim
zamaninda 1.93 mg askorbik asit/100 g dane olan C vitamini miktarlari, muhafazanin
60. giiniinde 1.10 mg askorbik asit/100 g dane ve 120 giin sliren muhafaza periyodu
sonunda 0.28 mg askorbik asit/100 g dane olarak saptanmistir (Cizelge 4.16).

Birinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin Beynar meyvelerinin C
vitamini miktarlar iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur.
Derim sonrasi uygulamalar arasinda en yiiksek C vitamini miktari, kontrol grubu
meyvelerinde ortalama 1.33 mg askorbik asit/100 g dane olarak belirlenmistir. Bu
uygulamay1 ortalama 0.98 mg askorbik asit/100 g dane C vitamini ile MAP 1
uygulamasi izlemistir. En diisik C vitamini miktar1 ise MAP 2 uygulamasi yapilan
narlarda ortalama 0.89 mg askorbik asit/100 g dane olarak saptanmustir (Cizelge 4.16).
Ikinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin Beynar meyvelerinin C vitamini
miktarlar iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Muhafaza
periyodu siiresince kontrol grubuna ait meyveler (1.45 mg askorbik asit/100 g dane)
diger uygulamalara gore daha yiiksek C vitamini igermislerdir. Bu uygulamay1 ortalama
0.81 mg askorbik asit/100 g dane C vitamini ile MAP 2 uygulamasi izlemistir. En diisiik
C vitamini miktar1 ise MAP 1 uygulamasi yapilan meyvelerde ortalama 0.78 mg

askorbik asit/100 g dane olarak saptanmustir (Cizelge 4.16).

Farkli deneme yillarinin Beynar meyvelerinin C vitamini miktarlar iizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Nitekim, birinci deneme yilindaki C
vitamini miktar1 (1.07 mg askorbik asit/100 g dane) ikinci deneme yilina goére (1.01 mg

askorbik asit/100 g dane) daha yiiksek oldugu saptanmistir (Cizelge 4.16).
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Denemelerimiz sirasinda, narlarin sogukta muhafaza periyodu siiresince C vitamini
miktarlarinda uygulamalara ve muhafaza siirelerine bagl olarak azalmalar saptanmigtir.
Her iki deneme yilinda da kontrol grubuna ait meyvelerde saptanan C vitamini
miktarlar1 MAP uygulamalarina gore daha yiiksek bulunmustur. ‘Mollar’ nar ¢esidinin
kontrollii atmosfer kosullarinda muhafazasi {izerine ¢alisan Artés vd (1996) narlarda
uygulamalara bagli olarak muhafaza periyodu siiresince C vitamini miktarlarindaki
kayiplarin arttigimi  bildirmislerdir. Denemelerimizden elde edilen bulgular bu

arastiricilarin sonuclariyla benzerlik gostermektedir.

4.1.5. Toplam antosiyanin miktari

4.1.5.1. Sicak su uygulamalarinin toplam antosiyanin miktari iizerine etkisi

4.1.5.1.1. Hicaznar cesidi

Birinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinde farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalari ve muhafaza siirelerine
gore saptanan toplam antosiyanin miktarlar1 Sekil 4.29, 4.30 ve Cizelge 4.17°de
verilmistir. Narlarin toplam antosiyanin miktarlarinda depo sicakligi x muhafaza stiresi
interaksiyonu, uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu ve depo sicaklii x uygulama
x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak dnemli bulunurken, depo sicakligi x

uygulama interaksiyonu istatistiksel olarak 6nemli bulunmamastir.

Birinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin toplam antosiyanin miktarlarinda
depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu 6nemli (p<0.05) bulunmustur. 210
gilinlik muhafaza periyodu sonunda 2 °C sicaklikta depolanan narlardaki toplam
antosiyanin miktarlar1 (23.89 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane) 6 °C sicaklikta
depolanan narlara (35.12 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane) gore daha diisiik
bulunmustur (Sekil 4.29).
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Sekil 4.29. Antosiyanin miktar1 depo sicaklig1r x muhafaza siiresi interaksiyonu

Birinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin toplam antosiyanin miktarlarinda
uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu dnemli (p<0.05) bulunmustur. Denemede
210 giinliik muhafaza periyodu sonunda en yiiksek toplam antosiyanin miktar1 kontrol
grubu meyvelerinde (33.75 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane), en diisiik toplam
antosiyanin miktar1 ise 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen narlarda (27.26 mg

siyanidin-3-glikozit/100 g dane) saptanmustir (Sekil 4.30).
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Sekil 4.30. Antosiyanin miktar1 uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu

Birinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalar yapilan, 2 ve 6 °C sicaklikta
depolanan Hicaznar meyvelerinin muhafaza siiresince toplam antosiyanin miktarlarinda
meydana gelen degismeler Cizelge 4.17°de verilmistir. Bu ¢izelgedeki degerlerin
incelenmesinden de goriilecegi iizere, 2 °C sicaklikta depolanan narlarin toplam
antosiyanin miktarlarinda muhafaza periyodu siiresince artig ve azalislar olmustur. 210

giin sliren muhafaza periyodu sonunda en yiiksek toplam antosiyanin miktarlar1 kontrol
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grubu meyvelerinde (27.27 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane), en diisiik toplam
antosiyanin miktar1 ise 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen narlarda (22.22 mg
siyanidin-3-glikozit/100 g dane) saptanmistir. 6 °C sicaklikta depolanan kontrol grubu
meyvelerinin toplam antosiyanin miktarlarinda muhafaza periyodunun ilk 150 giinii
stiresince (49.08 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane), sicak su uygulamalar1 yapilan
meyvelerde ise ilk 120 giinii siiresince (44.00 ve 40.33 mg siyanidin-3-glikozit/100 g
dane) az miktarda artiglar meydana gelmistir. Bu artis kontrol grubunda daha belirgin
olarak gerceklesmistir. Daha sonraki aylarda ise narlarin toplam antosiyanin miktarlari
diizenli olarak azalmistir. 210 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise en yiiksek
toplam antosiyanin miktarlar1 40.33 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane ile kontrol
grubu meyvelerinde, en diisiik toplam antosiyanin miktar1 ise 32.24 mg siyanidin-3-
glikozit/100 g dane ile 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen ve depolanan narlarda
saptanmistir. Depo sicakliklart x sicak su uygulamalar1 x muhafaza siireleri arasindaki
interaksiyonun narlarin toplam antosiyanin miktarlar iizerine etkileri istatistiksel olarak

onemli (p<0.05) bulunmustur (Cizelge 4.17).

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarin toplam antosiyanin
miktarlar iizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (p<0.05) bulunmustur. Denemenin
ilk 120 giinii boyunca narlarin toplam antosiyanin miktarlarinda az miktarda artis
olmus, daha sonraki donemlerde azalmistir. Nitekim, narlarin derim zamaninda 27.85
mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olan toplam antosiyanin miktarlari muhafazanin
120. giiniinde 34.69 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane, muhafazanin 180. giiniinde
31.82 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane ve 210 giin siiren muhafaza periyodu sonunda

ise 29.51 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak saptanmistir (Cizelge 4.17).

Birinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarinin Hicaznar meyvelerinin
toplam antosiyanin miktarlar1 {izerine etkilerinin istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05)
oldugu saptanmistir. 210 giinliikk muhafaza periyodu sonunda kontrol grubu meyveleri
(33.64 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane) diger uygulamalara gore daha yiiksek
toplam antosiyanin igermislerdir. En diisiik toplam antosiyanin miktar1 ise 45 °C sicak
suda 4 dk siireyle bekletilenlerde (30.23 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane)
saptanmistir (Cizelge 4.17).
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Cizelge 4.17. Birinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalari ve muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin
depolama siiresince toplam antosiyanin miktar1 (mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane) iizerine etkisi

DSePO Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(lcc) Uygulamalar | 30 60 90 120 150 180 210 Genel | Uyg. | Sic.
Kontrol 27.85K..0 | 31.821.M | 25.71NOP | 27.56 K.P | 3047 LN [27.02L.P |3048L.N |27.17L.P |28.51 | 33.64
2 | 4s°c+adk | 27.85K.0 | 25.50NOP | 29.45J.N | 24070P | 22.800P | 2629NOP | 22.890P | 2222P 25.13 ! 2%11 ’
55°C+2dk | 27.85K.0 | 23.310P | 23.380P | 26.54 M..O | 24.06 OP | 26.07 NOP | 25.77 NOP | 22.29 P 24.91 | 30.23
Kontrol 27.85K..0 | 32.72 H.K | 34.82G.J |37.66 D.H | 46.50 AB | 49.08 A 41.24 BCD | 40.33 CDE | 38.78 ’
6 | 45°C+4dk | 27.85K.0 | 34.94F.1 |33.63G.J | 39.66 C.F | 44.00 ABC | 35.10 E.I | 3479F.J |32.81 H.K | 3535 | 3033 36;62
55°C+2dk | 27.85K.0 | 33.79G.J | 3830D.G | 3849D..G | 40.33CDE | 3923 C.F | 3575E.l |32241L |35.75 P
Ort. (Mubh. Siir.) 27.85 ¢ 30.35c¢d | 30.88¢cd | 32.33 be 34.69 a 33.80ab | 31.82bc | 29.51 de
LSDays Uyg.: 1.344 Depo Sic. x Uyg. x Muh. Sir.: 5.378 Muh. Siir.: 2.195 Depo Sic.: 1.097

Y: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
“. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Birinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarinin Hicaznar meyvelerinin toplam
antosiyanin miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur.
Denemede 2 °C sicaklikta depolanan narlarin toplam antosiyanin miktarlar1 6 °C
sicaklikta depolanan narlara gore daha diisiik bulunmustur. Nitekim, 2 °C sicaklikta
depolanan narlarda muhafaza periyodu siiresince saptanan toplam antosiyanin miktari
26.18 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane iken, 6 °C sicaklikta depolanan narlarda 36.62
mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak saptanmistir (Cizelge 4.17).

Ikinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gore
saptanan toplam antosiyanin miktarlar1 Sekil 4.31 ve Cizelge 4.18’de verilmistir.
Narlarin toplam antosiyanin miktarlarinda uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu
istatistiksel olarak onemli bulunurken, depo sicakligit x muhafaza siiresi interaksiyonu,
depo sicakligr x uygulama interaksiyonu ve depo sicakligi x uygulama x muhafaza

siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir.

Ikinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin toplam antosiyanin miktarlarinda
uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu onemli (p<0.05) bulunmustur. Denemede
210 giinlik muhafaza periyodu sonunda en yiiksek toplam antosiyanin miktarlar
kontrol grubuna ait meyvelerde (29.52 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane), en diisiik
toplam antosiyanin miktarlar1 ise 55 °C sicak suda 2 dk siireyle sicak su uygulamasi

yapilan narlarda (23.15 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane) saptanmistir (Sekil 4.31).
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Ikinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalar1 yapilan, 2 ve 6 °C sicaklikta
depolanan Hicaznar meyvelerinin muhafaza siiresince toplam antosiyanin miktarlarinda
meydana gelen degismeler Cizelge 4.18’de verilmistir. Bu ¢izelgedeki degerlere gore, 2
°C sicaklikta depolanan narlarin toplam antosiyanin miktarlarinda genel olarak
muhafaza periyodunun ilk 120 giinii siiresince, 6 °C sicaklikta depolanan narlarin
toplam antosiyanin miktarlarinda ise muhafaza periyodunun ilk 150 giinii siiresince az
miktarda artiglar meydana gelmistir. Bu artis her iki depo sicakliginda da kontrol
grubuna ait meyvelerde daha belirgin olarak gerceklesmistir. Daha sonraki donemlerde
ise narlarin toplam antosiyanin miktarlar1 azalmistir. 2 °C sicaklikta depolanan narlarda
120 giin siiren muhafaza periyodu sonunda, en yiiksek toplam antosiyanin miktar1 39.96
mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane ile kontrol grubu meyvelerinde saptanirken, en
diisiik toplam antosiyanin miktar1 ise 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen narlarda
32.86 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak saptanmistir. 210 giin siiren muhafaza
periyodu sonunda ise en yiiksek toplam antosiyanin miktarlar1 45 °C sicak suda 4 dk
stireyle bekletilen ve depolanan narlarda (25.75 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane)
saptanirken, en diisiik toplam antosiyanin miktar1 55 °C sicak suda 2 dk siireyle
bekletilen ve depolanan narlarda (22.30 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane)
saptanmistir. 6 °C sicaklikta depolanan narlarda 150 giin sliren muhafaza periyodu
sonunda, en yiiksek toplam antosiyanin miktar1 47.33 mg siyanidin-3-glikozit/100 g
dane ile kontrol grubu meyvelerinde saptanirken, en diisiik toplam antosiyanin miktari
ise 55 °C sicak suda 2 dk stireyle bekletilen narlarda 35.74 mg siyanidin-3-glikozit/100
g dane olarak saptanmistir. 210 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise en yiiksek
toplam antosiyanin miktarlar1 kontrol grubu meyvelerinde (36.16 mg siyanidin-3-
glikozit/100 g dane) saptanirken, en diisiik toplam antosiyanin miktar1 55 °C sicak suda
2 dk siireyle bekletilen ve depolanan narlarda (24.00 mg siyanidin-3-glikozit/100 g
dane) saptanmistir. Depo sicakliklar1 x sicak su uygulamalari x muhafaza stireleri
arasindaki interaksiyonun narlarin toplam antosiyanin miktarlar1 {izerine etkileri

istatistiksel olarak dnemli bulunmamustir (Cizelge 4.18).
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Cizelge 4.18. Ikinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalari ve muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin
depolama siiresince toplam antosiyanin miktar1 (mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane) iizerine etkisi

Dsellc)'o Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | 30 60 90 120 150 180 210 Genel | Uyg. | Sic.
Kontrol 26.89 30.04 27.26 26.04 39.96 36.58 29.81 22.87 29.93 32.71
2 45°C+4 dk 26.89 25.28 27.49 27.42 33.53 30.90 29.33 25.75 28.32 2 2154
55°C+2 dk 26.89 30.68 27.99 30.88 32.86 26.45 28.10 22.30 28.27 29.34
Kontrol 26.89 29.16 30.29 31.47 39.89 47.33 42.62 36.16 35.48 b
6 | 45°C+4 dk 26.89 30.47 31.69 33.00 | 32.36 35.86 28.32 24.18 3035 | 29.65 32;129
55°C+2 dk 26.89 30.69 31.68 33.98 |35.79 35.74 29.52 24.00 | 31.04 b
Ort. (Mubh. Siir.) 26.89cd |29.39bc | 2940 bc |3046b | 35.73a |3548a |31.29b | 25.88d
LSDy;s Uyg.: 1.752 Depo Sic. x Uyg. x Muh. Sur.: O.D. Muh. Sir.: 2.861 Depo Sic.: 1.430

% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin toplam
antosiyanin miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur.
Denemenin ilk 120 giinii boyunca narlarin toplam antosiyanin miktarlarinda az miktarda
artislar meydana gelirken, daha sonraki muhafaza periyodu siiresince azalmustir.
Nitekim, narlarin derim zamaninda 26.89 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olan
toplam antosiyanin miktarlari, muhafazanin 120. giinii sonunda 35.73 mg siyanidin-3-
glikozit/100 g dane olarak belirlenmistir. Narlarin toplam antosiyanin miktarlari
muhafazanin 180. giiniinde 31.29 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane ve 210 giin siiren
muhafaza periyodu sonunda ise 25.88 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak

saptanmistir (Cizelge 4.18).

Ikinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarmin Hicaznar meyvelerinin
toplam antosiyanin miktarlari iizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (p<0.05) oldugu
bulunmustur. 210 giinliik muhafaza periyodu sonunda kontrol grubuna ait meyveler
(32.71 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane) diger uygulamalara goére daha yiiksek
toplam antosiyanin icermislerdir. En diisiik toplam antosiyanin miktar1 ise 45 °C sicak
suda 4 dk siireyle sicak su uygulamasi yapilan narlarda (29.34 mg siyanidin-3-

glikozit/100 g dane) saptanmustir (Cizelge 4.18).

Ikinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarmin Hicaznar meyvelerinin toplam
antosiyanin miktarlar1 lizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (p<0.05) bulunmustur.
Denemede 2 °C sicaklikta depolanan narlarin toplam antosiyanin miktarlart 6 °C
sicaklikta depolanan narlara gore daha diisiik bulunmustur. Nitekim, 2 °C sicaklikta
depolanan narlarda muhafaza periyodu siiresince saptanan toplam antosiyanin miktari
28.84 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane iken, 6 °C sicaklikta depolanan narlarda 32.29
mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak saptanmistir (Cizelge 4.18).

Birinci deneme yilinda, 2 °C sicaklikta depolanan narlarin toplam antosiyanin
miktarlarinda muhafaza periyodu siiresince artis ve azaliglar olmustur. 6 °C sicaklikta
depolanan kontrol grubu meyvelerinin toplam antosiyanin miktarlarinda muhafaza
periyodunun ilk 150 giinii siiresince, sicak su uygulamalar1 yapilan meyvelerde ise ilk

120 giinii siiresince az miktarda artislar meydana gelmistir. Ikinci deneme yilinda, 2 °C
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sicaklikta depolanan narlarin toplam antosiyanin miktarlarinda genel olarak muhafaza
periyodunun ilk 120 giinli siiresince, 6 °C sicaklikta depolanan narlarin toplam
antosiyanin miktarlarinda ise muhafaza periyodunun ilk 150 giinii siiresince az miktarda
artislar meydana gelmistir. Bu artis her iki depo sicakliginda da kontrol grubuna ait
meyvelerde daha belirgin olarak gerceklesmistir. Her iki deneme yilinda da
muhafazanin ilk 120 giinii siliresince narlarin toplam antosiyanin miktarlar1 diizenli
olarak artarken, daha sonraki muhafaza periyodu siiresince azalmistir. Farkli sicak su
uygulamalar1 bakimindan kontrol grubu meyvelerinde saptanan toplam antosiyanin
miktarlart sicak su uygulamalarina gore daha yiliksek bulunmustur. Denemede 6 °C
sicaklikta depolanan narlarin toplam antosiyanin miktarlar1 2 °C’de depolanan narlara

gore daha yliksek bulunmustur.

Nar muhafazasi konusunda calisan bazi arastirmacilar, meyvelerde derimden sonra
muhafaza periyodu siiresince antosiyanin miktarlarinin sabit kaldigini, bazi arastiricilar
ise muhafaza sirasinda antosiyanin miktarlarinda artis oldugunu saptamislardir.
Narlarda toplam antosiyanin miktarlarinin derimden sonra artiglarinin nedenleri bazi
arastiricilar tarafindan agiklanmaya ¢alisilmistir. Bu arastiricilar narlarda toplam
antosiyanin miktarlarinin artigin1 fenolik bilesiklerin biyosentezinin derimden sonra da
devam etmesinden kaynaklanabilecegini ve olgunlasmayla iligkili olabilecegini
bildirmiglerdir. Derimden sonra narlarin antosiyanin miktarlarinda artis meydana
geldigini nar suyu muhafazasi konusunda calisan Gil vd (1996a), Holcroft vd (1998),
Holcroft ve Kader (1999) tarafindan da bildirilmistir. Bu arastiricilar, derimden sonra
narlarin antosiyanin miktarlarindaki artigin phenylalanine ammonia lyase (PAL) ve
UDP-glucose: flavonoid-3-O-glucosyltransferase (GT) antosiyanin biyosentez enzim
aktiviteleri ile iligkili oldugunu bildirmislerdir. Ote yandan Holcroft vd (1998) farkli
atmosfer kosullarinda depoladiklar1i nar suyunda toplam antosiyanin miktarlarinin
artistnt PAL  aktivitesi ile iliskili oldugunu fakat GT aktivitesi ile bir iligki
bulunmadigin1 bildirmislerdir. MAP uygulamalarinda ortamdaki CO, seviyesinin
yiikselmesi meyvelerde antosiyanin biyosentezini engelleyebilecegi (Holcroft vd 1998),
sicak su uygulanan veya yiiksek sicaklikta muhafaza edilen meyvelerde ise depolama
stiresince antosiyanin miktarinin artabilecegi bildirilmistir (Holcroft vd 1998, Artés vd

2000a,b, Kalt vd 1999). Calismamizda, narlarin toplam antosiyanin miktarlarindaki

113



artis, yukarida belirtildigi gibi antosiyanin biyosentezinin derimden sonra devam
etmesinden kaynaklanabilir. Denemelerimizde sicak su uygulamasi yapildiktan sonra
modifiye atmosfer torbalarina alinan narlarda saptanan toplam antosiyanin miktarimin
kontrol grubu meyvelerine gore daha diisiik diizeyde olmasi, yukarida belirtildigi gibi
MAP uygulamalarinda ortamdaki CO; seviyesinin yiikselmesi nedeniyle meyvelerde
antosiyanin biyosentezini engellemesinden kaynaklanabilir. Nitekim, derimden sonra
yiksek sicaklikta depolanan veya sicaklik uygulamasi yapilan narlarda (Artés vd 2000,
Holcroft vd 1998, Miguel vd 2004, Mirdehghan 2006,2007a,c), kiraz (Goncalves vd
2007), cilek ve ahududunda (El Ghaouth vd 1991, Han vd 2004) antosiyanin miktarlari
muhafaza periyodu siiresince artmistir. Buna karsin, Varasteh vd (2012) ‘Rabbab-e-
Neyriz’ nar ¢esidinin muhafazast konusunda yaptigi ¢alismada yenilebilir film
uygulamasi yapilan, 2 ve 5 °C sicaklikta depolanan narlarda toplam antosiyanin
miktarinin muhafaza periyodu siiresince azaldigini, 5 °C sicaklikta depolanan kontrol
grubu meyvelerinde ise muhafazanin ilk 45 giinii siliresince toplam antosiyanin
miktarlarmin  arttigini, daha sonraki muhafaza periyodu siiresince azaldigini

bildirmislerdir. Bizim sonuglarimiz bu arastiricilarin sonuglariyla uyum igindedir.

4.1.5.2. Modifiye atmosferde muhafazanin toplam antosiyanin miktar1 iizerine

etkisi

4.1.5.2.1. Hicaznar cesidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine
gore Hicaznar meyvelerinde saptanan toplam antosiyanin miktarlar1 Cizelge 4.19°da
verilmistir. Bu c¢izelgedeki degerlere gore, Hicaznar meyvelerinin toplam antosiyanin
miktarlarinda genel olarak muhafaza periyodunun 150. giinii sonuna kadar az
miktarlarda artislar meydana gelmistir. Bu artis kontrol grubu meyvelerinde daha
belirgin olarak gergeklesmistir. Daha sonraki donemlerde ise narlarin toplam
antosiyanin miktarlar1 diizenli olarak azalmistir. Birinci deneme yilinda, derim
zamaninda 27.85 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olan narlarin toplam antosiyanin
miktarlar1 150 giinliik muhafaza periyodu sonunda en yiiksek toplam antosiyanin

miktar1 ortalama 49.08 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane ile kontrol grubu
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meyvelerinde, en diisiik toplam antosiyanin miktar1 ise MAP 2 uygulamasi yapilan
narlarda 37.30 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak belirlenmistir. 210 giin siireyle
depolanan narlarda en yiikksek toplam antosiyanin miktar1 kontrol grubuna ait
meyvelerde, en diisiik toplam antosiyanin miktar1 ise MAP 1 uygulamasi yapilan
narlarda saptanmistir. Bu meyvelerin toplam antosiyanin miktarlar1 siras1 ile 40.33 ve
26.15 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak saptanmistir. Derim sonrasi
uygulamalar1 ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin toplam
antosiyanin miktarlar1 lizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur
(Cizelge 4.19). ikinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin toplam antosiyanin
miktarlarinda birinci yi1lda oldugu gibi genel olarak muhafaza periyodunun ilk 150
giiniinde az miktarlarda artiglar meydana gelmistir. Bu artis kontrol grubu meyvelerinde
daha belirgin olarak ger¢eklesmistir. Daha sonraki aylarda ise narlarin toplam
antosiyanin miktarlar1 diizenli olarak azalmistir. 150 giinlik muhafaza periyodu
sonunda en yiiksek toplam antosiyanin miktar1 ortalama 47.33 mg siyanidin-3-
glikozit/100 g dane ile kontrol grubu meyvelerinde saptanirken, en diisiik toplam
antosiyanin miktar1 ise MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda ortalama 33.60 mg
siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak belirlenmistir. 210 giin siireyle depolanan
narlarda en yiiksek toplam antosiyanin miktar1 kontrol grubuna ait meyvelerde, en
diistik toplam antosiyanin miktar1 ise MAP 1 uygulamasi yapilan narlarda saptanmstir.
Bu meyvelerin toplam antosiyanin miktar1 sirasi ile 36.16 ve 26.10 mg siyanidin-3-
glikozit/100 g dane olarak saptanmustir. Derim sonrast uygulamalari ve muhafaza
siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin toplam antosiyanin miktarlari {izerine etkileri

istatistiksel olarak da 6nemli (p<0.05) bulunmustur (Cizelge 4.19).

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarin toplam antosiyanin
miktarlar iizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) bulunmustur. Denemenin
ilk 150 giinii boyunca narlarin toplam antosiyanin miktarlar1 artarken, daha sonraki
donemlerde toplam antosiyanin miktarlar1 azalmistir. Nitekim, meyvelerin derim
zamaninda 27.85 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olan toplam antosiyanin
miktarlari, muhafazanin 150. giiniinde 42.19 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane, 180.
giiniinde 34.66 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane ve 210 giin siiren muhafaza sonunda

ise 31.54 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak saptanmistir (Cizelge 4.19).
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Cizelge 4.19. Birinci ve ikinci deneme yilinda MAP uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin depolama siiresince
toplam antosiyanin miktar1 (mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane) iizerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Yillar | Uygulamalar 0 30 60 90 120 150 180 210 Uyg. Yil
Kontrol 27.85GH | 32.72D..G | 3482 C..F | 37.66 CDE | 46.50 AB | 49.08 A 41.24 BC 40.33 BC’ | 38.78 a
2008 MAP 1 27.85GH | 31.94D.H | 31.27E..H | 38.36 CD 37.87CD | 40.18 BC 30.31 FGH | 26.15 H 32.99b 34.68 a*
MAP 2 27.85 GH | 28.56 FGH | 28.55FGH | 37.71 CDE | 37.77CD | 37.30CDE | 3243 D..H | 28.13 GH 32.29b
Ort. (Mubh. Siir.) | 27.85e 31.07 de 31.55 de 37.91 be 40.71 ab 42.19a 34.66 cd 31.54 de
LSDys Uyg.: 2.283 Uyg. X Muh. Sir. :6.457 Mubh. Sir.: 3.728
Kontrol 26.89FG | 29.16 E.G | 30.29D..G [ 3147D..G | 39.89 BC | 4733 A 42.62 AB 36.16 B.E 35.48 a*
2009 MAP 1 26.89 FG | 3045D..G | 33.03C..G | 35.64B..E | 36.72B..D | 3734 B..D | 26.44 FG 26.10 G 31.58b 32.61b
MAP2 26.89FG | 3047D..G | 31.13D..G [ 3532B..E | 35.72B..E | 33.60 C.F | 26.83 FG 26.26 FG 30.78 b
Ort. (Mubh. Siir.) | 26.89 ¢ 30.03 cde | 3148 cd 34.14 be 37.44 ab 3943 a 31.96 cd 29.51 de
LSDys Uyg.: 2.620 Uyg. X Muh. Siir. : 7.411 Mubh. Siir.: 4.279

Y: LSD testine gore farkl harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1

MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2
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Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin toplam
antosiyanin miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur.
Denemenin ilk 150 giinii siiresince Hicaznar cesidine ait narlarin toplam antosiyanin
miktarlar1 artarken, daha sonraki muhafaza periyodu siiresince toplam antosiyanin
miktarlar1 azalmistir. Nitekim, derim zamaninda meyvelerin 26.89 mg siyanidin-3-
glikozit/100 g dane olan toplam antosiyanin miktarlari, muhafazanin 150. giiniinde
39.43 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak belirlenmistir. Narlarin toplam
antosiyanin miktarlari muhafazanin 180. giinlinde 31.96 mg siyanidin-3-glikozit/100 g
dane ve 210 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise ortalama 29.51 mg siyanidin-3-
glikozit/100 g dane olarak saptanmistir (Cizelge 4.19). Nar konusunda ¢alisan Kulkarni
vd (2005), depolama sirasinda antosiyanin miktarinda bir artis olabilecegini belirtmistir.
Benzer sekilde ¢ilek muhafazasi konusunda c¢alisan Erkan vd (2008)’de muhafaza
siiresinin uzamasina paralel olarak c¢ileklerde antosiyanin miktarinda artiglarin meydana
geldigini bildirmislerdir. Arastirma sonuglarimiz bu arastiricilarin bulgulariyla benzerlik

gostermektedir.

Birinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin narlarin toplam antosiyanin
miktarlar {izerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) bulunmustur. Hicaznar
cesidine ait narlarda en yiiksek toplam antosiyanin miktari, kontrol grubu meyvelerinde
38.78 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak belirlenmistir. Bu uygulamay1 32.99
mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane toplam antosiyanin ile MAP 1 uygulamasi
izlemistir. En diisiik toplam antosiyanin miktar1 ise MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda
32.29 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak saptanmustir (Cizelge 4.19). ikinci
deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin narlarin toplam antosiyanin miktarlar
iizerine etkileri istatistiksel olarak oOnemli (p<0.05) bulunmustur. Derim sonrasi
uygulamalarin toplam antosiyanin miktarlar1 {izerine etkileri incelendiginde, en yiiksek
toplam antosiyanin miktari, kontrol grubu meyvelerinde 35.48 mg siyanidin-3-
glikozit/100 g dane olarak belirlenmistir. Bu uygulamay:r 31.58 mg siyanidin-3-
glikozit/100 g dane toplam antosiyanin ile MAP 1 uygulamasi izlemistir. En diisiik
toplam antosiyanin miktar1 ise MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda 30.78 mg siyanidin-

3-glikozit/100 g dane olarak saptanmistir (Cizelge 4.19).
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Farkli deneme yillarinin narlarin toplam antosiyanin miktarlar1 iizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Birinci deneme yilindaki toplam
antosiyanin miktar1 (34.68 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane) ikinci deneme yilina

gore (32.61 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane) daha yiiksek oldugu saptanmustir.

Birinci ve ikinci deneme yilinda Hicaznar meyvelerinin toplam antosiyanin
miktarlarinda genel olarak muhafaza periyodunun ilk 150 giinii az miktarda artis olmus,
bu artis kontrol grubu meyvelerinde daha belirgin olarak ger¢eklesmistir. Daha sonraki
donemlerde ise narlarin toplam antosiyanin miktarlar1 azalmistir. Her iki deneme
yilinda da muhafaza periyodu siiresince saptanan en yiiksek toplam antosiyanin miktari
kontrol grubunda, en diisiik toplam antosiyanin miktar1 ise MAP 2 uygulamasi yapilan
narlarda belirlenmistir. MAP uygulamalarinin, 6zellikle MAP 2 uygulamasi yapilan
narlarin toplam antosiyanin miktarinin kontrol grubu meyvelerine gore daha diisiik
olmasi, depolama sirasinda MAP 2 ortaminda solunum sonucu artan CO, seviyesinin
oldukca yiiksek olmasi ve bunun sonucu antosiyanin biyosentezini engellemesinden

kaynaklanabilir.

D’Aquino vd (2010) ‘Primosole’ nar meyvesinde 25um kalinlikta stre¢ film ve streg
film-fludioxonil uygulamalarinin nar muhafazasi {izerine etkilerini aragtirmak i¢in
yaptiklar1 ¢alismada, toplam antosiyanin miktarlarinin 6 haftalik muhafaza periyodu
sonunda ve manav kosullarinda kontrol grubu meyveleri hari¢ tiim uygulamalarda

azaldiginm bildirmislerdir.

Holcroft vd (1998) ‘Wondeful’ nar danelerinin antosiyanin miktarlari {izerine CO,
etkisini aragtirmak igin yaptiklari ¢alismada 10 °C sicaklikta 6 hafta muhafaza edilen
danelerde toplam antosiyanin miktarlarinin ve PAL enzim aktivitesinin muhafaza
siiresince arttigini, muhafaza periyodunun 4. haftasinda ise en iist diizeye ulastigini, 20
kPa CO, uygulamas: yapilan danelerde ise 4. haftadan itibaren toplam antosiyanin
miktarlariin azaldigin1 ve derim zamanindaki miktarinin (206.2 pg/mL) altina
diistiigiini (170.2 pg/mL) bildirmislerdir. Muhafaza periyodu sonunda ise en yiiksek
toplam antosiyanin miktariin kontrol grubu danelerinde (352.0 ug/mL) ve 10 kPa CO,
uygulamasi yapilan danelerde (283.0 pg/mL) oldugunu bildirmislerdir.
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4.1.5.2.2. Beynar c¢esidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine
gore Beynar meyvelerinde saptanan toplam antosiyanin miktarlar1 Cizelge 4.20°de
verilmistir. Cizelge 4.20’deki degerlere gore, birinci deneme yilinda, kontrol grubu
meyvelerinin toplam antosiyanin miktarlarinda genel olarak muhafaza periyodunun
100. giiniine kadar artiglar saptanmistir. 140 giin siiren muhafaza periyodu sonunda en
yiiksek toplam antosiyanin miktarlar1 kontrol grubuna ait meyvelerde saptanirken, en
diistik toplam antosiyanin miktar1 ise MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda saptanmustir.
Bu meyvelerin toplam antosiyanin miktar1 siras1 ile 1.78 ve 1.23 mg siyanidin-3-
glikozit/100 g dane olarak saptanmistir. Bununla birlikte, derim sonrasi uygulamalar1 ve
muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin toplam antosiyanin miktarlar
lizerine etkileri istatistiksel olarak énemli bulunmamistir (Cizelge 4.20). ikinci deneme
yilinda, kontrol grubu meyvelerinin toplam antosiyanin miktarlarinda genel olarak
muhafaza periyodunun 120. giiniine kadar artiglar saptanmistir. 120 giinlilk muhafaza
periyodu sonunda en yiiksek toplam antosiyanin miktar1 ortalama 2.24 mg siyanidin-3-
glikozit/100 g dane ile kontrol grubu meyvelerinde saptanirken, en diisiik toplam
antosiyanin miktar1 ise MAP 1 uygulamasi yapilan narlarda 1.26 mg siyanidin-3-
glikozit/100 g dane olarak belirlenmistir. 140 giin siireyle depolanan narlarda en yiiksek
toplam antosiyanin miktar1 birinci yilda oldugu gibi kontrol grubuna ait meyvelerde, en
diisiik toplam antosiyanin miktar1 ise MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda saptanmistir.
Bu meyvelerin toplam antosiyanin miktar1 siras1 ile 2.15 ve 1.08 mg siyanidin-3-
glikozit/100 g dane olarak saptanmistir. Derim sonrasi uygulamalart ve muhafaza
siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin toplam antosiyanin miktarlar1 {izerine etkileri

istatistiksel olarak da 6nemli (p<0.05) bulunmustur (Cizelge 4.20).

Artés vd (2000), ‘Mollar de Elche’ nar ¢esidinin muhafazasi iizerine MAP
uygulamalarinin etkisini arastirmak icin yaptiklari ¢alismada; 6zellikle kontrol grubu
meyvelerinde muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak toplam antosiyanin
miktarinda artis  oldugunu bildirmislerdir. Toplam antosiyanin bakimindan
denememizden elde edilen sonuglar bu arastiricilarin  bulgulariyla benzerlik

gostermektedir.
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Cizelge 4.20. Birinci ve ikinci deneme yilinda MAP uygulamalari ve muhafaza siirelerinin Beynar meyvelerinin depolama siiresince
toplam antosiyanin miktar1 (mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane) {izerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin Ortalama
Yillar | Uygulamalar 0 20 40 60 80 100 120 140 Uyg. | Yl
Kontrol 1.32 1.36 2.36 2.68 2.22 2.56 1.98 1.78 2.03a
2008 MAP 1 1.32 1.39 2.40 1.68 2.01 1.62 1.57 1.57 1.69b 1.80 2
MAP 2 1.32 1.34 2.16 1.92 2.04 1.87 1.59 1.23 1.68 b
Ort. (Mubh. Siir.) | 1.32d | 1.36d 230 a 2.09 a 2.09 a 2.02 ab 1.71 be 1.52 c¢d
LSDys Uyg.: 0.190 Uyg. x Muh. Siir. : O.D. Muh. Sir.: 0.311
Kontrol 090H |1.22F..H |1.30E.H |220AB 1.63 C..F 1.6§ CDE | 224 A 2.15AB’ |1.67a
2009 MAP 1 090H | 1.23F..H | 1.77BCD | 2.06 ABC | 1.79BCD | 1.63C..F 126 EEH | 1.13GH |147b 144 b
MAP 2 090H | 1.06 H 1.13 GH 1.26E.H | 097 H 1.53D..G | 1.62C..F 1.08 H 1.19 ¢
Ort. (Mubh. Siir.) | 0.90e | 1.17d 1.40 cd 1.84 a 1.46 be 1.61 abc 1.71 ab 1.45 be
LSDys Uyg.: 0.158 Uyg. x Muh. Siir. : 0.448 Muh. Siir.; 0.259

Y. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
“: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1 MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2

120



Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Beynar meyvelerinin toplam
antosiyanin miktarlar tizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (p<0.05) bulunmustur
(Cizelge 4.20). Denemenin ilk 40 giinii siiresince Beynar ¢esidine ait narlarin toplam
antosiyanin miktarlar1 artarken, daha sonraki muhafaza periyodu siiresince toplam
antosiyanin miktarlar1 azalmistir. Nitekim, meyvelerin derim zamaninda 1.32 mg
siyanidin-3-glikozit/100 g dane olan toplam antosiyanin miktarlari, muhafazanin 40.
giiniinde 2.30 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak belirlenmistir. Narlarin toplam
antosiyanin miktarlar1 140 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise ortalama 1.52 mg
siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak saptanmistir. ikinci deneme yilinda, farkh
muhafaza siirelerinin Beynar meyvelerinin toplam antosiyanin miktarlar1 iizerine
etkileri istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) bulunmustur. Bu deneme yilinda narlarin
derim zamaninda 0.90 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olan toplam antosiyanin
miktarlari, muhafazanin 60. giiniinde 1.84 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane ve 140
gilin sliren muhafaza periyodu sonunda ise 1.45 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane

olarak saptanmustir (Cizelge 4.20).

Birinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin Beynar meyvelerinin toplam
antosiyanin miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur.
Bu deneme yilinda muhafaza periyodu siiresince saptanan en yiiksek toplam antosiyanin
miktar1 ortalama 2.03 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olup kontrol grubuna ait
meyvelerden elde edilmistir. Bu uygulamay1 ortalama 1.69 mg siyanidin-3-glikozit/100
g dane ile MAP 1 uygulamasi izlemistir. En diisiik toplam antosiyanin miktar1 ise MAP
2 uygulamasi yapilan narlarda ortalama 1.68 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak
saptanmustir (Cizelge 4.20). Ikinci deneme yilinda yapilan varyans analizlerine gore,
derim sonrasit uygulamalarinin Beynar meyvelerinin toplam antosiyanin miktarlar
iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur (Cizelge 4.20).
Muhafaza periyodu siiresince narlarda saptanan en yiiksek toplam antosiyanin miktari,
kontrol grubuna ait meyvelerde ortalama 1.67 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane
olarak belirlenmistir. Bu uygulamay1 ortalama 1.47 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane
ile MAP 1 uygulamasi izlemistir. En diisiik toplam antosiyanin miktar1 ise MAP 2
uygulamasi yapilan narlarda ortalama 1.19 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak

saptanmistir.
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Farkli deneme yillarimin Beynar ¢esidinin toplam antosiyanin miktarlar1 lizerine
etkileri istatistiksel olarak Onemli (p<0.05) bulunmustur. Nitekim birinci deneme
yilindaki toplam antosiyanin miktar1 (1.80 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane), ikinci
deneme yilina gore (1.44 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane) daha yiiksek oldugu
saptanmistir (Cizelge 4.20)

Birinci deneme yilinda Beynar meyvelerinin toplam antosiyanin miktarlarinda genel
olarak muhafaza periyodunun 40. giinii sonuna kadar az miktarda artislar meydana
gelmistir. Ikinci deneme yilinda ise birinci deneme yilindan farkli olarak muhafaza
periyodunun 120. giinii sonuna kadar artiglar saptanmistir. Her iki deneme yilinda da
muhafaza periyodu siiresince saptanan en yiiksek toplam antosiyanin miktar1 kontrol
grubu meyvelerinde, en diisiik toplam antosiyanin miktar1 ise MAP 2 uygulamasi

yapilan narlarda belirlenmistir.

Miguel vd (2004) farkli muhafaza kosullarinin ‘Assaria’ nar ¢esidi meyvelerinin
antosiyanin miktarlart iizerine etkisini arastirmak i¢in yaptiklar1 bir ¢alismada 5 °C
sicaklikta muhafaza edilen narlarda antosiyanin miktarlarinin uygulamalara gore
degismekle birlikte birinci aym sonunda en yiiksek seviyeye ulastigini, muhafazanin
sonunda ise azaldigimi ve 5 aylik muhafaza periyodu sonunda en yiiksek antosiyanin
miktarlariin piiskiirtme seklinde mumlama uygulamasi yapilan narlarda oldugunu

bildirmislerdir.
4.1.6. Toplam fenolik bilesiklerin miktari
4.1.6.1. Sicak su uygulamalarimin toplam fenolik bilesiklerin miktari iizerine etkisi
4.1.6.1.1. Hicaznar cesidi

Birinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinde farklt depo sicakliklari, sicak su uygulamalari ve muhafaza siirelerine

gore saptanan toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 Sekil 4.32, 4.33, 4.34 ve Cizelge

4.21°de verilmistir. Hicaznar meyvelerinin toplam fenolik bilesiklerin miktarlarinda,
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depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu, depo sicakligi x uygulama
interaksiyonu, uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu ve depo sicakligi x uygulama

x muhatfaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.

Birinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin toplam fenolik bilesiklerin
miktarlarinda depo sicakligt x muhafaza siiresi interaksiyonu ©nemli (p<0.05)
bulunmustur. Depo sicakligi arttikca ve muhafaza siiresi uzadik¢a narlarin toplam
fenolik bilesiklerin miktarlar1 ilk 120 giin siiresince artmig, daha sonraki donemde ise
azalmistir. 210 gilinliik muhafaza periyodu sonunda 2 °C sicaklikta depolanan narlardaki
toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 (275.2 mg gallik asit/100 g dane) 6 °C sicaklikta
depolanan narlara (296.5 mg gallik asit/100 g dane) gore daha diisilk bulunmustur
(Sekil 4.32).
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Sekil 4.32. Fenolik bilesiklerin miktar1 depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu

Birinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin toplam fenolik bilesiklerin
miktarlarinda depo sicakligi x uygulama interaksiyonu dnemli (p<0.05) bulunmustur.
Depo sicakligi arttikca uygulamalara bagl olarak narlarin toplam fenolik bilesiklerin
miktarlar1 da artmistir. Denemede en yiiksek toplam fenolik bilesiklerin miktar1 6 °C
sicaklikta depolanan kontrol grubunda, en diisiik toplam fenolik bilesiklerin miktari ise
55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen ve 2 °C sicaklikta depolanan narlarda
saptanmistir (Sekil 4.33).
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Sekil 4.33. Fenolik bilesiklerin miktar1 depo sicakligl x uygulama interaksiyonu

Birinci deneme yilinda, narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlarinda uygulama
x muhafaza siiresi interaksiyonu Onemli (p<0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresi
uzadik¢a uygulamalara bagli olarak narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlar
muhafazanin ilk 120 giinli boyunca artmis daha sonraki donemde azalmistir. Denemede
210 giinliik muhafaza sonunda en yiiksek toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 kontrol
grubunda, en diisiik toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 ise 55 °C sicak suda 2 dk
siireyle bekletilen meyvelerde saptanmistir (Sekil 4.34).
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Sekil 4.34. Fenolik bilesiklerin miktar1 uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu

Birinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalar1 yapilarak, 2 ve 6 °C sicaklikta
depolanan narlarin muhafaza siiresince toplam fenolik bilesiklerin miktarlarinda
meydana gelen degismeler Cizelge 4.21°de verilmistir. Bu ¢izelgedeki degerlere gore, 2
°C sicaklikta depolanan narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlarinda genel olarak

muhafaza periyodunun ilk 120 giinli sonuna kadar az miktarda artiglar saptanmistir. Bu
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artiglar kontrol grubuna ait meyvelerde daha belirgin olarak gerceklesmistir. Daha
sonraki muhafaza periyodu siirelerinde ise narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlari
diizenli olarak azalmistir. 2 °C sicaklikta depolanan narlarda muhafazaninl20. giinii
sonunda, en yiiksek toplam fenolik bilesiklerin miktar1 328.4 mg gallik asit/100 g dane
ile kontrol grubu meyvelerinde saptanirken, en diisiik toplam fenolik bilesiklerin miktari
ise 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen narlarda 266.9 mg gallik asit/100 g dane
olarak saptanmistir. 2 °C sicaklikta depolanan narlarda 210 giin sliren muhafaza
periyodu sonunda ise en yiiksek toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 282.1 mg gallik
asit/100 g dane ile 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen narlarda, en diisiik toplam
fenolik bilesiklerin miktar1 266.8 mg gallik asit/100 g dane ile kontrol grubu
meyvelerinde saptanmistir. 6 °C sicaklikta depolanan narlarin toplam fenolik
bilesiklerin miktarlarinda ise genel olarak muhafaza periyodunun ilk 120 giinii siiresince
artislar meydana gelmistir. Bu artiglar 2 °C sicaklikta depolanan meyvelerde oldugu
gibi kontrol grubunda daha belirgin olarak gerceklesmistir. Daha sonraki muhafaza
periyodu siirelerinde ise narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 diizenli olarak
azalmistir (Cizelge 4.21). 6 °C sicaklikta depolanan narlarda muhafazanin120. giinii
sonunda, en yiiksek toplam fenolik bilesiklerin miktar1 380.2 mg gallik asit/100 g dane
ile kontrol grubu meyvelerinde saptanirken, en diisiik toplam fenolik bilesiklerin miktari
ise 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen narlarda 282.7 mg gallik asit/100 g dane
olarak saptanmistir. 6 °C sicaklikta depolanan narlarda 210 giin sliren muhafaza
periyodu sonunda en yiiksek toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 319.1 mg gallik
asit/100 g dane ile kontrol grubu meyvelerinde saptanirken, en diisiik toplam fenolik
bilesiklerin miktar1 282.9 mg gallik asit/100 g dane ile 45 °C sicak suda 4 dk siireyle
bekletilen narlarda saptanmistir. Depo sicaklart x sicak su uygulamalar1 x muhafaza
stireleri arasindaki interaksiyonun narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlari iizerine

etkileri istatistiksel olarak da 6nemli (p<0.05) bulunmustur (Cizelge 4.21).
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Cizelge 4.21. Birinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalari ve muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin
depolama siiresince toplam fenolik bilesiklerin miktar1 (mg gallik asit/100 g dane) {lizerine etkisi

DS ‘:lc).o Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | 30 60 90 120 150 180 210 Genel | Uyg. | Sic.
Kontrol 251.0J | 278.9F.J |292.0D.1 |281.5E.J |3284BCD |301.3C.H |[275.6HIJ |266.8 HIJ | 284.4 | 302.4
2| 4sectadk | 25100 | 270.7HU | 3194B.E | 2666 HI | 2669 HI | 25751 | 2884 E.J |282.1B.J | 2753 | 2172'9
55°C+2dk [ 251.0) |258.61] |267.4HI] |286.1E.J |2743HI] |290.1D.1 |288.5E.J [276.8G.J | 274.1 | 282.2
Kontrol 251.0J |260.01) |3032C.H |343.1AB | 3802 A 373.3A  [3323BC | 319.1 B.E | 320.3 b
6 | 45°C+4dk [ 25107 | 2712 HI | 287.1E.J [293.3D.1 |349.6AB |2943C.I [283.9E.J |282.9E.J | 289.2 | 281.0 29: !
55°C+2dk | 251.0J | 266.6HIJ | 316.4B..F | 2859 E.J |282.7E.J |3142B.G [299.0C.H |287.7E.J | 287.9 b
Ort. (Muh. Siir.) 251.0 e | 267.7d [ 297.6bc | 292.8 be 313.7a 305.1ab | 294.6bc | 2859¢
LSDyss Uyg.: 9.587 Depo Sic. x Uyg. x Muh. Siir.: 38.350 Muh. Siir.: 15.656 Depo Sic.: 7.828

Y: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
“. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin toplam
fenolik bilesiklerin miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05)
bulunmustur. Denemenin ilk 120 giinii siiresince narlarin toplam fenolik bilesiklerin
miktarlar1 diizenli olarak artarken, daha sonraki donemlerde ise azalmustir.Nitekim,
narlarin derim zamaninda 251.0 mg gallik asit/100 g dane olan toplam fenolik
bilesiklerin miktarlar1 muhafazanin 120. giinii sonunda 313.7 mg gallik asit/100 g
dane’ye yiikselmis, muhafazanin 180. giiniinde 294.6 mg gallik asit/100 g dane’ye ve
210 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise 285.9 mg gallik asit/100 g dane’ye kadar
digmiistiir (Cizelge 4.21).

Birinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarinin Hicaznar meyvelerinin
toplam fenolik bilesiklerin miktarlari {izerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (p<0.05)
bulunmustur. 210 giinliik muhafaza periyodu sonunda kontrol grubuna ait meyveler
(302.4 mg gallik asit/100 g dane) diger uygulamalara gore daha yiiksek toplam fenolik
bilesikler i¢ermislerdir. En diisiik toplam fenolik bilesiklerin miktar1 ise 55 °C sicak
suda 2 dk siireyle bekletilen narlarda (281.0 mg gallik asit/100 g dane) saptanmistir
(Cizelge 4.21).

Birinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarinin Hicaznar meyvelerinin toplam
fenolik bilesiklerin miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05)
bulunmustur. Denenen depo sicakliklarindan 6 °C sicaklikta muhafaza edilen narlarin
toplam fenolik bilesiklerin miktar1 2 °C sicaklikta muhafaza edilen narlara gore daha
yiiksek oldugu saptanmigtir. Nitekim, 6 °C sicaklikta depolanan narlarda 299.1 mg
gallik asit/100 g dane olan toplam fenolik bilesiklerin miktari, 2 °C sicaklikta depolanan
narlarda 277.9 mg gallik asit/100 g dane olarak belirlenmistir (Cizelge 4.21).

Ikinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin depo sicakliklari, farkli sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gore
saptanan toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 Sekil 4.35, ve Cizelge 4.22°de
verilmistir. Narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlarinda uygulama x muhafaza

stiresi interaksiyonu istatistiksel olarak onemli bulunurken, depo sicakligi x uygulama
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interaksiyonu, depo sicakligt x muhafaza siiresi interaksiyonu ve depo sicaklifi x

uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak dnemli bulunmamustir.

Ikinci deneme yilinda, narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlarinda uygulama x
muhafaza siiresi interaksiyonu 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresi uzadik¢a
uygulamalara baglh olarak narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 ilk 150 giin
boyunca artmis, daha sonraki donemde ise azalmistir. Denemede 210 giinliik muhafaza
periyodu sonunda en yiiksek toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 kontrol grubunda
(243.4 mg gallik asit/100 g dane), en diisiik toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 ise 55
°C sicak suda 2 dk siireyle sicak su uygulamasi yapilan narlarda (220.1 mg gallik
asit/100 g dane) saptanmistir (Sekil 4.35).
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Fenolik Bilesiklerin Miktar:
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Muhafaza Siiresi (gtin)

Sekil 4.35. Fenolik bilesiklerin miktar1 uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu

Ikinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalari yapilan, 2 ve 6 °C sicaklikta
depolanan Hicaznar meyvelerinin muhafaza siiresince toplam fenolik bilesiklerin
miktarlarinda meydana gelen degismeler Cizelge 4.22°de verilmistir. Bu c¢izelgedeki
degerlerin incelenmesinden de goriilecegi lizere, 2 °C sicaklikta depolanan narlarin
toplam fenolik bilesiklerin miktarlarinda genel olarak muhafaza periyodunun ilk 120
giinii sonuna kadar, 6 °C sicaklikta depolanan narlarin toplam fenolik bilesiklerin
miktarlarinda ise genel olarak muhafaza periyodunun ilk 150 giinii siiresince artiglar
meydana gelmistir. Bu artiglar kontrol grubunda daha belirgin olarak gerceklesmistir.
Daha sonraki donemlerde ise narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 diizenli

olarak azalmistir. 210 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise en yiiksek toplam
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fenolik bilesiklerin miktarlar1 6 °C sicaklikta depolanan kontrol grubu meyvelerinde
(250.4 mg gallik asit/100 g dane), en diistik toplam fenolik bilesiklerin miktar1 55 °C
sicak suda 2 dk siireyle bekletilen ve 6 °C sicaklikta depolanan narlarda (219.9 mg
gallik asit/100 g dane) saptanmuistir. Depo sicaklar x sicak su uygulamalar1 x muhafaza
siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlari iizerine

etkileri istatistiksel olarak dnemli bulunmamstir (Cizelge 4.22).

Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin toplam
fenolik bilesiklerin miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak ©nemli (p<0.05)
bulunmustur. Denemenin ilk 150. giinii siiresince narlarin toplam fenolik bilesiklerin
miktarlar1 diizenli olarak artarken, daha sonraki muhafaza periyodu boyunca azalmistir.
Nitekim, narlarin derim zamaninda ortalama 241.7 mg gallik asit/100 g dane olan
toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 muhafazanin 150. giinii sonunda ortalama 260.7
mg gallik asit/100 g dane’ye kadar yiikselmis, muhafazanin 180. giiniinde 242.0 mg
gallik asit/100 g dane’ye ve 210 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise 230.7 mg

gallik asit/100 g dane’ye kadar diismiistiir (Cizelge 4.22).

Ikinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarinin Hicaznar meyvelerinin
toplam fenolik bilesiklerin miktarlari {izerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (p<0.05)
bulunmustur. 210 giinliik muhafaza periyodu sonunda kontrol grubu meyveleri (259.1
mg gallik asit/100 g dane) diger uygulamalara gore daha yliksek toplam fenolik
bilesikler i¢ermislerdir. En diisiik toplam fenolik bilesiklerin miktar1 ise 55 °C sicak
suda 2 dk siireyle bekletilen meyvelerde (240.8 mg gallik asit/100 g dane) saptanmistir
(Cizelge 4.22).

Ikinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarinin Hicaznar meyvelerinin toplam
fenolik bilesiklerin miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05)
bulunmustur. Denenen depo sicakliklarindan 6 °C sicaklikta muhafaza edilen narlarin
toplam fenolik bilesiklerin miktarlarinin 2 °C sicaklikta muhafaza edilen narlara gore
daha ytiksek oldugu saptanmistir. Nitekim, 6 °C sicaklikta depolanan narlarda 253.3 mg
gallik asit/100 g dane olan toplam fenolik bilesiklerin miktari, 2 °C sicaklikta depolanan
narlarda 243.0 mg gallik asit/100 g dane olarak belirlenmistir (Cizelge 4.22).
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Cizelge 4.22. Ikinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalari ve muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin
depolama siiresince toplam fenolik bilesiklerin miktar1 (mg gallik asit/100 g dane) {lizerine etkisi

Dsellc)'o Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama

(°C) | Uygulamalar | ¢ 30 60 90 120 150 180 210 Genel | Uyg. | Sic.
Kontrol 241.7 2409 |241.2 2582  |276.6 |273.0 |2433 236.3 251.4 | 259.1

2 45°C+4dk | 2417 240.7 | 243.5 2463 |257.6 |241.1 |2312 |2259 241.0 2 2‘:,33'0
55°C+2dk | 241.7 246.1 | 246.3 236.8 | 241.6 |235.0 |225.1 220.4 236.6 | 244.5
Kontrol 241.7 244.6 | 257.9 2708 |2824 3039 |2822 [2504 2667 | °

6 45°C+4dk | 2417 244.8  |259.7 2669 2523 2558 |231.8 |231.1 248.0 | 240.8 253 3
55°C+2dk | 241.7 2442 | 257.8 260.6 2424 2551 2384 |219.9 2450 | P

Ort. (Mubh. Siir.) 241.7bc | 243.6b | 251.1ab |256.6a |258.8a |260.7a |242.0 bc | 230.7 ¢

LSDys Uyg.: 7.084 Depo Sic. x Uyg. x Muh. Siir.: O.D. Muh. Sir.: 11.568 Depo Sic.: 5.784
% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Birinci deneme yilinda, 2 ve 6 °C sicaklikta depolanan narlarin toplam fenolik
bilesiklerin miktarlarinda muhafaza periyodunun ilk 120 giinii siiresince az miktarda
artiglar meydana gelmistir. Ikinci deneme yilinda da, 2 °C sicaklikta depolanan narlarin
toplam fenolik bilesiklerin miktarlarinda ise genel olarak muhafaza periyodunun ilk 120
giinii  stiresince, 6 °C sicaklikta depolanan narlarin toplam fenolik bilesiklerin
miktarlarinda ise muhafaza periyodunun ilk 150 giinii siiresince az miktarda artiglar
meydana gelmistir. Bu artis her iki depo sicakliginda da kontrol grubuna ait meyvelerde
daha belirgin olarak gerceklesmistir. Farkli muhafaza siireleri agisindan birinci deneme
yilinda muhafazanin ilk 120 giinii siiresince, ikinci deneme yilinda muhafazanin ilk 150
giinii siiresince narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 diizenli olarak artarken,
daha sonraki muhafaza periyodu boyunca azalmistir. Farkli sicak su uygulamalari
bakimindan kontrol grubu meyvelerinde saptanan toplam fenolik bilesiklerin miktarlar
sicak su uygulamalarina gore daha yiiksek bulunmustur. Depo sicakliklar1 bakimindan
6°C sicaklikta depolanan narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 2 °C’de

depolanan narlara gore daha yiiksek bulunmustur.

4.1.6.2. Modifiye atmosferde muhafazanin toplam fenolik bilesiklerin miktar:

tizerine etkisi

4.1.6.2.1. Hicaznar cesidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine
gore Hicaznar meyvelerinde saptanan toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 Cizelge
4.23’de verilmistir. Bu ¢izelgedeki degerlere gore, Hicaznar meyvelerinin toplam
fenolik bilesiklerin miktarlarinda kontrol grubu meyvelerinde genel olarak muhafaza
periyodunun ilk 150 giinlinde, MAP uygulamalar1 yapilan narlarda ise muhafaza
periyodunun 90. giinii sonuna kadar az miktarlarda artislar meydana gelmistir. Bu artis
kontrol grubu meyvelerinde daha belirgin olarak gerceklesmistir. Daha sonraki
donemlerde ise narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 diizenli olarak azalmistir.
Birinci deneme yilinda, 150 giinlilk muhafaza periyodu sonunda en yiiksek toplam
fenolik bilesiklerin miktar1 373.3 mg gallik asit/100 g dane ile kontrol grubunda, en

diisiikk toplam fenolik bilesiklerin miktar1 ise MAP 2 ortaminda depolanan narlarda
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300.3 mg gallik asit/100 g dane olarak belirlenmistir. 210 giin siireyle depolanan
narlarda en yiiksek toplam fenolik bilesiklerin miktar1 kontrol grubunda (319.1 mg
gallik asit/100 g dane), en diisiik toplam fenolik bilesiklerin miktar1 ise MAP 2
ortammda depolanan narlarda (263.5 mg gallik asit/100 g dane) saptanmustir. Ote
yandan, derim sonrasi uygulamalari ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun
narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlari tizerine etkileri istatistiksel olarak onemli
bulunmamustir (Cizelge 4.23). ikinci deneme yilinda, nar meyvelerinin toplam fenolik
bilesiklerin miktarlarinda genel olarak muhafaza periyodunun ilk 150 giinii sonuna
kadar az miktarlarda artiy meydana gelmistir. Bu artis kontrol grubunda daha belirgin
olarak gerceklesmistir. Daha sonraki aylarda ise narlarin toplam fenolik bilesiklerin
miktarlar1 diizenli olarak azalmistir. 150 giinliik muhafaza periyodu sonunda en yiiksek
toplam fenolik bilesiklerin miktar1 326.9 mg gallik asit/100 g dane ile kontrol grubunda
saptanirken, en diisiik toplam fenolik bilesiklerin miktar1 ise MAP 2 ortaminda
depolanan narlarda 281.5 mg gallik asit/100 g dane olarak belirlenmistir. 210 giin
siireyle depolanan narlarda en yiiksek toplam fenolik bilesiklerin miktar1 kontrol
grubunda (250.4 mg gallik asit/100 g dane), en diisiik toplam fenolik bilesiklerin miktari
ise MAP 2 ortaminda depolanan narlarda (218.0 mg gallik asit/100 g dane) saptanmustir.
Derim sonrast uygulamalar1 ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin
toplam fenolik bilesiklerin miktarlart iizerine etkileri istatistiksel olarak Onemli

bulunmamistir (Cizelge 4.23).

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin toplam
fenolik bilesiklerin miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05)
bulunmustur (Cizelge 4.23). Denemenin ilk 150 giinii sliresince nar meyvelerinin
toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 artarken, daha sonraki donemlerde toplam fenolik
bilesiklerin miktarlari azalmistir. Nitekim, meyvelerin derim zamaninda 251.0 mg gallik
asit/100 g dane olan toplam fenolik bilesiklerin miktarlari, muhafazanin 150. giiniinde
325.3 mg gallik asit/100 g dane’ye yiikselmistir. Muhafazanin 180. giiniinde 295.6 mg
gallik asit/100 g dane’ye ve 210 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise 282.4 mg
gallik asit/100 g dane’ye kadar diismiistiir. Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza
stirelerinin Hicaznar meyvelerinin toplam fenolik bilesiklerin miktarlari iizerine etkileri

istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur (Cizelge 4.23).
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Cizelge 4.23. Birinci ve ikinci deneme yilinda MAP uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin depolama siiresince
toplam fenolik bilesiklerin miktar1 (mg gallik asit/100 g dane) iizerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin Ortalama

Yillar | Uygulamalar 0 30 60 90 120 150 180 210 Uyg. Yil
Kontrol 251.0 260.0 303.2 343.1 360.6 373.3 3323 319.1 3178 a

2008 MAP 1 251.0 266.5 275.4 325.3 301.4 302.1 284.4 264.6 283.8b 2942.0
MAP 2 251.0 265.0 273.2 325.2 295.1 300.3 270.1 263.5 280.4 b 2
Ort. (Mubh. Siir.) [ 251.0d |263.8cd | 283.9bc | 331.2a |319.0a |3253a |295.6b |282.4bc

LSDuys Uyg.: 12.778 Uyg. x Muh. Siir. : O.D. Muh. Sir.: 20.867
Kontrol 241.7 244.6 257.9 270.8 282.4 326.9 291.9 250.4 270.8 a

2009 MAP 1 241.7 243.1 265.2 267.8 273.7 288.5 244.9 222.4 2559b 261()).7
MAP 2 241.7 247.8 266.4 267.7 276.7 281.5 242.8 218.0 2553 b
Ort. (Mubh. Siir.) | 241.7cd | 245.2 cd | 263.2bc | 268.8b | 277.6 ab | 298.9a | 259.9 be | 2303 d

LSDys Uyg.: 13.861 Uyg. x Muh. Siir. : O.D. Muh. Sir.: 22.634

% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1 MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2
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Ikinci deneme yilinda, denemenin ilk 150 giinii siiresince narlarin toplam fenolik
bilesiklerin miktarlar1 artarken, daha sonraki donemlerde toplam fenolik bilesiklerin
miktarlar1 azalmistir. Nitekim, derim zamaninda meyvelerin 241.7 mg gallik asit/100 g
dane olan toplam fenolik bilesiklerin miktarlari, muhafazanin 150. giiniinde 298.9 mg
gallik asit/100 g dane olarak belirlenmistir. Narlarin toplam fenolik bilesiklerin
miktarlart muhafazanin 180. giiniinde 259.9 mg gallik asit/100 g dane ve 210 giin siiren
muhafaza periyodu sonunda ise ortalama 230.3 mg gallik asit/100 g dane olarak

saptanmuigtir.

Birinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarmmin Hicaznar meyvelerinin
toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05)
bulunmustur. Derim sonrasi uygulamalarinin narlarin toplam fenolik bilesiklerin
miktarlari lizerine etkileri incelendiginde, en yiiksek toplam fenolik bilesiklerin miktari,
kontrol grubunda 317.8 mg gallik asit/100 g dane olarak belirlenmistir. Bu uygulamay1
283.8 mg gallik asit/100 g dane toplam fenolik bilesikler ile MAP 1 uygulamasi
izlemistir. En diisiik toplam fenolik bilesiklerin miktar1 ise MAP 2 uygulamasi yapilan
narlarda 280.4 mg gallik asit/100 g dane olarak saptanmistir (Cizelge 4.23).

Ikinci deneme yilinda, derim sonras1 uygulamalarmin Hicaznar meyvelerinin toplam
fenolik bilesiklerin miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05)
bulunmustur. Muhafaza periyodu siiresince en yiiksek toplam fenolik bilesiklerin
miktar, kontrol grubu meyvelerinde 270.8 mg gallik asit/100 g dane olarak
belirlenmistir. Bu uygulamay1 255.9 mg gallik asit/100 g dane toplam fenolik bilesikler
ile MAP 1 uygulamasi izlemistir. En diisiik toplam fenolik bilesiklerin miktar1 ise MAP
2 uygulamasi yapilan narlarda 255.3 mg gallik asit/100 g dane olarak belirlenmistir
(Cizelge 4.23).

Yillar arasinda Hicaznar meyvelerinde saptanan toplam fenolik bilesiklerin miktar
arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak énemli (p<0.05) bulunmustur. Birinci deneme
yilindaki narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktar1 (294.0 mg gallik asit/100 g dane)
ikinci deneme yilina gore (260.7 mg gallik asit/100 g dane) daha yiiksek bulunmustur
(Cizelge 4.23).
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Her iki deneme yilinda da Hicaznar meyvelerinin toplam fenolik bilesiklerin
miktarlarinda genel olarak muhafaza periyodunun ilk 150 siiresince az miktarda artiglar
meydana gelmistir. Muhafaza periyodu siiresince Hicaznar meyvelerinde en yliksek
toplam fenolik bilesiklerin miktar1 kontrol grubu ait meyvelerde, en diisiikk toplam
fenolik bilesiklerin miktar1 ise MAP 2 uygulamas: yapilan narlarda belirlenmistir.
Ayhan vd (2009) Hicaznar danelerinin toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 tizerine
MAP uygulamalarinin etkisini arastirmak icin yaptiklar1 ¢alismada 5 °C sicaklikta 18
glin siireyle muhafaza edilen danelerin toplam fenolik bilesiklerin miktarlarinda
muhafaza siiresince az miktarlarda artis meydana geldigini, muhafaza periyodunun 12.
giinlinde ise en st diizeye ulastigini, bu siireden sonra toplam fenolik bilesiklerin
miktarlarmin tim uygulamalarda azalmaya basladigini ve muhafaza periyodu sonunda
ise en ylksek toplam fenolik bilesiklerin miktarinin kontrol grubu danelerinde oldugunu

bildirmislerdir. Denemelerimizden elde edilen sonuglar bu arastirma ile uyum i¢indedir.

4.1.6.2.2. Beynar c¢esidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine
gore Beynar meyvelerinde saptanan toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 Cizelge
4.24°de verilmistir. Bu ¢izelgedeki degerlere gore, birinci deneme yilinda, 140 giin
siireyle depolanan narlarda en yliksek toplam fenolik bilesiklerin miktar1 kontrol
grubuna ait meyvelerde saptanirken, en diisiik toplam fenolik bilesiklerin miktar1 ise
MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda saptanmistir. Bu meyvelerin toplam fenolik
bilesiklerin miktar1 sirast ile 153.1 ve 143.1 mg gallik asit/100 g dane olarak
saptanmistir. Derim sonrast uygulamalari ve muhafaza siireleri arasindaki
interaksiyonun narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 iizerine etkileri
istatistiksel olarak onemli bulunmamistir (Cizelge 4.24). Ikinci deneme yilinda, 140 giin
siireyle depolanan narlarda en yliksek toplam fenolik bilesiklerin miktar1 kontrol
grubuna ait meyvelerde saptanirken (154.2 mg gallik asit/100 g dane), en diisiik toplam
fenolik bilesiklerin miktar1 ise MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda (145.4 mg gallik
asit/100 g dane) saptanmistir. Derim sonrasi uygulamalart ve muhafaza siireleri
arasindaki interaksiyonun narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlar iizerine etkileri

istatistiksel olarak dnemli bulunmamustir (Cizelge 4.24).
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Cizelge 4.24. Birinci ve ikinci deneme yilinda MAP uygulamalari ve muhafaza siirelerinin Beynar meyvelerinin depolama siiresince
toplam fenolik bilesiklerin miktar1 (mg gallik asit/100 g dane) iizerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Yillar | Uygulamalar 0 20 40 60 80 100 120 140 Uyg. Yil
Kontrol 162.6 150.2 159.1 139.8 162.5 174.4 165.6 153.1 158.4
2008 MAP 1 162.6 189.4 168.8 139.6 140.4 151.6 141.9 143.9 154.8 154.6 b
MAP 2 162.6 153.9 158.8 130.8 136.8 156.1 161.9 143.1 150.5
Ort. (Muh. Siir.) | 162.6a |164.5a | 162.2a 136.8 ¢ | 146.6 bc | 160.7a | 156.5ab | 146.7 bc
L.SDys Uyg.: O.D. Uyg. X Muh. Siir. : O.D. Muh. Siir.: 13.932
Kontrol 168.4 175.1 174.9 149.9 161.3 159.8 164.9 154.2 163.6
2009 MAP 1 168.4 168.5 161.7 152.7 162.2 146.8 170.0 151.3 160.2 160.7 a
MAP 2 168.4 178.8 158.5 149.5 158.2 160.8 147.5 145.4 158.4
Ort. (Muh. Siir.) | 168.4 ab | 174.2 a | 165.0 abc | 150.7d | 160.6 bed | 155.8 ¢d | 160.8 bed | 150.3 d
LSDys Uyg.: O.D. Uyg. x Muh. Siir. : O.D. Muh. Siir.: 10.547

% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1 MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2
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Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Beynar meyvelerinin toplam
fenolik bilesiklerin miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05)
bulunmustur (Cizelge 4.24). Narlarin derim zamaninda 162.6 mg gallik asit/100 g dane
olan toplam fenolik bilesiklerin miktarlari, muhafazanin 60. giiniinde 136.8 mg gallik
asit/100 g dane’ye kadar diismiistiir. Muhafazanin 100. giiniinde 160.7 mg gallik
asit/100 g dane’ye ylikselmistir ve. 140 giin sliren muhafaza periyodu sonunda ise 146.7
mg gallik asit/100 g dane olarak saptanmustir. ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza
siirelerinin Beynar meyvelerinin toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 lizerine etkileri
istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Narlarin derim zamaninda 168.4 mg
gallik asit/100 g dane olan toplam fenolik bilesiklerin miktarlari, muhafazanin 60.
giiniinde 150.7 mg gallik asit/100 g dane ve 140 giin siiren muhafaza periyodu sonunda

ise 150.3 mg gallik asit/100 g dane olarak saptanmustir (Cizelge 4.24).

Birinci ve ikinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin Beynar
meyvelerinin toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 lizerine etkileri istatistiksel olarak
onemli bulunmamistir. Her iki deneme periyodunda da uygulamalar arasinda en yiiksek
toplam fenolik bilesiklerin miktar1 kontrol grubu meyvelerinde, en diisiik toplam fenolik

bilesiklerin miktar1 ise MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda saptanmistir (Cizelge 4.24).

Yillar arasinda narlarda saptanan toplam fenolik bilesiklerin miktar1 arasindaki
farkliliklar istatistiksel olarak énemli (p<0.05) bulunmustur. Nitekim, birinci deneme
yilindaki toplam fenolik bilesiklerin miktar1 (154.6 mg gallik asit/100 g dane) ikinci
deneme yila gore (160.7 mg gallik asit/100 g dane) daha diisiik oldugu saptanmistir
(Cizelge 4.24).

Birinci ve ikinci deneme yilinda Beynar meyvelerinin toplam fenolik bilesiklerin
miktarlarinda genel olarak muhafaza periyodu siiresince az miktarda artiglar meydana
gelmigtir. Her iki deneme yilinda da muhafaza periyodu siiresince saptanan en yiiksek
toplam fenolik bilesiklerin miktar1 kontrol grubu meyvelerinde, en diisiik toplam fenolik
bilesiklerin miktar1 ise MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda belirlenmistir. Ancak, derim
sonrasi uygulamalar1 Beynar meyvelerinin toplam fenolik bilesiklerin miktarlar iizerine

etkileri istatistiksel olarak énemli bulunmamistir. D’ Aquino vd (2010) ‘Primosole’ nar
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cesidinde yaptiklar1 calismada meyvelerin derim zamaninda 148.2 mg gallik asit/100 g
olan toplam fenolik bilesiklerin miktarlarinin 6 haftalik muhafaza periyodu sonunda ve
manav kosullarinda tiim uygulamalarda azaldigin1 ve en az azalmanin kontrol grubu
meyvelerinde, en fazla azalmanin ise MAP uygulamalarinda oldugunu bildirmislerdir.

Denemelerimizden elde edilen sonuglar bu arastirma ile uyum i¢indedir.
4.1.7. Meyve kabuk rengi ol¢ciimii

4.1.7.1. Chroma (C¥) degeri

4.1.7.1.1. Sicak su uygulamalarimmin chroma (C*) degeri iizerine etkisi
4.1.7.1.1.1. Hicaznar ¢esidi

Birinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gore
kabuk renginin chroma (C*) degerlerinde meydana gelen degisimler Sekil 4.36 ve
Cizelge 4.25°de verilmistir. Hicaznar meyvelerinin C* degerleri lizerine depo sicakligi x
muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak dnemli bulunurken, depo sicakligi x
uygulama interaksiyonu, uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu ve depo sicakligi x

uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak 6nemli bulunmamastir.
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Sekil 4.36. C* degeri depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu
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Birinci deneme yilinda, narlarin C* degerlerinde depo sicaklifi x muhafaza siiresi
interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakligi arttikca ve muhafaza siiresi
uzadikga C* degerleri azalmistir. 210 giinliik muhafaza periyodu sonunda 2 °C’de
depolanan narlardaki C* degerleri (44.18) 6 °C sicaklikta depolanan narlara (40.27)
gore daha yliksek bulunmustur (Sekil 4.36).

Birinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalari ve muhafaza siirelerine gore
C* degerlerinde meydana gelen degisimler Cizelge 4.25°de verilmistir. Cizelge
4.25°deki degerlere gore meyvelerin C* degerleri depo sicakliklar1 ve derim sonrasi
uygulamalara gore degismekle birlikte muhafaza siiresince azalmistir. 2 °C sicaklikta
depolanan narlarin C* degerleri derim zamaninda 53.17 iken, 210 giin siiren muhafaza
periyodu sonunda C* degerlerinde en fazla azalma kontrol grubuna ait meyvelerde
(42.61), en az azalma ise 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen narlarda (45.27)
saptanmistir. 6 °C sicaklikta depolanan narlarin 210 giin siiren muhafaza periyodu
sonunda C* degerlerinde en fazla azalma kontrol grubuna ait meyvelerde (39.84), en az
azalma ise 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen narlarda (40.51) saptanmistir. Depo
sicakliklart x sicak su uygulamalar1 x muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun

meyvelerin C* degerleri lizerine etkileri istatistiksel olarak ©nemli bulunmamustir

(Cizelge 4.25).

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin C*
degerleri lizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Ayrica
muhafaza siiresi uzadik¢a meyvelerin C* degerlerinde azalmalar meydana gelmistir.
Nitekim, derim zamaninda meyvelerin 53.17 olan C* degerleri muhafazanin 90.
gliniinde 45.42°ye ve 210 giin sliren muhafaza periyodu sonunda 42.22°ye kadar

digmiistiir (Cizelge 4.25).
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Cizelge 4.25. Birinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalari ve muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin
depolama siiresince C* degeri lizerine etkisi

DS?C).O Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | g 30 60 90 120 150 180 210 Genel | Uyg. Sic.
Kontrol 53.17 | 4883 4844 | 4670 |46.60 4522 |44.69 |42.61 |47.03 | o o
2 | 45°C+4 dk 53.17 |50.16 |48.94 |47.02 |46.80 |45.67 |45.54 |4527 |47.82 47.40 2"
55°C+2 dk 53.17 | 49.61 | 4877 | 4697 |4625 |44.72 |44.49 | 4465 |47.33 | , .o
Kontrol 53.17 | 46.87 |44.78 |42.88 4271 |4245 |41.19 |39.84 |44.24
6 | 45°C+4 dk 53.17 | 47.86 4534 | 4497 |44.18 4133 |40.74 | 40.51 4476 | , o0 44.51b
55°C+2 dk 53.17 | 4595 |4517 |43.98 |43.80 |42.17 |4156 |40.44 |44.53
Ort. (Muh. Siir.) 53.17a | 48.21b | 46.91 ¢ | 4542d | 45.06d | 43.59 ¢ | 43.03 ef | 42.22 1
LSDys Uyg.: 0.509 Depo Sic. x Uyg. x Muh. Sir.: O.D. Muh. Sdr.: 0.832 Depo Sic.: 0.416

% LSD testine gore farkli harflerle gsterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Birinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarinin narlarin C* degerleri tizerine
etkisinin istatistiksel olarak Onemli (p<0.05) oldugu belirlenmistir. 210 giinliik
muhafaza periyodu siiresince C* degerlerinde en az azalma 45 °C sicak suda 4 dk
siireyle bekletilen narlarda (46.29), ,en fazla azalma kontrol grubuna ait meyvelerde
(45.66) saptanmustir (Cizelge 4.25). 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen narlarin

kabuk rengi diger uygulamalara gére daha canli kirmizi renkte kalmigtir.

Birinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarinin Hicaznar meyvelerinin C*
degerleri tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Denemede 6
°C sicaklikta depolanan narlarda saptanan C* degerleri 2 °C sicaklikta depolananlara
gore daha diisiikk bulunmustur. Baska bir ifade ile 6 °C sicaklikta depolanan narlarin
kabuk rengi matlagmistir ve canliligini kaybetmistir. Nitekim, 6 °C sicaklikta depolanan

narlarda C* degerleri 44.51 olarak belirlenirken, 2 °C sicaklikta depolanan narlarda C*

degerleri 47.40 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.25).

Ikinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gore
saptanan C* degerleri Sekil 4.37 ve Cizelge 4.26’da verilmistir. Narlarin C*
degerlerinde depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak énemli
bulunurken, depo sicakligi x uygulama interaksiyonu, uygulama x muhafaza siiresi
interaksiyonu ve depo sicakligl x uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel

olarak dnemli bulunmamustir.

Ikinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin C* degerlerinde depo sicakhign x
muhafaza siiresi interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakligi arttik¢a ve
muhafaza siiresi uzadik¢a C* degerleri azalmistir. 210 giinliik muhafaza periyodu
sonunda 2 °C sicaklikta depolanan narlardaki C* degerleri (45.82) 6 °C sicaklikta
depolanan narlara (43.61) gore daha yliksek bulunmustur (Sekil 4.37).
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Sekil 4.37. C* degeri depo sicakligi x muhafaza stiresi interaksiyonu

Ikinci deneme yilinda, depo sicakliklari, farkli sicak su uygulamalar1 ve muhafaza
siirelerine gore narlarda saptanan C* degerleri Cizelge 4.26’da verilmistir. Bu
cizelgedeki degerlere gore, Hicaznar meyvelerinin C* degerleri depo sicakliklari ve
derim sonrasi uygulamalara gore degismekle birlikte muhafaza siiresince azalmistir. 2
°C sicaklikta depolanan narlarin C* degerleri derim zamaninda 54.04 iken, 210 giin
stiren muhafaza periyodu sonunda C* degerlerinde en fazla azalma kontrol grubuna ait
meyvelerde (45.25) ve en az azalma ise 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen ve
depolanan narlarda (46.30) saptanmistir. 6 °C sicaklikta depolanan narlarin 210 giin
stiren muhafaza periyodu sonunda C* degerlerinde en fazla azalma kontrol grubuna ait
meyvelerde (42.63) ve en az azalma ise 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen ve
depolanan narlarda (44.33) saptanmistir. Depo sicakliklari x sicak su uygulamalart x
muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin C* degerleri iizerine etkileri

istatistiksel olarak dnemli bulunmamstir (Cizelge 4.26).

Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin C*
degerleri iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Muhafaza
stiresi uzadik¢a meyvelerin C* degerlerinde azalmalar meydana gelmistir. Nitekim
meyvelerin derim zamaninda 54.04 olan C* degerleri muhafazanin 90. giinlinde
50.92’ye ve 210 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise 44.72’ye kadar diismiistiir

(Cizelge 4.26).
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Cizelge 4.26. Ikinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalari ve muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin
depolama siiresince C* degeri lizerine etkisi

DS(:E .0 Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | ¢ 30 60 90 120 150 180 210 Genel Uyg. Sic.
Kontrol 5404 |5234 [5143 5038 |48.56 |47.55 |4620 |4525 |49.47 4854
2 | 45°C+4dk | 5404 |53.44 5522|5260 |5028 |47.74 |4739 |4630 | 50.88 50.24 a"
55°C+2dk | 54.04 |53.20 |5243 |51.23 |5092 |47.80 |4745 |45.92 |50.37 50172
Kontrol 5404 5094 |5044 |49.02 |46.04 |44.55 |43.22 |42.63 |47.61
6 |45°C+4dk | 54.04 [52.76 |52.07 |50.05 |49.67 |48.19 |44.58 |4433 | 49.46 49.96 & 48.87b
55°C+2dk | 54.04 |52.82 |5277 5223 4920 |4691 |4457 |43.86 |49.55
Ort. (Mubh. Siir.) 54.04a |52.58b | 52.40b |50.92c |49.11d |47.13 e | 4557 |44.72 g
LSDys Uyg.: 0.415 Depo Sic. x Uyg. x Muh. Sur.: O.D. Muh. Sir.: 0.679 Depo Sic.: 0.339

% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Ikinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarinin narlarin C* degerleri iizerine
etkisinin istatistiksel olarak Onemli (p<0.05) oldugu belirlenmistir. 210 giinliik
muhafaza periyodu sonunda C* degerlerinde en az azalma 45 °C sicak suda 4 dk
siireyle bekletilenlerde (50.17) ve 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilenlerde (49.96),

en fazla azalma ise kontrol grubuna ait meyvelerde (48.54) saptanmistir (Cizelge 4.26).

Ikinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarinin narlarin C* degerleri iizerine
etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakliginin artmasina
paralel olarak meyvelerin C* degerlerinde azalmalar meydana gelmistir (Cizelge 4.26).
2 °C sicaklikta depolanan narlarda C* degerleri 50.24 olarak belirlenirken, 6 °C

sicaklikta depolanan narlarda C* degerleri 48.87 olarak belirlenmistir.

Her iki deneme yilinda da degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin C* degerleri farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalara gore
degismekle birlikte muhafaza siiresince azalmistir. Baska bir ifade ile, muhafaza
periyodu sonunda her ili¢ uygulamada da meyve kabuklarimin canlilik degerleri
azalmistir. Uygulamalar agisindan en az azalma 45 °C ve 55 °C sicak suda bekletilen
narlarda saptanirken, en fazla azalma kontrol grubuna ait meyvelerde saptanmistir.
Meyve kabuk renginin C* degerleri varolan rengin canliligi veya mathgin1 sayisal
olarak ifade ederken, C* degerinin yliksek olmasi rengin daha canli oldugunu
gostermektedir. Her iki deneme yilinda da muhafaza periyodu boyunca sicak su
uygulamalar1 yapilan narlar kontrol grubu meyvelerine gére daha canli kirmizi renkte
kalmistir. Ote yandan sicak su uygulamalari yapilan narlarin C* degerlerinin kontrol
grubu meyvelerine gore daha yiiksek olmasinda MAP uygulamasinin da etkisi oldugu
distiniilmektedir. Depo sicakliginin artmasina paralel olarak da meyvelerin C*
degerlerinde azalmalar meydana gelmis ve 6 °C sicaklikta depolanan narlarin C*
degerleri 2 °C sicaklikta depolanan narlara gore daha diisiik bulunmustur. Nar
muhafazasi konusunda calisan Artés vd (1998) 0 °C ve 5 °C’ sicaklikta depoladiklari
narlarin C* degerlerinin sogukta muhafaza ve manav kosullar1 siiresince azaldigini ve
en diisiik C* degerlerinin manav kosullarinda 7 giin boyunca bekletilen kontrol grubu
meyvelerinde oldugunu bildirmektedirler. Denemelerimizden elde edilen bulgular bu

arastiricilarin sonuglariyla uyum igindedir.
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4.1.7.1.2. Modifiye atmosferde muhafazanin chroma (C*) degeri iizerine etkisi
4.1.7.1.2.1. Hicaznar cesidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine
gore Hicaznar meyvelerinin C’ degerleri Cizelge 4.27°de verilmistir. Bu ¢izelgedeki
degerlere gore, Hicaznar meyvelerinin C’ degerlerinde uygulamalara gore degismekle
birlikte muhafaza siiresi uzadik¢a azalmalar saptanmistir. 210 giin siireyle depolanan
narlarda en diisik C~ degerleri kontrol grubu meyvelerinde ve en yiiksek C* degerleri
ise MAP 2 uygulamasinda belirlenmistir. Nitekim, meyvelerin derim zamaninda 53.17
olan C* degerleri muhafaza periyodunun 120. giinii sonunda kontrol grubunda 42.71
olarak, MAP 2 uygulamasinda ise 45.77 olarak belirlenmistir. Benzer sekilde, 210 giin
stiren muhafaza periyodu sonunda en diisiik C* degeri 39.84 olup kontrol grubunda, en
yiikksek C* degeri ise 43.33 ile MAP 2 uygulamasinda saptanmistir (Cizelge 4.27).
Derim sonras1 uygulamalar1 ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin C*
degerleri lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmamigtir. Denemenin ikinci
yilinda, 210 giin siireyle depolanan narlarda en diisiik C~ degerleri kontrol grubunda
(42.63), en yiiksek C" degerleri ise MAP 2 uygulamasinda (44.52) belirlenmistir. Derim
sonrasi uygulamalart ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin C*

degerleri lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir.

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarin C* degerleri iizerine
etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Hicaznar meyvelerinde
muhafaza siliresinin uzamast C* degerlerinin azalmasina neden olmustur. Nitekim,
derim zamaninda narlarin C* degeri 53.17 iken, 120. giliniinde 44.56’ya ve 210. giinli
sonunda ise bu deger 42.14’e kadar diismiistiir (Cizelge 4.27). ikinci deneme yilinda,
farkli muhafaza siirelerinin narlarin C* degerleri iizerine etkileri istatistiksel olarak
onemli (p<0.05) bulunmustur. Hicaznar meyvelerinde muhafaza siiresinin uzamasi C*
degerlerinin azalmasina neden olmustur. Nitekim, meyvelerin derim zamaninda 54.04
olan C* degeri muhafaza siiresince siirekli azalarak muhafazanin 120. giiniinde

46.62’ye ve 210. giinlinde 43.86’ya kadar diismiistiir (Cizelge 4.27).
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Cizelge 4.27. Birinci ve ikinci deneme yi1linda MAP uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin depolama siiresince C*
degeri lizerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin Ortalama
Yillar | Uygulamalar 0 30 60 90 120 150 180 210 Uyg. Yil
Kontrol 53.17 46.87 44.78 42.88 42.71 42.45 41.19 39.84 44.24 b
2008 MAP 1 53.17 48.53 45.72 45.47 45.19 43.70 43.60 43.24 46.08 a 45.59 b
MAP 2 53.17 48.61 46.77 45.83 45.77 44.09 44.01 43.33 46.45 a
Ort. (Muh. Siir.) | 53.17a | 48.00b |45.76 ¢ |44.72cd | 44.56d |43.41e |42.93ef | 42.14f
LSDuys Uyg.: 0.638 Uyg. x Muh. Siir. : O.D. Muh. Sir.: 1.042
Kontrol 54.04 50.94 50.44 49.02 46.04 44.55 43.22 42.63 47.61 b
2009 MAP 1 54.04 51.32 50.91 49.26 46.23 44.97 44.81 44.43 48.25 ab 48.11 a
MAP 2 54.04 51.97 51.72 50.10 47.58 45.10 44.63 44.52 48.71 a
Ort. (Mubh. Siir.) | 54.04a | 5141b |51.02b |49.46c |46.62d |44.87e |44.22e¢ |43.86¢
LSDys Uyg.: 0.766 Uyg. x Muh. Siir. : O.D. Muh. Sar.: 1.251

“: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2

MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1
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Birinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin narlarin C* degerleri tizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Derim sonrasi uygulamalari
arasinda en yiiksek C* degeri 46.45 ile MAP 2 uygulamasinda meydana gelirken, bunu
46.08 ile MAP 1 uygulamasi izlemistir. En diisik C* degeri ise 44.24 ile kontrol
grubunda saptanmustir (Cizelge 4.27). Ikinci deneme yilinda, derim sonrasi
uygulamalarinin narlarin C* degerleri {izerine etkileri istatistiksel olarak Onemli
(p<0.05) bulunmugtur. Derim sonras1 uygulamalar1 arasinda en yiiksek C* degeri 48.71
ile MAP 2 uygulamasinda meydana gelirken, bunu 48.25 ile MAP 1 uygulamasi
izlemistir. En diisitk C* degeri ise 47.61 ile kontrol grubunda saptanmistir (Cizelge
4.27).

Yillar arasinda narlarda saptanan C* degerleri arasindaki farkliliklar istatistiksel
olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Birinci deneme yilindaki C* degeri (45.59) ikinci
deneme yilina (48.11) gore daha diisiik oldugu saptanmistir (Cizelge 4.27).

Muhataza periyodu siiresince narlarin kabuk rengindeki degisimler C* degeri ve h°
degerlerindeki degisimler izlenerek saptanmistir. Her iki deneme yilinda da Hicaznar
cesidine ait narlarda muhafaza siiresi uzadikca C* degerlerinde derim zamanina gore
azalmalar saptanmistir. Baska bir ifade ile, muhafaza periyodu sonunda her iig¢
uygulamada da meyve kabuklarinin canlilik degerleri azalmistir. Muhafaza periyodu
stiresince MAP 2 ve MAP1 uygulamas: yapilan narlardaki C* degerleri kontrol grubu
meyvelerine gore daha iyi korunmustur. D’Aquino vd (2010) muhafaza periyodu
stiresince narlarin C* degerlerinin azaldigini ve en diisiik C* degerlerinin kontrol grubu

meyvelerinde oldugunu bildirmektedirler.

4.1.7.1.2.2. Beynar cesidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine
gore Beynar meyvelerinin C degerleri Cizelge 4.28’de verilmistir. Bu ¢izelgedeki
degerlere gore, narlarm C degerlerinde uygulamalara gore degismekle birlikte
muhafaza siiresi uzadik¢a azalmalar saptanmistir. Birinci deneme yilinda, 140 giin siiren

muhafaza periyodu sonunda en diisik C* degeri 36.93 olup kontrol grubuna ait
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meyvelerde, en yliksek C* degeri ise MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda saptanmigtir.
Bu meyvelerdeki C* degeri ayni siire sonunda ortalama 38.30 olarak saptanmistir
(Cizelge 4.28). Derim sonrasi uygulamalari ve muhafaza siireleri arasindaki
interaksiyonun narlarin C* degerleri lizerine etkileri istatistiksel olarak Onemli
bulunmamistir. Denemenin ikinci yilinda, 140 giin siireyle depolanan narlarda en diigiik
C" degerleri kontrol grubuna ait meyvelerde, en yiiksek C  degerleri ise MAP 2
uygulamasi yapilan narlarda belirlenmistir (Cizelge 4.28). Derim sonrasi uygulamalari
ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin C* degerleri iizerine etkileri

istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir.

Birinci ve ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza stirelerinin narlarin C* degerleri
iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Her iki deneme yilinda
da Beynar meyvelerinde muhafaza siiresinin uzamasi C* degerlerinin azalmasina neden
olmustur. Birinci deneme yilinda, narlarin derim zamaninda C* degeri 42.93 iken, 60.
giiniinde 38.39’a, 140. giinii sonunda ise 37.81 ¢ kadar diismiistiir (Cizelge 4.28). Ikinci
deneme yilinda, meyvelerin derim zamaninda 39.80 olan C* degerleri muhafaza
siiresince siirekli azalarak muhafazanin 80. giinlinde 38.88’e, 140. giinlinde 37.83’¢

kadar diismiistiir (Cizelge 4.28).

Birinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin narlarin C* degerleri tizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Derim sonrasi uygulamalari
arasinda en yiiksek C* degeri MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda (39.66) meydana
gelirken, bunu MAP 1 uygulamasi yapilan narlar (39.59) izlemistir. En diisiik C* degeri
ise kontrol grubu meyvelerinde (38.77) saptanmustir (Cizelge 4.28). ikinci deneme
yilinda, derim sonras1 uygulamalarinin narlarin C* degerleri lizerine etkileri istatistiksel
olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Denenen derim sonrasi uygulamalar1 arasinda en
yiliksek C* degeri MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda (39.23) meydana gelirken, bunu
MAP 1 uygulamasi yapilan narlar (38.85) izlemistir. En diisiik C* degeri ise ortalama
38.37 ile kontrol grubu meyvelerinde saptanmistir (Cizelge 4.28).
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Cizelge 4.28. Birinci ve ikinci deneme yilinda MAP uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin Beynar meyvelerinin depolama siiresince C*
degeri lizerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Yillar | Uygulamalar 0 20 40 60 80 100 120 140 Uyg. Yil
Kontrol 42.93 41.84 38.14 37.62 37.81 37.62 37.27 36.93 38.77b
2008 MAP 1 42.93 42.05 39.10 38.70 38.66 38.58 38.47 38.19 39.59 a 39.34 a”
MAP 2 42.93 42.04 39.13 38.84 38.72 38.65 38.66 38.30 39.66 a
Ort. (Muh. Siir.) | 42.93a | 41.98b |38.79c¢ |38.39cd | 38.40 cd | 38.28 ¢d | 38.14 cd | 37.81d
LSDuys Uyg.: 0.411 Uyg. x Muh. Siir. : O.D. Muh. Sir.: 0.671
Kontrol 39.80 39.37 38.66 38.38 38.25 37.96 37.36 37.18 3837 ¢
2009 MAP 1 39.80 39.20 39.11 39.08 38.75 38.41 38.34 38.11 38.85b 38.82 b
MAP 2 39.80 39.75 39.72 39.69 39.64 38.53 38.49 38.19 39.23 a
Ort. (Muh. Siir.) | 39.80a | 39.44ab | 39.17 bc | 39.05bc | 38.88¢ |38.30d |38.07de|37.83¢
LSDys Uyg.: 0.274 Uyg. x Muh. Sir. : O.D. Muh. Sir.: 0.447

“: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1

MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2
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Yillar agisindan narlarda saptanan C* degerleri arasindaki farkliliklar istatistiksel
olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Birinci deneme yilindaki C* degeri (39.34) ikinci
deneme yilina (38.82) gore daha yiiksek oldugu saptanmistir (Cizelge 4.28).

Iki farkli MAP ortaminda depolanan Beynar meyvelerinin C* degerleri depolama
siiresince azalmistir. MAP 2 ve MAP 1 uygulamasi yapilan narlarda muhafaza periyodu
stiresince daha yiiksek C* degeri saptanmistir. MAP uygulamalar1 depolama sirasinda
meyve kabugu canliligini daha iyi muhafaza etmistir. Artés vd (2000a) delikli
polipropilen (PPP) torbalarda muhafaza edilen narlarda C* degerlerinin diger
uygulamalara gore daha yiiksek oldugunu bildirmislerdir. Denememizden elde edilen

sonuglar bu arastiricilarin bulgulariyla benzerlik gostermektedir.

4.1.7.2. Hue (h°) Agis1 Degeri

4.1.7.2.1. Sicak su uygulamalarimin hue (h°) acis1 degeri iizerine etKisi

4.1.7.2.1.1. Hicaznar cesidi

Birinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gore
hue (h°) agis1 degerlerinde meydana gelen degisimler Sekil 4.38, 4.39 ve Cizelge
4.29°da verilmistir. Hicaznar meyvelerinin h°® agis1 degerleri iizerine depo sicakligi x
muhafaza siiresi interaksiyonu ve depo sicakligr x uygulama interaksiyonu istatistiksel
olarak 6nemli bulunurken, uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu ve depo sicakligi

x uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak énemli bulunmamustir.

Birinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin h° agisi degerlerinde depo sicakligi x
muhafaza siiresi interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakligi arttik¢a ve
muhafaza siiresi uzadik¢a h° agis1 degerleri artmigtir. 210 giinliik muhafaza periyodu
sonunda 2 °C sicaklikta depolanan narlardaki h® agis1 degerleri (31.55), 6 °C sicaklikta
depolanan narlara (34.01) gore daha diisiik bulunmustur (Sekil 4.38).
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Sekil 4.38. h° acis1 degeri depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu

Birinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin h° agisi degerlerinde depo sicakligi x
uygulama interaksiyonu Onemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakligi arttikca
uygulamalara bagli olarak h® agist degerleri de artmistir. Denemede en yiiksek h® agisi
degerleri 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen ve 2 °C sicaklikta depolanan narlarda
(29.95), en diisiik h° acis1 degeri ise 6 °C sicaklikta depolanan kontrol grubunda (26.70)
saptanmustir (Sekil 4.39).
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Sekil 4.39. h° acis1 degeri depo sicaklig1 x uygulama interaksiyonu

Birinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gore
h° agis1 degerlerinde meydana gelen degisimler Cizelge 4.29’da verilmistir. Bu
cizelgedeki degerlere gore meyvelerin h° acgist degerleri depo sicakliklar1 ve derim
sonras1t uygulamalara gore degismekle birlikte muhafaza siiresince artmustir. 2 °C

sicaklikta depolanan narlarin h® agis1 degerleri derim zamaninda 23.66 iken, 210 giin
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stiren muhafaza periyodu sonunda h° acis1 degerlerinde en fazla artig 45 °C sicak suda 4
dk siireyle bekletilen narlarda (30.87), en az artis ise kontrol grubu meyvelerinde
(30.04) saptanmustir. 6 °C sicaklikta depolanan narlarin h°® agis1 degerlerinde 210 giin
stiren muhafaza periyodu sonunda en fazla artis 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen
narlarda (35.71), en az artis ise kontrol grubu meyvelerinde (31.57) saptanmistir. Depo
sicakliklar1 x sicak su uygulamalari x muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun

narlarin h® agis1 degerleri lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir

(Cizelge 4.29).

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin h® agisi
degerleri tizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Ayrica
muhafaza siiresi uzadikca meyvelerin h® degerlerinde artiglar meydana gelmistir.
Nitekim, meyvelerin derim zamaninda 23.66 olan h°® agis1 degerleri muhafazanin 90.
gliniinde 26.53’¢ ve 210 gilin sliren muhafaza periyodu sonunda 32.78’e¢ kadar

yukselmistir (Cizelge 4.29).

Birinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarinin narlarin h° agis1 degerleri
iizerine etkisinin istatistiksel olarak énemli (p<0.05) oldugu belirlenmistir. 210 giinliik
muhafaza periyodu siiresince h® acis1 degerlerinde en fazla artig 55 °C sicak suda 2 dk
siireyle bekletilen narlarda (29.72) ve 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen narlarda
(27.95), en az artis kontrol grubuna ait meyvelerde (26.83) saptanmustir (Cizelge 4.29).

Birinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarinin meyvelerin h° agis1 degerleri
iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir. Denemede 2 °C’de depolanan
meyvelerde saptanan h° acgis1 degerleri (28.06), 6 °C’de depolananlara (28.27) gore
daha diislik bulunmustur (Cizelge 4.29).
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Cizelge 4.29. Birinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalari ve muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin
depolama siiresince h® acis1 degeri iizerine etkisi

DSellc).O Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | o 30 60 90 120 150 180 210 Genel Uyg. Sic.
Kontrol 23.66 2524 |2530 |2595 |27.39 |2845 |29.69 |30.04 |2696 |, gs
2 | 45°C+4dk | 23.66 2581 |26.06 |2644 |27.04 |28.68 |29.58 |30.87 |27.27 28.06
55°C+2dk | 23.66 |2920 2888 |29.13 |30.64 |3198 [3234 [3375 12995 | oo,
Kontrol 23.66 | 2421 |2436 |2473 |2661 |2857 2995 |31.57 |26.70
6 | 45°C+4dk  |23.66 |25.78 |2561 |2556 |28.10 |31.32 |3428 |[34.76 |28.63 2072 28.27
55°C+2dk  [23.66 |27.29 2629 |27.38 [30.03 [3238 [33.16 |3571 |29.49
Ort. (Muh. Siir.) 23.66f | 26.25e |26.08¢ | 26.53 e |28.30d | 30.23¢ |31.50b | 32.78 a
LSDys Uyg.: 0.565 Depo Sic. x Uyg. x Muh. Sur.: O.D.. Muh. Siir.: 0.923 Depo Sic.: O.D.

% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Ikinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gore
h° acis1 degerlerinde meydana gelen degisimler Sekil 4.40 ve Cizelge 4.30°da
verilmistir. Hicaznar meyvelerinin h® agist degerleri {lizerine depo sicakligi x muhafaza
stiresi interaksiyonu istatistiksel olarak dnemli bulunurken, depo sicakligi x uygulama
interaksiyonu, uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu ve depo sicakligi x uygulama

x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir.

Ikinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin h® acis1 degerlerinde depo sicakligi x
muhafaza siiresi interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakligi arttik¢a ve
muhafaza siiresi uzadik¢a narlarin h°® acgist degerleri artmistir. 210 giinliik muhafaza
periyodu sonunda 2 °C sicaklikta depolanan narlardaki h® agis1 degerleri (34.04) 6 °C
sicaklikta depolanan narlara (36.81) gore daha diisiik bulunmustur (Sekil 4.40).
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Sekil 4.40. h° agis1 degeri depo sicakligl x muhafaza siiresi interaksiyonu

Ikinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin depo sicakliklari, farkli sicak su uygulamalari ve muhafaza siirelerine gore
h° acis1 degerlerinde meydana gelen degisimler Cizelge 4.30°da verilmistir. Cizelge
4.30’daki degerlere gore, meyvelerin h® agis1 degerleri depo sicakliklart ve derim
sonras1 uygulamalara gore degismekle birlikte muhafaza siiresince artmistir. 2 °C
sicaklikta depolanan narlarin h® agis1 degerleri derim zamaninda 25.06 iken, 210 giin
siiren muhafaza periyodu sonunda en fazla artis 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen

narlarda (35.87), en az artis ise kontrol grubuna ait meyvelerde (31.14) saptanmistir.
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Cizelge 4.30. Ikinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalari ve muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin
depolama siiresince h® acis1 degeri iizerine etkisi

DS?:) Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | g 30 60 90 120 150 180 210 Genel Uysg. Sic.
Kontrol 2506|2687 |2689 |2806 |28.73 |2849 13020 |31.14 |2818 | o ...

2 | 45°C+4 dk 2506 | 27.86 2855 [28.73 |29.26 |31.96 [33.92 [35.10 |30.05 29.50
55°C+2 dk 2506|2841 |2873 |3042 [29.07 |31.83 |32.75 [3587 13027 | 50,s.
Kontrol 25.06  |2526 2583 |2649 |27.71 [29.73 |31.09 |33.68 |28.11

6 | 45°C+4 dk 2506 |25.67 |2571 |28.11 |31.80 |32.03 |3681 |3832 |3044 | ,o .0 29.68
55°C+2 dk 2506  |2597 2572 |2843 |32.10 |32.13 [3623 |3844 |30.51

Ort. (Muh. Siir.) 25.06f |26.67e |2691e |2837d |29.78¢c |31.03¢c |33.50b | 3542a
LSDys Uyg.: 0.782 Depo Sic. x Uyg. x Muh. Sur.: O.D. Muh. Siir.: 1.277 Depo Sic.: O.D.

% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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6 °C sicaklikta depolanan narlarin h° acis1 degerlerinde 210 giin siiren muhafaza
periyodu sonunda en fazla artis 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen narlarda
(38.44), en az artis ise kontrol grubuna ait meyvelerde (33.68) saptanmistir. Depo
sicakliklar1 x sicak su uygulamalari x muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun
meyvelerin h° agis1 degerleri lizerine etkileri istatistiksel olarak énemli bulunmamistir

(Cizelge 4.30).

Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin h° agis1
degerleri tlizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Ayrica
muhafaza siiresi uzadik¢a meyvelerin h® agis1 degerlerinde artislar meydana gelmistir.
Nitekim, meyvelerin derim zamaninda 25.06 olan h° agis1 degerleri muhafazanin 90.
giiniinde 28.37’ye ve 210 giin siiren muhafaza periyodu sonunda 35.42’ye kadar

ylikselmistir (Cizelge 4.30).

Ikinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarinin narlarm h° acis1 degerleri
iizerine etkisinin istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) oldugu belirlenmistir. 210 giinliik
muhafaza periyodu siiresince h® agis1 degerlerinde en fazla artis 55 °C sicak suda 2 dk
siireyle bekletilenlerde (30.39) ve 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilenlerde
saptanirken (30.25) en az artis kontrol grubunda (28.14) saptanmistir (Cizelge 4.30).

Ikinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarinin narlarin h® agis1 degerleri iizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir. Denemede 2 °C’de depolananlarda
saptanan h° agis1 degerleri 6 °C’de depolananlara gore daha diisiik bulunmustur.
Nitekim, 2 °C sicaklikta depolananlarda h® agis1 degerleri 29.50 olarak belirlenirken, 6
°C sicaklikta depolananlarda bu deger 29.68 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.30).

Her iki deneme yilinda da narlarin h°® agis1 degerleri depo sicakliklar1 ve derim
sonrast uygulamalara gore degismekle birlikte muhafaza siliresince artmustir.
Uygulamalar arasinda en az artis kontrol grubunda saptanirken en fazla artis ise 45 °C
ve 55 °C sicak suda bekletilenlerde saptanmigtir. Baska bir ifade ile muhafaza

periyodunun baslangicinda meyvelerin kabuk rengi daha koyu kirmizi iken muhafaza
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periyodu sonunda sicak su uygulamalar1 yapilan narlarin kirmizi kabuk renginde
acilmalar olmustur ve kabuk rengi kirmizi-sarimsi renge donmiistiir. Hue agisi, a* ve b*
degerlerinin kesistigi noktadan gegen dogrunun X ekseni ile yaptigi aciyr ifade
etmektedir. A¢1 0° oldugunda kirmizi; 90° oldugunda sar1 renge karsilik gelmektedir.
Depo sicakliginin artmasina paralel olarak da meyvelerin h° agis1 degerlerinde artiglar
meydana gelmis ve 6 °C sicaklikta depolanan narlarin h° acis1 degerleri 2 °C’de
depolanan narlara gore daha yiiksek bulunmustur. Nar muhafazasi konusunda calisan
Artes vd (1998) 0 ve 5 °C’ sicaklikta depoladiklart narlarin h® agis1 degerlerinin manav
kosullar siiresince arttigini bildirmektedirler. Mirdehghan vd (2007b) nar (P. granatum
L. cv. Mollar de Elche) meyvesinde iisiime zarari iizerine sicak su uygulamasinin
etkisini arastirmak i¢in yaptiklart bir caligmada 45 °C sicaklikta 4 dk sicak suda bekletip
2 °C sicaklikta 90 giin boyunca depolanan ve manav kosullarinda 3 giin siireyle
bekletilen narlarda h® agist degerlerinin kontrol grubu meyvelerine gore daha yiiksek

oldugunu bildirmisglerdir.

4.1.7.2.2. Modifiye atmosferde muhafazanin hue (h°) acis1 degeri iizerine etkisi

4.1.7.2.2.1. Hicaznar cesidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin ve muhafaza
siirelerinin narlarin h® agis1 degerleri lizerine etkileri Cizelge 4.31°de verilmistir.
Cizelge 4.31°den de goriildiigii lizere, narlarin h® agis1 degerlerinde uygulamalara gore
degismekle birlikte muhafaza siiresi uzadikca artis saptanmistir. Birinci deneme yilinda,
210 giin siireyle depolanan narlarda en diisiik h° agis1 degerleri kontrol grubunda
(31.57), en yiiksek h° agis1 degerleri ise MAP 1 uygulamasi yapilan narlarda (33.76)
belirlenmistir. Derim sonrast uygulamalar1 ve muhafaza siireleri arasindaki
interaksiyonun h° acis1 degerleri iizerine etkileri istatistiksel olarak Onemli
bulunmamistir. Denemenin ikinci yilinda, 210 giin siireyle depolanan narlarda en diisiik
h° agis1 degerleri kontrol grubuna ait meyvelerde (33.68), en yiiksek h° agis1 degerleri
ise MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda (42.06) saptanmistir (Cizelge 4.31). Her iki
deneme yilinda da, muhafaza periyodunun baslangicinda meyvelerin kabuk rengi daha

koyu kirmizi iken muhafaza periyodu sonunda agik kirmizi olmustur. Derim sonrasi

157



uygulamalar1 ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin h® agis1 degerleri

tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir.

Birinci deneme yilinda, muhafaza siirelerinin narlarin h® agis1 degerleri {izerine
etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Hicaznar meyvelerinde
muhafaza siliresinin uzamasi h® acist degerlerinin artmasina neden olmustur. Nitekim,
derim zamaninda meyvelerin 23.66 olan h° acist degerleri, muhafazanin 90. giiniinde
2498’¢ c¢ikmigtir. Muhafaza periyodu sonunda ise bu deger 32.82°ye kadar
yiikselmistir. Ikinci deneme yilinda, muhafaza siirelerinin narlarin h® acis1 degerleri
iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresinin
uzamasi narlarin h° agis1 degerlerinin artmasina neden olmustur. Nitekim, meyvelerin
derim zamaninda 25.06 olan h° acis1 degerleri, muhafazanin 90. giiniinde 28.33, 210

giin sliren muhafaza periyodu sonunda ise 37.46 olarak saptanmistir (Cizelge 4.31).

Birinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin narlarin h® acis1 degerleri
iizerine etkileri istatistiksel olarak oOnemli (p<0.05) bulunmustur. Derim sonrasi
uygulamalar1 arasinda en yiiksek h® ac¢is1 degeri MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda
(27.62) meydana gelirken, bunu MAP 1 uygulamasi yapilan narlar (27.40) izlemistir.
En diisiik h® agis1 degeri ise kontrol grubu meyvelerinde (26.70) saptanmustir. ikinci
deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin narlarin h® acist degerleri iizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Derim sonras1 uygulamalari
arasinda en yiiksek h° agis1 degeri MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda (31.65) meydana
gelirken, bunu MAP 1 uygulamasi yapilan narlar (30.69) izlemistir. En diisiik h° acis1
degeri ise kontrol grubu meyvelerinde (28.11) saptanmistir (Cizelge 4.31). MAP 1 ve
MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda muhafaza periyodu siiresince daha yiiksek h° acis1
degeri saptanmistir. Baska bir ifade ile muhafaza periyodu sonunda MAP uygulamalari
yapilan meyvelerin kabuk rengi kontrol grubu meyvelerine gore agik kirmizi olmustur.
Denememizden elde edilen sonuglar Palou vd (2007)’nin bulgulariyla benzerlik

gostermektedir.
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Cizelge 4.31. Birinci ve ikinci deneme yi1linda MAP uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin depolama siiresince h°

acist degeri lizerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Yillar | Uygulamalar 0 30 60 90 120 150 180 210 Uyg. Yil
Kontrol 23.66 24.21 24.36 24.73 26.61 28.57 29.95 31.57 26.70 b
2008 MAP 1 23.66 24.55 24.60 24.64 27.06 29.29 31.63 33.76 27.40 a 2724 b
MAP 2 23.66 25.34 24.76 25.57 28.06 29.26 31.15 33.12 27.62 a
Ort. (Mubh. Siir.) | 23.66 f | 24.70 ef | 24.57e |2498e¢ |27.24d [29.04c |3091b |32.82a
LSDys Uyg.: 0.628 Uyg. X Muh. Siir. : O.D. Mubh. Sur.: 1.026
Kontrol 25.06 25.26 25.83 26.49 27.71 29.73 31.09 33.68 28.11b
2009 MAP 1 25.06 27.00 27.97 30.02 31.64 33.29 33.86 36.64 30.69 a 30.15 2
MAP 2 25.06 27.11 28.34 28.47 30.97 34.37 36.82 42.06 31.65a
Ort. (Muh. Siir.) | 25.06 ¢ | 26.45de | 27.38d | 28.33cd | 30.11¢ |32.46b |33.92b |37.46a
LSDys Uyg.: 1.381 Uyg. x Muh. Siir. : O.D. Muh. Sir.: 2.256

% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1

MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2
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Yillar arasinda narlarda saptanan h° agis1 degerleri arasindaki farkliliklar istatistiksel
olarak énemli (p<0.05) bulunmustur. Nitekim, birinci deneme yilindaki h°® agis1 degeri

(27.24) ikinci deneme yilina (30.15) gore daha diisiik saptanmustir (Cizelge 4.31).

4.1.7.2.2.2. Beynar cesidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda, derim sonrasit uygulamalarinin ve muhafaza
siirelerinin Beynar meyvelerinin h° acis1 degerleri iizerine etkileri Cizelge 4.32°de
verilmistir. Cizelge 4.32°den de goriildiigii iizere, narlarin h° agis1 degerleri
uygulamalara gore degismekle birlikte muhafaza siliresi uzadik¢a. azalmalar
saptanmistir. Birinci deneme yilinda, 140 giin siireyle depolanan narlarda en diisiik h°
acis1 degerleri kontrol grubuna ait meyvelerde (72.31), en yliksek h° acis1 degerleri ise
MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda (76.18) belirlenmistir. Derim sonrasi uygulamalari
ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin h°® acist degerleri iizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir. Denemenin ikinci yilinda, 140 giin
siireyle depolanan narlarda en diisiik h® agis1 degerleri kontrol grubuna ait meyvelerde
(73.39), en yiiksek h° agis1 degerleri ise MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda (82.37)
saptanmistir (Cizelge 4.32). Derim sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siireleri
arasindaki interaksiyonun narlarin h°® acist degerleri iizerine etkileri istatistiksel olarak

onemli bulunmamustir.

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Beynar meyvelerinin h® agis1
degerleri lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Beynar
meyvelerinde muhafaza siiresinin uzamast h® agis1 degerlerinin azalmasina neden
olmustur. Nitekim, meyvelerin derim zamaninda 92.93 olan h° agis1 degerleri,
muhafazanin 60. giiniinde 82.95, 140 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise
ortalama 74.64 olarak saptanmustir. Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin
Beynar meyvelerinin h® acist degerleri lizerine etkileri istatistiksel olarak Onemli
(p<0.05) bulunmustur. Narlarda muhafaza siiresinin uzamasi1 h°® agis1 degerlerinin
azalmasina neden olmustur. Nitekim, meyvelerin derim zamaninda 95.44 olan h° acis1

degerleri, muhafazanin 60. giiniinde 85.74, 140 giin siiren muhafaza periyodu sonunda
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ise 78.66 olarak saptanmistir (Cizelge 4.32). Baska bir ifade ile muhafaza periyodunun
baslangicinda meyvelerin kabuk rengi daha koyu yesil iken muhafaza periyodu sonunda

acik yesil olmustur.

Birinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin Beynar meyvelerinin h® agis1
degerleri iizerine etkileri istatistiksel olarak o6nemli (p<0.05) bulunmustur. Derim
sonrasi uygulamalar1 arasinda en yiiksek h° acgis1 degeri MAP 2 uygulamasi yapilan
narlarda (83.65) meydana gelirken, bunu MAP 1 uygulamasi yapilan narlar (83.48)
izlemistir. En diisiik h° acgist degeri ise kontrol grubu meyvelerinde 80.48 olarak
saptanmustir. Ikinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin narlarin h° agisi
degerleri iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Derim
sonras1 uygulamalar1 arasinda en yiiksek h° ac¢is1 degeri MAP 2 uygulamasi yapilan
narlarda (88.31) meydana gelirken, bunu MAP 1 uygulamasi yapilan narlar (86.79)
izlemistir. En diisiik h® agis1 degeri ise kontrol grubu meyvelerinde (81.99) saptanmistir
(Cizelge 4.32). MAP 1 ve MAP 2 ortaminda depolanan narlarda muhafaza periyodu
siiresince daha yiiksek h° acis1 degerleri saptanmistir. Baska bir ifade ile muhafaza
periyodu sonunda MAP uygulamalar1 yapilan meyvelerin kabuk rengi kontrol grubu
meyvelerine gore daha koyu yesil kalmistir. MAP uygulamalari meyvelerin kabuk
rengini daha iyi korunmasini saglamistir. Denememizden elde edilen sonuglar Artes vd

(2000a)’nin bulgulartyla benzerlik gostermektedir.

Yillar arasinda narlarda saptanan h® agis1 degerleri arasindaki farkliliklar istatistiksel
olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Nitekim, birinci deneme yilindaki h°® agis1 degeri
(82.54) ikinci deneme yilina (85.69) gore daha diisiik oldugu saptanmistir (Cizelge
4.32).
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Cizelge 4.32. Birinci ve ikinci deneme yilinda MAP uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin Beynar meyvelerinin depolama siiresince h°

acist degeri lizerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Yillar | Uygulamalar 0 20 40 60 80 100 120 140 Uyg. Yil
Kontrol 92.93 88.99 83.38 80.24 76.37 75.89 73.70 72.31 80.48 b
2008 MAP 1 92.93 90.98 86.89 84.08 81.35 79.15 77.03 75.42 83.48 a 82.54 b’
MAP 2 92.93 89.38 86.54 84.52 81.74 79.71 78.22 76.18 83.65 a
Ort. (Muh. Siir.) | 92.93a |89.78b |85.61c |8295d |79.82e |7825f |7632g |74.64h
LSDys Uyg.: 0.782 Uyg. X Muh. Siir. : O.D. Mubh. Sur.: 1.278
Kontrol 95.44 87.85 84.79 81.65 79.51 77.76 75.54 73.39 81.99 ¢
2009 MAP 1 95.44 91.38 89.45 87.07 85.13 83.75 81.86 80.22 86.79 b 85.60 2
MAP 2 95.44 92.61 91.27 88.50 87.08 85.21 83.96 82.37 88.31a
Ort. (Muh. Siir.) | 95.44a |90.61b |88.51c [85.74d |8391e |82.24ef |80.45fg | 78.66 g
LSDys Uyg.: 1.117 Uyg. X Muh. Siir. : O.D. Muh. Sir.: 1.824

% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1

MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2
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4.1.8. Modifiye atmosfer ortaminda CO; ve O; konsantrasyonlarinin belirlenmesi

4.1.8.1. CO; miktanr

4.1.8.1.1. Sicak su uygulamalarinin CO, miktar1 iizerine etkisi

4.1.8.1.1.1. Hicaznar cesidi

Birinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin, farklt sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gore CO;
miktarlarinda meydana gelen degisimler Sekil 4.41°de verilmistir. Sekil 4.41’in
incelenmesinden de goriilecegi lizere depo sicakligi arttikca muhafaza siiresinin
uzamasina paralel olarak CO, miktarlar1 6nce artmis daha sonra ise azalmistir. Birinci
deneme yilinda, 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen ve 2 °C sicaklikta depolanan
narlarin CO, miktarlari muhafazanin baglangicinda %0.03 iken, bu deger 30. giinde
%5.63’e yiikselmis, 90. giinde %4.80’e ve 120. giinde %4.50’ye diismiistiir.
Muhafazanm 180. giinii %3.57’ye kadar diigmiis ve muhafazanin 210. giinii %3.90’a
kadar yiikselmistir. Bununla birlikte 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen ve 2 °C
sicaklikta depolanan narlarin CO, miktarlar ise 30. giinde %4.70’e yiikselmis, 120.
giinde %3.97’ye kadar diismiistiir. Muhafazanin 210. giinii %4.30’a yiikselmistir.
Birinci deneme yilinda, 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen ve 6 °C sicaklikta
depolanan narlarin CO, miktarlar1 ise muhafaza periyodu siiresince bazi siireler
artarken, bazi siirelerde azalmistir. Nitekim, muhafazanin baslangicinda modifiye
atmosfer ortaminda %0.03 olan CO, miktarlari, 30. giinde %4.50’ye yiikselmis, 90.
giinde ise %4.00’e diismiistiir. Muhafazanin 120. giinii %4.50’ye kadar tekrar ytlikselmis
ve muhafazanin 180. giinii %4.70 ve 210. giinii %4.60 olarak dl¢iilmiistiir. Ote yandan
55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen ve 6 °C sicaklikta depolanan narlarin CO,
miktarlar1 30. giinde %4.50’ye yiikselmis, 60. ve 90. giin meyvelerin CO, miktarlar
diismiistiir. Muhafazanin 120. giinii ise %4.70’e ve 210. gilinii %5.40’a yiikselmistir.
Her iki uygulamanin ardindan meyvelerin CO, miktarlarindaki degisim benzerlik
gostermis ve her iki sicak su uygulamasi yapilan narlarin CO, miktarlar1 ortalama

%3.90 olarak saptanmustir (Sekil 4.41).
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Sekil 4.41. Birinci deneme yilinda farkli sicak su uygulamalari yapilarak 2 °C ve 6 °C
sicaklikta MA’de depolanan Hicaznar meyvelerinde depolama siiresince
saptanan CO, miktar1 (%)

Birinci deneme yilinda, 2 °C sicaklikta depolanan narlarin farkli sicak su
uygulamalarina gore degismekle birlikte muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak
CO, miktarlar artarken, bazi siirelerde azalmigtir. Nitekim 2 °C sicaklikta depolanan
narlarda muhafazanin baglangicinda %0.03 olan CO, miktari, muhafazanin 30. giiniinde
%5.17’ye ylikselmistir. Muhafazanin 180. giiniinde %3.68’e kadar diisen CO; miktari,
210 giin sliren muhafaza periyodu sonunda %@4.10’a yiikselmistir. 6 °C sicaklikta
depolanan narlarin CO, miktarlar1 ise muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak artig
gostermigtir.  Nitekim, muhafazanin baslangicinda %0.03 olan CO, miktari,
muhafazanin 30. gilinlinde %4.50’ye yiikselmistir. Muhafazanin 90. giliniinde %3.95’¢
kadar diisen CO, miktar1, kalan muhafaza periyodu siiresince artarak 210 giin siiren

muhafaza periyodu sonunda %35.00’e kadar yiikselmistir (Sekil 4.41).

Birinci deneme yilinda, farkli derim sonrasi uygulamalar1 yapildiktan sonra 2 °C
sicaklikta MA ortaminda depolanan narlarda en yiiksek CO, miktar1 45 °C sicak suda 4
dk stireyle bekletilen ve depolanan narlarda (%3.85), en diisiik CO, miktar1 ise 55 °C
sicak suda 2 dk siireyle bekletilen ve depolanan narlarda (%3.74) saptanmistir. 6 °C
sicaklikta depolanan narlarda denenen her iki sicak su uygulamalarinda da CO, miktar1

%3.90 olarak belirlenmistir (Sekil 4.41).

Ikinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar

meyvelerinin, farklt sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gore CO;
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miktarlarinda meydana gelen degisimler Sekil 4.42°de verilmistir. Sekil 4.42’ye gore
depo sicaklig arttikca ve muhafaza siiresi uzadik¢a tiim muhafaza ortamlarinda genel
olarak CO, miktarlarinda az miktarda artislar meydana gelmistir. ikinci deneme yilinda,
45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen ve 2 °C sicaklikta depolanan narlarin CO,
miktarlar1 muhafazanin baslangicinda %0.03 iken, bu deger 90. giinde %4.60’a
yiikselmis ve 180. giinde %4.10’a diismiistiir. Muhafaza periyodu sonunda ise %5.00’e
yiikselmistir. Bununla birlikte 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen ve 2 °C
sicaklikta MA ortaminda depolanan narlarin CO, miktarlari muhafazanin ilk 180 giin
boyunca diizenli bir sekilde artarak %3.87’ye kadar yiikselmistir. Muhafazanin 210.
giinli sonunda ise %3.60’a diigsmiistiir. Birinci deneme yilinda, 45 °C sicak suda 4 dk
stireyle bekletilen ve 6 °C sicaklikta depolanan narlarin CO, miktarlar1 ise muhafaza
periyodu siiresince genel olarak artmistir. Nitekim, muhafazanin baglangicinda %0.03
olan CO; miktarlari, 30. giinde %4.70’ yiikselirken, 60. ve 90. giinlerde azalmis ve 120.
giinde artarak %5.07 olarak belirlenmistir. 210. giinde bu deger %5.87°ye kadar
yiikselmistir. Ote yandan 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen ve 6 °C sicaklikta
depolanan narlarin CO, miktarlar1 diizenli bir sekilde artarak muhafazanin 60. giinii
%4.03’e, 150. giinii %4.73’e ve 210. giinii %7.60’a kadar ylikselmistir. Her iki
uygulamanin ardindan meyvelerin CO, miktarlarindaki degisim benzerlik gosterse de
muhafaza periyodu sonunda 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen narlarin CO;
miktarlar1 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen narlara gore daha diisiik bulunmustur

(Sekil 4.42).

Ikinci deneme yilinda, 2 °C sicaklikta MA ortaminda depolanan narlarda farkli
sicak su uygulamalarina gore degismekle birlikte muhafaza siiresinin uzamasina paralel
olarak ortamdaki CO, miktarlar1 artarken, baz1 siirelerde azalmistir. Nitekim,
muhafazanin baslangicinda %0.03 olan CO, miktar1, muhafazanin 30. giiniinde %4.00’e
ylikselmistir. Muhafazanin 180. giiniinde % 3.98’e kadar diisen CO; miktar1, 210 giin
siiren muhafaza periyodu sonunda %4.30’a yiikselmistir. 6 °C sicaklikta depolanan
narlarin  CO, miktarlar1 ise muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak artis
gostermigtir.  Nitekim, muhafazanin baslangicinda %0.03 olan CO, miktari,
muhafazanin 30. giiniinde %4.30’a yiikselmistir. Muhafazanin 120. giiniinde % 4.82’ye
ve 210 giin siiren muhafaza periyodu sonunda %6.73’¢ kadar yiikselmistir (Sekil 4.42).

165



9.00
—&— 45+4dk

9 ) sl T IOR
= 6.00
1]
g |
= 300
° / /
%)

0.007 T T T T T T T T T T

0 30 60 90 120 150 180 210 0 30 60 90 120 150 180 210

Muhafaza Siiresi (giin)

Sekil 4.42. Ikinci deneme yilinda farkli sicak su uygulamalari yapilarak 2 °C ve 6 °C
sicaklikta MA’de depolanan Hicaznar meyvelerinde depolama siiresince
saptanan CO, miktar1 (%)

Ikinci deneme yilinda, 2 °C sicaklikta depolanan narlarda denenen sicak su
uygulamalar1 arasinda en yiiksek CO, miktar1 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen
narlarda (%3.94), en diisiik CO, miktar1 ise 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen
narlarda (%3.22) saptanmistir. 6 °C sicaklikta depolanan narlarda ise sicak su
uygulamalar1 arasinda en yiiksek CO, miktar1 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen
narlarda (%4.49), en diisik CO, miktar1 ise 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen
narlarda (%4.58) saptanmustir (Sekil 4.42).

Birinci deneme yilinda 2 °C sicaklikta depolanan narlarin CO, miktarlar
baslangigta once artmis daha sonra ise azalmistir. 6 °C sicaklikta depolanan narlarin
CO, miktarlar1 ise 210 giinliik muhafaza periyodu sonunda baslangica gore bir miktar
artis gostermistir. Ikinci deneme yilinda, depo sicakligi arttikga ve muhafaza siiresi
uzadik¢a 2 ve 6 °C sicaklikta depolanan narlarin CO, miktarlarinda genel olarak az
miktarda artislar meydana gelmistir. Birinci deneme yilinda, sicak su uygulamalari
arasinda 2 ve 6 °C sicaklikta depolanan narlarin CO; miktarlarinda énemli bir farklilik
bulunmamustir. Ikinci deneme yilinda ise sicak su uygulamalari arasinda 2 °C sicaklikta
depolanan narlarda en yiiksek CO, miktar1 45 °C sicak suda 4 dk stireyle bekletilen, en
diisiik CO, miktar1 ise 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen narlarda saptanmustir. 6
°C sicaklikta depolanan narlarda denenen derim sonrasi sicak su uygulamalar1 arasinda

en yiiksek CO, miktar1 55 °C sicak suda 2 dk stireyle bekletilen narlarda saptanmustir.
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Nar meyvelerinin solunum oranlar1 diisiiktiir ve derimden sonra siirekli olarak
azalir. Nar meyveleri klimakterik gdstermeyen meyvelerdir ve iz miktarlarda etilen
iretmektedirler. Bu nedenle ortam sicaklifina bagli olarak ger¢ek bir solunum
yiikselmesi gostermezler. CO, ve etilen iiretimi ortam sicakligina bagl olarak artabilir
(Elyatem ve Kader 1984, Ben-Arie vd 1984, Koksal 1989, Artes vd 1996, Nanda vd
2001). Ben-Arie vd (1986) ‘“Wonderful’ nar ¢esidiyle yaptiklar1 calismada meyvelerinin
gercek bir klimakterik yiikselis gostermedigini bildirmislerdir. Artes vd (1996)
kontrollii atmosfer kosullarinda ve 5 °C sicaklikta 8 hafta boyunca depoladiklari
‘Mollar’ nar ¢esidinde 6 giinliik manav kosullar1 siiresince meyvelerin solunum hizinin
cok diisiik oldugunu ve klimakterik yiikselis gostermedigini bildirmislerdir.
Calismamizdan elde edilen sonuglar bu c¢alismanin sonuclariyla benzerlik
gostermektedir. Bizim calismamizda da denemenin her iki yilinda da ger¢ek bir

klimakterik ytikselis gozlenmemistir.

4.1.8.1.2. Modifiye atmosferde muhafazanin CO; miktari iizerine etkisi

4.1.8.1.2.1. Hicaznar cesidi

Birinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinde saptanan CO, miktarlar1 Sekil
4.43’de verilmistir. Sekil 4.43’iin incelenmesinden de goriilecegi lizere, muhafaza
periyodunun uzamasma paralel olarak meyvelerin CO, miktarlarinin arttii
saptanmigtir. Nitekim, MAP 1 uygulamasi yapilan narlarin CO, miktarlar1 muhafaza
periyodunun baslangicinda %0.03 iken, 30. giinde %4.80’e yiikselmis ve 120. giinde ise
%4.60’a diismiigtir. MAP 1 uygulamalar1 yapilan meyvelerin CO, miktarlar1 kalan
siirede stirekli artarak 150. giinde %4.87 ve 210. giinde %5.80 olarak 6l¢iilmiistiir. MAP
2 uygulamasi yapilan narlarin CO, miktarlar1 ise 30. giinde %5.70’e yiikselmis, 60.
giinde %4.20’ye diismiis ve 210. giinde tekrar %5.30’a kadar yiikselmistir (Sekil 4.43).

Birinci deneme yilinda, farkli muhataza siirelerinin narlarin CO, miktarlari {izerine
etkisi incelendiginde, MAP ortaminda depolanan narlarin CO, miktarlar1 depolama
boyunca baglangica gore artmakla birlikte zaman zaman tekrar azalma gostermistir.

Nitekim, muhafazanin baglangicinda %0.03 olan CO, miktarlart muhafazanin 30.
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giiniinde %5.25’e yiikselirken, muhafazanin 60. giiniinde %4.48’¢ kadar diigmiistir.

Muhafazanin 210. giinii sonunda ise bu deger %5.55’¢e kadar yiikselmistir (Sekil 4.43).

Birinci deneme yilinda, en diisilk CO, miktar1 %4.20 ile MAP 2 ortamindan elde
edilmigtir. En yiiksek CO, miktarlar1 ise %4.36 ile MAP 1 ortamindan elde edilmistir
(Sekil 4.43).
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Sekil 4.43. Birinci deneme yilinda iki farkli MA ortaminda depolanan Hicaznar
meyvelerinde farkli muhafaza siireleri sonunda saptanan CO, miktar1 (%)

Ikinci deneme yilinda, Hicaz meyvelerinde saptanan CO, miktarlar1 Sekil 4.44’de
verilmistir. Bu seklin incelenmesinden de goriilecegi iizere, muhafaza periyodunun
uzamasina paralel olarak ortamdaki CO, miktarlarinin arttig1 saptanmustir. Nitekim,
MAP 1 uygulamasi yapilan ortamdaki CO, miktarlart muhafaza periyodunun
baslangicinda %0.03 iken, 60. giinde %4.40’a yiikselmis, 90. giinde ise %4.20’ye ve
150. giin %4.10’a diigmiistiir. MAP 1 ortaminda CO, miktarlar1 180. giin %7.80’e
ylikselmis ve 210. giinde %7.30’a diismiistiir. Bununla birlikte MAP 2 ortaminda CO,
miktarlart 60. giin %3.50’ye yiikselmig, ve 90. giinde %3.00’e diismiistiir. CO;
miktarlar1 kalan siirede artarak 150. giinde %5.20 ve 210. giinde %4.70 olarak
Olcililmiistiir (Sekil 4.44).

Ikinci deneme yilinda, narlarda farkli muhafaza siireleri sonunda saptanan CO,
miktarlari, muhafaza siiresi uzadik¢a artmustir. Nitekim, muhafazanin baslangicinda
%0.03 olan CO, miktarlar1 muhafazanin 60. giinii sonunda %3.95°¢ yiikselirken,

muhafazanin 150. giiniinde %3.80’e kadar diismiistiir. Muhafazanin 210. giinii sonunda
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ise bu deger %6.00’ya kadar yiikselmistir (Sekil 4.44). ikinci deneme yilinda, en yiiksek
deger %4.68 ile ilk yilda oldugu gibi MAP 1 ortaminda meydana gelirken, en diisiik
deger %3.32 ile MAP 2 ortamindan elde edilmistir (Sekil 4.44).
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Sekil 4.44. lIkinci deneme yilinda iki farkli MA ortaminda depolanan Hicaznar
meyvelerinde farkli muhafaza siireleri sonunda saptanan CO; miktar1 (%)

Derim sonrasi uygulamalart ve muhafaza siireleri bakimindan her iki yilda da
muhafaza periyodu sonunda en yiiksek CO; tiretimi MAP 1 ortaminda, en diisiik CO,
iiretimi ise MAP 2 ortaminda saptanmistir. Muhafaza siiresi uzadik¢a CO, miktarlarinda
artiglar saptanmistir. Muhafazanin sonunda en yiiksek CO; iiretimi MAP 1 ortaminda

meydana gelirken, en diisiik CO, iiretimi ise MAP 2 ortaminda elde edilmistir.

Modifiye atmosfer torbalari meyvelerde solunum aktivitesini diisiirerek
olgunlagmay1 ve yumusamay1 geciktirmekte, patojen mikroorganizmalarin ve fizyolojik
bozulmalarin yogunlugunu azaltmaktadir (Artés 1993). Bununla birlikte meyvenin
solunumu ile torbanin gecirgenlik 6zelligi arasinda bir korelasyon olmadigi zaman
ortamda CO, konsantrasyonu artarak, anerobik solunum ve etilalkol birikimi meydana
gelmektedir (Ait-Oubahou 1999). Bunun sonucu olarak da modifiye atmosfer torbalar

icerisindeki meyvelerde ¢liriime ve tatta bozulmalar olmaktadir.

4.1.8.1.2.2. Beynar cesidi

Birinci deneme yilinda, Beynar meyvelerinde saptanan CO, miktarlar1 Sekil 4.45°de

verilmistir. Bu seklin incelenmesinden de goriilecegi iizere, muhafaza periyodunun
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uzamasina paralel olarak meyvelerin CO, miktarlarinin arttigr saptanmistir. MAP 1
ortaminda CO; miktarlar1 muhafaza periyodunun baslangicinda %0.03 iken, muhafaza
siiresince artarak 80. giinde %4.23’e yiikselmis, 100. giinde ise %4.13’e diigmiis. ve
120. giinde %4.40’a ve 140. giinde %4.50’ye yiikselmistir. Bununla birlikte MAP 2
ortaminda CO, miktarlar1 muhafaza siiresince artarak 80. giinde %5.00’e yiikselmis,

100. giinde ise %4.90’a diismiis ve 140. giinde %5.20 olarak Sl¢iilmiistiir (Sekil 4.45).

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarin CO, miktarlar1 {izerine
etkisi incelendiginde, MAP ortaminda depolanan narlarin CO, miktarlar1 muhafaza
stiresince artmistir. Nitekim, muhafazanin baslangicinda narlarin %0.03 olan CO,
miktarlar1 muhafazanin 80. giiniinde %#4.62’ye yiikselmis, 100. giiniinde %4.52’ye

diismiis ve muhafazanin 140. giinii sonunda %4.85 olarak olctilmiistiir (Sekil 4.45).

Birinci deneme yilinda, derim sonrast uygulamalarin narlarin CO, miktarlari iizerine
etkisi incelendiginde, muhafaza sonunda en diisiik CO, miktar1 %3.65 ile MAP 1
ortaminda elde edilmistir. En yliksek CO, miktar1 ise %4.20 ile MAP 2 ortaminda elde
edilmistir (Sekil 4.45).
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Sekil 4.45. Birinci deneme yilinda iki farkli MA ortaminda depolanan Beynar
meyvelerinde farkli muhafaza siireleri sonunda saptanan CO, miktar1 (%)

Ikinci deneme yilinda, Beynar meyvelerinde saptanan CO, miktarlar1 Sekil 4.46’da
verilmistir. Bu seklin incelenmesinden de goriilecegi iizere, muhafaza periyodunun
uzamasina paralel olarak meyvelerin CO, miktarlarinin arttigi saptanmistir. Nitekim,

MAP 1 ortaminda narlarin CO; miktarlar1 muhafaza periyodunun baglangicinda %0.03
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iken, 60. glinde %6.00’ya yiikselmis, 80. giinde ise bu deger %5.87’ye diismiistiir. MAP
1 ortaminda meyvelerin CO, miktarlar1 120. glinde %6.00’ya ve 140. giinde %8.03’e
ylikselmistir. MAP 2 ortaminda narlarin CO; miktarlar1 ise 60. giinde %5.00’e
yiikselmis, 80. giinde %4.67’ye diismiistiir. CO, miktarlar1 kalan siirede artarak 120.
giinde %5.10 ve 140. giinde %5.30 olarak ol¢iilmiistiir (Sekil 4.46).

Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarin CO, miktarlar {izerine
etkileri incelendiginde ise muhafaza siiresi uzadik¢a narlarin CO; miktarlar1 artmistir.
Nitekim, muhafazanin baglangicinda %0.03 olan CO, miktarlart muhafazanin 60.
giiniinde %5.50’ye yiikselirken, muhafazanin 80. giiniinde %5.27’ye diismiistiir.
Muhafazanin 140. giinii sonunda ise bu deger %6.67’ye kadar yiikselmistir (Sekil 4.46).
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Sekil 4.46. Ikinci deneme yilinda iki farkli MA ortaminda depolanan Beynar
meyvelerinde farkli muhafaza siireleri sonunda saptanan CO, miktar1 (%)

Ikinci deneme yilinda derim sonrasi uygulamalarmin narlarin CO, miktarlari iizerine
etkileri incelendiginde, en yiiksek deger %5.39 ile MAP 1 ortaminda meydana gelirken,
en diisiik deger %4.32 ile MAP 2 ortamindan elde edilmistir (Sekil 4.46).

Beynar meyvelerinde uygulamalara gore degismekle birlikte muhafaza periyodunun
uzamasina paralel olarak CO, tliretimlerinin artti§1 saptanmistir. Birinci deneme yilinda
en diisiik CO; miktar1t MAP 1 ortaminda elde edilirken en yiiksek CO, miktarlar1 ise
MAP 2 ortamindan elde edilmistir. Ikinci deneme yilinda ise MAP 2 ortaminda
depolanan narlarin CO, miktarlar1 MAP 1 ortamindaki narlara gore daha diislik

bulunmustur.
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4.1.8.2. O, miktari

4.1.8.2.1. Sicak su uygulamalarinin O, miktari iizerine etkisi

4.1.8.2.1.1. Hicaznar cesidi

Birinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gore
O, miktarlarinda meydana gelen degisimler Sekil 4.47°de verilmistir. Sekil 4.47’ye gore
depo sicaklig arttikca ve muhafaza siiresi uzadik¢a tiim muhafaza ortamlarinda genel
olarak O, miktarlar1 diigmiistiir. Birinci deneme yilinda, 45 °C sicak suda 4 dk siireyle
bekletilen ve 2 °C sicaklikta depolanan narlarin O, miktarlari muhafazanin
baslangicinda %21.00 iken, bu deger 30. giinde %17.20’ye diismiis, 90. giinde
%17.67’ye ve 150. glinde ise %18.10’a kadar yiikselmistir. Muhafazanin 180. giiniinde
%17.97’ye ve 210. giinlinde de %17.80’e diismiistiir. Bununla birlikte, 55 °C sicak suda
2 dk siireyle bekletilen ve 2 °C sicaklikta depolanan narlarin O, miktarlar1 30. giinde
%17.80’e diigmiis, 120. giinde %18.10’a yiikselmis ve 210. glinde %17.90’a kadar
diigmiistiir. Birinci deneme yilinda, 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen ve 6 °C
sicaklikta depolanan narlarin O, miktarlar1 ise muhafaza periyodu siiresince diizenli bir
sekilde azalmistir. Nitekim, muhafazanin baglangicinda %21.00 olan O, miktarlari, 90.
giinde %17.60’a, 150. giinde %17.30’a ve 210.giinde %17.20’ye kadar diismiistiir. Ote
yandan, 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen ve 6 °C sicaklikta depolanan narlarin
O, miktarlar1 diizenli bir sekilde azalarak 120. giinde %17.50’ye diigsmiis, 150. giinde
%17.70’e yiikselmis ve kalan siirede siirekli azalarak 210. giinde %16.30’a kadar
dismiistiir (Sekil 4.47).

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarin O, miktarlar1 iizerine
etkileri incelendiginde, uygulamalara gore degismekle birlikte 2 °C sicaklikta
depolanan narlarda muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak O, miktarlar
azalirken, bazi siirelerde artmistir. Nitekim, muhafazanin baslangicinda ortamda
%21.00 olan O, miktari, muhafazanin 30. giiniinde %17.50’ye kadar diigsmiistiir.
Muhafazanin 150. giinlinde %18.00’e kadar yiikselen O, miktari, 210 giin siiren
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muhafaza periyodu sonunda %17.85’e diismiistiir. 6 °C sicaklikta depolanan narlarda
muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak O, miktarlar1 diizenli olarak azalmistir.
Nitekim, muhafazanin baslangicinda %21.00 olan O, miktari, muhafazanin 30. giinlinde
%17.88’e kadar diigmiistiir. Muhafazanin 150. giliniinde %17.50’ye 210 giin siiren
muhafaza periyodu sonunda %16.75’e kadar diigsmiistiir (Sekil 4.47).

2°C 6°C

25.00 —e— 45°C+4dk
@ 20.00 [ N B —— 55°C+2dk
< ——r—3——8—= H+.+H
é 15.00
=
S 10.00
N
O 5.00

0.00 T T T T T T T T T T T T T T T T

0 30 60 90 120 150 180 210 0 30 60 90 120 150 180 210
Muhafaza Siiresi (giin)

Sekil 4.47. Birinci deneme yilinda farkli sicak su uygulamalar1 yapilarak 2 °C ve 6 °C
sicaklikta MA’de depolanan Hicaznar meyvelerinde depolama siiresince
saptanan O, miktar1 (%)

Birinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarinin Hicaznar meyvelerinin O,
miktarlart tizerine etkileri incelendiginde 2 °C sicaklikta depolanan narlarda en yiiksek
O, miktar1 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen ve depolanan narlarda (%18.29), en
diisiik O, miktar1 ise 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen ve depolanan narlarda
(%18.13) saptanmistir. 6 °C sicaklikta depolanan narlarda ise denenen sicak su
uygulamalar1 arasinda en yiiksek O, miktar1 55 °C sicak suda 2 dk stireyle bekletilen ve
depolanan narlarda (%17.95), en diisiik O, miktar1 ise 45 °C sicak suda 4 dk siireyle
bekletilen ve depolanan narlarda (%17.92) saptanmustir (Sekil 4.47).

Ikinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin depo sicakliklari, farkli sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gore
O, miktarlarinda meydana gelen degisimler Sekil 4.48°de verilmistir. Sekil 4.48°de
goriilecegi lizere depo sicakligl arttikca ve muhafaza siiresi uzadik¢a tiim muhafaza
ortamlarinda genel olarak O, miktarlar1 diismiistiir. Nitekim, 45 °C sicak suda 4 dk

siireyle bekletilen ve 2 °C sicaklikta depolanan narlarin O, miktarlart muhafazanin
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baslangicinda %21.00 iken, bu deger 30. giinde %17.70’e, muhafazanin 120. giiniinde
%17.40’a kadar diismiis ve 180. giinlinde ise %17.60 ’a kadar yiikselmistir.
Muhafazani 210. giiniinde ise narlarin O, miktarlar1 %16.50’ye diismiistiir. Bununla
birlikte 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen ve 2 °C sicaklikta depolanan narlarin
O, miktarlar1 30. giinde %18.50’ye, 120. giinde %17.90’a kadar diismiis ve 180. giinde
ise %18.10 ’a kadar yiikselmistir. Muhafazanin 210. giiniinde ise %18.00’e diismiistiir.
Ikinci deneme yilinda, 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen ve 6 °C sicaklikta
depolanan narlarin O, miktarlar1 ise muhafaza periyodu siiresince diizenli bir sekilde
azalmistir. Nitekim, muhafazanin baslangicinda ortamda %21.00 olan O, miktarlari,
muhafazanin 90. giliniinde %17.57’ye, 150. giiniinde %16.93’e¢ ve 210. giiniinde
%15.87’ye kadar diismiistiir. Ote yandan 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen ve 6
°C sicaklikta depolanan narlarin O, miktarlar1 diizenli bir sekilde azalarak 90.giinde
%17.80’e, muhafazanin 150. giiniinde ise %17.43’e ve 210. giinlinde de %14.00’e kadar
diigmiistiir (Sekil 4.48).
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Sekil 4.48. ikinci deneme yilinda farkli sicak su uygulamalar1 yapilarak 2 °C ve 6 °C
sicaklikta MA’de depolanan Hicaznar meyvelerinde depolama siiresince
saptanan O, miktar1 (%)

Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarin O, miktarlar1 iizerine
etkileri incelendiginde uygulamalarina goére degismekle birlikte 2 °C sicaklikta
depolanan narlarda muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak O, miktarlar
azalmistir. Nitekim, muhafazanin baslangicinda ortamda %21.00 olan O, miktari,
muhafazanin 120. giliniinde %17.65’e ve 210 giin siiren muhafaza periyodu sonunda

%17.25’e diismiistiir. 6 °C sicaklikta depolanan narlarda muhafaza siiresinin uzamasina
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paralel olarak O, miktarlar1 diizenli olarak azalmistir. Muhafazanin baglangicinda
ortamda %21.00 olan O, miktari, muhafazanin 120. giiniinde %17.35’e¢ ve 210 giin
siiren muhafaza periyodu sonunda %14.93’e kadar diigsmiistiir (Sekil 4.48).

Ikinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarmin Hicaznar meyvelerinin O
miktari lizerine etkileri incelendiginde 2 °C sicaklikta depolanan narlarda en yiiksek O,
miktar1 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen ve depolanan narlarda (%18.54), en
diistik O, miktar1 ise 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen ve depolanan narlarda
(%17.85) saptanmistir. 6 °C sicaklikta depolanan narlarda ise denenen sicak su
uygulamalar1 arasinda en yiiksek O, miktar1 45 °C sicak suda 4 dk stireyle bekletilen ve
depolanan narlarda (%17.52), en diisiik O, miktar1 ise 55 °C sicak suda 2 dk siireyle
bekletilen ve depolanan narlarda (%17.27) saptanmustir (Sekil 4.48).

Her iki deneme yilinda da 2 ve 6 °C sicaklikta depolanan Hicaznar meyvelerinin
depo sicaklig arttikca ve muhafaza siiresi uzadikca tiim muhafaza ortamlarinda genel
olarak O, miktarlar1 diigmiistiir. Denenen sicak su uygulamalarinin narlarin O, miktari
izerine etkileri incelendiginde 2 °C sicaklikta depolanan narlarda en yiiksek O, miktar1
55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen narlarda, en diisiik O, miktar1 ise 45 °C sicak
suda 4 dk siireyle bekletilen narlarda saptanmistir. 6 °C sicaklikta depolanan narlarda
birinci deneme y1linda denenen sicak su uygulamalar: arasinda en yliksek O, miktar1 55
°C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen narlarda saptanirken, ikinci deneme yilinda en
yiiksek O, miktar1 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen narlarda saptanmistir. Depo
sicakliginin artmasina paralel olarak narlarin O, miktarlar1 diismiistiir ve 6 °C sicaklikta
depolanan narlarin O, miktarlari, 2 °C sicaklikta depolanan narlara gore daha diistik
bulunmustur. Artés vd (2000a) 5 °C sicaklikta, 25 um kalinlikta deliksiz polipropilen
torbalarda depoladiklar1 tathh nar c¢esidinde 12 haftalik muhafaza periyodu sonunda
meyvelerin CO, miktarlarinin %12’ye yiikseldigini ve O, miktarlarinin %6’ya kadar
diistiigiinii bildirmislerdir. 2 °C sicaklikta depolanan narlarin CO, miktarlarin1 %10, O,
miktarlarim1 %8 olarak saptamislardir. Bizim calismamizda da 2 ve 6 °C sicaklikta
depolanan narlarda depo sicakligi arttikca ve muhafaza siiresi uzadikca tiim muhafaza

ortamlarinda genel olarak CO, miktarlar artmig ve O, miktarlar1 azalmistir.
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4.1.8.2.2. Modifiye atmosferde muhafazanin O, miktar iizerine etkisi

4.1.8.2.2.1. Hicaznar cesidi

Birinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinde saptanan O, miktarlar1 Sekil 4.49°da
verilmistir. Sekil 4.49’un incelenmesinden de goriilecegi lizere, muhafaza periyodunun
uzamasina paralel olarak meyvelerin O, miktarlar1 genel olarak diigmiistiir. Nitekim,
MAP 1 ortaminda narlarin O, miktarlar1i muhafaza periyodunun baslangicinda %21.00
iken, 60. glinde %17.50’ye kadar diigmiis, 90. giinlinde ise %17.73 e yiikselmistir. MAP
1 ortaminda meyvelerin O, miktarlar1 kalan siirede siirekli azalarak 150. giinde
%17.20’ye ve 210. giinde ise %15.87’ye kadar diismiistiir. Bununla birlikte MAP 2
ortaminda narlarin O, miktarlar1 30. giinde %11.40’a diigmiis, 60. giinde %12.10°a ve
150. giiniinde de %12.40’a kadar yiikselmistir. O, miktarlar1 kalan siirede siirekli
azalarak 180.giinde %10.70’e ve 210. giinde de %7.80’e kadar diismiistiir (Sekil 4.49).
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Sekil 4.49. Birinci deneme yilinda iki farkli MA ortaminda depolanan Hicaz
meyvelerinde farkli muhafaza stireleri sonunda saptanan O, miktar1 (%)

Birinci deneme yilinda, farklt muhafaza siirelerinin MAP ortaminda depolanan
narlarin O, miktarlar {lizerine etkisi incelendiginde narlarin O, miktarlar1 depolama
siiresince diigmistlir. Nitekim, baslangicta %21.00 oraninda bulunan O, miktari
muhafazanin 90. giiniinde %13.77’ye diiserken, muhafazanin 150. giiniinde %14.80’e
kadar yiikselmistir. Muhafazanin 210. giinii sonunda ise bu deger %11.83’e kadar
dismiistiir (Sekil 4.49).
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Birinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalari bakimindan 210 giinlik
muhafaza periyodu sonunda en yiiksek O, miktar1 %17.69 ile MAP 1 ortaminda
depolanan narlarda saptanmistir. En diisiik O, miktarlar1 ise %12.05 ile MAP 2
ortamindan elde edilmistir (Sekil 4.49).

Denemenin ikinci yilinda, MAP 1 ortaminda depolanan narlarin O, miktarlar
muhafaza periyodunun baslangicinda %21.00 iken, 60. giinde %17.37’ye kadar diigsmiis
ve 150. giinde ise %17.70’e yiikselmistir. MAP 1 ortaminda meyvelerin O, miktarlari
kalan siirede azalarak 210. giinde %14.30’a diismiistiir. Bununla birlikte MAP 2
ortaminda depolanan narlarin O, miktarlar1 90. giinde %13.00’e diismiis, 150. giinde de
%16.50’ye yiikselmistir O, miktarlar kalan siirede azalarak 180. giinde %14.50’ye ve
210. glinde de %9.00’a kadar diigmiistiir (Sekil 4.50).
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Sekil 4.50. Ikinci deneme yilinda iki farklh MA ortaminda depolanan Hicaz
meyvelerinde farkli muhafaza siireleri sonunda saptanan O, miktar1 (%)

Ikinci deneme yilinda, muhafaza siiresi uzadik¢a ortamdaki O, miktarlar1 azalmistir.
Nitekim, muhafazanin baslangicinda ortamda %21.00 olan O, miktarlar1 muhafazanin
90. giinlinde %15.30’a diiserken, muhafazanin 150. giiniinde %17.10’a kadar
ylikselmistir. Muhafazanin 210. giinii sonunda ise %11.65’e diismiistiir (Sekil 4.50).

Ikinci deneme yilinda, derim sonras1 uygulamalar bakimindan 210 giinliik muhafaza
periyodu sonunda ortamda en yiiksek O, miktart %17.07 ile MAP 1 ortamindaki
narlarda saptanmistir. En diisiik O, miktarlar1 ise %15.11 ile MAP 2 otaminda
depolanan narlardan elde edilmistir (Sekil 4.50).
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Birinci ve ikinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin O, miktarlar1 uygulamalara
gore degismekle birlikte muhafaza periyodu siiresince genel olarak azalmistir. Derim
sonrast uygulamalari ve muhafaza siireleri bakimindan 210 giin siiren muhafaza
periyodu sonunda MAP 1 ortaminda narlarin O, miktarlari, MAP 2 ortamindaki narlara
gore daha yiiksek olmustur. Nanda vd (2001) stre¢ film uygulamalarinin narlarin
solunum oranlarini azalttigini, bunun da sebebinin stre¢ filmlerin gaz gegirgenliklerinin

diisiik olmasindan kaynaklanabilecegini bildirmislerdir.

4.1.8.2.2.2. Beynar cesidi

Birinci deneme yilinda, Beynar meyvelerinde saptanan O, miktarlar1 Sekil 4.51°de
verilmistir. Bu seklin incelenmesinden de goriilecegi iizere, muhafaza periyodunun
uzamasina paralel olarak meyvelerin O, miktarlar1 genel olarak diigmiistiir. Nitekim,
MAP 1 ortaminda depolanan narlarin O, miktarlar1 muhafaza periyodunun
baslangicinda %21.00 iken, 60. giinde %17.80’¢e, 120. giinde %17.60’a ve 140. giiniinde
%17.50’ye kadar diismiistiir. Bununla birlikte MAP 2 ortaminda O, miktarlar1 40. giinde
%11.03’e diismiis, 80. giinde ise %12.10’a yiikselmistir. O, miktarlar1 kalan siirede
azalarak 120. giinde %7.50’ye ve 140. giinde %7.30’a kadar dismiistiir (Sekil 4.51).
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Sekil 4.51. Birinci deneme yilinda iki farkli MA ortaminda depolanan Beynar
meyvelerinde farkli muhafaza siireleri sonunda saptanan O, miktar1 (%)

Birinci deneme yilinda, muhafaza siiresi uzadik¢a ortamdaki O, miktarlar

azalmistir. Nitekim, baslangicta ortamda 9%21.00 oraninda bulunan O, miktar
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muhafazanin 60. giiniinde %14.45’e, 100. giiniinde %14.00’°e ve muhafazanin 140.
giiniinde de ise %12.40’a kadar diismistiir (Sekil 4.51).

Birinci deneme yilinda derim sonrasi uygulamalarinin narlarin O, miktarlari iizerine
etkileri incelendiginde, 140 giinlik muhafaza periyodu sonunda en yiiksek O, miktar1
%18.17 ile MAP 1 ortaminda saptanmistir. En diisiik O, miktarlari ise %11.60 ile MAP
2 ortamindan elde edilmistir (Sekil 4.51).

Ikinci deneme yilinda, Beynar meyvelerinde saptanan O, miktarlar1 Sekil 4.52°de
verilmigtir. Bu seklin incelenmesinden de goriilecegi iizere, muhafaza periyodunun
uzamasina paralel olarak meyvelerin O, miktarlar1 genel olarak diismiistiir. MAP 1
ortaminda depolanan narlarin O, miktarlar1 muhafaza periyodunun bagslangicinda
%21.00 iken, 40. giinde %14.77°ye kadar diigsmiis, 60. giinde ise %16.50’ye
ylikselmigtir. MAP 1 ortaminda O, miktarlart kalan siirede azalarak 120. giinde
%14.40’a ve 140. giinde de %13.30a diismiistiir. Bununla birlikte MAP 2 ortaminda O,
miktarlar1 60. giinde %10.70’e, 100. giinde %9.50’ye ve 140. giinde %9.10’a kadar
diigmiistiir (Sekil 4.52).
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Sekil 4.52. Ikinci deneme yilinda iki farklh MA ortaminda depolanan Beynar
meyvelerinde farkli muhafaza siireleri sonunda saptanan O, miktar1 (%)

Ikinci deneme yilinda, muhafaza siiresi uzadik¢a ortamdaki O, miktarlar1 azalmistir.
Nitekim, baslangicta ortamda %21.00 olan O, miktarlar1 muhafazanin 60. giiniinde
%13.60’a, 100. giiniinde %11.85’e ve 140. giinlinde de %11.20’ye kadar diismiistiir
(Sekil 4.52).
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Ikinci deneme yilinda derim sonrasi uygulamalarinin narlarin O, miktarlar iizerine
etkileri incelendiginde, 140 giinlik muhafaza periyodu sonunda en yiiksek O, miktari
%15.89 ile MAP 1 ortaminda saptanmistir. En diisiik O, miktarlar1 ise %12.08 ile MAP
2 ortamindan elde edilmistir (Sekil 4.52).

Birinci ve ikinci deneme yilinda, Beynar meyvelerinde muhafaza periyodunun
uzamasina paralel olarak O, miktarlar1 azalmistir. Derim sonrasi uygulamalari
bakimindan MAP 1 ortamindaki O, miktarlari, MAP 2 ortamindan daha yiiksek

bulunmustur.

4.1.9. Ciiriik meyve miktari

4.1.9.1. Sicak su uygulamalarinin ¢iiriik meyve miktari iizerine etkisi

4.1.9.1.1. Hicaznar cesidi

Birinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gore
ciirik meyve miktarlarinda meydana gelen degisimler Sekil 4.53, 4.54, 4.55 ve Cizelge
4.33°de verilmistir. Hicaznar meyvelerinin ¢iirlik meyve miktarlarinda depo sicakligi x
muhafaza siiresi interaksiyonu, depo sicakligi x uygulama interaksiyonu, uygulama x
muhafaza siiresi interaksiyonu ve depo sicakligi x uygulama x muhafaza siiresi

interaksiyonu istatistiksel olarak dnemli bulunmustur.

Birinci deneme yilinda, narlarin ¢liriik meyve miktar1 iizerine depo sicakligi x
muhafaza siiresi interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakligi arttik¢a ve
muhafaza siiresi uzadikca ¢iirilk meyve miktarlari da artmistir. Denemenin ilk 180 giin
stiresince her iki depo kosullarinda da cilirik meyve saptanmamistir. 210 giinliik
muhafaza periyodu sonunda ise 2 °C’de depolanan narlarda ¢iirilk meyve saptanmazken
6 °C’de depolanan narlarda ¢iiriikk meyve miktar1 %19.44 olarak tespit edilmistir (Sekil
4.53).
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Sekil 4.53. Ciirlik meyve miktar1 depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu

Birinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin ¢iirik meyve miktar1 {izerine depo
sicakligt x uygulama interaksiyonu o6nemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakligi
arttikga uygulamalara bagli olarak ¢iirik meyve miktarlar1 da artmistir. Denemede en
fazla ¢iirik meyve 6 °C sicaklikta depolanan 45 °C ve 55 °C’de sicak su uygulamasi
yapilan narlarda (%3.57) saptanmistir. Muhafaza periyodu siiresince 2 °C sicaklikta

depolanan narlarda ¢iiriik meyve saptanmamustir (Sekil 4.54).
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Sekil 4.54. Ciiriik meyve miktar1 depo sicakligl x uygulama interaksiyonu

Birinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin g¢iiriik meyve miktar1 {izerine
uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Muhafazanin
180. gilinline kadar her li¢ uygulamada da ¢iirik meyve saptanmamistir. 210 giinliik
muhafaza periyodu sonunda en fazla ¢lirik meyve 45 °C ve 55 °C’de sicak su
uygulamasi yapilan narlarda (%12.50), en az c¢iiriik meyve miktari ise kontrol grubu

meyvelerinde (%4.17) saptanmistir (Sekil 4.55).
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Sekil 4.55. Ciiriik meyve miktar1 uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu

Birinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin depo sicakliklari, farkli sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gore
clirik meyve miktarlarinda meydana gelen degisimler Cizelge 4.33’de verilmistir.
Cizelge 4.33’deki degerlere gore denemenin ilk 180 giin siiresince her iki depo
kosullarinda muhafaza edilen narlarda g¢iirik meyve saptanmamigtir. 210 giinliik
muhafaza periyodu sonunda 2 °C sicaklikta depolanan narlarda c¢iirik meyve
saptanmazken, 6 °C sicaklikta depolanan narlarda en fazla ciirik meyve 45 °C sicak
suda 4 dk siireyle bekletilen ve 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen narlarda
(%25.00), en az ¢iiriik meyve ise kontrol grubu meyvelerinde (%8.33) saptanmustir.
Depo sicakliklar x sicak su uygulamalar1 x muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun
narlarin ¢liriik meyve miktarlar1 {lizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (p<0.05)

bulunmustur (Cizelge 4.33).

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarin ¢iiriik meyve miktarlar
iizerine etkileri istatistiksel olarak Onemli (p<0.05) bulunmustur. Hicaznar
meyvelerinde farkli sicak su uygulamalarina gore degismekle birlikte, muhafaza
stiresinin uzamasina paralel olarak ¢iiriik meyve miktarlarinin da arttig1 saptanmustir.
Nitekim, muhafazanin ilk 180 giinii boyunca %0.00 olan c¢iiriik meyve miktarlari,

muhafazanin 210. giiniinde %9.72 olarak saptanmustir (Cizelge 4.33).
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Cizelge 4.33. Birinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalari ve muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin
depolama siiresince ¢liriikk meyve miktari (%) lizerine etkileri

Dsellc).o Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | 39 60 90 120 150 180 210 Genel | Uyg. | Sic.
Kontrol 0.00C 0.00C [0.00C [000C [0.00C |0.00C ]0.00C" 0.00 | (o}
2 |45°C+4dk  |0.00C |0.00C |000C ]0.00C |0.00C |0.00C |0.00C 0.00 0.00 b*
55°C+2dk  [0.00C |0.00C [0.00C [0.00C [0.00C [0.00C ]0.00C 0.00 | o
Kontrol 0.00C [000C ]0.00C [000C [000C |000C |833B 1.19
6 |45°c+4dk | 0.00C [0.00C |0.00C |0.00C |0.00C |0.00C |2500A 357 | {184 2.78 a
55°C+2dk [ 0.00C |0.00C [0.00C |0.00C [0.00C |0.00C |25.00A 3.57
Ort. (Mubh. Siir.) 0.00b | 0.00b [0.00b [0.00b [0.00b |0.00b |9.72a
LSDy;s Uyg.: 0.966 Depo Sic. x Uyg. x Muh. Sur.: 3.616 Muh. Siar.: 1.476 Depo Sic: 0.789

Y. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
“: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Birinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarinin Hicaznar meyvelerinin
clirik meyve miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak O6nemli (p<0.05)
bulunmustur. Denenen sicak su uygulamalari arasinda en fazla ¢iiriik meyve 45 °C ve
55 °C sicak suda bekletilen narlarda (%1.78), en az ¢iiriik meyve miktar1 ise kontrol

grubunda (%0.59) tespit edilmistir (Cizelge 4.33).

Birinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarinin Hicaznar meyvelerinin ¢liriik
meyve miktarlar tizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) bulunmustur. Depo
sicakliginin artmasina paralel olarak c¢iiriik meyve miktarlarinin da arttig1 saptanmistir
(Cizelge 4.33). Nitekim, 2 °C sicaklikta depolanan narlarda ciiriik meyve miktarlari
%0.00 olarak belirlenirken, 6 °C sicaklikta depolanan narlarda ¢iiriik meyve miktarlari

%?2.78 olarak tespit edilmistir.

Ikinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalari ve muhafaza siirelerine gore
clriik meyve miktarlarinda meydana gelen degisimler Sekil 4.56 ve Cizelge 4.34°de
verilmistir. Hicaznar meyvelerinin ¢iirlik meyve miktarlarinda depo sicakligi x
muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak énemli bulunurken, depo sicakligi x
uygulama interaksiyonu, uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu ve depo sicakligi x

uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak énemli bulunmamustir.

Ikinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin ¢iiriik meyve miktarlarinda depo
sicakligl x muhafaza siiresi interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakligi
arttikga ve muhafaza siiresi uzadikg¢a ¢iirilk meyve miktarlar1 da artmistir. Denemenin
ilk 150 giinii boyunca her iki depo kosullarinda da ¢iiriik meyve saptanmamistir. 210
gilinlik muhafaza periyodu sonunda 2 °C sicaklikta depolanan narlarda ¢iirlik meyve
saptanmazken, 6 °C sicaklikta depolanan narlarda ¢iirik meyve miktar1 %25.00 olarak

tespit edilmistir (Sekil 4.56).
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Sekil 4.56. Ciiriikk meyve miktar1 depo sicakligl x muhafaza siiresi interaksiyonu

Denemenin ikinci yilinda degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinde depo sicakliklari, farkli sicak su uygulamalari ve muhafaza siirelerine
gore cliriik meyve miktarlarinda meydana gelen degisimler Cizelge 4.34’de verilmistir.
Bu cizelgedeki degerlere gore, denemenin ilk 150 giinii siiresince her iki depo
kosullarinda muhafaza edilen narlarda ciirik meyve saptanmamigstir. 210 giinliik
muhafaza periyodu sonunda 2 °C sicaklikta depolanan narlarda clirik meyve
saptanmazken, 6 °C sicaklikta depolanan narlarda en fazla ¢iiriik meyve 45 °C sicak
suda 4 dk siireyle bekletilen narlarda (%33.33), en az c¢iirilk meyve ise kontrol grubu
meyvelerinde (%16.67) saptanmugtir. Depo sicakliklari x sicak su uygulamalart x
muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin ¢iiriik meyve miktarlar1 iizerine

etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir.

Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarmn ¢iiriik meyve miktarlart
tizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Narlarda farkli sicak
su uygulamalarina gore degismekle birlikte muhafaza siiresinin uzamasina paralel
olarak ciiriik meyve miktarlarinin da arttig1 saptanmistir. Nitekim, muhafazanin ilk 150
giinii siiresince %0.00 olan ¢iiriik meyve miktarlari, muhafazanin 180. giiniinde %4.17

ve 210 giin siiren muhafaza periyodu sonunda %12.50 olarak saptanmastir.
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Cizelge 4.34. Ikinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalari ve muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin
depolama siiresince ¢liriilk meyve miktari (%) lizerine etkileri

DSeiIc).o Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | 3 60 90 120 150 180 210 Genel Uyg. | Sic.
Kontrol 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 L8
2 45°C+4dk | 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 b*
55°C+2dk | 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 538
Kontrol 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.33 16.67 3.57
6 |45°C+4dk | 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 3333 | 4.76 5 08 4.76 a
55°C+2dk | 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 16.67 25.00 5.95
Ort. (Muh. Siir.) 0.00b | 0.00b [0.00b [0.00b |0.00b |4.17b |12.50a
LSDys Uyg.: O.D. Depo Sic. x Uyg. x Muh. Siir.:O.D. Muh. Siir.: 2.952 Depo Sic.: 1.578

“: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

186



Ikinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarinin Hicaznar meyvelerinin ¢iiriik
meyve miktarlar tlizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmamigstir. Denenen
derim sonrasi sicak su uygulamalari arasinda en fazla ¢iiriik meyve 55 °C sicak suda 2
dk siireyle bekletilen narlarda (%2.98), en az ¢iirlik meyve miktarlart ise kontrol grubu

meyvelerinde (%1.78) tespit edilmistir (Cizelge 4.34).

Ikinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarmin narlarin ciiriik meyve miktarlart
tizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakliginin
artmasina paralel olarak cilirik meyve miktarlarinin da arttig1r saptanmistir (Cizelge
4.34). Nitekim, 2 °C sicaklikta depolanan narlarda ¢liriik meyve miktarlart %0.00 olarak
belirlenirken, 6 °C sicaklikta depolanan narlarda ciiriik meyve miktarlar1 %4.76 olarak

belirlenmistir.

Birinci deneme yilinda, denenen sicak su uygulamalar1 arasinda en fazla ¢iiriik
meyve 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen ve 55 °C sicak suda 2 dk siireyle
bekletilen narlarda saptanirken, en az ¢liriilk meyve kontrol grubunda tespit edilmistir.
Ikinci deneme yilinda, uygulamalar arasinda istatistiksel olarak &nemli bir farklilik
bulunmamakla birlikte en fazla ¢iiriik meyve 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen
narlarda saptanmistir. Kontrol grubu meyvelerine %0.9°luk prochloraz uygulamasi
muhafaza siiresince ortaya cikan ciirlimeleri azaltmistir. Benzer sekilde sicak su
uygulamalar1 da muhafaza siiresince narlardaki c¢iiriimeleri azaltmada etkili

bulunmustur.

Denemelerimiz sirasinda narlarda ortaya ¢ikan ¢iiriimelere gri kiifiin (Botrytis
cinerea) neden oldugu belirlenmistir. Nar meyvesinin uzun siireli depolanmasini
siirlayan ve derim sonrasi biiyiik kayiplara neden olan faktorlerin baginda Botrytis
cinerea, Aspergillus niger, Penicillum spp. ve Alternaria spp. gibi patojenlerin neden
oldugu mantarsal nedenli ¢ilirlimeler gelmektedir (Roy ve Wasker 1997, Nerya vd 2006,
D’ Aquino vd 2010).

Narlarda depo sicakliginin artmasina paralel olarak mantarsal nedenli ¢liriik meyve

miktarinda artiglar saptanmistir. Her iki deneme yilinda da 2 °C sicaklikta depolanan
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narlarda ¢iirime meydana gelmemistir. Ote yandan birinci deneme yilinda 6 °C
sicaklikta depolanan narlarda, muhafazanin 210. giinii sonunda ¢iiriik meyve miktarlari
artarken, ikinci deneme yilinda muhafazanin 180. giinii sonunda ¢iirik meyve
miktarlarinda artis meydana gelmistir. Ganji Moghadam ve Nikkhah (2006) nar
meyvesinde giive ve benzeri olusumlar1 engellemek ve meyve kalitesini artirmak icin
sicak su ve sicak hava uygulamalariin etkisini arastirmak i¢in yaptiklar1 calismada 55
ve 65 °C sicaklikta 2 dk sicak su uygulamasinin, 45 ve 51 °C sicaklikta 25 dk sicak
hava uygulamasimin nar meyvelerinde gilive olusumunu belirgin sekilde azalttig1
bildirmislerdir. Caligmamizda benzer sonuglar elde edilmis olup muhafazanin son
aylarina kadar narlarda c¢iirik meyve saptanmamistir. Artes vd (1998) nar meyvesinin
kalitesi tizerine aralikli 1sitmanin etkisini aragtirmak i¢in yaptiklar1 calismada 80 giinliik
muhafaza periyodu siiresince 0 °C sicaklikta depolanan kontrol meyvelerindeki ¢iiriik
meyve miktarinin 5 °C sicaklikta sogukta muhafaza edilen kontrol meyvelerine gore
daha diisiik oldugunu, kadameli 1sitma uygulanan narlardaki ¢iirilk meyve miktarinin ise
5 °C sicaklikta depolanan kontrol meyvelerine gore daha diisiik oldugunu
bildirmiglerdir. 15 °C sicaklikta 7 giin manav kosullarinda bekletilen narlarda da benzer
sonuclar elde etmislerdir. Artes vd (200b) 33 °C sicaklikta % 95 oransal nemde 3 giin
stireyle bekletildikten sonra 2 ve 5 °C sicaklikta depolanan ve 6 giin manav kosullarinda
bekletilen kontrol grubu meyvelerinde sicaklik uygulamasi yapilan narlara gére daha

yiiksek oranda ¢iiriik meyve saptamislardir.

4.1.9.2. Modifiye atmosferde muhafazanin ciiriik meyve miktar iizerine etkisi

4.1.9.2.1. Hicaznar cesidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinde saptanan ¢iirik meyve
miktarlar1 Cizelge 4.35’de verilmistir. Bu ¢izelgedeki degerlere gore, Hicaznar
meyvelerinin ¢iirlik meyve miktarlarinda muhafaza siiresi sonunda uygulamalara bagli
olarak artislar meydana gelmistir. Birinci deneme yilinda, 210 giin sliren muhafaza
periyodunun ilk 180 giinii siiresince hig ¢iiriik meyve saptanmazken, 210. giinii sonunda
her ii¢ uygulamada da c¢liriik meyve miktarlar1 %8.33 olarak tespit edilmistir (Cizelge

4.35). Derim sonrast uygulamalar1 ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun
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narlarin  ¢lirik meyve miktarlart {izerine etkileri istatistiksel olarak Onemli
bulunmamistir. Denemenin ikinci yilinda, 210 giin siiren muhafaza periyodunun ilk 150
glinii siiresince hig ¢iiriik meyve saptanmazken, 180. giinli sonunda her ii¢ uygulamada
da ¢iirik meyve miktarlar1 %8.33 olarak tespit edilmistir. 210 giin siiren muhafaza
periyodu sonunda da benzer sonuglar elde edilmis olup, her ii¢ uygulamada da
meyvelerin ¢iirik meyve miktarlar1 %16.67 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.35). Derim
sonrast uygulamalar1 ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin c¢liriik

meyve miktarlar1 lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir.

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarin ¢iirilk meyve miktarlar
tizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) bulunmustur. Hicaznar meyvelerinde
muhafaza siiresinin uzamasi ¢iirik meyve miktarlarinin artmasina neden olmustur.
Nitekim, muhafazanin ilk 180 giinii siiresince ¢iiriik meyveye rastlanmazken, 210. glinii
sonunda %8.33 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.35). Ikinci deneme yilinda, farkli
muhafaza siirelerinin narlarin ¢lirlik meyve miktarlar tizerine etkileri istatistiksel olarak
onemli (p<0.05) bulunmustur. Caligmada, muhafaza siiresi uzadik¢a ciirlik meyve
miktarlar1 artmistir. Nitekim, muhafazanin 30. giiniinde %0.00 olan ciiriik meyve
miktari, muhafazanin 180. giliniinde %8.33 ve 210. giiniinde %16.67 olarak tespit
edilmistir (Cizelge 4.35).

Birinci deneme yilinda, derim sonrast uygulamalarinin narlarin ¢lirik meyve
miktarlari lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir. Her ii¢ uygulamada
da cliriik meyve miktarlar1 %1.19 olarak tespit edilmistir. Benzer sekilde ikinci deneme
yilinda da, derim sonrast uygulamalarinin narlarin ¢iirik meyve miktarlar1 iizerine
etkileri istatistiksel olarak onemli bulunmamistir. Her ii¢ uygulamada da ¢iiriik meyve

miktarlar1 %3.57 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.35).
Yillar arasinda narlarda saptanan ciirlik meyve miktarlar1 arasindaki farkliliklar

istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) bulunmustur. Birinci deneme yilindaki ¢iirilk meyve

miktarlar1 (%1.19) ikinci deneme yilina gore (%3.57) daha diisiik oldugu saptanmustir.
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Cizelge 4.35. Birinci ve ikinci deneme yilinda MAP uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin depolama siiresince
cliriik meyve miktar1 (%) tizerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Yillar | Uygulamalar 30 60 90 120 150 180 210 Uyg. Yil
Kontrol 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.33 1.19
2008 MAP 1 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.33 1.19 1.19 b*
MAP 2 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.33 1.19
Ort. (Muh. Siir.) | 0.00 b 0.00 b 0.00 b 0.00 b 0.00 b 0.00 b 833 a
LSDys Uyg.: O.D. Uyg. X Muh. Sir. : O.D. Muh. Siir.: 5.189
Kontrol 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.33 16.67 3.57
2009 MAP 1 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.33 16.67 3.57 357 a
MAP 2 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.33 16.67 3.57
Ort. (Muh. Siir.) | 0.00 ¢ 0.00 ¢ 0.00 ¢ 0.00 ¢ 0.00 ¢ 833b 16.67 a
LSDys Uyg.: O.D. Uyg. x Muh. Siir. :0.D. Muh. Siir.: 7.339

Y. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1 MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2
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Hicaznar meyvesinde birinci deneme yilinda muhafazanin 210. giiniine kadar
meyvelerde ¢iirime olmamustir. 210 gilinlik muhafaza periyodu sonunda ise tiim
uygulamalarda ¢iiriik meyve miktarlar1 %8.33 olarak belirlenmistir. Ancak uygulamalar
arasinda farklilik bulunmamistir. ikinci deneme yilinda ise muhafazanm 180. ve 210.
giininde c¢lirik meyve miktar1 artmis ancak uygulamalar arasinda farklilik
bulunmamistir. Narlarin muhafazasi siiresince ¢iiriik meyve miktarinin diisiik olmasinda
denenen derim sonrast MAP uygulamalar1 ve % 0,9’luk prochloraz uygulamasinin etkili
oldugu diisiiniilmektedir. Hicaznar meyvesinin muhafazasi konusunda yapilan bir ¢cok
calismada (Onur 1992, Onur 1995, Bayram 2009) narlar 6 °C sicaklikta 6 ay muhafaza
edilebilirken bizim c¢aligmamizda 7 ay boyunca muhafaza edilmistir. Adaskaveg ve
Forster (2003) fludioxonil uygulamasi yapilan narlar1 10 °C sicaklikta 2-5 ay muhafaza
etmisler ve ¢iiriik meyve miktarinin %0-8 oraninda azaldigini bildirmislerdir. Palou vd
(2006) antifungal kimyasal uygulamalarin ve kontrolli atmosferde depolamanin
‘Wonderful” nar c¢esidinde ¢iirik meyve miktarini O6nemli Olgiide azalttigini
bildirmislerdir. D’Aquino vd (2010) 25 um kalinlikta stre¢ film uygulamalarinin, streg
film-fludioxonil kombine uygulamalarinin nar muhafazasi iizerine etkilerini arastirmak
icin yaptiklar1 ¢aligmada 8 °C sicaklikta, 6. ve 12. hafta muhafaza periyodu sonunda
kontrol uygulamalar1 ve stre¢ film uygulamalarindaki ¢iirik meyve miktarinin
fludioxonil uygulamalarina gore yiiksek oldugunu saptamiglardir. Calismamizdan elde

edilen sonuclar bu arastiricilarin ¢caligmalariyla benzerlik gostermektedir.

4.1.9.2.2. Beynar c¢esidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda, Beynar meyvelerinde saptanan ¢iiriik meyve
miktarlarn Cizelge 4.36’da verilmistir. Bu ¢izelgedeki degerlere gore, Beynar
meyvelerinin ¢iiriik meyve miktarlarinda muhafaza siiresi sonunda uygulamalara bagl
olarak artiglar meydana gelmistir. Birinci deneme yilinda, 140 giin siiren muhafaza
periyodunun ilk 120 giinii siiresince hig¢ ¢liriik meyve saptanmazken, 140. giinii sonunda
narlarda en fazla ¢iiriik meyve kontrol grubu meyvelerinde (16.67) saptanmistir. MAP 1
ve MAP 2 ortaminda depolanan meyvelerde ise ¢iiriik meyve miktarlar1 %8.33 olarak
tespit edilmistir (Cizelge 4.36). Derim sonrast uygulamalart ve muhafaza siireleri

arasindaki interaksiyonun narlarin ¢iliriik meyve miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel
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olarak onemli bulunmamistir. Denemenin ikinci yilinda, 140 giin siiren muhafaza
periyodunun ilk 120. gilinii siiresince hi¢ ¢iiriik meyve saptanmazken, muhafaza
periyodu sonunda her ii¢ uygulamada da c¢iirik meyve miktarlar1 %8.33 olarak
saptanmistir (Cizelge 4.36). Derim sonrasi uygulamalari ve muhafaza siireleri
arasindaki interaksiyonun narlarin ¢ilirlik meyve miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel

olarak da 6nemli bulunmamustir.

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarin ¢iiriik meyve miktarlar
iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Calismada Beynar
meyvelerinde muhafaza siiresinin uzamasi ¢iiriik meyve miktarlarinin artmasina neden
olmustur. Nitekim, muhafazanin ilk 120 giinii siiresince ¢iirilk meyveye rastlanmazken,
140. giinii sonunda %]11.11 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.36). Ikinci deneme
yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarin ¢iirik meyve miktarlar1 {izerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Denemede muhafaza siiresi uzadikca
cliriik meyve miktarlar1 da artmistir. Nitekim muhafazanin ilk 120 giinii siiresince ¢iiriik
meyve gorlilmezken, muhafazanin140. giiniinde %8.33 olarak tespit edilmistir (Cizelge

4.36).

Birinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin narlarin ¢iirik meyve
miktarlar1 lizerine etkileri istatistiksel olarak Onemli bulunmamistir. Derim sonrasi
uygulamalar arasinda en fazla ¢iiriik meyve kontrol grubuna ait meyvelerde (%2.38)
meydana gelirken, en az ¢iirik meyve MAP 1 ve MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda
%1.19 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.36). ikinci deneme yilinda, derim sonrasi
uygulamalarinin narlarin ¢liriik meyve miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak
onemli bulunmamustir. Her {i¢ uygulamada da ciiriik meyve miktarlar1 %1.19 olarak

tespit edilmistir (Cizelge 4.36).

Yillar arasinda narlarda saptanan ciirlik meyve miktarlar1 arasindaki farkliliklar
istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) bulunmustur. Birinci deneme yilindaki ¢iirilk meyve
miktarinin (%1.59) ikinci deneme yilina gore (%1.19) daha yiiksek oldugu saptanmustir
(Cizelge 4.36).

192



Cizelge 4.36. Birinci ve ikinci deneme yilinda MAP uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin Beynar meyvelerinin depolama stiresince ¢iiriik
meyve miktari (%) lizerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Yillar | Uygulamalar 20 40 60 80 100 120 140 Uyg. Yil
Kontrol 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 16.67 2.38
2008 MAP 1 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.33 1.19 1.59 a”
MAP 2 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.33 1.19
Ort. (Muh. Siir.) | 0.00 b 0.00 b 0.00 b 0.00 b 0.00 b 0.00 b 11.11 a
LSDys Uyg.: O.D. Uyg. X Muh. Sir. : O.D. Muh. Siir.: 5.189
Kontrol 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.33 1.19
2009 MAP 1 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.33 1.19 L19b
MAP 2 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.33 1.19
Ort. (Muh. Siir.) | 0.00 b 0.00 b 0.00 b 0.00 b 0.00 b 0.00 b 833 a
LSDys Uyg.: O.D. Uyg. x Muh. Siir. :0.D. Muh. Siir.: 5.189

% LSD testine gore farkli harflerle gésterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1 MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2
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Birinci ve ikinci deneme yillarinda Beynar meyvelerinde muhafazanin 120. giiniine
kadar muhafaza ve manav kosullar1 siiresince hi¢ c¢liriik meyveye rastlanmamugtir.
Denenen MAP uygulamalart ve % 0,9’luk prochloraz uygulamasimin depolama
sirasinda ortaya c¢ikan g¢iiriimeleri azaltma bakimindan oldukca etkili oldugu
diisiiniilmektedir. Artes vd (2000a) ‘Mollar de Elche’ tatli nar meyvelerinin muhafazasi
iizerine yaptiklar1 calismada 12 haftalik muhafaza periyodu sonunda modifiye
atmosferde muhafazanin narlarda su kaybini, iisiime zararin1 ve mantarsal ¢ilirlimeyi
ciddi bigimde azalttigini1 bildirmislerdir. Calisgmamizdan elde edilen sonuglar bu

arastiricilarin ¢caligmalariyla benzerlik gostermektedir .

4.1.10. Usiime zarar (kabuk kahverengilesmesi)

4.1.10.1. Sicak su uygulamalarinin iisiime zarari iizerine etkisi

4.1.10.1.1. Hicaznar cesidi

Birinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin depo sicakliklari, farkli sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gore
saptanan lisiime zararma (kabuk kahverengilesmesi) ugramis meyve miktarlart Sekil
4.57 ve Cizelge 4.37°de verilmistir. Hicaznar meyvelerinin iisiime zarar1 bakimindan,
depo sicakligt x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak énemli bulunurken,
depo sicakligl x uygulama interaksiyonu, uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu ve
depo sicakligr x uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak 6nemli

bulunmamustir.

Birinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinde lisiime zarar lizerine depo sicakligi
x muhafaza siiresi interaksiyonu oOnemli (p<0.05) bulunmustur. Calismada depo
sicaklig1 diistiikce ve muhafaza siiresi uzadik¢a meyvelerin ligiime zarari artmistir.
Nitekim, 210 giinlitk muhafaza periyodu sonunda 2 °C sicaklikta depolanan narlardaki
istime zarar (%4.59), 6 °C sicaklikta depolanan narlara (%2.04) gore daha yliksek
bulunmustur (Sekil 4.57).
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Sekil 4.57. Usiime zarar1 miktar1 depo sicaklign x muhafaza siiresi interaksiyonu

Birinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalart yapilan, 2 ve 6 °C sicaklikta
depolanan Hicaznar meyvelerinin muhafaza siiresince lisiime zararinda meydana gelen
degismeler Cizelge 4.37°de verilmistir. Bu c¢izelgeye gore, 2 °C sicaklikta depolanan
narlarin lislime zararinda genel olarak muhafaza periyodunun 60. giinii sonunda artiglar
saptanmistir. Bu artiglar kontrol grubu meyvelerinde daha belirgin olarak
gerceklesmistir. 2 °C sicaklikta depolanan narlarda 60 giin siiren muhafaza periyodu
sonunda, en yiiksek lislime zarar1 %1.67 ile kontrol grubu meyvelerinde saptanirken,
sicak su uygulamasi yapilan narlarda tisiime zarar tespit edilmemistir. 210 giin siiren
muhafaza periyodu sonunda ise en yiiksek iislime zarar1 kontrol grubu meyvelerinde
(%5.00), en diisiik tistime zarar1 ise 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen ve 2 °C
sicaklikta depolanan narlarda (%4.11) saptanmistir. 6 °C sicaklikta depolanan narlarin
islime zararinda ise genel olarak muhafaza periyodunun ilk 90. giiniinde artiglar
meydana gelmistir. Bu artislar 2 °C sicaklikta depolanan meyvelerde oldugu gibi
kontrol grubunda daha belirgin olarak gerceklesmistir. 6 °C sicaklikta depolanan
narlarda muhafaza periyodunun 90. giiniinde en yiiksek {listime zarar1 miktar1 %2.11 ile
kontrol grubu meyvelerinde saptanmistir. En diisiik tisiime zarar1 miktari ise 45 °C sicak
suda 4 dk silireyle bekletilen narlarda olup bu meyvelerde iisiime zarari tespit
edilmemistir. 210 giin sliren muhafaza periyodu sonunda ise en yiiksek iistime zarari
kontrol grubu meyvelerinde (%2.89), en diisiik lislime zarar1 55 °C sicak suda 2 dk
siireyle bekletilen narlarda (%1.33) saptanmistir. Depo sicaklar1 x sicak su uygulamalari
x muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin {islime zarar1 miktarlari iizerine

etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmamstir (Cizelge 4.37).
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Cizelge 4.37. Birinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalari ve muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin
depolama siiresince lislime zarar1 (%) lizerine etkileri

Dsellc).o Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | 3¢ 60 90 120 150 180 210 Genel | Uyg. Sic.
Kontrol 0.00 1.67 2.39 3.44 3.83 5.00 5.00 3.05 | 543,
2 | 45°C+4dk | 0.00 0.00 1.78 4.78 2.83 3.89 4.67 2.56 278 a*
55°C+2dk | 0.00 0.00 2.00 4.44 3.83 4.67 4.11 2.12 | 151y,
Kontrol 0.00 0.00 2.11 2.33 2.00 2.00 2.89 1.62
6 | 45°C+4dk | 0.00 0.00 0.00 1.11 0.22 0.00 1.89 046 | | o) 0.91b
55°C+2dk | 0.00 0.00 0.56 1.56 0.22 0.89 1.33 0.65
Ort. (Muh. Siir.) 0.00 e 0.28 ¢ 1.47d  [294ab |216¢c [2.74b [3.31a
LSDy;s Uyg.: 0.319 Depo Sic. x Uyg. x Muh. Sur.: O.D. Muh. Sir.:0.487 Depo Sic: 0.260

“: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarin iislime zarari lizerine
etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Narlarin muhafaza siiresi
uzadik¢a narlarin iigiime zarar1 miktarlart da artmistir. Nitekim, muhafazanin 30.
giiniinde % 0.00 olan {istime zarart muhafazanin 120. giinii sonunda % 2.94 ve 210 giin

siiren muhafaza periyodu sonunda ise %3.31’e ulasmistir (Cizelge 4.37).

Birinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarinin Hicaznar meyvelerinin
iislime zarar1 lizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. 210
glinlik muhafaza periyodu sonunda kontrol grubuna ait meyvelerin (%2.33) iisiime
zarar1 diger uygulamalara gore daha yiliksek olmustur. En diisiik iisiime zarar1 ise 45 °C

sicak suda 4 dk siireyle bekletilen narlarda (%1.51) saptanmustir (Cizelge 4.37).

Birinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarinin narlarin {isiime zarari {izerine
etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. 6 °C sicaklikta muhafaza
edilen narlarin iisiime zarari, 2 °C sicaklikta muhafaza edilen narlara gore daha diisiik
belirlenmistir. Nitekim, 6°C sicaklikta depolanan narlarda %0.91 olan tisiime zarar1, 2

°C sicaklikta depolanan narlarda %2.79 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.37).

Ikinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinde farkli sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gore saptanan iisiime
zarar1 Sekil 4.58, ve Cizelge 4.38’de verilmistir. Narlarin listime zarar1 miktarinda depo
sicakligl x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak 6nemli bulunurken, depo
sicakligl x uygulama interaksiyonu, uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu ve depo
sicakligt x uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak Onemli

bulunmamustir.

Ikinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin iisiime zarar1 bakimindan depo
sicakligl x muhafaza siiresi interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakligi
diistiikce ve muhafaza siiresi uzadikga iisiime zararina ugramis meyve miktari artmistir.
Nitekim, 210 giinlilk muhafaza periyodu sonunda 2 °C sicaklikta depolanan narlardaki
istime zarar (%4.83), 6 °C sicaklikta depolanan narlara (%0.00) gore daha yliksek
bulunmustur (Sekil 4.58).
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Sekil 4.58. Usiime zarar iizerine depo sicaklig1 x muhafaza siiresi interaksiyonu

Ikinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalar1 yapilan ve 2 ve 6 °C sicaklikta
depolanan Hicaznar meyvelerinin muhafaza siiresince tlisiime zarar1 miktarlarinda
meydana gelen degismeler Cizelge 4.38’de verilmistir. Bu cizelgedeki degerlerin
incelenmesinden de goriilecegi tizere, 2 °C sicaklikta depolanan narlarda iisiime
zararina ugramis meyve miktarinda genel olarak muhafaza periyodunun 90. giiniinde
artislar saptanmistir. Bu artislar kontrol grubuna ait meyvelerde daha belirgin olarak
gerceklesmistir. 2 °C sicaklikta depolanan narlarda muhafaza periyodunun 90. giiniinde
en yiiksek tisiime zarar1 miktar1 %2.83 ile kontrol grubu meyvelerinde saptanirken, en
diisiik iisiime zarar1 miktar1 45 °C sicak suda 4 dk stireyle bekletilen narlarda %1.33
olarak tespit edilmistir. 210 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise en yiiksek iisiime
zarar1 kontrol grubu meyvelerinde (%5.00) saptanirken, en diisiik lisiime zarar1 miktari
45 °C sicak suda 4 dk stireyle bekletilen ve 2 °C sicaklikta depolanan narlarda (%4.50)
saptanmustir. 6 °C sicaklikta depolanan narlarin lisiime zarar1 ise genel olarak muhafaza
periyodunun 90. giiniinden itibaren artiglar meydana gelmistir. Bu artislar 2 °C
sicaklikta depolanan meyvelerde oldugu gibi kontrol grubunda daha belirgin olarak
gerceklesmistir. 6 °C sicaklikta depolanan narlarda muhafaza periyodunun 90. giiniinde
en yiiksek iistime zarar1 %2.33 ile kontrol grubu meyvelerinde saptanirken, sicak su
uygulamasi yapilan narlarda iisiime zarar1 saptanmamistir. 210 giin siiren muhafaza
periyodu sonunda ise ii¢ uygulamada da {islime zarar1 tespit edilmemistir. Depo
sicaklar1 x sicak su uygulamalar1 x muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin

iislime zarar1 miktarlar1 lizerine etkileri istatistiksel olarak ©nemli bulunmamistir

(Cizelge 4.38).
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Cizelge 4.38. Ikinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalari ve muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin
depolama siiresince lislime zarar1 (%) lizerine etkileri

Dsellc).o Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | 3 60 90 120 150 180 210 Genel | Uyg. | Sic.
Kontrol 0.00 0.00 2.83 3.17 433 5.00 5.00 290 | o0
2 | 45°C+4 dk 0.00 0.00 1.33 3.83 4.17 5.00 4.50 2.69 2.79 a*
55°C+2 dk 0.00 0.00 2.00 3.67 3.83 4.83 5.00 276 | |44
Kontrol 0.00 0.00 2.33 1.83 0.67 0.00 0.00 0.69
6 | 45°C+4 dk 0.00 0.00 0.00 1.00 0.33 0.00 0.00 0.9 | o 0.44b
55°C+2 dk 0.00 0.00 0.00 1.17 1.00 1.00 0.00 0.45
Ort. (Muh. Siir.) 0.00c |000c |1.42b |244a [239a 2642 |242a
LSDys Uyg.: O.D. Depo Sic. x Uyg. x Muh. Sur.: O.D. Muh. Siir.: 0.484 Depo Sic.: 0.259

“: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin {isiime
zarar1 lizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Hicaznar
meyvelerinde farkli sicak su uygulamalarina gére degigsmekle birlikte muhafaza siiresi
uzadikga narlarin {istime zarar1 miktarlari da artmistir. Nitekim, muhafazanin 30. ve 60.
giiniinde %0.00 olan {isiime zarari, 120. giiniinde %2.44’e, 180. giinlinde %72.64’e
yiikselmis ve 210 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise %2.42’ye diismiistiir

(Cizelge 4.38).

Ikinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarinin Hicaznar meyvelerinin iisiime
zarar1 lizerine etkileri istatistiksel olarak onemli bulunmamustir. 210 giinlitk muhafaza
periyodu sonunda kontrol grubuna ait meyvelerin isiime zarart (%1.80) diger
uygulamalara gore daha yiiksek olmustur. En diisiik lisiime zarar1 miktari ise 45 °C sicak

suda 4 dk siireyle bekletilen narlarda (%1.44) saptanmistir (Cizelge 4.38).

Ikinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarinin Hicaznar meyvelerinin iisiime
zarar1 lizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Denenen depo
sicakliklarindan 6 °C sicaklikta muhafaza edilen narlarin tistime zarari, 2 °C sicaklikta
muhafaza edilen narlara gore daha diisiik olmustur. Nitekim, 6 °C sicaklikta depolanan
narlarda %0.44 olan iisiime zarari, 2 °C sicaklikta depolanan narlarda %2.79 olarak

belirlenmistir (Cizelge 4.38).

Her iki deneme yilinda da Hicaznar meyvelerinin 2 ve 6 °C sicaklikta yapilan
muhafaza calismalarinda depo sicakliklarina ve farkli sicak su uygulamalarina gore
degismekle birlikte muhafaza siiresince lislime zararinda (kabuk kahverengilesmesi)
artislar meydana gelmistir. Denenen sicak su uygulamalarinin iisiime zarari iizerine
etkisi incelendiginde, 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen narlarda diger
uygulamalara gore daha diisiik oranlarda tistime zararina rastlanmistir. Diger bir ifade ile
her iki deneme yilinda da 45 °C’de 4 dk siireyle sicak su uygulamasi yapilarak 6 °C
sicaklikta depolanmasi narlarda iisiime zararmin azaltilmasinda son derece etkili

bulunmustur.
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Calismamizda 2 °C’de depolanan narlarda, en yliksek tisiime zarar1 kontrol grubuna
ait meyvelerde saptanirken, en diisiik iisiime zarar1 45 °C’de 4 dk siireyle sicak su
uygulamasi yapilan narlarda meydana gelmistir. Calismamizda muhafazanin 90. giinii
sonunda 2 °C sicaklikta sogukta muhafaza edilen narlarda kabukta kahverengilesme,
danelerde sulanma, dane renginin solmasi ve daneleri c¢evreleyen beyaz kisimda
kahverengilesme gibi listime zarar1 belirtileri meydana gelmistir. Bu belirtiler kontrol
grubu meyvelerinde daha belirgin olmustur. 6 °C’de depolanan narlarda ise iigiime
zarar1 yok denecek kadar azdir. Nar meyvesi ¢esitlere gore degismekle birlikte 0 °C
sicakliktan 10 °C’ye kadar degisen sicakliklarda 2 ile 7 ay arasi depolanabilmektedir
(Koksal 1989, Onur vd 1992). Nar meyvesi 5 °C sicakligin altindaki sicakliklarda 2
aydan fazla depolandiginda {isiime zararlarinin ortaya ¢iktig1 bildirilmistir (Elyatem ve
Kader 1984, Kader vd 1984). Usiime zararlarinin genel belirtileri; meyve kabugunda
catlama, kabukta kahverengi renk olusumu, kabuk yiizeyinde ¢Okiintiilerin olusmasi,
dane renginin solmasi, daneleri cevreleyen beyaz kismin kahverengilesmesi ve
mantarsal gelismelerin artmasidir (Elyatem ve Kader 1984, Koksal 1989, Artes
2000a,b, Erkan ve Kader 2011). Mirdehghan vd (2007c) nar meyvesinde sicak su
uygulamalarinin lislime zarar1 lizerine etkisini arastirmak i¢in yaptiklari bir ¢alismada 45
°C’de 4 dk sicak suda bekletip 2 °C sicaklikta 90 giin boyunca depolanan ve manav
kosullarinda 3 giin siireyle bekletilen narlarda {isiime zarar1 belirtilerinin kontrol grubu
meyvelerine gore ¢ok diisiik oldugunu bildirmislerdir. Denemelerden elde edilen

sonuglar, bu konuda daha 6nce yapilan ¢aligsmalarla uyum igindedir.

Farkl1 sicak su uygulamalari ag¢isindan degerlendirdigimizde, ¢calismamizda en diistik
iisiime zarar1 45 °C ve 55 °C’de sicak su uygulamasi yapilan narlarda, en yiiksek {istime
zarar1 ise kontrol grubuna ait meyvelerde meydana gelmistir. Bazi sicaklik uygulamalari
(sicak su uygulamasi, sicak hava ve sicak buhar uygulamalari) meyve ve sebzelerin
diisiik sicakliklara olan toleransini artirmakta, depolama boyunca iislime zararim
azaltmakta ve birg¢ok {iriiniin raf dmriinii uzatmaktadir (Lurie 1998, Ferguson vd 2000,
Fallik 2004). Meyve tiiriine ve meyve biiyiikliigline bagl olarak 43 °C ile 53 °C
sicakliklar arasinda birkag¢ dakikadan 2 saate kadar gesitli sicaklik uygulamalar1 ve
sicaklik kombinasyonlar1 vardir. Mirdehghan vd (2007b) nar meyvesinde sicak su

uygulamalarinin lislime zarar1 {izerine etkisini arastirmak i¢in yaptiklari bir ¢alismada 45
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°C sicaklikta 4 dk sicak suda bekletip 2 °C sicaklikta 90 giin boyunca depolanan ve
manav kosullarinda 3 giin siireyle bekletilen narlarda {istime zarar1 belirtilerinin kontrol
grubu meyvelerine gore c¢ok diisiik oldugunu bildirmislerdir. Usiime zarar1 gelisen
meyvelerde kabuk kahverengilesmesi ile elektrolit sizintisinin artis1 arasinda yiiksek bir
korelasyon oldugunu saptamislardir. Depolama siiresince kontrol grubu meyvelerde
meydana gelen {lisiime zarar1 belirtilerinin meyve yumusamasi ve kabuktaki yag
asitlerindeki azalmayla baglantili oldugunu saptamislardir. Sicak su uygulamasi
yapilmig meyvelerde ise lislime zararit belirtilerinin daha az oldugunu ve sicak su
uygulamasinin depolama siiresince serbest putresin ve spermidin artisina neden
oldugunu saptamislar ve poliaminlerin iislime zararinin siddetinin azaltilmasinda ve

meyvede yumugsamanin azaltilmasinda rolleri olabilecegini bildirmektedirler.

Usiime zaran iizerine ozellikle diisiik depolama sicakligi olumsuz etki yapmustir.
Denemelerimizde farkli depo sicakliklar1 bakimindan her iki deneme yilinda da 2 °C
sicaklikta depolanan narlarda ortaya cikan iisiime zarar1 6 °C sicaklikta depolanan
narlara gore daha yiiksek bulunmustur. Artés vd (1998) nar meyvesinin kalitesi {izerine
aralikli 1sitmanin etkisini arastirmak icin yaptiklari ¢alismada 80 giin boyunca 0 ve 5 °C
sicaklikta depolanan kontrol meyvelerinde saptanan iisiime zarar1 miktarlarinin
kademeli 1sitma uygulanan narlara gore yiiksek oldugunu bildirmislerdir. 15 °C
sicaklikta 7 giin manav kosullarinda bekletilen narlarda da benzer sonuglar elde
etmiglerdir. Denemelerimizden elde edilen bulgular bu aragtiricilarin sonuglariyla tam

bir benzerlik gostermektedir.

Farkl1 sicak su uygulamalar1 yapilan, 2 ve 6 °C sicaklikta 210 siireyle depolanan
iisiime zararma ugramis Hicaznar meyvelerinin genel goriiniimleri Sekil 4.59, 4.60,

4.61,4.62,4.63 ve 4.64°de verilmistir.
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Sekil 4.59. 2 °C sicaklikta 210 giin siireyle depolanan Hicaznar g¢esidinde iisiime
zararina ugramis kontrol grubundaki meyveler

Sekil 4.60. 45 °C sicaklikta 4 dk stireyle sicak su uygulamasi yapilan ve 2 °C sicaklikta
210 giin siireyle depolanan Hicaznar g¢esidinde iisiime zararina ugramis
meyveler

Sekil 4.61. 55°C sicaklikta 2 dk siireyle sicak su uygulamasi yapilan ve 2 °C sicaklikta
210 giin siireyle depolanan Hicaznar g¢esidinde iisiime zararina ugramis
meyveler
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Sekil 4.62. 6 °C sicaklikta 210 giin siireyle depolanan kontrol grubundaki Hicaznar
meyvelerinin genel goriiniimleri

Sekil 4.63. 45 °C sicaklikta 4 dk siireyle sicak su uygulamasi yapilan ve 6 °C sicaklikta
210 giin siireyle depolanan Hicaznar meyvelerinin genel goriiniimleri

Sekil 4.64. 55 °C sicaklikta 2 dk siireyle sicak su uygulamasi yapilan ve 6 °C sicaklikta
210 giin siireyle depolanan Hicaznar meyvelerinin genel goriiniimleri
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4.2. Meyvelerin Manav Kosullarinda Muhafazasi

Her iki deneme yilinda, depolama periyodu siiresince Hicaznar meyvelerinde 30
giin araliklarla, Beynar meyvelerinde ise 20 giin araliklarla muhafaza ortamlarindan
alimnan meyveler 20 °C sicakliktaki bir odada 3 giin siireyle manav kosullarinda
bekletilmis ve bu meyvelere sogukta muhafaza siiresince yapilan fiziksel ve kimyasal

analizlerin aynilar1 uygulanmstir.

4.2.1. Agirhk kayiplari

4.2.1.1. Sicak su uygulamalarimin agirhk kayiplar iizerine etkisi

4.2.1.1.1. Hicaznar cesidi

Birinci deneme yilinda, 2 ve 6 °C sicaklikta degisik siireler sogukta muhafaza
edildikten sonra manav kosullarina alinan ve burada 3 giin siireyle bekletilen Hicaznar
meyvelerinde saptanan agirlik kayiplar Sekil 4.65, 4.66, 4.67 ve Cizelge 4.39°da
verilmistir. Hicaznar meyvelerinin agirlik kayiplari iizerine depo sicakligi x muhafaza
siiresi interaksiyonu, depo sicakligi x uygulama interaksiyonu, uygulama x muhafaza
siiresi interaksiyonu ve depo sicakligi x uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu

istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.

Birinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin agirlik kayiplarinda depo sicakligi x
muhafaza siiresi interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmustur. Calismada depo sicakligi
arttikgca ve muhafaza siiresi uzadik¢a narlarin agirlik kayiplari da artmistir. 210 + 3
giinliik muhafaza periyodu sonunda 2 °C sicaklikta depolanan narlardaki agirlik
kayiplar1 (%12.99), 6 °C sicaklikta depolanan narlara (%15.69) gore daha diisiik
bulunmustur (Sekil 4.65).

Birinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin agirlik kayiplarinda depo sicakligr x

uygulama interaksiyonu oOnemli (p<0.05) bulunmustur. Denemede depo sicakligi

arttikga uygulamalara bagli olarak narlarin agirlik kayiplart da artmistir. Denemede en
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fazla agirlik kayb1 6 °C sicaklikta depolanan kontrol grubunda (%21.15), en az agirhik

kayb1 ise 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen ve 2 °C sicaklikta depolanan narlarda
(%4.46) saptanmistir (Sekil 4.66).
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3 20.00 |
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v 15.00 —
x AT —— 6°C
= 10.00

0.00 : : : : :
30+3 60+ 3 90+ 3 120+3 150 + 3 180 +3 210 +3
Muhafaza Siiresi (giin)
Sekil 4.65. Agirlik kaybi depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu

30.00
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3 20.00
o
g 1500 — $—2C
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55 + 2 dk 45 + 4 dk Kontrol
Uygulama

Sekil 4.66. Agirlik kayb1 depo sicakligi x uygulama interaksiyonu

Birinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin agirlik kayiplarinda uygulama x

muhafaza siiresi interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmustur. Muhataza siiresi uzadikca

uygulamalara bagl olarak narlarin agirlik kayiplari da artmistir. Denemede 210 + 3

giinliik muhafaza periyodu sonunda en fazla agirlik kayb1 kontrol grubunda (%27.37),

en az agirlik kaybi ise 45 °C’de sicak su uygulamasi yapilan meyvelerde (%7.55)

saptanmustir (Sekil 4.67).
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Sekil 4.67. Agirlik kayb1 uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu

Birinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinde farkli depo sicakliklari, sicak su
uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gore saptanan agirlik kayiplarinda Cizelge 4.39°da
verilmistir. Cizelge 4.39°daki degerlere gore depo sicakligr arttikga ve muhafaza siiresi
uzadik¢a tim muhafaza ortamlarinda agirlik kayiplari da artmistir. Birinci deneme
yilinda, 210 + 3 giin siireyle depolanan meyvelerde en fazla agirlik kayb1 6 °C sicaklikta
depolanan kontrol grubuna ait meyvelerde, en az agirlik kayb1 ise 45 °C sicak suda 4 dk
stireyle bekletilen ve 2 °C sicaklikta depolanan narlarda saptanmustir. Nitekim,
muhafaza periyodunun 30 + 3 giiniinde 6 °C sicaklikta depolanan kontrol grubunda
agirlik kayiplart %9.83 iken, 45 °C sicak suda 4 dk stireyle bekletilen ve 2 °C sicaklikta
depolananlarda %1.66 olarak belirlenmistir. Benzer sekilde muhafaza periyodunun 120
+ 3 giinii sonunda 6 °C sicaklikta depolanan kontrol grubuna ait meyvelerin agirlik
kayiplar1 %22.52 iken, 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen ve 2 °C sicaklikta
depolanan narlarda %4.85 olarak belirlenmistir. 210 + 3 giinli sonunda en fazla agirlik
kayb1 %30.46 olup 6 °C sicaklikta depolanan kontrol grubunda, en az agirlik kaybi ise
45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen ve 2 °C sicaklikta depolanan narlarda
saptanmigtir. Bu meyvelerdeki agirlik kayiplari ayni siire sonunda %6.98 olmustur.
Depo sicakliklar x sicak su uygulamalar1 x muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun
narlarin agirhik kayiplari iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05)

bulunmustur (Cizelge 4.39).
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Cizelge 4.39. Birinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen

Hicaznar meyvelerinin agirlik kayiplari (%) lizerine etkileri

DS(:IC).O Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | 30 43 60+3 |90+3 |120+3 |150+3 |180+3 |210+3 | Genel | Uysg. Sic.
Kontrol 7.67MNO | 11.61J |17.30H [21.27F |22.20E |23.29D |2428C" |1823 | o o
2 | 45°C+4dk | 1.66Z 241YZ |3.65X |485VW |[548S.V | 6.16 QRS | 6.98 OP | 4.46 9.20 b*
55°C+2dk | 1.70Z 267Y |4.00X |534TUV |6.04RST |6.85PQ |7.71MN |490 | , .
Kontrol 9.83 K 14381 |1932G |2252E |2479C |2674B |3046A |21.15
6 l45°C+4dk | 1.93Z 285Y |406X |5.19UV |620QR |7.17NOP |8.12LM |507 | o 00y 10.50 a
55°C+2dk | 1.837Z 2.87Y |4.17WX |587R.U |626QR |742M.P [848L |5.27
Ort. (Muh. Siir.) 410 g 6.13f |875e |10.84d |11.83c |12.94b |14.34a
LSDy;s Uyg.:0.188 Depo Sic. x Uyg. x Muh. Sar.: 0.704 Muh. Sir.:0.287 Depo Sic: 0.153

Y: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarin agirlik kayiplar: tizerine
etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Hicaznar meyvelerinde farkli
sicak su uygulamalarina gore degismekle birlikte muhafaza siiresinin uzamasina paralel
olarak agirlik kayiplar1 da artmistir. Nitekim, muhafazanin 30 + 3 giiniinde %4.10 olan
agirhik kaybi, muhafaza siiresince artarak muhafazanin 210 + 3 giiniinde %14.34’¢

kadar ytikselmistir (Cizelge 4.39).

Birinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarinin Hicaznar meyvelerinin
agirlik kayiplart lizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur.
Denenen sicak su uygulamalar arasinda en fazla agirlik kayb1 %19.69 ile kontrol grubu
meyvelerinde ve %5.09 ile 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen narlarda
saptanmistir. En az agirlik kayb1 ise 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilenlerde
%4.77 olarak saptanmistir (Cizelge 4.39).

Birinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklar1 Hicaznar meyvelerinin agirlik
kayiplar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Depo
sicakliginin artmasina paralel olarak narlarin agirlik kayiplari da artmigtir. Nitekim, 2
°C sicaklikta depolanan narlarda agirlik kayiplar1 %9.20 iken, 6 °C sicaklikta depolanan
narlarda bu deger %10.50 olarak saptanmistir (Cizelge 4.39).

Ikinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edildikten sonra manav
kosullarinda bekletilen Hicaznar meyvelerinde saptanan agirlik kayiplart Sekil 4.68,
4.69, 4.70 ve Cizelge 4.40°da verilmistir. Hicaznar meyvelerinin agirhik kayiplart
iizerine depo sicakligt x muhafaza siiresi interaksiyonu, depo sicakligi x uygulama
interaksiyonu, uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu ve depo sicakligi x uygulama

x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.

Ikinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin agirlik kayiplarinda depo sicakligi x
muhafaza siiresi interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmustur. Calismada depo sicakligi
artttkca ve muhafaza siiresi uzadik¢a narlarin agirlik kayiplar1 da artmistir. 210 + 3

glinlik muhafaza periyodu sonunda 2 °C sicaklikta depolanan narlardaki agirlik

209



kayiplart (%8.37), 6 °C sicaklikta depolanan narlara (%10.77) gore daha diisiik
bulunmustur (Sekil 4.68).
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Sekil 4.68. Agirlik kayb1 depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu

ikinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin agirlik kayiplarinda depo sicaklign x
uygulama interaksiyonu onemli (p<0.05) bulunmustur. Denemede depo sicakligi
arttikca narlarin agirlik kayiplari da artmistir. Denemede en fazla agirlik kaybi 6 °C
sicaklikta depolanan kontrol grubunda (%16.54), en az agirlik kaybi ise 55 °C sicak
suda 2 dk siireyle bekletilen ve 2 °C sicaklikta depolanan narlarda (%2.18) saptanmistir
(Sekil 4.69).
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Sekil 4.69. Agirlik kayb1 depo sicakligi x uygulama interaksiyonu
Ikinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin agirlik kayiplarinda uygulama x

muhafaza siiresi interaksiyonu 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresi uzadik¢a

uygulamalara bagli olarak narlarin agirlik kayiplari da artmigtir. Denemede 210 + 3
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giinlik muhafaza periyodu sonunda en fazla agirlik kaybi kontrol grubuna ait
meyvelerde (%21.63), en az agirlik kaybi ise 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen
ve depolanan narlarda (%3.39) saptanmistir (Sekil 4.70).
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Sekil 4.70. Agirlik kayb1 uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu

Ikinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinde farkli depo sicakliklari, sicak su
uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gore saptanan agirlik kayiplar1 Cizelge 4.40°da
verilmistir. Cizelge 4.40°daki degerlere gore depo sicakligi arttikca ve muhafaza siiresi
uzadik¢a tiim muhafaza ortamlarinda agirlik kayiplari da artmistir. Ikinci deneme
yilinda, 210 + 3 giin siireyle depolanan narlarda en fazla agirlik kayb1 6 °C sicaklikta
depolanan kontrol grubuna ait meyvelerde, en az agirlik kayb1 ise 55 °C sicak suda 2 dk
stireyle bekletilen ve 2 °C sicaklikta depolanan narlarda saptanmigtir. Nitekim,
muhafaza periyodunun 90 + 3 giiniinde 6 °C sicaklikta depolanan kontrol grubuna ait
meyvelerin agirlik kayiplar1 %14.56 iken, 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen ve 2
°C sicaklikta depolanan narlarda %1.85 olarak belirlenmistir. 210 + 3 giinii sonunda en
fazla agirlik kaybi %23.98 olup 6 °C sicaklikta depolanan kontrol grubuna ait
meyvelerde, en az agirlik kaybi ise 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen ve 2 °C
sicaklikta depolanan narlarda saptanmistir. Bu meyvelerdeki agirlik kayiplar1 ayni siire
sonunda %2.86 olmugstur. Depo sicakliklar1 x sicak su uygulamalar1 x muhafaza siireleri
arasindaki interaksiyonun narlarin agirlik kayiplari lizerine etkileri istatistiksel olarak

onemli (p<0.05) bulunmustur (Cizelge 4.40).
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Cizelge 4.40. Ikinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
Hicaznar meyvelerinin agirlik kayiplari (%) tlizerine etkileri

DS?C).O Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | 30 +3 | 60 +3 90 +3 120+3  |150+3 [180+3 |[210+3 Genel Uyge. | Sic.
Kontrol 878G |11.95F |1392E |1670D |17.79D |1893C |1928C" [1533 | o,
2 |45°C+4dk | 127RS|1.40RS |1.870.8 |22IN.S |2.63L.P |3.031.N |2961.N |[2.19 6.57 b
55°C+2dk | 1.27RS|1.47RQS | 1.850.S | 236 M.R | 2.54L..Q | 2.93J..0 | 2.86 K.O | 2.18 .
Kontrol 750H |11.13F |1456E |1692D |19.76C |21.93B |23.98A |16.54
6 |45°C+4dk | 135RS|1.64P.S |223N.S |2.74L.0 [337LM |40110 |4421 2.82 2371 7.31a
55°C+2dk | 1.26S |1.50RQS |2.17N..S |2.53L.Q |2.99]1.N |3.57L.L |3.921K |2.56
Ort. (Muh. Siir.) 3.57g |4.85f 6.10 7.24d 818c  [9.07b |9.57a
LSDyys Uyg.: 0.291 Depo Sic. x Uyg. x Muh. Sir.: 1.089 Muh. Sir.: 0.444 Depo Sic.: 0.237

Y. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarin agirlik kayiplar iizerine
etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Hicaznar meyvelerinde farkli
sicak su uygulamalarina gore degismekle birlikte muhafaza siiresinin uzamasina paralel
olarak agirlik kayiplarinin da artti1 saptanmistir. Nitekim, muhafazanin 30 + 3 giiniinde
%3.57 olan agirlik kaybi, muhafaza siiresince artarak muhafazanin 210 + 3 giiniinde

%9.57’ye kadar yiikselmistir (Cizelge 4.40).

Ikinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarmin Hicaznar meyvelerinin agirlik
kayiplar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak Oonemli (p<0.05) bulunmustur. Denenen
sicak su uygulamalar1 arasinda en fazla agirlik kayb1 %15.94 ile kontrol grubuna ait
meyvelerde, en az agirlik kaybi ise 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen narlarda

%?2.37 olarak saptanmistir (Cizelge 4.40).

Ikinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklari narlarn agirlik kayiplari iizerine
etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakliginin artmasina
paralel olarak narlarin agirlik kayiplarinda artiglar saptanmistir. Nitekim, 2 °C sicaklikta
depolanan narlarda agirlik kayiplar1 %6.57 olarak belirlenirken, 6 °C sicaklikta
depolanan narlarda bu deger %7.31 olarak saptanmistir (Cizelge 4.40).

4.2.1.2. Modifiye atmosferde muhafazanin agirhk kayiplari iizerine etkisi

4.2.1.2.1. Hicaznar cesidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin degisik siireler sogukta
muhafazasindan sonra 20 °C sicaklikta 3 giin siireyle bekletilen narlarda meydana gelen
agirhik kayiplart Cizelge 4.41°de verilmistir. Bu ¢izelgedeki degerlere gore,
uygulamalara gore degismekle birlikte muhafaza siiresi uzadik¢a agirlik kayiplarinda
artislar meydana gelmistir. Birinci deneme yilinda, 210 + 3 giin siireyle depolanan
narlarda en fazla agirlik kaybi kontrol grubuna ait meyvelerde, en az agirlik kaybi ise
MAP 2 ortaminda saptanmistir. Nitekim, muhafaza periyodunun 30 + 3 giinii sonunda
kontrol grubuna ait meyvelerin agirlik kayiplart %9.86 iken, MAP 2 ortaminda

depolanan narlarin agirlik kayiplart %0.51 olarak belirlenmistir. Benzer sekilde, 210 + 3
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giin siiren muhafaza periyodu sonunda saptanan en fazla agirlik kaybt %30.43 olup
kontrol grubunda, en az agirlik kaybi ise MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda
saptanmistir. Bu meyvelerdeki agirlik kayiplar1 ayn siire sonunda %1.75 olarak tespit
edilmistir (Cizelge 4.41). Derim sonras1 uygulamalar1 ve muhafaza siireleri arasindaki
interaksiyonun narlarin agirlik kayiplart tizerine etkileri istatistiksel olarak da onemli
(p<0.05) bulunmustur. Denemenin ikinci yilinda, 210 + 3 giin sliren muhafaza
periyodunun 30 + 3 giinli sonunda saptanan en fazla agirlik kayb1 %7.50 ile kontrol
grubundaki meyvelerde, en az agirlik kaybi ise %0.37 ile MAP 2 uygulamasi yapilan
meyvelerde belirlenmistir. Muhafazanin 210 + 3 giinii sonunda ise saptanan en fazla
agirlik kaybir %23.98 ile kontrol grubu meyvelerinde, en az agirlik kaybi ise %1.39 ile
MAP 2 uygulamasi yapilan meyvelerde saptanmistir (Cizelge 4.41). Derim sonrasi
uygulamalar1 ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin agirlik kayiplar

tizerine etkileri istatistiksel olarak da dnemli (p<0.05) bulunmustur.

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarin agirlik kayiplari tizerine
etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Hicaznar meyvelerinde
muhafaza siiresinin uzamasi agirlik kayiplarinin artmasina neden olmustur. Nitekim,
muhafazanin 30 + 3 giiniinde meyvelerin %4.09 olan agirlik kaybr muhafaza siiresince
stirekli artarak 120 + 3 giiniinde %9.58, 210 + 3 giinii sonunda ise %13.54 olarak
saptanmustir (Cizelge 4.41). ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarin
agirlik kayiplar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur.
Hicaznar meyvelerinde muhafaza siiresinin uzamasi meyvelerin agirlik kayiplarinin
artmasina neden olmustur. Nitekim, muhafazanin 30 + 3 giiniinde %3.04 olan agirlik
kayb1, muhafaza siiresince artarak 120 + 3 giiniinde %6.90’a ve muhafazanin 210 + 3

giiniinde %9.86’ya kadar yiikselmistir (Cizelge 4.41).

Birinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin Hicaznar meyvelerinin
agirlik kayiplari tizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (p<0.05) bulunmustur. Derim
sonras1 uygulamalari arasinda en az agirlik kaybt MAP 2 ortaminda meydana gelirken,
bunu MAP 1 ortami izlemistir. En fazla agirlik kaybi ise kontrol grubunda meydana
gelmistir. MAP 2 ve MAP 1 uygulamasi yapilan narlarin agirlik kayiplar1 sirasiyla
%1.10 ve %5.11 iken, kontrol meyvelerinde %21.27 olarak saptanmustir (Cizelge 4.41).
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Cizelge 4.41. Birinci ve ikinci deneme yilinda MAP uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen Hicaznar
meyvelerinin agirlik kayiplari (%) lizerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Yillar | Uygulamalar 30 +3 60+3 |90+3 120 + 3 150+3 | 180+3 210 + 3 Uyg. Yil
Kontrol 9.86 G 1527F | 1933 E 22.54 D 24.76 C 26.71 B 3043 AY 21.27 a
2008 MAP 1 1.92 N 2.85M |4.04L 5.14 K 6.171] 7.18 1 845 H 5.11b 9.16 2
MAP 2 0.51Q 0.68Q [0.88PQ 1.070PQ | 1.29N..Q | 1.54 NOP | 1.75NO 1.10 ¢
Ort. (Mubh. Siir.) | 4.09 g 6.26 f 8.08 e 9.58 d 10.74 ¢ 11.81b 13.54 a
LSDys Uyg.:0.312 Uyg. x Muh. Sdr. : 0.827 Muh. Sar.: 0.477
Kontrol 7.50 G 11.13F | 1456 E 17.13D 19.76 C | 21.93B 2398 A 16.57 a
2009 MAP 1 1.26 K.N | 1.53 KL | 2.11 JK 2.631] 3.08 1) 3.84 HI 4.19H 2.66 b 6.72 b
MAP 2 0.37 N 0.48MN | 0.68 LMN | 0.94 LMN | 1.15K.N | 1.39KLM | 1.39KLM | 091 ¢
Ort. (Mubh. Siir.) | 3.04 g 4.38 f 5.78 e 6.90 d 8.00 c 9.05b 9.86 a
LSDys Uyg.: 0.376 Uyg. x Muh. Sar. : 0.997 Muh. Sir.: 0.575

Y. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1

MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2
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Ikinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarnin narlarin agirlik kayiplart
iizerine etkileri istatistiksel olarak oOnemli (p<0.05) bulunmustur. Derim sonrasi
uygulamalar1 arasinda en az agirlik kayb1 MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda (%0.91)
meydana gelirken, bunu MAP 1 uygulamasi yapilan narlar (%2.66) izlemistir. En fazla
agirlik kaybi ise %16.57 ile kontrol grubunda tespit edilmistir (Cizelge 4.41).

Yillar arasinda narlarda saptanan agirlik kayiplari arasindaki farkliliklar istatistiksel
olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Birinci deneme yilinda saptanan agirlik kayiplar
(%9.16) ikinci deneme yilina gore (%6.72) daha yiiksek oldugu tespit edilmistir
(Cizelge 4.41).

4.2.1.2.2. Beynar c¢esidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda, Beynar meyvelerinin degisik siireler sogukta
muhafazasindan sonra 20 °C sicaklikta 3 giin siireyle bekletilen narlarda meydana gelen
agirhik kayiplart Cizelge 4.42°de verilmistir. Birinci deneme yilinda, 140 + 3 giin
stireyle depolanan narlarda en fazla agirlik kaybi kontrol grubunda, en az agirlik kaybi
ise MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda saptanmistir. Nitekim muhafaza periyodunun
20 + 3 giinii sonunda kontrol grubunda agirlik kayiplar1 %5.94 iken, MAP 2 uygulamasi
yapilan narlarin agirlik kayiplart %0.94 olarak belirlenmistir. Benzer sekilde, muhafaza
periyodu sonunda saptanan en fazla agirlik kayb1 9%15.28 olup kontrol grubunda, en az
agirlik kaybi ise MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda saptanmigtir. Bu meyvelerdeki
agirlik kaybi ayni siire sonunda ortalama %1.64 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.42).
Yapilan istatistiksel analizler de derim sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siireleri
arasindaki interaksiyonunun narlarin agirlik kaybi iizerine etkilerinin énemli (p<0.05)
oldugunu ortaya koymustur. Denemenin ikinci yilinda, 140 + 3 giin siiren muhafaza
periyodunun 20 + 3 giinii sonunda en fazla agirlik kaybi %6.56 olup kontrol grubu
meyvelerinde, en az agirlik kaybi ise %0.34 ile MAP 2 uygulamasi yapilan meyvelerde
belirlenmistir. Muhafazanin 140 + 3 giinii sonunda meyvelerin agirlik kayiplari sirastyla
%16.31 ve %]1.23 olarak saptanmustir (Cizelge 4.42). Derim sonrast uygulamalar1 ve
muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin agirlik kayiplar iizerine etkileri

istatistiksel olarak da dnemli (p<0.05) bulunmustur.
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Cizelge 4.42. Birinci ve ikinci deneme yilinda MAP uygulamalart ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen Beynar
meyvelerinin agirlik kayiplari (%) lizerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Yillar | Uygulamalar 20+3 40+3 60 +3 80+3 100+3 |120+3 | 140+3 Uyg. Yil
Kontrol 594G 7.53F 8.81 E 10.63 D 11.88 C 13.73 B 1528 A | 10.54 a
2008 MAP 1 209LM [ 2.62L 292KL |3.67JK 428 1] 491 HI 5.60 GH 3.73b 5.19 2”
MAP 2 0.94 N 1.06 N 1.14 N 1.3IMN | 141 MN | 1.52MN | 1.64 MN 1.29 ¢
Ort. (Mubh. Siir.) | 2.99 ¢ 3.74 f 429 e 5.20d 5.86 ¢ 6.72 b 7.51 a
LSDy;s Uyg.:0.344 Uyg. x Muh. Sir. :0.912 Muh. Sir.: 0.526
Kontrol 6.56 G 9.07F 9.66 E 12.16 D 12.74 C 14.37B 1631 A 11.55a
2009 MAP 1 1.O7NO |1.63LM |1.88KL |222JK 2521 2.83 HI 3.16H 2.19b 483 b
MAP 2 0.34Q 0.51PQ [0.60OPQ | 0.75N..Q | 0.85NOP | 1.03NO | 1.23 MN 0.76 ¢
Ort. (Mubh. Siir.) | 2.66¢g 3.74 f 4.05 e 5.05d 537c¢ 6.08 b 6.90 a
LSDys Uyg.: 0.179 Uyg. x Muh. Sr. :0.474 Muh. Sar.: 0.274

Y. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1 MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2
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Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarin agirlik kayiplar: tizerine
etkileri istatistiksel olarak Onemli (p<0.05) bulunmustur. Beynar meyvelerinde
muhafaza siiresi uzadik¢a agirlik kayiplar1 da artmistir. Nitekim, muhafazanin 20 + 3
giiniinde agirlik kayb1 %2.99 iken, 80 + 3 giiniinde %5.20’ye ve 140 + 3 giinii sonunda
ise bu deger %7.51’¢ yiikselmistir (Cizelge 4.42). ikinci deneme yilinda, farkli
muhafaza siirelerinin narlarin agirlik kayiplari lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli
(p<0.05) bulunmustur. Nitekim, muhafazanin 20 + 3 giiniinde %2.66 olan agirlik kaybu,
muhafazanin 80 + 3 giinlinde %5.05, muhafazanin 140+ 3 giinii sonunda ise %6.90

olarak saptanmistir (Cizelge 4.42).

Birinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin narlarin agirlik kayiplari
iizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (p<0.05) bulunmustur. Beynar meyvelerinde,
en az agirlik kaybt MAP 2 uygulamasi yapilan meyvelerde (%1.29) saptanirken bunu
MAP 1 uygulamasi yapilan meyveler (%3.73) izlemistir. Muhafaza periyodu boyunca
narlarda en fazla agirlik kaybi ise kontrol grubu meyvelerinde %10.54 olarak tespit
edilmistir (Cizelge 4.42). Ikinci deneme yilinda, derim sonras1 uygulamalariin narlarin
agirlik kayiplar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur.
Nitekim, derim sonrasi uygulamalar arasinda en az agirlik kaybi birinci senede oldugu
gibi MAP 2 uygulamas: yapilan meyvelerde (%0.76) saptanirken bunu MAP 1
uygulamasi yapilan meyveler (%2.19) izlemistir. Muhafaza periyodu siiresince narlarda
en fazla agirlik kaybi ise kontrol grubu meyvelerinde %11.55 olarak tespit edilmistir
(Cizelge 4.42).

Yillar arasinda narlarda saptanan agirlik kayiplari arasindaki farkliliklar istatistiksel
olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Nitekim, birinci deneme yilindaki agirlik kayiplari
(%5.19) ikinci deneme yilina (%4.83) gore daha yiiksek oldugu saptanmistir (Cizelge
4.42).
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4.2.2. Titre edilebilir asit (TEA) miktan

4.2.2.1. Sicak su uygulamalarinin titre edilebilir asit (TEA) miktar iizerine etkisi

4.2.2.1.1. Hicaznar cesidi

Birinci deneme yilinda, 2 ve 6 °C sicaklikta degisik siireler sogukta muhafaza
edildikten sonra manav kosullarinda bekletilen Hicaznar meyvelerinde saptanan titre
edilebilir asit miktarlar1 (TEA) Sekil 4.71, Sekil 72 ve Cizelge 4.43°de verilmistir.
Narlarin titre edilebilir asit miktarlarinda depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu
ve depo sicakligi x uygulama interaksiyonu istatistiksel olarak dnemli bulunurken,
uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu ve depo sicakligi x uygulama x muhafaza

siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak dnemli bulunmamustir.

Birinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin TEA miktarlarinda depo sicakligi x
muhafaza siiresi interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmustur. Calismada depo sicakligi
arttikca ve muhafaza siiresi uzadikca TEA miktarlar1 azalmistir. 210 + 3 giinliik
muhafaza periyodu sonunda 2 °C sicaklikta depolanan narlardaki TEA miktarlar1 (0.73
g sitrik asit/100 mL usare), 6 °C sicaklikta depolanan narlara (0.67 g sitrik asit/100 mL
usare) gore daha yiiksek bulunmustur (Sekil 4.71).
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Sekil 4.71. TEA miktar1 depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu

Birinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin TEA miktarlarinda depo sicakligi x

uygulama interaksiyonu O6nemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakligi arttikca
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uygulamalara bagli olarak narlarin TEA miktarlarinda azalmalar saptanmigtir.
Denemede TEA miktarlarinda en fazla azalma 6 °C sicaklikta depolanan kontrol grubu
meyvelerinde, en az azalma ise 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen ve 2 °C

sicaklikta depolanan narlarda saptanmistir (Sekil 4.72).
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Sekil 4.72. TEA miktar1 depo sicakligi x uygulama interaksiyonu

Birinci deneme yilinda, Hicaznar ¢esidinde farkli depo sicakliklari, sicak su
uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gore saptanan TEA miktarlar1 Cizelge 4.43°de
verilmistir. Bu cizelgedeki degerlere gore, narlarin derim zamaninda 1.33 g sitrik
asit/100 mL usare olan TEA miktarlarinda depo sicakliklar1 ve derim sonrasi
uygulamalara gore degismekle birlikte muhafaza siiresi uzadik¢a azalmalar meydana
gelmistir. 210 + 3 giin sliren muhafaza sonunda, narlarin TEA miktarlarinda saptanan en
fazla azalma 6 °C sicaklikta depolanan kontrol grubuna ait meyvelerde, en az azalma ise
45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen ve 2 °C sicaklikta depolanan narlarda
saptanmistir. Depo sicakliklart x sicak su uygulamalar1 x muhafaza siireleri arasindaki
interaksiyonun narlarin TEA miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak ©nemli

bulunmamistir (Cizelge 4.43).

Birinci deneme yilinda, farklt muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin TEA
miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Ayrica
muhafaza siiresi uzadik¢a meyvelerin TEA miktarlarinda azalmalar meydana gelmistir.
Nitekim, meyvelerin derim zamaninda 1.33 g sitrik asit/100 mL usare olan TEA
miktarlart muhafazanin 120 + 3 giiniin sonunda 0.85 ve 210 + 3 giiniin sonunda ise 0.72

g sitrik asit/100 mL usare olarak saptanmistir (Cizelge 4.43).
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Cizelge 4.43. Birinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
Hicaznar meyvelerinin TEA miktar1 (g sitrik asit/100 mL usare) lizerine etkisi

DSCIIC’.O Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | 30+3 |60+3 |[90+3 [120+3 |150+3 |180+3 |210+3 | Genel | Uyg. | Sic.
Kontrol 1.33 1.32 1.02 0.86 0.85 084 |0.79 0.74 0.97 091 b
2 | 45°C+4dk | 1.33 1.32 0.96 0.97 0.91 092 ]0.79 0.79 1.00 0.99 a”
55°C+2dk | 1.33 1.21 0.98 0.97 0.89 090 |0.84 0.77 0.99 0.98 a
Kontrol 1.33 1.00 0.89 0.86 0.75 0.70 | 0.64 0.61 0.85
6 |45°C+4dk | 1.33 1.23 .10 090 |082 |082 |07l 072 | 0.96 0.97 4 0.92 b
55°C+2dk | 1.33 1.16 1.13 0.97 0.88 0.81 0.72 0.71 0.96
Ort. (Mubh. Siir.) 1.33a | 1.21b [1.01c |092d |085e |0.83e |0.75f |0.72f
LSDs Uyg.: 0.038 Depo Sic. x Uyg. x Muh. Siir.: O.D. Muh. Sir.: 0.062 Depo Sic.: 0.031

% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Birinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarimin narlarin TEA miktarlar
iizerine etkisinin istatistiksel olarak onemli (p<0.05) oldugu belirlenmistir. Denenen
derim sonrasi sicak su uygulamalar1 arasinda TEA miktarlarindaki en az azalma 45 °C
sicak suda 4 dk siireyle bekletilen narlarda ve 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen

narlarda saptanirken en fazla azalma ise kontrol grubuna ait meyvelerde belirlenmistir

(Cizelge 4.43).

Birinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarinin Hicaznar meyvelerinin TEA
miktarlari {izerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Denemede 2
°C sicaklikta depolanan narlarda saptanan TEA miktarlar1 6 °C sicaklikta depolananlara
gore daha yiiksek bulunmustur (Cizelge 4.43). Nitekim, 2 °C sicaklikta depolanan
narlarda TEA miktarlar1 ortalama 0.99 g sitrik asit/100 mL usare olarak belirlenirken, 6
°C sicaklikta depolanan narlarda TEA miktarlar1 ortalama 0.92 g sitrik asit/100 mL

usare olarak belirlenmistir.

Ikinci deneme yilinda, 2 ve 6 C sicaklikta degisik siireler sogukta muhafaza
edildikten sonra manav kosullarinda bekletilen Hicaznar meyvelerinde saptanan TEA
miktarlar1 Sekil 4.73 ve Cizelge 4.44’de verilmistir. Narlarin TEA miktarlarinda depo
sicaklig1 x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak 6nemli bulunurken, depo
sicakligl x uygulama interaksiyonu, uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu ve depo
sicakligi x uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak Onemli

bulunmamustir.

Ikinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin TEA miktarlarinda depo sicakligi x
muhafaza siiresi interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakligi arttik¢a ve
muhafaza siiresi uzadik¢a narlarin TEA miktarlar1 azalmistir. 210 + 3 giinlilk muhafaza
periyodu sonunda 2 °C sicaklikta depolanan narlardaki TEA miktarlari, 6 °C sicaklikta
depolanan narlara gore daha yiiksek bulunmustur (Sekil 4.73).
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Sekil 4.73. TEA miktar1 depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu

Ikinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklar, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza
siirelerine gore narlarda saptanan TEA miktarlart Cizelge 4.44’de verilmistir. Bu
cizelgeye gore, narlarin TEA miktarlar1 depo sicakliklar1 ve derim sonrasi uygulamalara
gore degismekle birlikte muhafaza siiresince azalmistir. 210 + 3 giin sliren muhafaza
periyodu sonunda, en fazla azalma 6 °C sicaklikta depolanan kontrol grubunda, en az
azalma ise 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen ve 2 °C sicaklikta depolananlarda
saptanmistir. Depo sicakliklart x sicak su uygulamalar1 x muhafaza siireleri arasindaki
interaksiyonun narlarin TEA miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak ©nemli

bulunmamustir.

Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin TEA
miktarlar1 lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Ayrica
muhafaza siiresi uzadik¢a meyvelerin TEA miktarlarinda azalmalar meydana gelmistir.
Nitekim, derim zamaninda meyvelerin ortalama 1.75 g sitrik asit/100 mL usare olan
TEA miktarlart muhafazanin 120 + 3 giintinde 1.32 g sitrik asit/100 mL usare ve 210 +
3 gliniin sonunda da 1.13 g sitrik asit/100 mL usare olarak saptanmistir (Cizelge 4.44).

Ikinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarimin narlarmn TEA miktarlart
iizerine etkisinin istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. 210 + 3 giinliik
muhafaza periyodu sonunda narlarda saptanan en yiiksek TEA miktar1 45 °C sicak suda
4 dk siireyle bekletilenlerde 1.44 g sitrik asit/100 mL usare ve 55 °C sicak suda 2 dk

siireyle bekletilenlerde 1.42 g sitrik asit/100 mL wusare olarak belirlenmistir.
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Cizelge 4.44. Ikinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalari ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
Hicaznar meyvelerinin TEA miktar1 (g sitrik asit/100 mL usare) lizerine etkisi

Dsellc)'o Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | 30+3 |60+3 |90+3 [120+3 [150+3 | 180+3 |210+3 | Genel | Uyg. | Sic.
Kontrol 1.75 1.62 1.40 1.36 1.27 1.25 1.24 1.21 1.39 133
2 45°C+4dk | 175 1.61 1.58 1.46 1.44 1.42 1.40 1.39 1.51 1.46 a*
55°C+2dk | 1.75 1.57 1.58 1.44 1.43 1.38 1.41 1.35 1.49 144 a
Kontrol 1.75 1.48 1.34 1.27 1.17 1.10 1.10 0.90 1.27
6 |45°C+4dk | 1.75 1.63 1.52 1.44 1.43 1.10 1.09 0.98 1.37 1424 1.33b
55°C+2dk | 1.75 1.76 1.64 1.35 1.17 1.15 1.11 0.94 1.36
Ort. (Mubh. Siir.) 1.75a |1.61b |151c¢ |1.39d |1.32d |123e |1.22e |1.13f
LSDy;s Uyg.: 0.043 Depo Sic. x Uyg. x Muh. Sur.: O.D. Muh. Sir.: 0.071 Depo Sic.: 0.035

% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

224



En diisiik TEA miktar1 ise kontrol grubunda 1.33 g sitrik asit/100 mL usare olarak
saptanmistir (Cizelge 4.44).

Ikinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarimin Hicaznar meyvelerinin TEA
miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Depo
sicakliginin artmasina paralel olarak meyvelerin TEA miktarlarinda azalmalar meydana
gelmistir (Cizelge 4.44). Nitekim, 2 °C sicaklikta depolanan narlarda TEA miktarlari
1.46 g sitrik asit/100 mL usare olarak belirlenirken, 6 °C sicaklikta depolanan narlarda

TEA miktarlar1 1.33 g sitrik asit/100 mL usare olarak belirlenmistir.

4.2.2.2. Modifiye atmosferde muhafazanin titre edilebilir asit (TEA) miktar

uizerine etkisi

4.2.2.2.1. Hicaznar cesidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda, degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra
manav kosullarinda bekletilen Hicaznar meyvelerinin TEA miktarlar1 Cizelge 4.45°de
verilmistir. Bu ¢izelgeye gore, narlarin derim zamaninda 1.33 g sitrik asit/100 mL usare
olan TEA miktarlarinda muhafaza siiresince azalmalar meydana gelmistir. Birinci
deneme yilinda, muhafaza periyodunun 90 + 3 giiniinde narlarin TEA miktarlarinda en
az azalma MAP 1 uygulamasi yapilan narlarda, en fazla azalma ise kontrol grubu
meyvelerinde saptanmistir. Bu meyvelerdeki TEA miktarlar1 sirasi ile 0.97 g sitrik
asit/100 mL usare ve 0.86 g sitrik asit/100 mL usare olarak belirlenmistir. Benzer
sekilde 210 + 3 giiniin sonunda narlarin TEA miktarlarindaki en az azalma MAP 1
ortaminda, en fazla azalma ise kontrol grubunda saptanmistir (Cizelge 4.45). Derim
sonrast uygulamalart ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin TEA
miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak da o©Onemli (p<0.05) bulunmustur.
Denemenin ikinci yilinda, 210 + 3 giiniin sonunda narlarin TEA miktarlarindaki en az
azalma MAP 1 ortaminda, en fazla azalma ise kontrol grubunda saptanmistir (Cizelge
4.45). Derim sonrast uygulamalari ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun

narlarin TEA miktarlari tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir.
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Cizelge 4.45. Birinci ve ikinci deneme yilinda MAP uygulamalari ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen Hicaznar
meyvelerinin TEA miktari (g sitrik asit/100 mL usare) lizerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Yillar | Uygulamalar 0 [30+3 |60+3 90 + 3 120+3 | 150+3 180 + 3 210+3 | Uyg | Y1l
Kontrol 1.33A | 1.00C | 0.89 CDE | 0.86 DEF | 0.75 FGH 0.70 HI 0.64 HI 0611 | 0.85¢
2008 MAP 1 1.33A | 1.19B 1.18 B 0.97CD | 0.83 EFG | 0.74 FGH | 0.71 GHI | 0.71 GHI | 0.96 a 05910
MAP 2 1.33A | 1.18 B | 0.91 CDE | 0.92CDE | 0.71 GHI | 0.72GHI | 0.75 FGH | 0.68 HI | 0.90 b
Ort. (Muh. Siir.) | 1.33a | 1.13b 0.99 ¢ 0.92d 0.76 ¢ 0.72 ef 0.70 ef 0.66 f
LSDuys Uyg.: 0.043 Uyg. x Muh. Sir. :0.122 Muh. Sir.: 0.070
Kontrol 1.75 1.48 1.34 1.27 1.17 1.10 1.10 0.90 1.27b
2009 MAP 1 1.75 1.56 1.43 1.33 1.31 1.30 1.16 1.00 1.35a | 1.32
MAP 2 1.75 1.63 1.54 1.31 1.21 1.20 1.09 0.95 1.34 a 2
Ort. (Muh. Siir.) | 1.75a | 1.56b | 1.44¢ 1.30d 1.23d | 1.20 de 1.12 ¢ 095 f
LSDys Uyg.: 0.066 Uyg. x Muh. Siir. :0.D. Muh. Sdr.: 0.109

Y. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
“: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1

MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2
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Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin TEA
miktarlar lizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Narlarin
TEA miktarlarinda muhafaza siiresince azalmalar meydana gelmistir. Nitekim, narlarin
derim zamaninda 1.33 g sitrik asit/100 mL usare olan TEA miktarlari, muhafazanin 120
+ 3 giliniinde 0.76 g sitrik asit/100 mL usare ve 210 + 3 giiniinde ise 0.66 g sitrik
asit/100 mL usare olarak belirlenmistir (Cizelge 4.45). Ikinci deneme yilinda, farkli
muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin TEA miktarlari tizerine etkileri istatistiksel
olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Narlarin derim zamaninda 1.75 g sitrik asit/100
mL usare olan TEA miktar1 muhafazanin 120 + 3 giininde 1.23 g sitrik asit/100 mL
usare ve muhafaza periyodu sonunda 0.95 g sitrik asit/100 mL usare olarak saptanmistir

(Cizelge 4.45).

Birinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin narlarin TEA miktarlar
tizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Calismada muhafaza
periyodu siiresince narlarda en yiiksek TEA miktari, MAP 1 ortaminda 0.96 g sitrik
asit/100 mL usare olarak belirlenmistir. Bu uygulamay1 ortalama 0.90 g sitrik asit/100
mL usare TEA miktar1 ile MAP 2 uygulamas: izlemistir. En diisiik TEA miktar1 ise
kontrol grubunda ortalama 0.85 g sitrik asit/100 mL usare olarak belirlenmistir (Cizelge
4.45). Ikinci deneme yilinda da, derim sonras1 uygulamalarinin narlarin TEA miktarlar:
izerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Muhafaza periyodu
stiresince narlarda en yiiksek TEA miktari, MAP 1 ortaminda ortalama 1.35 g sitrik
asit/100 mL usare olarak belirlenmistir. Bu uygulamay1 ortalama 1.34 g sitrik asit/100
mL usare TEA miktar1 ile MAP 2 uygulamasi izlemistir. En diisiik TEA miktar1 ise
kontrol grubu meyvelerinde ortalama 1.27 g sitrik asit/100 mL wusare olarak
belirlenmistir (Cizelge 4.45). Narlarin MAP ortaminda depolanmasi, TEA miktarini
korumasit bakimindan her iki yilda da kontrol uygulamasina gore daha basarili

bulunmustur.

Yillar arasinda narlarda saptanan TEA miktarlar1 arasindaki farkliliklar istatistiksel
olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Nitekim, birinci deneme yilindaki TEA miktarlar
(0.90 g sitrik asit/100 mL usare) ikinci deneme yilina (1.32 g sitrik asit/100 mL usare)
gore daha diisiik oldugu saptanmistir (Cizelge 4.45).
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4.2.2.2.2. Beynar c¢esidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda, degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra
manav kosullarinda Beynar meyvelerinde saptanan TEA miktarlar1 Cizelge 4.46°da
verilmistir. Bu cizelgedeki degerlere gore, narlarin derim zamaninda 0.50 g sitrik
asit/100 mL usare olan TEA miktarlarinda muhafaza siiresi uzadik¢a uygulamalara
bagl olarak azalmalar meydana gelmistir. Birinci deneme yilinda, 140 + 3 giinliik
muhafaza sonunda narlarda saptanan en yiliksek TEA miktar1 0.30 g sitrik asit/100 mL
usare ile MAP 1 ve MAP 2 ortaminda belirlenmistir (Cizelge 4.46). Ote yandan derim
sonrast uygulamalart ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin TEA
miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli bulunmamustir. Ikinci deneme
yilinda, 140 + 3 giin siiren muhafaza sonunda narlarda en yiiksek TEA miktar1 MAP 1
ve MAP 2 ortaminda 0.25 g sitrik asit/100 mL usare olarak saptanmistir. Derim sonrast
uygulamalar1 ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin TEA miktarlart

tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (Cizelge 4.46).

Birinci deneme yilinda, farklt muhafaza siirelerinin Beynar meyvelerinin TEA
miktarlar lizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Narlarin
TEA miktarlarinda muhafaza siliresince azalmalar meydana gelmistir. Nitekim,
meyvelerin derim zamaninda ortalama 0.50 g sitrik asit/100 mL usare olan TEA
miktarlari, muhafazanin 60 + 3 giiniinde 0.44 g sitrik asit/100 mL usare ve 140 + 3 giinii
sonunda ise ortalama 0.29 g sitrik asit/100 mL usare olarak saptanmistir (Cizelge 4.46).
Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Beynar meyvelerinin TEA miktarlari
iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Beynar g¢esidine ait
narlarda muhafaza siiresi uzadikca TEA miktarlar1 azalmistir. Nitekim, meyvelerin
derim zamaninda ortalama 0.41 g sitrik asit/100 mL usare olan TEA miktarlari,
muhafazanin 60 + 3 giiniinde 0.33 ve 140 + 3 giinii sonunda ise ortalama 0.24 g sitrik
asit/100 mL usare olarak saptanmistir (Cizelge 4.46). Her iki deneme periyodunda da

muhafaza siiresi uzadik¢a TEA miktarlarinda azalmalar saptanmustir.
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Cizelge 4.46. Birinci ve ikinci deneme yilinda MAP uygulamalari ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen Beynar
meyvelerinin TEA miktari (g sitrik asit/100 mL usare) lizerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Yillar | Uygulamalar 0 20+3 |40+3 |60+3 |80 +3 |100+3 [120+3 |140+3 | Uysg. Yil
Kontrol 0.50 0.44 0.44 0.43 0.36 0.35 0.33 0.28 0.39b
2008 MAP 1 0.50 0.48 0.49 0.47 0.37 0.35 0.32 0.30 041 a 0.40 a°
MAP 2 0.50 0.48 0.45 0.44 0.38 0.36 0.31 0.30 0.40 a
Ort. (Muh. Siir.) | 0.50 a 0.47 b 0.46 bc | 0.44 ¢ 0.37d 0.35d 032 e 0.29 f
LSDys Uyg.: 0.011 Uyg. x Muh. Siir. : O.D. Muh. Sir.: 0.019
Kontrol 0.41 0.36 0.34 0.33 0.31 0.26 0.24 0.23 0.31b
2009 MAP 1 0.41 0.38 0.39 0.34 0.29 0.29 0.25 0.25 032 a 032 b
MAP 2 0.41 0.37 0.35 0.32 0.30 0.28 0.27 0.25 032 a
Ort. (Muh. Siir.) | 041 a 0.37b 0.36 b 033 ¢ 0.30d 0.28 e 0.25f 0.24 f
LSDys Uyg.: 0.010 Uyg. x Muh. Siir. : O.D. Muh. Sar.: 0.017

“: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1 MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2
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Birinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin Beynar meyvelerinin TEA
miktarlar iizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (p<0.05) bulunmustur. Muhafaza
periyodu siiresince narlarda saptanan en yiiksek TEA miktari, MAP 1 ortaminda
ortalama 0.41 g sitrik asit/100 mL usare olarak belirlenmistir. Bu uygulamay1 ortalama
0.40 g sitrik asit/100 mL usare TEA ile MAP 2 ortamu izlemistir. En diisiik TEA miktar1
ise kontrol grubunda ortalama 0.39 g sitrik asit/100 mL usare olarak saptanmistir
(Cizelge 4.46). Ikinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarmin Beynar
meyvelerinin TEA miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05)
bulunmustur. Farkli muhafaza siireleri boyunca narlarda saptanan en yiiksek TEA
miktari, MAP 1 ve MAP 2 ortamlarinda ortalama 0.32 g sitrik asit/100 mL usare olarak
belirlenmistir. En diisik TEA miktar1 ise kontrol grubunda ortalama 0.31 g sitrik
asit/100 mL usare olarak saptanmistir (Cizelge 4.46).

Yillar arasinda narlarda saptanan TEA miktarlar1 arasindaki farkliliklar istatistiksel
olarak 6énemli (p<0.05) bulunmustur. Nitekim, birinci deneme yilindaki TEA miktarlar
(0.40 g sitrik asit/100 mL usare) ikinci deneme yilina (0.32 g sitrik asit/100 mL usare)
gore daha yiiksek oldugu saptanmistir (Cizelge 4.46).

4.2.3. Suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM) miktari

4.2.3.1. Sicak su uygulamalarimin suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM) miktari

uizerine etkisi

4.2.3.1.1. Hicaznar cesidi

Birinci deneme yilinda, degisik depo sicakliklarinda belirli siire muhafazadan sonra
manav kosullarinda bekletilen Hicaznar meyvelerinde saptanan SCKM miktarlar1 Sekil
4.74 ve Cizelge 4.47°de verilmistir. Narlarin SCKM miktarlarinda depo sicaklhigi x
muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak énemli bulunurken, depo sicakligi x
uygulama interaksiyonu, uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu ve depo sicakligi x

uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak dnemli bulunmamustir.
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Birinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin SCKM miktarlarinda depo sicakligi
x muhafaza siiresi interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakligi arttik¢a
ve muhafaza siiresi uzadik¢a narlarin SCKM miktarlar1 azalmistir. 210 + 3 giinliik
muhafaza periyodu sonunda 2 °C sicaklikta depolanan narlardaki SCKM miktarlari, 6

°C sicaklikta depolanan narlara gére daha yiiksek bulunmustur (Sekil 4.74).
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Sekil 4.74. SCKM miktar1 depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu

Birinci deneme yilinda, degisik depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve
muhafaza siirelerine gore narlarda saptanan SCKM miktarlar1 Cizelge 4.47°de
verilmistir. Bu ¢izelgeye gore, narlarin SCKM miktarlar1 depo sicakliklari ve derim
sonrasi uygulamalara gore degismekle birlikte muhafaza siiresinin uzamasina paralel
olarak azalmistir. 210 + 3 giin siiren muhafaza periyodu sonunda, narlarin SCKM
miktarlarinda en fazla azalma 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen ve 6 °C
sicaklikta depolanan narlarda (%14.63), en az azalma ise 2 °C sicaklikta depolanan
kontrol grubuna ait meyvelerde (%16.40) saptanmistir. Depo sicakliklar1 x sicak su
uygulamalar1 x muhafaza stireleri arasindaki interaksiyonun narlarin SCKM miktarlari

iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmamstir (Cizelge 4.47).

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarin SCKM miktarlar
tizerine etkileri istatistiksel olarak Onemli (p<0.05) bulunmustur. Narlarin derim
zamaninda %17.17 olan SCKM miktarlar1 muhafazanin 120 + 3 giiniinde ortalama
%16.34’e ve 210 + 3 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise %15.18’¢ kadar

diismiistiir (Cizelge 4.47).
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Cizelge 4.47. Birinci deneme y1linda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
Hicaznar meyvelerinin SCKM miktar1 (%) tlizerine etkisi

DS(:E .0 Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | ¢ 30+3 | 60+3 90+3 |120+3|150+3 [180+3 |210+3 | Genel | Uysg. Sic.
Kontrol 17.17 | 1720 | 16.97 1680 | 1670 | 16.60 | 1647 |1640 |16.79 | o o
2 |45°C+4dk | 17.17 1693 |17.10 16.63 |1647 |1640 |1533 |14.77 |16.35 16.49 a*
55°C+2dk | 17.17 |16.87 |16.53 1633|1627 | 1640 | 1587 | 1533 |1635 | .o
Kontrol 17.17 | 17.27 | 17.20 16.87 |16.77 |1626 |1510 |15.13 |16.47
6 |45°Cc+4dk | 17.17 |16.80 |17.07 1690 | 16.10 | 1540 [1503 | 1480 |16.16 | , o\ 16.28 b
55°C+2dk | 17.17 |17.18 |17.27 1707|1577 [15.80 |14.90 |14.63 |16.22
Ort. (Mubh. Siir.) 17.17a | 17.04a | 17.02ab | 16.77b | 16.34c | 16.14¢c | 15.45d | 15.18 e
LSDs Uyg.: 0.162 Depo Sic. x Uyg. x Muh. Sur.: O.D. Muh. Sir.: 0.265 Depo Sic.: 0.132

% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Birinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarinin narlarin SCKM miktarlari
iizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) bulunmustur. Calismada, muhafaza
periyodu siiresince narlarda en yiiksek SCKM miktar1 kontrol grubuna ait meyvelerde
%16.63 olarak belirlenmistir. En diisiik SCKM miktar1 ise 45 °C sicak suda 4 dk
stireyle bekletilen ve 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen narlarda sirasiyla %16.25
ve %16.28 olarak saptanmistir (Cizelge 4.47).

Birinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarinin narlarin SCKM miktarlar iizerine
etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Deneme sonuglart 2 °C
sicakliktaki depoda muhafaza edilen meyvelerdeki SCKM miktarinin (%16.49) 6 °C
sicaklikta muhafaza edilenlere (%16.28) gore daha yiiksek oldugunu gdstermistir
(Cizelge 4.47).

Ikinci deneme yilinda, degisik depo sicakliklarinda belirli siire muhafazadan sonra
manav kosullarinda bekletilen Hicaznar meyvelerinde saptanan SCKM miktarlar1 Sekil
4.75, 4.76 ve Cizelge 4.48’de verilmistir. Narlarin SCKM miktarlarinda depo sicakligi x
muhafaza siiresi interaksiyonu ve uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu
istatistiksel olarak onemli bulunurken, depo sicakligi x uygulama interaksiyonu, ve
depo sicakligi x uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak onemli

bulunmamustir.

Ikinci deneme yilinda, narlarin SCKM miktarlarinda depo sicakligi x muhafaza
stiresi interaksiyonu 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicaklig1 arttikca ve muhafaza
siiresi uzadik¢a narlarin SCKM miktarlar1 azalmistir. 210 + 3 gilinlik muhafaza
periyodu sonunda 2 °C sicaklikta depolanan narlarin SCKM miktarlari, 6 °C sicaklikta
depolanan narlara gore daha yiiksek bulunmustur (Sekil 4.75).

Ikinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin SCKM miktarlarinda uygulama x
muhafaza siiresi interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmustur. Denemede 210 + 3 giinliik
muhafaza periyodu sonunda en yiliksek SCKM miktarlar1 kontrol grubunda, en diisiik
SCKM miktarlar1 ise 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen ve depolananlarda ve 55

°C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen ve depolanan narlarda saptanmistir (Sekil 4.76).
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Sekil 4.76. SCKM miktar1 uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu

Ikinci deneme yilinda, sicak su uygulamalar yapilan, 2 ve 6 °C sicaklikta depolanan
Hicaznar meyvelerinin SCKM miktarlarinda meydana gelen degismeler Cizelge 4.48°de
verilmistir. Bu ¢izelgedeki degerlerin incelenmesinden de goriilecegi lizere, narlarin
SCKM miktarlar1 depo sicakliklart ve derim sonrasi uygulamalara gore degismekle
birlikte muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak azalmigtir. 210 + 3 giin siiren
muhafaza sonunda, narlarin SCKM miktarlarinda en fazla azalma 45 °C sicak suda 4 dk
stireyle bekletilen ve 6 °C sicaklikta depolananlarda (%14.60), en az azalma ise 2 °C
sicaklikta depolanan kontrol grubunda (%16.43) saptanmistir. Depo sicaklart x sicak su
uygulamalar1 x muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin SCKM miktarlar

iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (Cizelge 4.48).
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Cizelge 4.48. Ikinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
Hicaznar meyvelerinin SCKM miktar1 (%) tlizerine etkisi

DSeiIc).o Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | 30+3 |60+3 |90+3 |120+3 [150+3 | 180+3 | 210 +3 | Genel Uyg. Sic.
Kontrol 17.00 1690 |16.67 | 1663 |16.67 |1657 |1637 [1643 |16.65 | .
2 45°C+4dk | 17.00 |16.87 [16.70 |16.60 |1627 |1597 |1590 |1543 |16.34 16.46 a*
55°C+2dk | 17.00 | 1690 |16.63 |1660 |1657 |1627 |1553 |1547 1637 |, &\
Kontrol 1700 |16.73 1670 |16.57 |16.53 |1553 |1535 [1533 |16.22
6 |45°C+4dk | 17.00 |1673 |16.80 |1640 |1570 |15.63 |14.80 |14.60 |15.96 16171 16.05b
55°C+2dk | 17.00 |16.87 |16.90 |16.57 |1577 |1550 |14.57 |14.63 |15.98
Ort. (Muh. Siir.) 17.00a | 16.83b | 16.73b | 16.56 ¢ | 16.25d | 1591 e | 1542f |15.32f
LSDys Uyg.: 0.098 Depo Sic. x Uyg. x Muh. Siir.: O.D. Muh. Sir.: 0.160 Depo Sic.: 0.080

% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin SCKM
miktarlar lizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Narlarin
derim zamaninda ortalama %17.00 olan SCKM miktarlar1 muhafazanin 90 + 3 giiniinde
%16.25’¢ ve 210 + 3 giin siiren muhafaza periyodu sonunda %15.32’ye kadar
digmiistiir (Cizelge 4.48).

Ikinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarmin Hicaznar meyvelerinin
SCKM miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak énemli (p<0.05) bulunmustur. 210
+ 3 giinliik muhafaza periyodu sonunda kontrol grubuna ait meyveler (%16.44) diger
uygulamalara gore daha yiiksek SCKM icermislerdir. En diisiik SCKM miktar1 ise 45
°C sicak suda 4 dk siireyle bekletilenlerde (%16.15) ve 55 °C sicak suda 2 dk siireyle
bekletilenlerde (%16.17) saptanmustir (Cizelge 4.48).

Ikinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarmin Hicaznar meyvelerinin SCKM
miktarlar {izerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Deneme
sonuglar1 2 °C sicakliktaki depoda muhafaza edilen meyvelerdeki SCKM miktarinin
(%16.46), 6 °C sicaklikta muhafaza edilenlere (%16.05) gore daha yiiksek oldugunu
gostermistir (Cizelge 4.48).

4.2.3.2. Modifiye atmosferde muhafazanin suda ¢o6ziinebilir kuru madde (SCKM)

miktari iizerine etkisi

4.2.3.2.1. Hicaznar cesidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda, degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra
manav kosullarinda bekletilen Hicaznar meyvelerinin SCKM miktarlarinda meydana
gelen degisimler Cizelge 4.49°da verilmistir. Bu ¢izelgeye gore, muhafaza periyodunun
uzamasina paralel olarak meyvelerin SCKM miktarlarinin azaldig1 saptanmisgtir. Birinci
deneme yilinda, muhafaza periyodunun 210 +3 giiniinde, narlarin SCKM miktarlarinda
saptanan en fazla azalma MAP 1 ortaminda, en az azalma ise kontrol grubunda
belirlenmistir. Derim sonrast uygulamalari ve muhafaza siireleri arasindaki

interaksiyonun narlarin SCKM miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli
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bulunmamustir (Cizelge 4.49). ikinci deneme yilinda, narlarin derim zamaninda %17.00
olan SCKM miktarlari muhafaza siiresince azalmistir. 210 +3 giin siiren muhafaza
periyodu sonunda, narlarin SCKM miktarlarinda saptanan en fazla azalma MAP 1 ve
MAP 2 ortamlarinda, en az azalma ise kontrol grubunda belirlenmistir. Bu
meyvelerdeki SCKM miktarlar sirast ile %14.60 ve %15.17 olarak bulunmustur. Derim
sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin SCKM

miktarlari lizerine etkileri istatistiksel olarak da 6nemli bulunmamistir (Cizelge 4.49).

Birinci ve ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarin SCKM
miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Her iki
deneme yilinda da muhafaza siiresi uzadik¢a narlarin SCKM miktarlar1 azalmistir.
Nitekim, birinci deneme yilinda narlarin derim zamaninda %17.17 olan SCKM
miktarlari, muhafazanin 120 +3 giinlinde %16.23 ve 210 +3 giin siiren muhafaza
periyodu sonunda ise ortalama %15.07 olarak saptanmustir (Cizelge 4.49). Ikinci
deneme yilinda, derim zamaninda meyvelerin ortalama %17.00 olan SCKM miktarlari,
muhafazanin 120 + 3 giiniinde %16.28’¢ ve 210 + 3 giin siiren muhafaza periyodu

sonunda ise ortalama %14.79’a kadar diismiistiir (Cizelge 4.49).

Birinci ve ikinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin Hicaznar
meyvelerinin SCKM miktarlart {izerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05)
bulunmustur. Birinci deneme yilinda, narlarda en yliksek SCKM miktar1 %16.49 ile
kontrol grubunda, en diisiik SCKM miktar1 ise %16.21 ile MAP 1 ve %16.25 ile MAP 2
ortamlarinda saptanmustir. Ikinci deneme yilinda, narlarda en yiiksek SCKM miktari
%16.19 ile kontrol grubunda saptanmistir. En diisiik SCKM miktar1 ise %15.90 ile
MAP 2 ve %15.95 ile MAP 1 ortamlarinda saptanmistir (Cizelge 4.49).

Yillar arasinda narlarda saptanan SCKM miktarlar1 arasindaki farkliliklar
istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Nitekim, birinci deneme yilindaki
SCKM miktar1 (%16.32) ikinci deneme yilina (%16.01) gore daha yiiksek oldugu
saptanmistir (Cizelge 4.49).
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Cizelge 4.49. Birinci ve ikinci deneme yilinda MAP uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen Hicaznar
meyvelerinin SCKM miktar1 (%) lizerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin Ortalama
Yillar | Uygulamalar 0 30+3 |60+3 |90+3 |120+3 |150+3 |180+3 |210+3 | Uyg. Yil
Kontrol 17.17 17.41 17.20 16.87 16.77 16.26 15.10 15.13 16.49 a
2008 MAP 1 17.17 17.31 17.03 16.57 16.03 15.43 15.13 15.00 16.21 b 16.32 a*
MAP 2 17.17 17.38 17.00 16.79 15.90 15.52 15.20 15.07 16.25 b
Ort. (Muh. Siir.) | 17.17a |[17.37a |17.08a |16.74b |16.23c¢ |15.74d |15.14e |15.07 ¢
LSDy;s Uyg.: 0.191 Uyg. x Muh. Siir. :0.D. Muh. Sdr.: 0.313
Kontrol 17.00 16.73 16.60 16.57 16.53 15.53 15.35 15.17 16.19 a
2009 MAP 1 17.00 16.77 16.53 16.30 16.23 15.60 14.57 14.60 15.95b 16.01 b
MAP 2 17.00 16.50 16.53 16.43 16.07 15.33 14.70 14.60 1590 b
Ort. (Muh. Siir.) | 17.00a | 16.67b | 16.56bc | 1643 cd | 16.28d | 1549e |14.87f |14.79f
LSDys Uyg.: 0.127 Uyg. x Muh. Sir. : O.D. Muh. Sir.: 0.208

% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1

MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2
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4.2.3.2.2. Beynar c¢esidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda, degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra
manav kosullarinda Beynar meyvelerinin SCKM miktarlarinda meydana gelen
degisimler Cizelge 4.50°de verilmistir. Bu ¢izelgedeki degerlere gore, muhafaza
periyodu uzadik¢a meyvelerin SCKM miktarlar1 azalmistir. Birinci deneme yilinda, 140
+ 3 giin sliren muhafaza periyodu sonunda, narlarda saptanan en yiliksek SCKM
miktarlar1 kontrol grubunda ve MAP 2 ortaminda, en diisiik SCKM miktar1 ise MAP 1
ortaminda belirlenmistir. Bu meyvelerdeki SCKM miktarlar1 sirast ile %14.30 ve
%14.13 olarak bulunmustur. ikinci deneme yilinda, narlarin derim zamaninda %14.70
olan SCKM miktarlar1 muhafaza siiresince siirekli azalmistir. 140 + 3 giin siiren
muhafaza periyodu sonunda narlarin SCKM miktarlarinda en fazla azalma MAP 2
ortaminda, en az azalma ise kontrol grubunda belirlenmistir. Bu meyvelerdeki SCKM
miktarlart sirastyla %13.23 ve %13.70 olarak bulunmustur. Derim sonras1 uygulamalar1
ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin SCKM miktarlar1 {izerine

etkileri her iki y1lda da istatistiksel olarak onemli bulunmamustir (Cizelge 4.50).

Birinci ve ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Beynar meyvelerinin
SCKM miktarlart {izerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur.
Muhafaza siiresi uzadik¢a narlarin SCKM miktarlari azalmigtir. Nitekim, birinci
deneme yilinda narlarin derim zamaninda %15.56 olan SCKM miktarlari, muhafazanin
60 + 3 giiniinde %15.18 ve 140 + 3 giiniinde ise %14.24 olarak saptanmistir (Cizelge
4.50). ikinci deneme yilinda, derim zamaninda meyvelerin %14.70 olan SCKM
miktarlari, muhafaza sonunda %13.41 e kadar diigsmiistiir (Cizelge 4.50).

Birinci ve ikinci deneme yilinda, derim sonrast uygulamalarinin Beynar
meyvelerinin SCKM  miktarlar1  {lizerine etkileri istatistiksel olarak Onemli
bulunmamistir. Birinci deneme yilinda, muhafaza periyodu boyunca kontrol grubuna ait
meyveler (%15.08) diger iki gruba gore daha yiiksek SCKM icermislerdir. ikinci
deneme yilinda, muhafaza periyodu boyunca en yliksek SCKM miktar1%14.08 ile
kontrol grubunda, en diisik SCKM miktar1 ise 13.91 ile MAP 1 ortaminda
belirlenmistir (Cizelge 4.50).
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Cizelge 4.50. Birinci ve ikinci deneme yilinda MAP uygulamalari ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen Beynar
meyvelerinin SCKM miktar1 (%) lizerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin Ortalama
Yillar | Uygulamalar 0 20+3 |40+3 |60+3 [80+3 |100+3 |120+3 |140+3 | Uyg. Yil
Kontrol 15.56 15.49 15.46 15.32 14.98 14.94 14.58 14.30 15.08
2008 MAP 1 15.56 15.44 15.45 15.16 15.10 15.03 14.34 14.13 15.03 15.03 a*
MAP 2 15.56 15.39 15.26 15.07 14.97 14.86 14.43 14.30 14.98
Ort. (Muh. Siir.) | 15.56 a | 15.44 ab | 1539 ab | 15.18 bc | 15.01 ¢ | 1494c¢ |14.45d |14.24d
LSDys Uyg.:O.D. Uyg. x Muh. Siir. : O.D. Muh. Siir.: 0.268
Kontrol 14.70 14.50 14.20 14.10 14.00 13.73 13.73 13.70 14.08
2009 MAP 1 14.70 14.40 14.17 14.13 13.87 13.40 13.35 13.30 13.91 14.00 b
MAP 2 14.70 14.43 14.20 14.13 13.97 13.67 13.63 13.23 14.00
Ort. (Muh. Siir.) | 14.70a | 14.44 ab | 14.19bc | 14.12¢ |1394c¢ |13.60d |13.57d |1341d
LSDys Uyg.: O.D. Uyg. x Muh. Siir. : O.D. Muh. Siir.: 0.279

“: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1 MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2
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Yillar arasinda narlarda saptanan SCKM miktarlar1 arasindaki farkliliklar
istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Nitekim, birinci deneme yilindaki
SCKM miktar1 (9%15.03), ikinci deneme yilina (%14.00) gore daha yiiksek oldugu
saptanmistir (Cizelge 4.50).

4.2.4. C vitamini (L-askorbik asit) miktari

4.2.4.1. Sicak su uygulamalarinin C vitamini miktari iizerine etkisi

4.2.4.1.1. Hicaznar cesidi

Birinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edildikten sonra manav
kosullarinda bekletilen Hicaznar meyvelerinde farkli depo sicakliklari, sicak su
uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gére C vitamini miktarlarinda meydana gelen
degisimler Sekil 4.77, 4.78, 4.79 ve Cizelge 4.51°de verilmistir. Narlarin C vitamini
miktarlarinda depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu, depo sicakligi x
uygulama interaksiyonu, uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu ve depo sicakligi x

uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.

Birinci deneme yilinda, narlarin C vitamini miktarlarinda depo sicakligi x muhafaza
stiresi interaksiyonu onemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakligi arttik¢a narlarin C
vitamini miktarlart azalmistir. 180 + 3 giinlik muhafaza periyodu sonunda 2 °C
sicaklikta depolanan narlardaki C vitamini miktarlari, 6 °C sicaklikta depolanan narlara

gore daha yiiksek bulunmustur (Sekil 4.77).

Birinci deneme yilinda, narlarin C vitamini miktarlarinda depo sicakligi x uygulama
interaksiyonu 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Denemede en yiiksek C vitamini miktar1 6
°C sicaklikta depolanan kontrol grubuna ait meyvelerde, en diisiik C vitamini miktari
ise 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen ve 2 °C sicaklikta depolanan narlarda

saptanmistir (Sekil 4.78).
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Sekil 4.78. C vitamini miktar1 depo sicakligi x uygulama interaksiyonu

Birinci deneme yilinda, narlarin C vitamini miktarlarinda uygulama x muhafaza
siiresi interaksiyonu Onemli (p<0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresi uzadikca
uygulamalara bagli olarak C vitamini miktarlar1 azalmistir. Denemede 180 + 3 giinliik
muhafaza periyodu sonunda en yiliksek C vitamini miktar1 kontrol grubuna ait
meyvelerde, en diisiik C vitamini miktar1 ise 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen

narlarda saptanmistir (Sekil 4.79).
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Sekil 4.79. C vitamini miktar1 uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu

Birinci deneme yilinda, Hicaznar c¢esidinde farkli depo sicakliklari, sicak su
uygulamalart ve muhafaza siirelerine gore saptanan C vitamini miktarlar1 Cizelge
4.51°de verilmistir. Bu ¢izelgedeki degerlere gore, narlarin C vitamini miktarlar1 depo
sicakliklart ve derim sonrasi uygulamalara gore degismekle birlikte azalmistir. 2 °C
sicaklikta depolanan narlarda, derim zamaninda 9.24 mg askorbik asit/100 g dane olan
C vitamini miktarlar1 muhafaza periyodunun 90 + 3 giinlinde en yiiksek C vitamini
miktar1 2.65 mg askorbik asit/100 g dane ile kontrol grubunda, en diisik C vitamini
miktari ise 1.68 mg askorbik asit/100 g dane ile 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen
narlarda saptanmistir. Benzer sekilde, 180 + 3 giinlinde en yiiksek C vitamini miktar1
1.40 mg askorbik asit/100 g dane olup kontrol grubunda, en diisiik C vitamini miktar1
ise 0.23 mg askorbik asit/100 g dane ile 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilenlerde
saptanmistir. 6 °C sicaklikta depolanan narlarda ise muhafaza periyodunun 90 + 3
giinlinde en yliksek C vitamini miktar1 6.19 mg askorbik asit/100 g dane ile kontrol
grubunda, en diigiik C vitamini miktar1 ise 2.48 mg askorbik asit/100 g dane ile 55 °C
sicak suda 2 dk siireyle bekletilenlerde saptanmistir. Benzer sekilde, 180 + 3 giiniinde
en yliksek C vitamini miktar1 0.87 mg askorbik asit/100 g dane ile kontrol grubunda
saptanmistir. En diisiik C vitamini miktar1 ise 0.17 mg askorbik asit/100 g dane ile 55

°C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen narlarda saptanmistir (Cizelge 4.51).
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Cizelge 4.51. Birinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
Hicaznar meyvelerinin C vitamini miktar1 (mg askorbik asit/100 g dane) {izerine etkisi

Dsellc).o Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | ¢ 30+3 60 +3 90 +3 120+3 |[150+3 | 180+3 Genel | Uyg. | Sic.
Kontrol 924A  |538CDE |4.53E.H |265J.M |2.84JKL |231K.N | 1.400.Q" | 405 | , ..
2 |45°C+4dk | 924A |430FGH |32110 |1.83M.P |2.00L.0 |1.05P.S |0.64RST | 3.18 3.42b°
55°C+2dk  |924A |4.16GH [3.09UK |1.68N.Q |1.91M.P |091R.T |0.23ST 303 | 4oap
Kontrol 924A |663B |594BCD |6.19BC |3.94HI |0.86R.T |0.87R.T | 4.81
6 |45°C+4dk |9.24A | 5.13DEF |490EFG |2.50J.N |0.79RST |021ST |0.18ST 328 | 200 375a
55°C+2dk  |924A | 476E.H |465E.H |248].N |0.57RST |020ST |0.17T 3.15
Ort. (Muh. Siir.) 9.24 a 5.06 b 4.39 ¢ 2.89d 2.01 e 0.92 f 0.58 f
LSDuys Uyg.:0.233 Muh. Siir. x Uyg. x Depo Sic.: 0.871 Muh. Siir.:0.355 Depo Sic: 0.190

Y. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin C
vitamini miktarlart iizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) bulunmustur.
Ayrica muhafaza siiresi uzadik¢a meyvelerin C vitamini miktarlar1 azalmistir. Nitekim,
meyvelerin derim zamaninda 9.24 mg askorbik asit/100 g dane olan C vitamini
miktarlar1 muhafazanin 120 + 3 giiniinde 2.01 mg askorbik asit/100 g dane’ye ve 180 +

3 giinilinde ise 0.58 mg askorbik asit/100 g dane’ye kadar diigsmiistiir (Cizelge 4.51).

Birinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarinin narlarin C vitamini
miktarlar tlizerine etkisinin istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) oldugu belirlenmistir.
180 + 3 giinliikk depolama siiresince en yliksek C vitamini miktarlar1 4.43 mg askorbik
asit/100 g dane ile kontrol grubunda saptanmistir. En diisiik C vitamini miktar1 ise 3.09
mg askorbik asit/100 g dane ile 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen narlarda
saptanmistir (Cizelge 4.51).

Birinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarinin narlarin C vitamini miktarlari
tizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. 2 °C sicaklikta
depolanan narlarda C vitamini miktarlar1 ortalama 3.42 mg askorbik asit/100 g dane
olarak belirlenirken, 6 °C sicaklikta depolanan narlarda C vitamini miktarlar1 ortalama

3.75 mg askorbik asit/100 g dane olarak belirlenmistir (Cizelge 4.51).

Ikinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edildikten sonra manav
kosullarinda bekletilen Hicaznar meyvelerinin farkli depo sicakliklari, sicak su
uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gére C vitamini miktarlarinda meydana gelen
degisimler Sekil 4.80, 4.81, 4.82 ve Cizelge 4.52°de verilmistir. Hicaznar meyvelerinin
C vitamini miktarlarinda depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu, depo sicakligi
x uygulama interaksiyonu, uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu ve depo sicakligi

x uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.
Ikinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin C vitamini miktarlarinda depo

sicakligl x muhafaza siiresi interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakligi

arttikga ve muhafaza siiresi uzadik¢a C vitamini miktarlar1 azalmigtir. 180 + 3 giinliik

245



muhafaza periyodu sonunda 2 °C sicaklikta depolanan narlardaki C vitamini miktarlari,

6 °C sicaklikta depolanan narlara gore daha yliksek bulunmustur (Sekil 4.80).
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Sekil 4.80. C vitamini miktar1 depo sicaklig1 x muhafaza siiresi interaksiyonu

Ikinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin C vitamini miktarlarinda depo
sicakligi x uygulama interaksiyonu o6nemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakligi
arttikca uygulamalara bagli olarak C vitamini miktarlar1 azalmistir. Denemede en
yiksek C vitamini miktar1 6 °C sicaklikta depolanan kontrol grubuna ait meyvelerde, en
diistik C vitamini miktar1 ise 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen ve 6 °C sicaklikta
depolanan narlarda saptanmistir (Sekil 4.81).
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Sekil 4.81. C vitamini miktar1 depo sicaklig1 x uygulama interaksiyonu
Ikinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin C vitamini miktarlarinda uygulama x

muhafaza siiresi interaksiyonu 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresi uzadikg¢a

uygulamalara bagl olarak C vitamini miktarlar1 azalmistir. Denemede 180 + 3 giinliik
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muhafaza periyodu sonunda en yiliksek C vitamini miktar1 kontrol grubuna ait
meyvelerde, en diisiik C vitamini miktar1 ise 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen ve

depolanan narlarda saptanmistir (Sekil 4.82).
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Sekil 4.82. C vitamini miktar1 uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu

Ikinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalari ve muhafaza
stirelerine gore narlarda saptanan C vitamini miktarlar1 Cizelge 4.52°de verilmistir. Bu
cizelgedeki degerlere gore, narlarin C vitamini miktarlar1 depo sicakliklari ve derim
sonrast uygulamalara gore degismekle birlikte muhafaza siiresince azalmistir. 2 °C
sicaklikta depolanan narlarda, derim zamani 9.49 mg askorbik asit/100 g dane olan C
vitamini miktarlari muhafaza periyodunun 90 + 3 giiniinde en yiiksek C vitamini
miktar1 4.73 mg askorbik asit/100 g dane ile kontrol grubunda, en diisiik C vitamini
miktar1 ise 2.98 mg askorbik asit/100 g dane ile 45 °C sicak suda 4 dk siireyle
bekletilenlerde saptanmistir. Benzer sekilde, 180 + 3 giinliik muhafaza sonunda en
yiiksek C vitamini miktar1 2.46 mg askorbik asit/100 g dane olup kontrol grubunda, en
diisiik C vitamini miktar1 ise 1.54 mg askorbik asit/100 g dane ile 45 °C sicak suda 4 dk
stireyle bekletilenlerde saptanmustir. 6 °C sicaklikta depolanan narlarda ise muhafaza
periyodunun 90 + 3 giinlinde en yliksek C vitamini miktar1 5.84 mg askorbik asit/100 g
dane ile kontrol grubunda, en diisiik C vitamini miktar1 ise 2.35 mg askorbik asit/100 g
dane ile 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilenlerde saptanmistir. 180 + 3 giin siiren
muhafaza periyodu sonunda en yiiksek C vitamini miktar1 1.62 mg askorbik asit/100 g
dane olup kontrol grubunda, en diisiik C vitamini miktar1 ise 0.22 mg askorbik asit/100

g dane ile 55°C sicak suda 2 dk siireyle bekletilenlerde saptanmistir (Cizelge 4.52).
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Cizelge 4.52. Ikinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
Hicaznar meyvelerinin C vitamini miktar1 (mg askorbik asit/100 g dane) {izerine etkisi

DSCIIC’.O Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | ¢ 30+3 60 + 3 90 +3 120+3  [150+3 | 180+3 Genel | Uyg. | Sic.
Kontrol 949A |7.67BC |556DEF |4.73F.1 |3.88H.K |2.89K.N |246 M..P" | 523 | o
2 | 45°C+4dk | 949A |529EFG |3.63JKL |2.98KLM |1.84N.R | 1.89N..Q | 1.54P..S | 3.81 4.52a"
55°C+2dk | 949 A |5.77DEF |489E.H |3.70LL |254M.P |3.32J.M | 1.86N.Q | 451 | ..
Kontrol 949 A |829B 7.03 C 584DE | 539EFG |433H.J |1.620.S | 6.00
6 |45°C+4dk | 949A |6.62CD |5.10EFG |235M.P | L.I4R.T |0.76R.T |0.26T 367 | 3 g0y, 4.30 b
55°C+2dk | 949A |529EFG |3.35J.M |268L.0 |096R.T |0.65ST [022T 3.24
Ort. (Mubh. Siir.) 9.49a |6.49b 4.93 ¢ 3.71d 2.63 e 2.30 e 1.33 f
LSDy;s Uyg.:0.288 Muh. Sir. x Uyg. x Depo Sic.: 1.077 Muh. Sir.:0.440 Depo Sic: 0.235

Y: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
“: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin C
vitamini miktarlart iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur.
Muhafaza siiresi uzadikca meyvelerin C vitamini miktarlar1 azalmistir. Nitekim,
meyvelerin derim zamaninda 9.49 mg askorbik asit/100 g dane olan C vitamini
miktarlar1 muhafazanin 90 + 3 giiniinde 3.71 ve 180 + 3 giiniinde ise 1.33 mg askorbik

asit/100 g dane olarak saptanmustir (Cizelge 4.52).

Ikinci deneme yilinda, farkl1 sicak su uygulamalarinin narlarin C vitamini miktarlart
tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. En yiiksek C vitamini
miktar1 ortalama 5.61 mg askorbik asit/100 g dane ile kontrol grubunda saptanmistir. En
diisik C vitamini miktar1 ise 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilenlerde ortalama

3.74 mg askorbik asit/100 g dane olarak belirlenmistir (Cizelge 4.52).

Ikinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarinin Hicaznar meyvelerinin C vitamini
miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Depo
sicakliginin artmasina paralel olarak meyvelerin C vitamini miktarlar1 azalmistir.
Nitekim, 2 °C sicaklikta depolanan narlarda C vitamini miktarlar1 ortalama 4.52 mg
askorbik asit/100 g dane olarak belirlenirken, 6 °C sicaklikta depolanan narlarda C
vitamini miktarlar1 ortalama 4.30 mg askorbik asit/100 g dane olarak belirlenmistir

(Cizelge 4.52).

4.2.4.2. Modifiye atmosferde muhafazanin C vitamini miktar iizerine etkisi

4.2.4.2.1. Hicaznar cesidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda degisik siireler sogukta muhafaza edilen ve daha
sonra manav kosullarina alinan Hicaznar meyvelerinde derim sonrast uygulamalari ve
muhafaza siirelerine gore saptanan C vitamini miktarlar1 Cizelge 4.53’de verilmistir. Bu
cizelgedeki degerlere gore, Hicaznar meyvelerinin C vitamini miktarlarinda muhafaza
siiresi uzadik¢a uygulamalara bagl olarak azalmalar meydana gelmistir. Birinci deneme
yilinda, 180 + 3 giin siireyle depolanan narlarin C vitamini miktarlarinda en az azalma

kontrol grubuna ait meyvelerde, en fazla azalma ise MAP 1 ortaminda depolanan
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narlarda saptanmistir. Birinci deneme yilinda, meyvelerin derim zamani 9.24 mg
askorbik asit/100 g dane olan C vitamini miktari, muhafaza periyodunun 90 + 3 giinii
sonunda kontrol grubuna ait meyvelerde 6.19 mg askorbik asit/100 g dane, MAP 1
ortaminda 3.60 mg askorbik asit/100 g dane olarak belirlenmistir. 180 + 3 giin siiren
muhafaza periyodu sonunda en yiiksek C vitamini miktar1 0.87 mg askorbik asit/100 g
dane ile kontrol grubunda, en diisik C vitamini miktar1 ise MAP 1 ortaminda
saptanmistir. Bu meyvelerdeki C vitamini miktar1 ayni siire sonunda ortalama 0.16 mg
askorbik asit/100 g dane olmustur. Calismada, derim sonrasi uygulamalari1 ve muhafaza
stireleri arasindaki interaksiyonun narlarin C vitamini miktarlar1 iizerine etkileri
istatistiksel olarak da 6nemli (p<0.05) bulunmustur (Cizelge 4.53). Denemenin ikinci
yilinda, 180 + 3 giin siiren muhafaza periyodunun 90 + 3 giinlinde en yiiksek C vitamini
miktart 5.84 mg askorbik asit/100 g dane ile kontrol grubunda, en diisik C vitamini
miktar1 ise 1.54 mg askorbik asit/100 g dane ile MAP 1 ortaminda saptanmustir.
Muhafazanin 180 + 3 giinii sonunda da benzer sonuglar elde edilmis olup, meyvelerin C
vitamini miktarlar1 sirastyla 1.32 mg askorbik asit/100 g dane ve 0.52 mg askorbik
asit/100 g dane olarak belirlenmistir. Derim sonras1 uygulamalar1 ve muhafaza siireleri
arasindaki interaksiyonun narlarin C vitamini miktarlar1 lizerine etkileri istatistiksel

olarak da 6nemli (p<0.05) bulunmustur (Cizelge 4.53).

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin C
vitamini miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur.
Narlarda muhafaza siiresi uzadik¢a C vitamini miktarlar1 azalmistir. Nitekim, derim
zamaninda meyvelerin 9.24 mg askorbik asit/100 g dane olan C vitamini miktarlari,
muhafazanin 90 + 3 giiniinde 4.53 ve 180 + 3 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise
ortalama 0.40 mg askorbik asit/100 g dane olarak saptanmustir (Cizelge 4.53). Ikinci
deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin C vitamini
miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Derim
zamaninda meyvelerin 9.49 mg askorbik asit/100 g dane olan C vitamini miktarlari,
muhafazanin 90 + 3 giiniinde 3.29 ve 180 + 3 giin sliren muhafaza periyodu sonunda ise

ortalama 0.81 mg askorbik asit/100 g dane olarak saptanmistir (Cizelge 4.53).
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Cizelge 4.53. Birinci ve ikinci deneme yilinda MAP uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen Hicaznar
meyvelerinin C vitamini miktar1 (mg askorbik asit/100 g dane) {izerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Yillar | Uygulamalar 0 30 +3 60 +3 90 +3 120+3  [150+3 | 180+3 Uyg. Yil
Kontrol 9.24 A 6.63 B 5.94 B 6.19 B 3.94 CD 0.86 FG 0.87 FG” 4.81 a
2008 MAP 1 9.24 A 3.94 CD 3.18D 3.60 CD 1.74 EF 0.48 G 0.16 G 3.19b 3.81 b
MAP 2 9.24 A 443 C 4.12 CD 3.80 CD 1.92E 032G 0.17G 343 b
Ort. (Muh. Siir.) | 9.24 a 5.00 b 441 c 4.53 be 2.53d 0.55e 0.40 e
LSDuys Uyg.: 0.354  Uyg. x Muh. Sidr. : 0.939  Muh. Sir.: 0.542
Kontrol 9.49 A 8.29 B 7.03 C 584D 539D 433 EF 1.32 UK 5.96 a
2009 MAP 1 9.49 A 4.18F 291G 1.54H.K | 1.85HI 0.71 JK 0.52K 3.03 ¢ 423 a
MAP 2 9.49 A 5.29 DE 5.52D 2.49 GH 1.60 HIJ 1.05 1JK 0.58 K 3.72b
Ort. (Mubh. Siir.) | 949 a 5.92b 5.15¢ 3.29d 295d 2.03 e 0.81f
LSDys Uyg.: 0.387  Uyg. x Muh. Sar. : 1.024  Muh. Sir.: 0.591

Y. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

“: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1

MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2
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Birinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin Hicaznar meyvelerinin C
vitamini miktarlart iizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) bulunmustur.
Denenen derim sonrasi uygulamalar1 arasinda en yiliksek C vitamini miktari, kontrol
grubunda 4.81 mg askorbik asit/100 g dane olarak belirlenmistir. Bu uygulamay1
ortalama 3.43 mg askorbik asit/100 g dane C vitamini ile MAP 2 uygulamasi izlemistir.
En diistik C vitamini miktar1 ise MAP 1 ortaminda depolanan narlarda ortalama 3.19 mg
askorbik asit/100 g dane olarak saptanmustir (Cizelge 4.53). Ikinci deneme yilinda,
derim sonrasi uygulamalarinin Hicaznar meyvelerinin C vitamini miktarlar1 iizerine
etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Denenen derim sonrasi
uygulamalar1 arasinda en yiiksek C vitamini miktari, birinci yilda oldugu gibi kontrol
grubuna ait meyvelerde ortalama 5.96 mg askorbik asit/100 g dane olarak belirlenmistir.
Bu uygulamay1 ortalama 3.72 mg askorbik asit/100 g dane C vitamini ile MAP 2
uygulamasi izlemistir. En diisik C vitamini miktar1 ise MAP 1 uygulamasi yapilan
meyvelerde ortalama 3.03 mg askorbik asit/100 g dane olarak saptanmistir (Cizelge

4.53).

Farkli deneme yillarinin Hicaznar meyvelerinin C vitamini miktarlar1 tizerine
etkileri istatistiksel olarak Onemli (p<0.05) bulunmustur. Nitekim, birinci deneme
yilindaki C vitamini miktar1 (3.81 mg askorbik asit/100 g dane) ikinci deneme yilina
gore (4.23 mg askorbik asit/100 g dane) daha diisiik oldugu saptanmistir (Cizelge 4.53).

4.2.4.2.2. Beynar c¢esidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda degisik siireler sogukta muhafaza edilen ve daha
sonra manav kosullarina alinan Beynar meyvelerinde derim sonrast uygulamalar1 ve
muhafaza siirelerine gore saptanan C vitamini miktarlar1 Cizelge 4.54’de verilmistir. Bu
cizelgedeki degerlere gore, narlarin C vitamini miktarlarinda muhafaza siiresi uzadik¢a
uygulamalara bagli olarak azalmalar meydana gelmistir. Birinci deneme yilinda, 120 +
3 gilinliik muhafaza periyodu sonunda narlarin C vitamini miktarlarindaki en az azalma
kontrol grubunda, en fazla azalma MAP 1 ortaminda saptanmistir. Birinci deneme
yilinda, narlarin derim zamaninda 2.22 mg askorbik asit/100 g dane olan C vitamini

miktarlari, muhafazanin 60 + 3 giinii kontrol grubu meyvelerinde 1.21 mg askorbik
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asit/100 g dane ve MAP 1 ortaminda 0.88 mg askorbik asit/100 g dane olarak
saptanmistir. 120 + 3 giinlik muhafaza periyodu sonunda da benzer sonuglar elde
edilmis olup C vitamini miktarlar1 sirasiyla 0.31 mg askorbik asit/100 g dane ve 0.14
mg askorbik asit/100 g dane olarak saptanmistir (Cizelge 4.54). Calismada, derim
sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin C vitamini
miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli bulunmamustir. Ikinci deneme
yilinda, 120 + 3 giin siireyle depolanan narlarda en yiiksek C vitamini miktarlar1 kontrol
grubuna ait meyvelerde, en diisiik C vitamini miktarlar1 ise MAP 1 uygulamasi yapilan
narlarda saptanmistir. Nitekim, muhafaza periyodunun 90 + 3 giinii sonunda kontrol
grubunda C vitamini miktarlar1 0.85 mg askorbik asit/100 g dane iken, MAP 1
ortaminda 0.37 mg askorbik asit/100 g dane olarak belirlenmistir. 120 + 3 giin siiren
muhafaza periyodu sonunda en yiiksek C vitamini miktar1 0.27 mg askorbik asit/100 g
dane olup kontrol grubunda, en diisik C vitamini miktar1 ise MAP 1 ortaminda
saptanmigtir. Bu meyvelerdeki C vitamini miktar1 ayni siire sonunda 0.14 mg askorbik
asit/100 g dane olmustur. Denemede, derim sonrasi uygulamalari ve muhafaza siireleri
arasindaki interaksiyonun narlarin C vitamini miktarlar1 lizerine etkileri istatistiksel

olarak da 6nemli (p<0.05) bulunmustur (Cizelge 4.54).

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Beynar meyvelerinin C vitamini
miktarlar {lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Narlarda
muhafaza siiresi uzadik¢a C vitamini miktarlart azalmistir. Nitekim, meyvelerin derim
zamaninda 2.22 mg askorbik asit/100 g dane olan C vitamini miktarlari, muhafazanin
60 + 3 giiniinde 1.00 mg askorbik asit/100 g dane ve 120 + 3 giiniinde 0.20 mg askorbik
asit/100 g dane olarak saptanmistir (Cizelge 4.54). ikinci deneme yilinda, farkli
muhafaza siirelerinin Beynar meyvelerinin C vitamini miktarlar1 {izerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Meyvelerin derim zamaninda 1.93 mg
askorbik asit/100 g dane olan C vitamini miktarlari, muhafazanin 60 + 3 giiniinde 0.59
mg askorbik asit/100 g dane ve 120 + 3 giinii sonunda 0.19 mg askorbik asit/100 g dane
olarak saptanmustir (Cizelge 4.54).
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Cizelge 4.54. Birinci ve ikinci deneme yilinda MAP uygulamalari ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen Beynar

meyvelerinin C vitamini miktar1 (mg askorbik asit/100 g dane) lizerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Yillar | Uygulamalar | ¢ 20+3 40+3 60 +3 80+3 100+3  |[120+3 Uyg. Yil
Kontrol 2.22 1.50 1.28 1.21 0.84 0.64 0.31 1.14 a
MAP 1 2.22 0.96 1.21 0.88 0.21 0.16 0.14 0.82 b
2008 0.94 a*
MAP 2 2.22 0.97 1.37 0.91 0.24 0.22 0.15 0.87 b
Ort. (Muh.
Siir.) 222 a 1.14 be 1.29b 1.00 ¢ 043d 0.34 de 0.20 e
LSDuys Uyg.: 0.129  Uyg. x Muh. Siir. : O.D. Muh. Sdr.: 0.197
Kontrol 193 A 1.40 B 1.15C 0.85 DEF | 0.68 EFG | 0.63FG |0.27T 0.98 a
MAP 1 1.93 A 0.87 DE 0.57 GH 0.37 HI 0.221 0.20 1 0.14 1 0.61b
2009 0.77 b
MAP 2 1.93 A 094CD |088DE |056GH |0.211 0.20 1 0.151 0.70 b
Ort. (Muh.
Siir.) 1.93 a 1.07 b 0.87 ¢ 0.59d 0.37 e 035e 0.19 f
LSDys Uyg.: 0.087  Uyg.x Muh. Sir. : 0.230  Muh. Sir.: 0.133

Y. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

“: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1

MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2
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Birinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin Beynar meyvelerinin C
vitamini miktarlart iizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) bulunmustur.
Derim sonrasi uygulamalari arasinda en yiiksek C vitamini miktar1 kontrol grubunda
1.14 mg askorbik asit/100 g dane olarak belirlenmistir. Bu uygulamayi 0.87 mg
askorbik asit/100 g dane ile MAP 1 uygulamasi izlemistir. En diisiik C vitamini miktar1
ise MAP 2 ortaminda 0.82 mg askorbik asit/100 g dane olarak saptanmistir (Cizelge
4.54). Ikinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin Beynar meyvelerinin C
vitamini miktarlart iizerine etkileri istatistiksel olarak Snemli (p<0.05) bulunmustur.
Kontrol grubuna ait meyveler (0.98 mg askorbik asit/100 g dane) diger uygulamalara
gore daha yiiksek C vitamini icermislerdir. Bu uygulamay1 ortalama 0.70 mg askorbik
asit/100 g dane C vitamini ile MAP 2 uygulamasi izlemistir. En diisiik C vitamini
miktar1 ise MAP 1 ortaminda depolanan meyvelerde ortalama 0.61 mg askorbik asit/100

g dane olarak saptanmistir (Cizelge 4.54).

Farkli deneme yillarinin Beynar meyvelerinin C vitamini miktarlar iizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Birinci deneme yilindaki C vitamini
miktarlar1 (0.94 mg askorbik asit/100 g dane) ikinci deneme yilina gore (0.77 mg
askorbik asit/100 g dane) daha yiiksek saptanmistir (Cizelge 4.54).

4.2.5. Toplam antosiyanin miktari

4.2.5.1. Sicak su uygulamalarimin toplam antosiyanin miktari iizerine etkisi

4.2.5.1.1. Hicaznar cesidi

Birinci deneme yilinda, 2 ve 6 °C sicaklikta degisik siireler sogukta muhafaza
edildikten sonra manav kosullarina alinan Hicaznar meyvelerinde saptanan toplam
antosiyanin miktarlar1 Sekil 4.83, 4.84 ve Cizelge 4.55’de verilmistir. Narlarin toplam
antosiyanin miktarlarinda depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu ve uygulama x
muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak énemli bulunurken, depo sicakligi x
uygulama interaksiyonu, ve depo sicakligi x uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu

istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir.
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Birinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin toplam antosiyanin miktarlarinda
depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu 6nemli (p<0.05) bulunmustur. 210 + 3
giinlik muhafaza periyodu sonunda 2 °C sicaklikta depolanan narlardaki toplam

antosiyanin miktarlar1 6 °C sicaklikta depolanan narlara gore daha diisiik bulunmustur

(Sekil 4.83).
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Muhafaza Siiresi (giin)

Sekil 4.83. Antosiyanin miktar1 depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu

Birinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin toplam antosiyanin miktarlarinda
uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu onemli (p<0.05) bulunmustur. Denemede
210 + 3 giinlilk muhafaza periyodu sonunda en yiiksek toplam antosiyanin miktari
kontrol grubunda, en diisiikk toplam antosiyanin miktar1 ise 45 °C sicak suda 4 dk

siireyle bekletilen narlarda saptanmistir (Sekil 4.84).
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Sekil 4.84. Antosiyanin miktar1 uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu
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Birinci deneme yilinda, sicak su uygulamalari yapilarak 2 ve 6 °C sicaklikta
depolanan Hicaznar meyvelerinin toplam antosiyanin miktarlarinda meydana gelen
degismeler Cizelge 4.55’de verilmistir. Bu ¢izelgedeki degerlerin incelenmesinden de
goriilecegi tizere, 2 °C sicaklikta depolanan narlarin toplam antosiyanin miktarlar
muhafaza periyodu siiresince genel olarak azalmistir. 6 °C sicaklikta depolanan narlarin
toplam antosiyanin miktarlarinda ise genel olarak muhafaza periyodunun ilk 150 + 3
glinil siiresince az miktarda artiglar meydana gelmistir. Bu artis kontrol grubunda daha
belirgin olarak gerceklesmistir. Daha sonraki aylarda ise narlarin toplam antosiyanin
miktarlar1 azalmistir. 2 °C sicaklikta depolanan narlarda muhafaza periyodunun 150 + 3
giiniinde en yiiksek toplam antosiyanin miktar1 29.15 mg siyanidin-3-glikozit/100 g
dane ile 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen narlarda, en diisiik toplam antosiyanin
miktar1 ise 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen narlarda 22.23 mg siyanidin-3-
glikozit/100 g dane olarak saptanmistir. Muhafaza periyodu sonunda en yiiksek toplam
antosiyanin miktar1 22.11 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane ile kontrol grubunda, en
diisiik toplam antosiyanin miktar1 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen narlarda
19.58 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak saptanmistir. 6 °C sicaklikta depolanan
narlarda 150 + 3 giin siiren muhafaza periyodu sonunda, en yiiksek toplam antosiyanin
miktar1 47.12 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane ile kontrol grubunda, en diisiik toplam
antosiyanin miktart ise 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen narlarda 34.25 mg
siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak saptanmigtir. 210 + 3 gilin siiren muhafaza
periyodu sonunda ise en yliksek toplam antosiyanin miktar1 31.06 mg siyanidin-3-
glikozit/100 g dane ile kontrol grubunda, en diisiik toplam antosiyanin miktar1 45 °C
sicak suda 4 dk siireyle bekletilen narlarda 19.63 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane
olarak saptanmistir. Depo sicakliklar1 x sicak su uygulamalari x muhafaza siireleri
arasindaki interaksiyonun narlarin toplam antosiyanin miktarlar1 {izerine etkileri

istatistiksel olarak onemli bulunmamistir (Cizelge 4.55).
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Cizelge 4.55. Birinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
Hicaznar meyvelerinin toplam antosiyanin miktar1 (mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane) {lizerine etkisi

Dsellc)'o Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | 30+3 |60+3 |90+3 |120+3 |150+3|180+3 |210+3 | Genel | Uyg. | Sic.
Kontrol 27.85 29.09 27.56 28.44 28.24 29.00 23.42 22.11 26.96 32.11
2 45°C+4 dk 27.85 29.72 22.82 23.37 25.73 22.23 22.89 19.58 24.27 2 251;127
55°C+2 dk 27.85 29.30 22.32 22.30 23.46 29.15 | 21.92 20.33 | 24.58 28.20
Kontrol 27.85 32.81 38.39 44.26 44.20 47.12 | 32.30 31.06 | 37.25 b
6 | 45°C+4 dk 27.85 34.24 34.80 36.53 37.46 3425 3225 19.63 | 32.12 28.82 34;114
55°C+2 dk 27.85 33.81 36.08 36.59 36.67 39.84 | 31.01 22.58 | 33.05 b
Ort. (Muh. Siir.) 27.85 c¢d | 31.50 ab | 30.33 bc | 31.92 ab | 32.63 ab | 33.60 a | 27.30d | 22.55 ¢
LSDys Uyg.: 1.601 Depo Sic. x Uyg. x Muh. Siir.: O.D. Muh. Sir.: 2.614 Depo Sic.: 1.307

“: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin toplam
antosiyanin miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur.
Denemenin ilk 150 + 3 giinii boyunca narlarin toplam antosiyanin miktarlar1 artarken,
daha sonraki muhafaza periyodu boyunca azalmistir. Nitekim, narlarin derim
zamaninda 27.85 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olan toplam antosiyanin miktarlari
muhafazanin 150 + 3 giinli sonunda 33.60 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak
belirlenmistir. Narlarin toplam antosiyanin miktarlar1 muhafazanin 180 + 3 giiniinde
27.30 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane ve 210 + 3 giin siiren muhafaza sonunda ise

22.55 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak saptanmistir (Cizelge 4.55).

Birinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarinin Hicaznar meyvelerinin
toplam antosiyanin miktarlari lizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (p<0.05) oldugu
saptanmigtir. Muhafaza periyodu sonunda en yiiksek toplam antosiyanin miktar1 kontrol
grubu meyvelerinde 32.11 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak belirlenmistir. En
diisiik toplam antosiyanin miktar1 ise 28.20 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane ile 45
°C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen narlarda saptanmistir (Cizelge 4.55).

Birinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarinin Hicaznar meyvelerinin toplam
antosiyanin miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur.
Denemede 2 °C sicaklikta depolanan narlarin toplam antosiyanin miktarlari, 6 °C
sicaklikta depolanan narlara gore daha diisiik bulunmustur. Nitekim, 2 °C sicaklikta
depolanan narlarda toplam antosiyanin miktar1 25.27 mg siyanidin-3-glikozit/100 g
dane iken, 6 °C sicaklikta depolanan narlarda 34.14 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane
olarak saptanmustir (Cizelge 4.55).

Ikinci deneme yilinda, 2 ve 6 °C sicaklikta degisik siireler sogukta muhafaza
edildikten sonra manav kosullarina bekletilen Hicaznar meyvelerinde saptanan toplam
antosiyanin miktarlar1 Sekil 4.85, 4.86 ve Cizelge 4.56’da verilmistir. Narlarin toplam
antosiyanin miktarlarinda depo sicakligi x uygulama interaksiyonu ve depo sicakligi x
muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak ©nemli bulunurken, uygulama x
muhafaza siiresi interaksiyonu ve depo sicakligi x uygulama x muhafaza siiresi

interaksiyonu istatistiksel olarak 6nemli bulunmamastir.
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Ikinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin toplam antosiyanin miktarlarinda
depo sicakligt x muhafaza siiresi interaksiyonu 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Depo
sicaklig1 arttikca ve muhafaza siiresi uzadikca toplam antosiyanin miktarlar: ilk 120 + 3
glin boyunca artmis, daha sonraki donemde azalmigtir. 210 + 3 gilinliik muhafaza
periyodu sonunda 2 °C sicaklikta depolanan narlardaki toplam antosiyanin miktarlari,

6°C sicaklikta depolanan narlara gore daha diisiik bulunmustur (Sekil 4.85).
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Sekil 4.85. Antosiyanin miktar1 depo sicaklig1r x muhafaza siiresi interaksiyonu

Ikinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin toplam antosiyanin miktarlarinda
depo sicakligi x uygulama interaksiyonu 6dnemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakligi
arttikca uygulamalara bagli olarak toplam antosiyanin miktarlart da artmistir. Denemede
en yiiksek toplam antosiyanin miktar1 6 °C sicaklikta depolanan kontrol grubuna ait
meyvelerde, en diisiik toplam antosiyanin miktar1 ise 55 °C sicak suda 2 dk siireyle

bekletilen ve 2 °C sicaklikta depolanan narlarda saptanmistir (Sekil 4.86).
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Ikinci deneme yilinda, sicak su uygulamalar1 yapilarak 2 ve 6 °C sicaklikta
depolanan Hicaznar meyvelerinin toplam antosiyanin miktarlarinda meydana gelen
degismeler Cizelge 4.56’da verilmistir. Bu c¢izelgedeki degerlere gore, 2 ve 6 °C
sicaklikta depolanan narlarin toplam antosiyanin miktarlarinda genel olarak muhafaza
periyodunun ilk 120 + 3 giinii siiresince, az miktarda artiglar meydana gelmistir. Bu
artis her iki depo sicakliginda da kontrol grubuna ait meyvelerde daha belirgin olarak
gerceklesmistir. Daha sonraki aylarda ise narlarin toplam antosiyanin miktarlar
azalmistir. 2 °C sicaklikta depolanan narlarda muhafaza periyodunun 120 + 3 giinlinde
en yliksek toplam antosiyanin miktar1 ortalama 28.78 mg siyanidin-3-glikozit/100 g
dane ile kontrol grubu meyvelerinde saptanirken, en diisiik toplam antosiyanin miktar1
ise 45 °C sicak suda 4 dk stireyle bekletilen narlarda 25.54 mg siyanidin-3-glikozit/100
g dane olarak saptanmistir. Muhafaza periyodu sonunda 2 °C sicaklikta depolanan
narlarda en yiiksek toplam antosiyanin miktarlar1 45 °C sicak suda 4 dk siireyle
bekletilen narlarda 23.33 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane, en diigiik toplam
antosiyanin miktar1 kontrol grubunda 21.97 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak
saptanmistir. 6 °C sicaklikta depolanan narlarda 120 + 3 giin siiren muhafaza periyodu
sonunda, en yiiksek toplam antosiyanin miktar1 44.35 mg siyanidin-3-glikozit/100 g
dane ile kontrol grubu meyvelerinde saptanirken, en diisiik toplam antosiyanin miktari
ise 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen narlarda 34.63 mg siyanidin-3-glikozit/100
g dane olarak saptanmistir. 210 + 3 giin sliren muhafaza periyodu sonunda ise en
yiiksek toplam antosiyanin miktar1 40.36 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane ile kontrol
grubunda saptanirken, en diisiik toplam antosiyanin miktar1 55 °C sicak suda 2 dk
stireyle bekletilenlerde 25.11 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak saptanmustir.
Depo sicakliklart x sicak su uygulamalar1 x muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun
toplam antosiyanin miktarlar {izerine etkileri istatistiksel olarak énemli bulunmamistir

(Cizelge 4.56).

Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin toplam
antosiyanin miktarlar1 lizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur.
Denemenin ilk 120 + 3 giinli boyunca narlarin toplam antosiyanin miktarlar1 diizenli

olarak artarken, daha sonraki donemlerde azalmistir.
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Cizelge 4.56. ikinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalari ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
Hicaznar meyvelerinin toplam antosiyanin miktar1 (mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane) {lizerine etkisi

DS(iIc).O Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | ¢ 30+3 | 60+3 90+3 [120+3[150+3 |180+3 |210+3 | Genel | Uysg. Sic.
Kontrol 26.89 |29.53 |28.23 27.40 | 28.78 |28.68 29.10 | 2197 |27.57 | 4o
2 | 45°C+4dk | 26.89 |2353 |27.21 2555 |25.54 |25.72 30.04 | 2333 | 25.98 26.37 b°
55°C+2dk | 26.89 |25.19 |25.90 25.00 | 27.59 |24.81 26.08 | 23.07 | 2557 |, 00
Kontrol 26.89 |32.16 |32.51 41.65 4435 |44.77 41.02  |4036 |37.96
6 |45°C+4dk | 26.89 |27.17 |[32.14 3454  |34.63 | 29.04 2824|2519 [2973 |, .00 3223 a
55°C+2dk | 26.89 |2535 |27.16 3524 3541 |29.82 2697 |25.11 |28.99
Ort. (Muh. Siir.) 26.89d | 27.16d | 28.86 cd | 31.56 ab | 32.71 a | 30.47 abc | 30.24 be | 26.50 d
LSDs Uyg.: 1.476 Depo Sic. x Uyg. x Muh. Sur.: O.D. Muh. Sir.: 2.410 Depo Sic.: 1.205

% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Narlarin derim zamaninda 26.89 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olan toplam
antosiyanin miktarlart muhafazanin 120 + 3 giinii sonunda 32.71 mg siyanidin-3-
glikozit/100 g dane olarak belirlenmistir. Narlarin toplam antosiyanin miktarlar
muhafazanin 180 + 3 giinlinde 30.24 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane, muhafaza
periyodu sonunda ise 26.50 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak saptanmistir
(Cizelge 4.56).

Ikinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarinin Hicaznar meyvelerinin
toplam antosiyanin miktarlari iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) oldugu
bulunmustur. 210 + 3 giinliik muhafaza periyodu sonunda kontrol grubuna ait meyveler
(32.77 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane) diger uygulamalara gore daha yiiksek
toplam antosiyanin icermislerdir. En diisiik toplam antosiyanin miktar1 ise 55 °C sicak
suda 2 dk siireyle sicak su uygulamasi yapilan narlarda (27.28 mg siyanidin-3-

glikozit/100 g dane) saptanmustir (Cizelge 4.56).

Ikinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarinin Hicaznar meyvelerinin toplam
antosiyanin miktarlar1 lizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur.
Denemede 2 °C sicaklikta depolanan narlarin toplam antosiyanin miktarlari, 6 °C
sicaklikta depolanan narlara gore daha diisiik bulunmustur. Nitekim, 2 °C sicaklikta
depolanan narlarda saptanan toplam antosiyanin miktar1 26.37 mg siyanidin-3-
glikozit/100 g dane iken, 6 °C sicaklikta depolanan narlarda 32.23 mg siyanidin-3-
glikozit/100 g dane olarak saptanmistir (Cizelge 4.56).

4.2.5.2. Modifiye atmosferde muhafazanin toplam antosiyanin miktar: iizerine

etkisi
4.2.5.2.1. Hicaznar cesidi
Birinci ve ikinci deneme yilinda belirli siire sogukta muhafazadan sonra manav
kosullarina alinan Hicaznar meyvelerinde saptanan toplam antosiyanin miktarlar

Cizelge 4.57°de verilmistir. Bu ¢izelgedeki degerlere gore, birinci deneme yilinda MAP

ortaminda depolanan meyvelerin toplam antosiyanin miktarlarinda genel olarak
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muhafaza periyodunun ilk 120 + 3 giiniinde, kontrol grubu meyvelerinde ise ilk 150 + 3
giiniinde az miktarlarda artiglar meydana gelmistir. Bu artis kontrol grubu meyvelerinde
daha belirgin olarak gerceklesmistir. Daha sonraki aylarda ise narlarin toplam
antosiyanin miktarlar1 diizenli olarak azalmistir. 120 + 3 giinlilk muhafaza periyodu
sonunda en yliksek toplam antosiyanin miktar1 ortalama 44.20 mg siyanidin-3-
glikozit/100 g dane ile kontrol grubu meyvelerinde saptanirken, en diisiik toplam
antosiyanin miktar1 ise MAP 2 ortaminda 36.07 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane
olarak belirlenmistir. Toplam 210 + 3 giin siireyle depolanan narlarda en yiiksek toplam
antosiyanin miktar1 kontrol grubuna ait meyvelerde saptanirken, en diigiik toplam
antosiyanin miktar1 ise MAP 1 ortaminda depolanan narlarda saptanmistir. Bu
meyvelerin toplam antosiyanin miktar1 sirast ile 31.06 ve 20.18 mg siyanidin-3-
glikozit/100 g dane olarak saptanmistir. Bununla birlikte, derim sonrasi uygulamalari ve
muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin toplam antosiyanin miktarlar
iizerine etkileri istatistiksel olarak énemli bulunmamistir (Cizelge 4.57). ikinci deneme
yilinda, birinci yilda oldugu gibi MAP uygulamalari yapilan meyvelerde toplam
antosiyanin miktarlarinda genel olarak muhafaza periyodunun ilk 120 + 3 giiniinde,
kontrol grubu meyvelerinde ise ilk 150 + 3 giiniinde az miktarlarda artislar meydana
gelmistir. Bu artis kontrol grubu meyvelerinde daha belirgin olarak gergeklesmistir.
Daha sonraki aylarda ise narlarin toplam antosiyanin miktarlar1 diizenli olarak
azalmistir. 120 + 3 giinliik muhafaza periyodu sonunda en yiiksek toplam antosiyanin
miktart 44.35 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane ile kontrol grubu meyvelerinde
saptanirken, en diisiik toplam antosiyanin miktar1 ise MAP 2 ortaminda 32.52 mg
siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak belirlenmistir. 210 + 3 giin siireyle depolanan
narlarda en yiiksek toplam antosiyanin miktar1 kontrol grubuna ait meyvelerde
saptanirken, en diisiik toplam antosiyanin miktar1 ise MAP 1 ortaminda saptanmistir. Bu
meyvelerin toplam antosiyanin miktarlar1 sirast ile 40.36 ve 26.50 mg siyanidin-3-
glikozit/100 g dane olarak saptanmistir. Bununla birlikte, derim sonrasi uygulamalar1 ve
muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin toplam antosiyanin miktarlar

iizerine etkileri istatistiksel olarak da onemli (p<0.05) bulunmustur (Cizelge 4.57).
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Cizelge 4.57. Birinci ve ikinci deneme yilinda MAP uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen Hicaznar
meyvelerinin toplam antosiyanin miktar1 (mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane) {izerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Yillar | Uygulamalar 0 30+3 60 +3 90+3 | 120+3 150+3 | 180+3 |210+3 | Uyg. yi
Kontrol 27.85 32.81 38.39 44.26 44.20 47.12 32.30 31.06 37.25a
2008 MAP 1 27.85 31.23 34.39 35.03 37.65 38.36 27.58 20.18 31.53 b 33.;11
MAP 2 27.85 33.95 32.87 34.96 36.07 35.94 28.44 21.55 3146 b ?
Ort. (Mubh. Siir.) | 27.85 ef | 32.66 cd 35.22 be 38.08 ab | 39.31 a 40.47 a 29.44 de 24.26 f
LSDys Uyg.: 2.492 Uyg. x Muh. Siir. : O.D. Mubh. Sir.: 4.069
Kontrol 26.89 E | 32.16 CDE | 32.51 CDE | 41.65 AB | 4435 A 44.77 A 41.02 AB | 40.36 AB” | 37.96 a
2009 MAP 1 26.89 E | 31.85 CDE | 32.42 CDE | 33.36 CD | 33.41 CD 30.54 DE | 30.26 DE | 26.50 E 30.65b 33l.)06
MAP 2 26.89 E | 30.11 DE 31.42 CDE | 36.84 BC | 32.52 CDE | 29.68 DE | 29.40 DE | 27.66 DE | 30.56 b
Ort. (Muh. Siir.) | 26.89¢ | 31.37d 32.12 cd 37.28 a 36.76 ab 35.00 abc | 33.56 bed | 31.50 cd
LSDys Uyg.: 2.187 Uyg. x Muh. Sir. : 6.188 Muh. Sir.: 3.572

Y: LSD testine gore farkl harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1

MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2
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Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarin toplam antosiyanin
miktarlar iizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) bulunmustur. Denemenin
ilk 120 + 3 giinii boyunca Hicaznar ¢esidine ait narlarin toplam antosiyanin miktarlari
artarken, daha sonraki muhafaza periyodu siiresince toplam antosiyanin miktarlar
azalmistir. Nitekim, narlarin derim zamaninda 27.85 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane
olan toplam antosiyanin miktarlari, muhafazanin 120 + 3 giiniinde 39.31 mg siyanidin-
3-glikozit/100 g dane olarak belirlenmistir. Narlarin toplam antosiyanin miktarlar1 210
+ 3 giin stiren muhafaza periyodu sonunda ise 24.26 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane
olarak saptanmstir (Cizelge 4.57). ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin
Hicaznar meyvelerinin toplam antosiyanin miktarlar iizerine etkileri istatistiksel olarak
onemli (p<0.05) bulunmustur. Denemenin ilk 90 + 3 giinii boyunca Hicaznar
meyvelerinin toplam antosiyanin miktarlari artarken, daha sonraki muhafaza periyodu
siiresince toplam antosiyanin miktarlar1 azalmistir. Nitekim, derim zamaninda
meyvelerin  26.89 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olan toplam antosiyanin
miktarlari, muhafazanin 90 + 3 giiniinde 37.28 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane
olarak belirlenmistir. Narlarin toplam antosiyanin miktarlart 210 + 3 giin siiren
muhafaza periyodu sonunda ise 31.50 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak
saptanmistir (Cizelge 4.57).

Birinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin narlarin toplam antosiyanin
miktarlar tizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) bulunmustur. Narlarda en
yiiksek toplam antosiyanin miktari, kontrol grubu meyvelerinde 37.25 mg siyanidin-3-
glikozit/100 g dane olarak belirlenmistir. Bu uygulamayr 31.53 mg siyanidin-3-
glikozit/100 g dane toplam antosiyanin ile MAP 1 uygulamasi izlemistir. En diisiik
toplam antosiyanin miktar1 ise MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda 31.46 mg siyanidin-
3-glikozit/100 g dane olarak saptanmistir (Cizelge 4.57). Ikinci deneme yilinda, derim
sonrast uygulamalarinin narlarin toplam antosiyanin miktarlar1 {izerine etkileri
istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Narlarda en yiiksek toplam
antosiyanin miktart birinci yilda oldugu gibi, kontrol grubu meyvelerinde 37.96 mg
siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak belirlenmistir. Bu uygulamayir 30.65 mg
siyanidin-3-glikozit/100 g dane toplam antosiyanin ile MAP 1 uygulamasi izlemistir. En
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diisiik toplam antosiyanin miktar1 ise MAP 2 ortaminda depolanan narlarda 30.56 mg

siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak saptanmistir (Cizelge 4.57).

Farkli deneme yillarinin Hicaznar meyvelerinin toplam antosiyanin miktarlari
iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Nitekim, birinci
deneme yilindaki toplam antosiyanin miktar1 (33.41 mg siyanidin-3-glikozit/100 g
dane) ikinci deneme yilina gore (33.06 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane) daha yiiksek
oldugu saptanmustir (Cizelge 4.57).

4.2.5.2.2. Beynar cesidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda belirli siire sogukta muhafazadan sonra manav
kosullarina alinan Beynar meyvelerinde saptanan toplam antosiyanin miktarlar Cizelge
4.58’de verilmistir. Birinci deneme yilinda, Beynar c¢esidine ait kontrol grubu
meyvelerin toplam antosiyanin miktarlarinda genel olarak ilk 100 + 3 giinlilk muhafaza
periyodu siiresince az miktarlarda artiglar meydana gelmistir. Daha sonraki aylarda ise
narlarin toplam antosiyanin miktarlar1 azalmistir. Kontrol grubu meyvelerinde 100 + 3
giinlik muhafaza periyodu sonunda en yliksek toplam antosiyanin miktar1 2.51 mg
siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak saptanmistir. MAP 1 ve MAP 2 ortaminda
depolanan narlarda ise ayn1 siire sonunda toplam antosiyanin miktar1 sirasiyla 2.05 ve
2.38 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak saptanmistir. Toplam 140 + 3 giin siiren
muhafaza periyodu sonunda en yiiksek toplam antosiyanin miktarlar1 kontrol grubunda,
en diisiik toplam antosiyanin miktar1 ise MAP 2 ortaminda saptanmigtir. Bu meyvelerin
toplam antosiyanin miktarlari sirasi ile 1.83 ve 1.39 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane
olarak saptanmistir. Bununla birlikte, derim sonrasi uygulamalari ve muhafaza siireleri
arasindaki interaksiyonun narlarin toplam antosiyanin miktarlar1 {izerine etkileri
istatistiksel olarak da &nemli bulunmamistir (Cizelge 4.58). ikinci deneme yilinda
Beynar cesidine ait kontrol grubu meyvelerinin toplam antosiyanin miktarlarinda genel
olarak ilk 80 + 3 giinlilk muhafaza periyodu siiresince az miktarlarda artislar meydana
gelmistir. Daha sonraki aylarda ise narlarin toplam antosiyanin miktarlar1 azalmistir.
Kontrol grubu meyvelerinde 80 + 3 giinliik muhafaza periyodu sonunda en yiiksek

toplam antosiyanin miktar1 2.69 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak saptanmuistir.
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Cizelge 4.58. Birinci ve ikinci deneme yilinda MAP uygulamalari ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen Beynar
meyvelerinin toplam antosiyanin miktar1 (mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane) iizerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Yillar | Uygulamalar 0 20+3 40+3 60 +3 80 +3 100+3 [120+3 |140+3 |Uyg. | Y1l
Kontrol 1.32 1.63 2.12 2.15 2.21 2.51 2.04 1.83 1.98 a
2008 MAP 1 1.32 1.19 2.09 1.57 1.63 2.05 1.89 1.63 1.67 b 1.‘14
MAP 2 1.32 1.35 1.69 1.16 1.49 2.38 1.84 1.39 1.58 b 2
Ort. (Muh. Siir.) | 1.32¢ | 1.39 de 1.97b 1.63 cd 1.77 be 231 a 1.92b 1.62 cd
LSDuys Uyg.: 0.156 Uyg. x Muh. Siir. : O.D. Muh. Sir.: 0.254
Kontrol 0.90 HI | 1.60 CDE | 2.04 B 1.44 DEF | 2.69 A 2.11B |2.18B 1.98 BC” | 1.87a
2009 MAP 1 0.90HI | 1.61 CDE | 1.36 D..G | .76 BCD | 1.02 GHI | 1.15F..1 | 1.33 EFG | 1.21 E..I |[1.29b 1.;)13
MAP 2 0.90HI | 1.31 E.H | 0.871 0.99GHI |1.36D..G | 1.03F..1 | 1.34 EFG | 1.13F..I 1.12 ¢
Ort. (Muh. Siir.) | 0.90c | 1.51 ab 142b 1.40 b 1.69 a 1.43 b 1.61 ab 1.44b
LSDys Uyg.: 0.147 Uyg. x Muh. Sar. : 0.417 Muh. Sar.: 0.241

Y. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
“: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1 MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2
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MAP 1 ve MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda ise ayni siire sonunda toplam
antosiyanin miktari sirasi ile ortalama 1.02 ve 1.36 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane
olarak saptanmistir. Toplam 140 + 3 giin siiren muhafaza periyodu sonunda en yiiksek
toplam antosiyanin miktarlar1 kontrol grubunda, en diisiik toplam antosiyanin miktarlari
ise MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda saptanmistir. Bu meyvelerin toplam antosiyanin
miktart sirasi ile 1.98 ve 1.13 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak saptanmustir.
Derim sonrasi uygulamalari ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin
toplam antosiyanin miktarlar {lizerine etkileri istatistiksel olarak da 6nemli (p<0.05)

bulunmustur (Cizelge 4.58).

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Beynar meyvelerinin toplam
antosiyanin miktarlar tizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (p<0.05) bulunmustur
(Cizelge 4.58). Denemenin ilk 100 + 3 giinii boyunca Beynar meyvelerinin toplam
antosiyanin miktarlar1 artarken, daha sonraki dénemlerde azalmistir. Nitekim, derim
zamaninda meyvelerin 1.32 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olan toplam antosiyanin
miktarlari, muhafazanin 100 + 3 giiniinde 2.31 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane
olarak belirlenmistir. Ote yandan, narlarm toplam antosiyanin miktarlar1 muhafazanin
120 + 3 giinlinde 1.92 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane ve 140 + 3 giin siiren
muhafaza periyodu sonunda ise 1.62 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak
saptanmistir. ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Beynar meyvelerinin
toplam antosiyanin miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak Onemli (p<0.05)
bulunmustur. Narlarin derim zamaninda 0.90 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olan
toplam antosiyanin miktarlari, muhafazanin 80 + 3 giliniinde 1.69 mg siyanidin-3-
glikozit/100 g dane ve 140 + 3 giin sliren muhafaza periyodu sonunda ise ortalama 1.44

mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak saptanmistir (Cizelge 4.58).

Birinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin Beynar meyvelerinin toplam
antosiyanin miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur.
Bu deneme yilinda saptanan en yiiksek toplam antosiyanin miktart 1.98 mg siyanidin-3-
glikozit/100 g dane olup kontrol grubuna ait meyvelerden elde edilmistir. Bu
uygulamayi1 ortalama 1.67 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane toplam antosiyanin ile

MAP 1 uygulamas: izlemistir. En diisiik toplam antosiyanin miktar1 ise MAP 2
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ortaminda depolanan narlarda 1.58 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak
saptanmustir (Cizelge 4.58). Ikinci deneme yilinda yapilan varyans analizlerine gére,
derim sonrast uygulamalarinin Beynar meyvelerinin toplam antosiyanin miktarlar
iizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) bulunmustur (Cizelge 4.58). Manav
kosullarinda narlarda saptanan en yiiksek toplam antosiyanin miktari, kontrol grubuna
ait meyvelerde 1.87 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak belirlenmistir. Bu
uygulamay1 1.29 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane toplam antosiyanin ile MAP 1
uygulamasi izlemistir. En diisiik toplam antosiyanin miktar1 ise MAP 2 uygulamasi

yapilan narlarda 1.12 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane olarak saptanmustir.

Farkli deneme yillarinin Beynar meyvelerinin toplam antosiyanin miktarlari tizerine
etkileri istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) bulunmustur. Birinci deneme yilinda toplam
antosiyanin miktari (1.74 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane) ikinci deneme y1lina gore
(1.43 mg siyanidin-3-glikozit/100 g dane) daha yiiksek oldugu saptanmistir (Cizelge
4.58).

4.2.6. Toplam fenolik bilesiklerin miktari

4.2.6.1. Sicak su uygulamalarinin toplam fenolik bilesiklerin iizerine etkisi

4.2.6.1.1. Hicaznar cesidi

Birinci deneme yilinda, 2 ve 6 °C sicaklikta degisik siireler sogukta muhafaza
edildikten sonra manav kosullarinda bekletilen Hicaznar meyvelerinin toplam fenolik
bilesiklerin miktarlar1 Cizelge 4.59°da verilmistir. Narlarin toplam fenolik bilesiklerin
miktarlarinda, depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu, depo sicakligr x
uygulama interaksiyonu, uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu ve depo sicakligi x

uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak énemli bulunmamustir.
Birinci deneme yilinda, sicak su uygulamalari yapilarak 2 ve 6 °C sicaklikta

depolanan narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlarinda meydana gelen degismeler

Cizelge 4.59°da verilmistir. Bu ¢izelgedeki degerlere gore, 2 °C sicaklikta depolanan
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narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlarinda muhafaza periyodunun ilk 120 + 3
gilinli sonuna kadar artiglar saptanmistir. Bu artiglar kontrol grubu meyvelerinde daha
belirgin olarak gerceklesmistir. Daha sonraki donemlerde ise narlarin toplam fenolik
bilesiklerin miktarlar1 diizenli olarak azalmistir. 6 °C sicaklikta depolanan narlarin
toplam fenolik bilesiklerin miktarlarinda ise genel olarak muhafaza periyodunun ilk 150
+ 3 giinii siiresince artiglar meydana gelmistir. Bu artislar 2 °C sicaklikta depolanan
meyvelerde oldugu gibi kontrol grubunda daha belirgin olarak gerceklesmistir. Daha
sonraki muhafaza periyodu siirelerinde ise narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlari
diizenli olarak azalmistir. 210 + 3 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise en yiiksek
toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 6 °C sicaklikta depolanan kontrol grubunda (303.3
mg gallik asit/100 g dane), en diisiik toplam fenolik bilesiklerin miktar1 ise 55 °C sicak
suda 2 dk siireyle bekletilen ve 2 °C sicaklikta depolanan narlarda (239.0 mg gallik
asit/100 g dane) saptanmustir. Depo sicaklart x sicak su uygulamalart x muhafaza
stireleri arasindaki interaksiyonun narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlari iizerine

etkileri istatistiksel olarak onemli bulunmamustir (Cizelge 4.59).

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarin toplam fenolik
bilesiklerin miktarlar: iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur.
Denemenin ilk 120 + 3 giinii boyunca narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlar
diizenli olarak artarken, daha sonraki muhafaza periyodunda azalmistir. Nitekim,
narlarin derim zamaninda 251.0 mg gallik asit/100 g dane olan toplam fenolik
bilesiklerin miktarlart muhafazanin 120 + 3 giinii sonunda 301.2 mg gallik asit/100 g
dane, 180 + 3 giinlinde 273.9 mg gallik asit/100 g dane ve muhafaza periyodu sonunda
ise 264.0 mg gallik asit/100 g dane olarak saptanmistir (Cizelge 4.59).

Birinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarinin Hicaznar meyvelerinin
toplam fenolik bilesiklerin miktarlar {izerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (p<0.05)
bulunmustur. 210 + 3 giinlik muhafaza periyodu sonunda kontrol grubuna ait meyveler
(296.3 mg gallik asit/100 g dane) diger uygulamalara gore daha yiiksek toplam fenolik
bilesikler igermislerdir. En diisiik toplam fenolik bilesiklerin miktar1 ise 55 °C sicak
suda 2 dk siireyle bekletilen narlarda (273.0 mg gallik asit/100 g dane) saptanmistir
(Cizelge 4.59).
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Cizelge 4.59. Birinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen

Hicaznar meyvelerinin toplam fenolik bilesiklerin miktar1 (mg gallik asit/100 g dane) iizerine etkisi

Dsellc)'o Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama

(°C) | Uygulamalar | ¢ 30+3 | 60+3 90+3 |120+3 [150+3 |[180+3 |210+3 | Genel | Uyg. | Sic.
Kontrol 251.0 290.7 292.8 296.0 302.1 298.9 289.7 260.4 285.2 | 296.3

2 45°C+4 dk 251.0 264.1 266.4 257.7 268.9 293.6 261.6 257.7 265.1 2 27blZ.5
55°C+2 dk 251.0 265.7 264.4 262.4 298.2 279.4 252.3 239.0 264.0 | 276.5
Kontrol 251.0 269.1 299.7 327.6 3514 351.9 305.2 303.3 307.4 b

6 45°C+4 dk 251.0 303.8 303.0 316.9 294.6 302.6 269.2 262.2 287.9 | 273.0 29; 4
55°C+2 dk 251.0 301.4 300.7 306.3 292.2 277.4 265.1 261.6 281.9 b

Ort. (Mubh. Siir.) 251.0e | 282.5bc | 287.8 abc | 294.5ab | 301.2a |300.6a | 273.9cd | 264.0 de

LSDys Uyg.: 8.908 Depo Sic. x Uyg. x Muh. Sur.: O.D. Muh. Sir.: 15.547 Depo Sic.: 7.273

“. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Birinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarinin Hicaznar meyvelerinin toplam
fenolik bilesiklerin miktarlar1 ilizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05)
bulunmustur. Denenen depo sicakliklarindan 6 °C sicaklikta muhafaza edilen narlarin
toplam fenolik bilesiklerin miktarlarinin 2 °C sicaklikta muhafaza edilen narlara gore
daha ytiksek oldugu saptanmustir. Nitekim, 6 °C sicaklikta depolanan narlarda 292.4 mg
gallik asit/100 g dane olan toplam fenolik bilesiklerin miktari, 2 °C sicaklikta depolanan
narlarda 271.5 mg gallik asit/100 g dane olarak belirlenmistir (Cizelge 4.59).

Ikinci deneme yilinda, 2 ve 6°C sicaklikta degisik siireler sogukta muhafaza
edildikten sonra manav kosullarinda bekletilen Hicaznar meyvelerinin toplam fenolik
bilesiklerin miktarlar1 Cizelge 4.60’da verilmistir. Narlarin toplam fenolik bilesiklerin
miktarlarinda depo sicakligt x muhafaza siiresi interaksiyonu, depo sicakligi x
uygulama interaksiyonu, uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu ve depo sicakligi x

uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak dnemli bulunmamustir.

Ikinci deneme yilinda, sicak su uygulamalari yapilarak 2 ve 6 °C sicaklikta
depolanan Hicaznar meyvelerinin toplam fenolik bilesiklerin miktarlarinda meydana
gelen degismeler Cizelge 4.60°da verilmistir. Bu c¢izelgedeki degerlerin
incelenmesinden de goriilecegi ilizere, 2 ve 6 °C sicaklikta depolanan narlarin toplam
fenolik bilesiklerin miktarlarinda genel olarak muhafaza periyodunun ilk 120 + 3 giinii
sonuna kadar artiglar saptanmistir. Bu artiglar kontrol grubuna ait meyvelerde daha
belirgin olarak gerceklesmistir. Daha sonraki muhafaza periyodu siirelerinde ise narlarin
toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 diizenli olarak azalmistir. 210 + 3 giin siiren
muhafaza periyodu sonunda ise en yiiksek toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 6 °C
sicaklikta depolanan kontrol grubu meyvelerinde (259.4 mg gallik asit/100 g dane)
saptanirken, en diisiik toplam fenolik bilesiklerin miktar1 55 °C sicak suda 2 dk siireyle
bekletilen ve 2 °C sicaklikta depolanan narlarda (225.0 mg gallik asit/100 g dane)
saptanmigtir. Depo sicaklart x sicak su uygulamalar1 x muhafaza siireleri arasindaki
interaksiyonun narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlari iizerine etkileri istatistiksel

olarak da 6nemli bulunmamistir (Cizelge 4.60).
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Cizelge 4.60. Ikinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
Hicaznar meyvelerinin toplam fenolik bilesiklerin miktar1 (mg gallik asit/100 g dane) iizerine etkisi

DS(:E .0 Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama

(°C) | Uygulamalar | o 30+3 |60+3 |90+3 |120+3 [150+3 |180+3 |210+3 | Genel | Uyg. | Sic.
Kontrol 241.7 249.0 2539 |255.3 276.2 | 238.8 2354 |233.1 |247.92 | 251.0

2 45°C+4dk | 2417 [238.7 2407  ]239.0 2587 2360 |2315 275 |23924| ° 21,154
55°C+2dk | 2417 |2340 |2385 237.3 2547 | 235.1 2294 2250 |236.97 | 242.4
Kontrol 2417 | 2445 250.6 | 254.4 2554 | 265.1 2619 | 2594 | 25413 | ©

6 45°C+4dk | 2417 | 2487 | 247.1 255.5 2493 | 2473 240.8 233.4 | 245.47 | 238.8 24: 7
55°C+2dk | 2417 |2333 2424 | 2425 2479 2437 | 2403 2329 | 24050 | P

Ort. (Mubh. Siir.) 241.7 be | 241.4 be | 2455 be | 247.3ab | 257.0a | 244.3 be | 2399 be | 235.2 ¢

LSDys Uyg.: 6.525 Depo Sic. x Uyg. x Muh. Sur.: O.D. Muh. Sir.: 10.657 Depo Sic.: 5.328

% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin toplam
fenolik bilesiklerin miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05)
bulunmustur. Denemenin ilk 120 + 3 giinii boyunca narlarin toplam fenolik bilesiklerin
miktarlar diizenli olarak artarken, daha sonraki muhafaza periyodu siiresince azalmstir.
Narlarin derim zamaninda 241.7 mg gallik asit/100 g dane olan toplam fenolik
bilesiklerin miktarlar1 muhafazanin 120 + 3 giinii sonunda 257.0 mg gallik asit/100 g
dane, 180 + 3 giiniinde 239.9 mg gallik asit/100 g dane ve 210 + 3 giin sliren muhafaza
periyodu sonunda 235.2 mg gallik asit/100 g dane olarak saptanmistir (Cizelge 4.60).

Ikinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarinin Hicaznar meyvelerinin
toplam fenolik bilesiklerin miktarlar {izerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (p<0.05)
bulunmustur. 210 + 3 giinlik muhafaza periyodu sonunda kontrol grubuna ait meyveler
(251.0 mg gallik asit/100 g dane) diger uygulamalara gore daha yiiksek toplam fenolik
bilesikler igermislerdir. En diisiik toplam fenolik bilesiklerin miktar1 ise 55 °C sicak
suda 2 dk siireyle bekletilen narlarda (238.8 mg gallik asit/100 g dane) saptanmistir
(Cizelge 4.60).

Ikinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarinin Hicaznar meyvelerinin toplam
fenolik bilesiklerin miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05)
bulunmustur. Denenen depo sicakliklarindan 6 °C sicaklikta muhafaza edilen narlarin
toplam fenolik bilesiklerin miktar1 2 °C sicaklikta muhafaza edilenlere gore daha
yiiksek oldugu saptanmustir. Nitekim, 6 °C sicaklikta depolanan narlarda 246.7 mg
gallik asit/100 g dane olan toplam fenolik bilesiklerin miktari, 2 °C sicaklikta
depolananlarda 241.4 mg gallik asit/100 g dane olarak belirlenmistir (Cizelge 4.60).

4.2.6.2. Modifiye atmosferde muhafazanin toplam fenolik bilesiklerin miktari

uizerine etkisi

4.2.6.2.1. Hicaznar cesidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda, derim sonrast uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine

gore manav kosullarinda Hicaznar meyvelerinde saptanan toplam fenolik bilesiklerin
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miktarlar1 Cizelge 4.61°de verilmistir. Bu c¢izelgedeki degerlere gore, birinci deneme
yilinda Hicaznar meyvelerinin toplam fenolik bilesiklerin miktarlarinda genel olarak
muhafaza periyodunun ilk 120 + 3 giiniinde az miktarlarda artiglar meydana gelmistir.
Bu artis kontrol grubu meyvelerinde daha belirgin olarak gerceklesmistir. Daha sonraki
aylarda ise narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 azalmistir. 120 + 3 giinliik
muhafaza periyodu sonunda en yiiksek toplam fenolik bilesiklerin miktari 351.4 mg
gallik asit/100 g dane ile kontrol grubu meyvelerinde saptanirken, en diisiik toplam
fenolik bilesiklerin miktar1 ise MAP 1 ortaminda 303.9 mg gallik asit/100 g dane olarak
belirlenmistir. Toplam 210 + 3 giin siireyle depolanan narlarda en yiiksek toplam
fenolik bilesiklerin miktar1 kontrol grubuna ait meyvelerde (303.3 mg gallik asit/100 g
dane), en diisiik toplam fenolik bilesiklerin miktar1 ise MAP 1 ortaminda (243.9 mg
gallik asit/100 g dane) saptanmistir. Denemede derim sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza
siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlar iizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir (Cizelge 4.61). ikinci deneme yilinda,
Hicaznar meyvelerinin toplam fenolik bilesiklerin miktarlarinda birinci yilda oldugu
gibi genel olarak muhafaza periyodunun ilk 120 + 3 giliniinde az miktarlarda artiglar
meydana gelmistir. Bu artis kontrol grubu meyvelerinde daha belirgin olarak
gerceklesmistir. Daha sonraki aylarda ise narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlari
azalmigtir. 120 + 3 giinlik muhafaza periyodu sonunda en yiiksek toplam fenolik
bilesiklerin miktar1 255.4 mg gallik asit/100 g dane ile kontrol grubu meyvelerinde
saptanirken, en diisiik toplam fenolik bilesiklerin miktar1 ise MAP 1 ortaminda 251.4
mg gallik asit/100 g dane olarak belirlenmistir. 210 + 3 giin siireyle depolanan narlarda
en yiiksek toplam fenolik bilesiklerin miktar1 kontrol grubuna ait meyvelerde (241.8 mg
gallik asit/100 g dane), en diisiik toplam fenolik bilesiklerin miktar1 ise MAP 2
ortaminda depolananlarda (213.1 mg gallik asit/100 g dane) saptanmistir. Bununla
birlikte, derim sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun
narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlari tizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli

bulunmamistir (Cizelge 4.61).
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Cizelge 4.61. Birinci ve ikinci deneme yilinda MAP uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen Hicaznar
meyvelerinin toplam fenolik bilesiklerin miktar1 (mg gallik asit/100 g dane) lizerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Yillar | Uygulamalar 0 30+3 60 +3 90+3 | 120+3[150+3 |180+3 |210+3 Uyg. Y1l
Kontrol 251.0 269.1 299.7 3276|3514 | 3519 305.2 303.3 3074a
2o0s | MAP1 251.0 275.6 283.1 2942 3039 |278.1 287.2 243.9 2TTID | s o
MAP 2 251.0 273.2 273.9 2957|3069 |270.2 280.7 248.6 275.0b
Ort. (Muh. Siir.) | 251.0f | 272.7de | 285.6cd | 305.8ab | 320.7a | 300.1 bc | 291.0 bed | 265.3 ef
LSDys Uyg.: 12.182 Uyg. x Muh. Siir. : O.D. Muh. Siir.: 19.893
Kontrol 241.7 244.5 250.6 2544 | 2554 |257.1 242.4 241.8 248.5a
2000 |MAP1 241.7 233.0 237.5 2435|2514 | 2395 228.9 218.4 2368 b 2404 1
MAP 2 241.7 233.5 238.9 2504 | 2517 | 2382 221.1 213.1 236.1Db
Ort. (Muh. Siir.) | 241.7 abe | 236.9 bed | 242.3 abe | 249.5ab | 252.9a | 244.9 abe | 230.8cd | 224.5d
LSDys Uyg.: 9.581 Uyg. x Muh. Sir. : ©.D. Muh. Siir.: 15.646

% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1

MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2
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Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin toplam
fenolik bilesiklerin miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05)
bulunmustur (Cizelge 4.61). Denemenin ilk 120 + 3 giinii Hicaznar ¢esidine ait narlarin
toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 artarken, daha sonraki muhafaza periyodu
siiresince toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 azalmistir. Nitekim, meyvelerin derim
zamaninda 251.0 mg gallik asit/100 g dane olan toplam fenolik bilesiklerin miktarlari,
muhafazanin 120 + 3 giinlinde 320.7 mg gallik asit/100 g dane olarak belirlenmistir.
Narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlart 210 + 3 giin siiren muhafaza periyodu
sonunda ise 265.3 mg gallik asit/100 g dane olarak saptanmustir. ikinci deneme yilinda,
farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin toplam fenolik bilesiklerin miktarlari
iizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (p<0.05) bulunmustur (Cizelge 4.61). ikinci
deneme yilinda, denemenin ilk 120 + 3 giinii Hicaznar meyvelerinin toplam fenolik
bilesiklerin miktarlar1 artarken, daha sonraki donemlerde toplam fenolik bilesiklerin
miktarlar1 azalmistir. Nitekim, meyvelerin derim zamaninda 241.7 mg gallik asit/100 g
dane olan toplam fenolik bilesiklerin miktarlari, muhafazanin 120 + 3 giiniinde 252.9
mg gallik asit/100 g dane olarak belirlenmistir. Narlarin toplam fenolik bilesiklerin
miktarlart 210 + 3 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise 224.5 mg gallik asit/100 g

dane olarak saptanmuistir.

Birinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin Hicaznar meyvelerinin
toplam fenolik bilesiklerin miktarlar {izerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (p<0.05)
bulunmustur. Hicaznar meyvelerinde derim sonrasi uygulamalarin toplam fenolik
bilesiklerin miktarlar1 {izerine etkileri incelendiginde, en yiiksek toplam fenolik
bilesiklerin miktari, kontrol grubu meyvelerinde 307.4 mg gallik asit/100 g dane olarak
belirlenmistir. Bu uygulamayr 277.1 mg gallik asit/100 g dane toplam fenolik
bilesiklerin ile MAP 1 uygulamas: izlemistir. En diisiik toplam fenolik bilesiklerin
miktar1 ise MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda 275.0 mg gallik asit/100 g dane olarak
saptanmustir (Cizelge 4.61). Ikinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarmin
Hicaznar meyvelerinin toplam fenolik bilesiklerin miktarlari {izerine etkileri istatistiksel
olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Manav kosullar1 siiresince en yiiksek toplam
fenolik bilesiklerin miktari, kontrol grubu meyvelerinde 248.5 mg gallik asit/100 g dane
olarak belirlenmistir. Bu uygulamay1 236.8 mg gallik asit/100 g dane toplam fenolik
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bilesikler ile MAP 1 uygulamasi izlemistir. En diisiik toplam fenolik bilesiklerin miktar1
ise MAP 2 ortaminda depolanan narlarda ortalama 236.1 mg gallik asit/100 g dane
olarak belirlenmistir (Cizelge 4.61).

Yillar arasinda narlarda saptanan toplam fenolik bilesiklerin miktar1 arasindaki
farkliliklar istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Nitekim, birinci deneme
yilindaki toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 (286.5 mg gallik asit/100 g dane), ikinci
deneme yilina gore (240.4 mg gallik asit/100 g dane) daha yliksek oldugu saptanmistir
(Cizelge 4.61).

4.2.6.2.2. Beynar c¢esidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine
gére manav kosullarinda Beynar meyvelerinde saptanan toplam fenolik bilesiklerin
miktarlar1 Cizelge 4.62°de verilmistir. Birinci deneme yilinda, 140 + 3 giin siireyle
depolanan narlarda en yiiksek toplam fenolik bilesiklerin miktar1 kontrol grubunda, en
diisiik toplam fenolik bilesiklerin miktar1 ise MAP 1 uygulamasi yapilan narlarda
saptanmistir. Bu meyvelerin toplam fenolik bilesiklerin miktar1 sirasi ile 164.0 ve 113.6
mg gallik asit/100 g dane olarak saptanmistir. Derim sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza
stireleri arasindaki interaksiyonun narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlar iizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmamstir (Cizelge 4.62). Ikinci deneme yilinda,
140 + 3 giin siireyle depolanan narlarda en yiiksek toplam fenolik bilesiklerin miktar1
kontrol grubuna ait meyvelerde, en diisiik toplam fenolik bilesiklerin miktar1 ise MAP 1
uygulamasi yapilan narlarda saptanmistir. Bu meyvelerin toplam fenolik bilesiklerin
miktar1 sirasi ile 157.6 ve 133.3 mg gallik asit/100 g dane olarak saptanmistir. Derim
sonras1t uygulamalar1 ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin toplam
fenolik bilesiklerin miktarlari iizerine etkileri istatistiksel olarak énemli bulunmamistir

(Cizelge 4.62).
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Cizelge

4.62. Birinci ve ikinci deneme yilinda (MAP uygulamalari ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen Beynar
meyvelerinin toplam fenolik bilesiklerin miktar1 (mg gallik asit/100 g dane) lizerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Yillar | Uygulamalar 0 20+3 40+3 60+3 [80+3 100+3 |120+3 |140+3 | Uyg. Yil
Kontrol 162.6 | 150.9 177.6 170.3 158.1 152.3 140.5 1640 |159-5a
2008 | MAP 1 162.6 | 159.8 146.0 156.9 | 149.3 1548 | 1492 |113.6 |1490b 152.4 b
MAP 2 162.6 | 156.8 144.9 139.0 | 149.8 1567 | 1477 |1312 |1486D
Ort. (Muh. Siir.) | 162.6 a | 155.8 ab | 156.2ab | 155.4ab | 152.4ab | 154.6 ab | 145.8 bc | 136.3 ¢
LSDys Uyg.: 9.224 Uyg. x Muh. Siir. : O.D. Muh. Sir.: 15.064
Kontrol 168.4 | 169.1 158.3 163.9 | 163.1 164.7 152.1 157.6 |162.2a
2000 | MAP 1 168.4 | 154.5 150.7 153.5 146.4 139.8 142.4 133.3 | 148.6Db 15288
MAP 2 168.4 | 1553 147.3 1456 | 134.5 161.7 135.1 133.8 | 147.7b
Ort. (Muh. Siir.) | 168.4 a | 159.6 ab | 152.1 bed | 154.3 be | 148.0 cde | 155.4 be | 143.2 de | 141.5 ¢
LSDys Uyg.: 5.562 Uyg. x Muh. Siir. : O.D. Muh. Siir.: 9.082

% LSD testine gore farkli harflerle gésterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1

MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2
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Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarin toplam fenolik
bilesiklerin miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak énemli (p<0.05) bulunmustur
(Cizelge 4.62). Derim zamaninda meyvelerin 162.6 mg gallik asit/100 g dane olan
toplam fenolik bilesiklerin miktarlari, muhafazanin 120 + 3 giiniinde 145.8 mg gallik
asit/100 g dane ve 140 + 3 giin sliren muhafaza periyodu sonunda ise 136.3 mg gallik
asit/100 g dane olarak saptanmustir. ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin
narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlar iizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli
(p<0.05) bulunmugtur. Derim zamaninda meyvelerin 168.4 mg gallik asit/100 g dane
olan toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1, 80 + 3 giiniinde 148.0 mg gallik asit/100 g
dane ve 140 + 3 giin sliren muhafaza periyodu sonunda ise 141.5 mg gallik asit/100 g

dane olarak saptanmistir (Cizelge 4.62).

Birinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin Beynar meyvelerinin toplam
fenolik bilesiklerin miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05)
bulunmustur. Uygulamalar arasinda en yiiksek toplam fenolik bilesiklerin miktari,
kontrol grubu meyvelerinde 159.5 mg gallik asit/100 g dane, en diisiik toplam fenolik
bilesiklerin miktar1 ise MAP 2 ve MAP 1 uygulamalari yapilan narlarda 148.6 mg gallik
asit/100 g dane ve 149.0 mg gallik asit/100 g dane olarak saptanmistir (Cizelge 4.62).
Ikinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin Beynar meyvelerinin toplam
fenolik bilesiklerin miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05)
bulunmustur. Manav kosullar1 siiresince en yiiksek toplam fenolik bilesiklerin miktari,
kontrol grubu meyvelerinde 162.2 mg gallik asit/100 g dane, en diisiik toplam fenolik
bilesiklerin miktar1 ise MAP 2 ve MAP 1 ortamlarinda 147.7 mg gallik asit/100 g dane
ve 148.6 mg gallik asit/100 g dane olarak belirlenmistir (Cizelge 4.62).

Yillar arasinda narlarda saptanan toplam fenolik bilesiklerin miktar1 arasindaki
farkliliklar istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Nitekim, birinci deneme
yilindaki toplam fenolik bilesiklerin miktar1 (152.4 mg gallik asit/100 g dane) ikinci
deneme yilia gore (152.8 mg gallik asit/100 g dane) daha diisiik oldugu saptanmistir
(Cizelge 4.62).
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4.2.7. Meyve kabuk rengi ol¢iimii

4.2.7.1. Chroma (C¥) degeri

4.2.7.1.1. Sicak su uygulamalarinin chroma (C) degeri iizerine etkisi
4.2.7.1.1.1. Hicaznar cesidi

Birinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gore
manav kosullarinda C* degerlerinde meydana gelen degisimler Sekil 4.87 ve Cizelge
4.63’de verilmistir. Hicaznar meyvelerinin C* degerleri lizerine depo sicakligi x
muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak énemli bulunurken, depo sicakligi x
uygulama interaksiyonu, uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu ve depo sicakligi x

uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak énemli bulunmamustir.

Birinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin C* degerlerinde depo sicakligr x
muhafaza siiresi interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakligi arttik¢a ve
muhafaza siiresi uzadikga C* degerleri azalmistir. 210 +3 giinliik muhafaza periyodu
sonunda 2 °C sicaklikta depolanan narlardaki C* degerleri (37.83) 6 °C sicaklikta
depolanan narlara (35.30) gore daha yliksek bulunmustur (Sekil 4.87).

60.00 -
o —e—2°C
50.00 - 6°C

40.00 EEE————e =
30.00
20.00
10.00

0.00

C* Degeri

0 30+3 60 + 3 90+3 120+3 150+3 180+3 210+3

Muhafaza Siiresi (giin)

Sekil 4.87. C* degeri depo sicakligi x muhafaza stiresi interaksiyonu
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Birinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gore
C* degerlerinde meydana gelen degisimler Cizelge 4.63’de verilmistir. Cizelge
4.63’deki degerlere gore meyvelerin C* degerleri depo sicakliklart ve derim sonrasi
uygulamalara gore degismekle birlikte muhafaza siliresince azalmistir. 210 +3 giin
stireyle depolanan narlarin C* degerlerinde en fazla azalma 6 °C sicaklikta depolanan
kontrol grubunda (33.41), en az azalma ise 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen ve 2
°C sicaklikta depolananlarda (39.86) saptanmustir. Depo sicakliklari x sicak su
uygulamalar1 x muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun meyvelerin C* degerleri

iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmamstir (Cizelge 4.63).

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin C*
degerleri lizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Ayrica
muhafaza siiresi uzadik¢a meyvelerin C* degerlerinde azalmalar meydana gelmistir.
Nitekim, derim zamaninda meyvelerin 53.17 olan C* degerleri muhafazanin 120 +3
giliniinde 41.36’ya ve 210 +3 giin siiren muhafaza periyodu sonunda 36.57’ye kadar

digmiistiir (Cizelge 4.63).

Birinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarinin narlarin C* degerleri lizerine
etkisinin istatistiksel olarak onemli (p<0.05) oldugu belirlenmistir. 210 +3 giinliik
muhafaza periyodu siiresince C* degerlerinde en az azalma 45 °C sicak suda 4 dk
siireyle bekletilen narlarda (43.77) saptanirken en fazla azalma kontrol grubuna ait

meyvelerde (41.48) saptanmustir (Cizelge 4.63).

Birinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarinin Hicaznar meyvelerinin C*
degerleri tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Denemede 2
°C’de depolanan narlarda saptanan C* degerleri 6 °C sicaklikta depolananlara gore daha
yiksek bulunmustur. Nitekim 2 °C sicaklikta depolanan narlarda C* degerleri 43.46
olarak belirlenirken, 6 °C sicaklikta depolananlarda 42.21 olarak belirlenmistir

(Cizelge 4.63).
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Cizelge 4.63. Birinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
Hicaznar meyvelerinin C* degeri iizerine etkisi

Dsellc).o Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | 30+3 |60+3 [90+3 [120+3 [150+3 | 180+3 |210+3 | Genel Uyg. Sic.
Kontrol 53.17 4277 |41.84 | 4168 |41.19 |41.05 3898 |36.11 |42.10 |, o0
2 45°C+4dk  [53.17 4679 | 4590 |44.77 |43.05 |41.76 |41.62 |39.86 | 44.62 43.46 2"
55°C+2dk | 53.17 4693 | 44.01 |43.60 4274 |41.98 |39.37 [37.52 |43.66 | ...,
Kontrol 53.17 |44.82 | 4199 |4026 [3936 [37.75 [36.12 |3341 |40.86
6 |45°C+4dk  [53.17 |46.02 4553 |4459 |4146 [38.63 [3722 3670 |42.91 43258 42.21b
s5°C+2dk | 53.17 |4597 4538 |45.06 |4035 [39.04 [3797 3579 |42.84
Ort. (Muh. Siir.) 53.17a | 45.55b |44.11¢ | 43.33¢c | 41.36d | 40.03e |38.55f |36.57 ¢
LSDys Uyg.: 0.649 Depo Sic. x Uyg. x Muh. Sur.: O.D. Muh. Sir.: 1.059 Depo Sic.: 0.529

% LSD testine gore farkli harflerle gsterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Ikinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gore
manav kosullarinda saptanan C* degerleri Cizelge 4.64’de verilmistir. Narlarin C*
degerlerinde depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu, depo sicakligi x uygulama
interaksiyonu, uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu ve depo sicakligi x uygulama

x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak dnemli bulunmamustir.

Ikinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza
siirelerine gore narlarda saptanan C* degerleri Cizelge 4.64’de verilmistir. Bu
cizelgedeki degerlere gore, Hicaznar meyvelerinin C* degerleri depo sicakliklari ve
derim sonras1 uygulamalara gore degismekle birlikte muhafaza siiresince azalmigtir. 210
+3 giin sliren muhafaza periyodu sonunda, narlarin C* degerlerinde en fazla azalma 6
°C sicaklikta depolanan kontrol grubunda (38.70), en az azalma ise 45 °C sicak suda 4
dk siireyle bekletilen ve 2 °C sicaklikta depolananlarda (42.29) saptanmistir. Depo
sicakliklart x sicak su uygulamalari x muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun

narlarin C* degerleri iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmamaistir (Cizelge

4.64).

Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin C*
degerleri tizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Muhafaza
stiresi uzadikca meyvelerin C* degerlerinde azalmalar meydana gelmistir. Nitekim,
derim zamaninda meyvelerin 54.04 olan C* degerleri muhafazanin 120 +3 giiniinde
44.53, 210 +3 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise 39.90 olarak saptanmistir

(Cizelge 4.64).

Ikinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarinin narlarin C* degerleri iizerine
etkisinin istatistiksel olarak onemli (p<0.05) oldugu belirlenmistir. 210 +3 giinliik
muhafaza periyodu sonunda C* degerlerinde en az azalma 45 °C sicak suda 4 dk
siireyle bekletilenlerde (46.43) ve 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilenlerde (45.67)
saptanirken en fazla azalma kontrol grubunda (44.54) saptanmistir (Cizelge 4.64).
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Cizelge 4.64. Ikinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
Hicaznar meyvelerinin C* degeri iizerine etkisi

Dsellc)'o Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | ¢ 30+3 |60+3 [90+3 [120+3 [150+3 | 180+3 |210+3 | Genel | Uyg. Sic.
Kontrol 54.04 | 4758 | 47.42 4579|4475 | 41.20 | 40.67 |39.11 |d45.07 |, .0
2 | 45°C+4dk | 54.04 | 4851 4801 |47.77 |46.06 |4548 |43.68 |4229 | 46.98 46.14 a"
55°C+2dk | 54.04 |4839 |47.87 4624|4528 | 45.14 |43.62 |4043 |4638 | . .
Kontrol 54.04 | 4724 | 46.80 4449 4281 3922 [39.14 |38.70 |44.06
6 | 45°C+4dk | 54.04 4850 4790 |46.74 4582 |4227 |42.06 |40.08 |45.93 4567 a 44.98 b
55°C+2dk | 54.04 |4826 |47.39 4620 4244 4198 |40.65 |38.77 |44.97
Ort. (Mubh. Siir.) 54.04a | 48.08b |47.56bc | 46.21 ¢ | 44.53d | 42.55¢ |41.64e | 39.90 f
LSDys Uyg.: 0.885 Depo Sic. x Uyg. x Muh. Sur.: O.D. Muh. Sir.: 1.446 Depo Sic.: 0.723

% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Ikinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarinin Hicaznar meyvelerinin C*
degerleri lzerine etkileri istatistiksel olarak O6nemli (p<0.05) bulunmustur. Depo
sicakliginin artmasina paralel olarak meyvelerin C* degerlerinde azalmalar meydana
gelmistir (Cizelge 4.64). Nitekim, 2 °C sicaklikta depolanan narlarda C* degerleri 46.14
olarak belirlenirken, 6 °C sicaklikta depolananlarda C* degerleri ortalama 44.98 olarak

belirlenmistir.

4.2.7.1.2. Modifiye atmosferde muhafazanin chroma (C¥) degeri iizerine etkisi

4.2.7.1.2.1. Hicaznar cesidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda degisik siireler sogukta muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinde manav kosullarinda saptanan C~ degerleri Cizelge 4.65°de verilmistir. Bu
¢izelgedeki degerlere gore, birinci deneme yihinda Hicaznar meyvelerinin C"
degerlerinde uygulamalara gore degismekle birlikte muhafaza siiresi uzadik¢a azalmalar
saptanmistir. 210 +3 giin siireyle depolanan narlarda en diisiik C’ degerleri kontrol
grubuna ait meyvelerde ve en yiiksek C" degerleri ise MAP 2 uygulamasi yapilanlarda
belirlenmistir. Nitekim, meyvelerin derim zamaninda 53.17 olan C* degeri muhafaza
periyodunun 120 +3 giinii sonunda kontrol grubuna ait meyvelerde 39.36 olarak, MAP
2 uygulamasi yapilanlarda ise 44.58 olarak belirlenmistir. Benzer sekilde, 210 +3 giin
stiren muhafaza periyodu sonunda narlarda en diisiik C* degeri 33.41 olup kontrol
grubuna ait meyvelerde, en yiiksek C* degeri ise MAP 2 uygulamasi yapilanlarda
saptanmistir. Bu meyvelerdeki C* degerleri ayni siire sonunda 38.64 olarak saptanmistir
(Cizelge 4.65). Derim sonrasi uygulamalart ve muhafaza siireleri arasindaki
interaksiyonun narlarin C* degerleri lizerine etkileri istatistiksel olarak Onemli
bulunmamistir. Denemenin ikinci yilinda, 210 +3 giin siireyle depolanan narlarda en
diisiik C* degerleri kontrol grubunda (38.70), en yiiksek C* degerleri ise MAP 2
uygulamas1 yapilanlarda (42.00) belirlenmistir. Derim sonrast uygulamalar1 ve
muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin C* degerleri iizerine etkileri

istatistiksel olarak dnemli bulunmamstir (Cizelge 4.65).
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Cizelge 4.65. Birinci ve ikinci deneme yilinda MAP uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen Hicaznar
meyvelerinin C* degeri {lizerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Yillar | Uygulamalar 0 30+3 |60+3 |[90+3 [120+3 |150+3 |180+3 |210+3 | Uyg. Yil
Kontrol 53.17 44.82 41.99 40.26 39.36 37.75 36.12 33.41 40.86 b
2008 MAP 1 53.17 47.47 45.94 45.84 42.84 40.47 40.13 37.37 44.15 a 43.19 b
MAP 2 53.17 46.23 46.21 46.12 44.58 41.90 39.57 38.64 44.55 a
Ort. (Mubh. Siir.) | 53.17a | 46.17b | 44.72bc | 44.08 ¢ | 42.26d |40.04¢ |38.61e |3647f
LSDuys Uyg.: 0.909 Uyg. x Muh. Siir. : O.D. Muh. Sar.: 1.484
Kontrol 54.04 47.24 46.80 44.49 42.81 39.22 39.14 38.70 44.06 b
2009 MAP 1 54.04 49.02 48.64 45.80 45.18 44.76 43.17 41.80 46.55 a 45.79 a
MAP 2 54.04 49.23 48.90 46.42 45.37 44.74 43.49 42.00 46.77 a
Ort. (Muh. Siir.) | 54.04a | 48.50b |48.11b |4557c |44.45cd | 4291 de |41.93¢e | 40.83 ¢
LSDys Uyg.: 1.322 Uyg. x Muh. Siir. : O.D. Muh. Sir.: 2.159

% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1 MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2
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Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarin C* degerleri tizerine
etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Narlarda muhafaza siiresinin
uzamasi C* degerlerinin azalmasina neden olmustur. Nitekim, derim zamaninda
narlarin C* degeri 53.17 iken, 120 +3 giinlinde 42.26’ya ve 210 +3 giiniin sonunda ise
bu deger 36.47°ye kadar diismiistiir (Cizelge 4.65). Ikinci deneme yilinda, farkli
muhafaza siirelerinin narlarin C* degerleri lizerine etkileri istatistiksel olarak onemli
(p<0.05) bulunmustur. Hicaznar meyvelerinde muhafaza siiresinin uzamast C*
degerlerinin azalmasina neden olmustur. Nitekim, meyvelerin derim zamaninda
ortalama 54.04 olan C* degeri muhafaza siiresince siirekli azalarak muhafazanin 120 +3
giinlinde 45.45’e ve 210 +3 giiniinde 40.83’¢ kadar diigsmiistiir (Cizelge 4.65). Muhafaza
periyodu sonunda her ili¢ uygulamada da meyve kabuklarimin canlilik degerleri

azalmustir.

Birinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin narlarin C* degerleri iizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Derim sonras1 uygulamalari
arasinda en yliksek C* degeri MAP 2 uygulamasinda (44.55) meydana gelirken, bunu
MAP 1 uygulamasi (44.15) izlemistir. En diisiik C* degeri ise kontrol grubunda (40.86)
saptanmistir. (Cizelge 4.65). Ikinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin

narlarin C* degerleri iizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) bulunmustur.

Denenen derim sonrasi uygulamalar1 arasinda en yiiksek C* degeri MAP 2
uygulamasinda (46.77) meydana gelirken, bunu MAP 1 uygulamasi (46.55) izlemistir.
En diisiik C* degeri ise 44.06 ile kontrol grubunda saptanmistir (Cizelge 4.65). Meyve
kabuk renginin C* degerleri var olan rengin canlilig1 veya matligini sayisal olarak ifade
ederken, C* degerinin yiiksek olmasi rengin daha canli oldugunu gostermektedir. Her
iki deneme yilinda da muhafaza periyodu boyunca MAP 2 ve MAPI1 ortaminda

depolanan narlar kontrol grubu meyvelerine gore daha canli kirmizi renkte kalmastir.

Yillar arasinda narlarda saptanan C* degerleri arasindaki farkliliklar istatistiksel
olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Nitekim, birinci deneme yilindaki C* degeri
(43.19) ikinci deneme yilina (45.79) gore daha diisiik oldugu saptanmistir (Cizelge
4.65).
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4.2.7.1.2.2. Beynar cesidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda degisik siireler sogukta muhafaza edilen Beynar
meyvelerinde manav kosullarinda saptanan C~ degerleri Cizelge 4.66’da verilmistir. Bu
gizelgeye gore, Beynar meyvelerinin C~ degerlerinde uygulamalara gore degismekle
birlikte muhafaza siiresi uzadik¢a azalmalar saptanmistir. Birinci deneme yilinda, 140
+3 giin sliren muhafaza periyodu sonunda en diisik C* degeri 36.33 olup kontrol
grubunda, en yiiksek C* degeri ise MAP 2 uygulamasinda saptanmistir. Bu
meyvelerdeki C* degeri ayni siire sonunda 37.74 olarak saptanmistir (Cizelge 4.66).
Derim sonras1 uygulamalar1 ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin C*
degerleri iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli bulunmanustir. Ikinci deneme
yilinda, 140 +3 giin siireyle depolanan narlarda en diisik C~ degerleri kontrol grubuna
ait meyvelerde (36.66), en yiiksek Cc degerleri ise MAP 2 ortaminda (37.68)
belirlenmistir (Cizelge 4.66). Derim sonrasi uygulamalari ve muhafaza siireleri
arasindaki interaksiyonun narlarin C* degerleri iizerine etkileri istatistiksel olarak

onemli bulunmamustir.

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Beynar meyvelerinin C*
degerleri iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Narlarin
derim zamaninda 42.93 olan C* degerleri muhafaza siiresinin uzamasi ile birlikte
azalmistir. Nitekim, narlarin C* degerleri muhatazanin 80 +3 giiniinde 38.27’ye, 210 +3
giinii sonunda ise 37.22’ye kadar diismiistiir (Cizelge 4.66). ikinci deneme yilinda,
farkli muhafaza siirelerinin narlarin C* degerleri iizerine etkileri istatistiksel olarak
onemli (p<0.05) bulunmustur. Narlarda muhafaza siiresinin uzamasi C* degerlerinin
azalmasima neden olmustur. Nitekim, meyvelerin derim zamaninda 39.80 olan C*
degerleri muhafaza siiresince siirekli azalarak muhafazanin 80 +3 giiniinde 37.54’¢, 210

+3 giinlinde 37.28’e diigmiistiir (Cizelge 4.66).
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Cizelge 4.66. Birinci ve ikinci deneme yilinda MAP uygulamalari ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen Beynar
meyvelerinin C* degeri {lizerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Yillar | Uygulamalar 0 20+3 |40+3 |[60+3 |80 +3 [100+3 |120+3 |140+3 | Uys. Yil
Kontrol 42.93 37.18 36.94 37.20 37.24 36.59 36.30 36.33 37.59b
2008 MAP 1 42.93 38.63 38.83 38.53 38.97 38.81 37.60 37.58 38.98 a 38.53 a”
MAP 2 42.93 38.88 38.68 38.73 38.62 38.65 37.84 37.74 39.01 a
Ort. (Muh. Siir.) | 42.93a |38.23b |38.15b |[38.15b |38.27b |38.02bc |37.25¢ |37.22¢
LSDuys Uyg.: 0.536 Uyg. x Muh. Sir. : O.D. Muh. Sir.: 0.875
Kontrol 39.80 37.92 36.94 36.76 36.89 36.63 36.74 36.66 37.29b
2009 MAP 1 39.80 38.58 38.29 38.11 37.87 37.89 37.73 37.51 38.22 a 37.03b
MAP 2 39.80 38.62 38.35 38.18 37.86 37.89 37.83 37.68 38.28 a
Ort. (Muh. Siir.) | 39.80a |38.37b | 37.86bc | 37.68 bc | 37.54bc | 3747¢ |3743¢c |37.28¢
LSDys Uyg.: 0.546 Uyg. x Muh. Sir. : O.D. Muh. Sir.: 0.892

“: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1 MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2
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Birinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin Beynar meyvelerinin C*
degerleri iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Derim
sonras1 uygulamalar1 arasinda en yiiksek C* degeri MAP 2 uygulamasinda (39.01)
meydana gelirken, bunu MAP 1| uygulamasi (38.98) izlemistir. En diisiik C* degeri ise
kontrol grubunda (37.59) saptanmustir. (Cizelge 4.66). Ikinci deneme yilinda, derim
sonras1 uygulamalarinin narlarin C* degerleri iizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli
(p<0.05) bulunmustur. Denenen derim sonrasi uygulamalar1 arasinda en yiliksek C*
degeri MAP 2 uygulamasinda (38.28) meydana gelirken, bunu MAP 1 uygulamasi
(38.22) izlemistir. En diisiik C* degeri ise 37.29 ile kontrol grubunda saptanmistir
(Cizelge 4.66).

Yillar arasinda narlarda saptanan C* degerleri arasindaki farkliliklar istatistiksel
olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Nitekim, birinci deneme yilindaki C* degeri

(38.53) ikinci deneme yilina (37.93) gore daha yiiksek bulunmustur (Cizelge 4.66).

4.2.7.2. Hue (h°) Acis1 Degeri

4.2.7.2.1. Sicak su uygulamalarimin hue (h°) acis1 degeri iizerine etkisi

4.2.7.2.1.1. Hicaznar ¢esidi

Birinci deneme yilinda, degisik depo sicakliklarinda belirli siire muhafazadan sonra
manav kosullarinda bekletilen Hicaznar meyvelerinin h° agis1 degerlerinde meydana
gelen degisimler Sekil 4.88 ve Cizelge 4.67°de verilmistir. Hicaznar meyvelerinin h°®
acist degerleri lizerine depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak
onemli bulunurken, depo sicaklif1 x uygulama interaksiyonu interaksiyonu, uygulama x
muhafaza siiresi interaksiyonu ve depo sicakligi x uygulama x muhafaza siiresi

interaksiyonu istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir.

Birinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin h° agisi degerlerinde depo sicakligi x
muhafaza siiresi interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakligi arttik¢a ve

muhafaza siiresi uzadikca h° acist degerleri artmistir. 210 + 3 giinliik muhafaza
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periyodu sonunda 2 °C sicaklikta depolanan narlardaki h® agis1 degerleri (31.26), 6 °C
sicaklikta depolananlara (35.06) gore daha diisiik bulunmustur (Sekil 4.88).
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Sekil 4.88. h° acis1 degeri depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu

Birinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gore
h° agis1 degerlerinde meydana gelen degisimler Cizelge 4.67°de verilmistir. Bu
cizelgedeki degerlere gore meyvelerin h® acist degerleri depo sicakliklari ve derim
sonras1 uygulamalara gore degismekle birlikte muhafaza siiresince artmistir. 210 + 3
giin stireyle depolanan narlarin h° agist degerlerinde en fazla artig 55 °C sicak suda 2 dk
siireyle bekletilen ve 6 °C sicaklikta depolanan narlarda (37.62), en az artis ise 2 °C
sicaklikta depolanan kontrol grubunda (28.63) saptanmistir. Ancak depo sicakliklari x
sicak su uygulamalar1 x muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun meyvelerin h® agisi

degerleri lizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli bulunmamustir (Cizelge 4.67).

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin h° agis1
degerleri iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Ayrica
muhafaza siiresi uzadik¢a meyvelerin h° agis1 degerlerinde artislar meydana gelmistir.
Nitekim, derim zamaninda meyvelerin 23.66 olan h° agis1 degerleri muhafazanin 90 + 3
giiniinde 26.26’ya ve 210 + 3 giin sliren muhafaza periyodu sonunda 33.16’ya kadar

yiikselmistir (Cizelge 4.67).
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Cizelge 4.67. Birinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
Hicaznar meyvelerinin h® agis1 degeri lizerine etkisi

DS(:IC).O Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | ¢ 30+3 |60+3 [90+3 |120+3 |150+3 |180+3 |210+3 | Genel | Uyg. Sic.
Kontrol 23.66 |2522 |26.18 2675 2692 |27.97 2833 |28.63 |26.71 | , o0y
2 1 45°C+4dk | 23.66 |2621 |2543 2569 |31.71 [3233 [29.78 [3231 |28.39 27.48 b*
55°C+2dk | 23.66 |24.59 |25.91 27.62 |27.22 |27.17 [29.65 |32.83 |2733 | o9,
Kontrol 23.66 | 23.99 |24.46 2476 | 27.38 ]30.08 |30.20 |[31.33 |26.98
6 |45°C+4dk | 23.66 |2421 2621 |2642 |3036 |32.10 |3440 [36.22 |29.20 28.02 a 28.30 a
55°C+2dk | 23.66 |21.99 |23.68 2634 |33.94 [2948 [32.99 [37.62 |28.71
Ort. (Muh. Siir.) 23.66d |24.37d |25.31cd |26.26¢ [29.59b | 29.85b | 30.89b | 33.16 a
LSDy;s Uyg.:1.041 Depo Sic. x Uyg. x Muh. Siir.: O.D.. Muh. Sir.: 1.701 Depo Sic.: 0.850

% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Birinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarinin narlarin h° agis1 degerleri
iizerine etkisinin istatistiksel olarak onemli (p<0.05) oldugu belirlenmistir. 210 + 3
gilinliik muhafaza periyodu siiresince h°® agis1 degerlerinde en fazla artis 45 °C sicak
suda 4 dk siireyle bekletilenlerde (28.79) ve 55 °C sicak suda 2 dk siireyle
bekletilenlerde (28.28.02) saptanirken en az artis kontrol grubuna ait meyvelerde

(26.84) saptanmustir (Cizelge 4.67).

Birinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarinin Hicaznar meyvelerinin h® agis1
degerleri {izerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Denemede 2
°C sicaklikta depolanan narlarda saptanan h° acist degerleri, 6 °C sicaklikta
depolananlara gore daha diisiik bulunmustur. Nitekim, 2 °C sicaklikta depolanan
narlarda h® agis1 degerleri 27.48 olarak belirlenirken, 6°C sicaklikta depolananlarda h°

acist degerleri 28.30 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.67).

Ikinci deneme yilinda, degisik depo sicakliklarinda belirli siire muhafazadan sonra
manav kosullarinda bekletilen Hicaznar meyvelerinin h® agist degerlerinde meydana
gelen degisimler Cizelge 4.68°de verilmistir. Hicaznar meyvelerinin h® agis1 degerleri
tizerine depo sicaklifi x muhafaza siiresi interaksiyonu, depo sicakligt x uygulama
interaksiyonu, uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu ve depo sicakligi x uygulama

x muhatfaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir.

Ikinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalari ve muhafaza siirelerine gore
h° agis1 degerlerinde meydana gelen degisimler Cizelge 4.68’de verilmistir. Cizelge
4.68’deki degerlere gore meyvelerin h® agis1 degerleri depo sicakliklar1 ve derim sonrasi
uygulamalara gore degismekle birlikte muhafaza siliresince artmugtir. 210 + 3 giin
siireyle depolanan narlarin h® agis1 degerlerinde en fazla artis 45 °C sicak suda 4 dk
siireyle bekletilen ve 6 °C sicaklikta depolanan narlarda (44.70), en az artis ise 2 °C
sicaklikta depolanan kontrol grubunda (33..79) saptanmistir. Ancak depo sicakliklart x
sicak su uygulamalart x muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun meyvelerin h°

acis1 degerleri iizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli bulunmamistir (Cizelge 4.68).
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Cizelge 4.68. Ikinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
Hicaznar meyvelerinin h® agis1 degeri lizerine etkisi

DS?:) Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | ¢ 30+3 |60+3 [90+3 |120+3 |150+3 |180+3 | 210+ 3 | Genel | Uyg. Sic.
Kontrol 2506 2610 2559 2570 |27.56 2845 12943 |33.79 | 2771 | jgo0y
2 |45°C+4dk  |25.06 3030 |31.98 31.88 31.64 33.08 | 34.05 |34.66 |31.58 29.70 b*
55°C+2dk | 25.06 |27.52 |27.65 28.89  |31.59 31.90 [ 32.28 |33.61 |29.81 | . o
Kontrol 2506 2694 2676 2954 |31.18 3239 |32.66 |34.59 |29.89
6 | 45°C+4dk | 2506 |28.58 |35.14 |30.01 |33.80 |3457 3549 |44.70 |33.42 3dda 32.12a
55°C+2dk |25.06 3262 3179 |30.19 |32.51 3437 |3640 |41.53 |33.06
Ort. (Muh. Siir.) 25.06 ¢ | 28.68d | 29.82 cd | 29.37 cd | 31.38 bc | 32.46b | 33.38b | 37.152a
LSDyys Uyg.: 1.438 Depo Sic. x Uyg. X Muh. Siir.: O.D. Muh. Siir.: 2.349 Depo Sic.: 1.174

% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin h° agis
degerleri lizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Ayrica
muhafaza siiresi uzadik¢ca meyvelerin h® agis1 degerlerinde artislar meydana gelmistir.
Nitekim, derim zamaninda meyvelerin 25.06 olan h° agis1 degerleri muhafazanin 90 + 3
giinlinde 29.37’ye ve 210 + 3 giin siiren muhafaza periyodu sonunda 37.15’e¢ kadar

yiikselmistir (Cizelge 4.68).

Ikinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarinin narlarin h° agis1 degerleri
iizerine etkisinin istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) oldugu belirlenmistir. 210 + 3
giinliik muhafaza periyodu siiresince h® agis1 degerlerinde en fazla artig 45 °C sicak
suda 4 dk siireyle bekletilenlerde (32.50) ve 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen

narlarda saptanirken (31.44) en az artis kontrol grubunda (28.80) saptanmistir (Cizelge
4.68).

Ikinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarmin Hicaznar meyvelerinin h® agisi
degerleri {izerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Denemede 2
°C sicaklikta depolanan narlarda saptanan h° agis1 degerleri 6 °C sicaklikta
depolananlara gore daha yiiksek bulunmugstur. Nitekim, 2 °C sicaklikta depolanan
narlarda h° agis1 degerleri 29.70 olarak belirlenirken, 6 °C sicaklikta depolanan narlarda

h° acis1 degerleri 32.12 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.68).

4.2.7.2.2. Modifiye atmosferde muhafazanin hue (h°) agis1 degeri iizerine etKkisi

4.2.7.2.2.1. Hicaznar cesidi

Birinci ve ikinci deneme, yilinda belirli siire sogukta muhafazadan sonra manav
kosullarina alinan Hicaznar meyvelerinde derim sonrasi uygulamalarinin ve muhafaza
stirelerinin h® agis1 degerleri lizerine etkileri Cizelge 4.69°da verilmistir. Bu ¢izelgeden
de gorildigl iizere, narlarin h® agis1 degerleri uygulamalara gore degismekle birlikte
muhafaza siiresi uzadikga artig gdstermistir. Birinci deneme yilinda, 210 + 3 giin siireyle

depolanan narlarda en diisiik h° agis1 degerleri kontrol grubu meyvelerinde (31.33), en
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yiiksek h° agis1 degerleri ise MAP 2 uygulamasinda (36.03) belirlenmistir. Ancak derim
sonrast uygulamalar1 ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin h® agisi
degerleri iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli bulunmamustir. ikinci deneme
yilinda, 210 + 3 giin siireyle depolanan narlarda en diisiikk h° acist degerleri kontrol
grubuna ait meyvelerde (34.59), en yiiksek h° agis1 degerleri ise MAP 2 uygulamasinda
(37.73) saptanmistir (Cizelge 4.69). Baska bir ifade ile muhafaza periyodunun
baslangicinda meyvelerin kabuk rengi daha koyu kirmizi iken muhafaza periyodu
sonunda ag¢ik kirmizi olmustur. Ancak derim sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siireleri
arasindaki interaksiyonun narlarin h® agis1 degerleri lizerine etkileri istatistiksel olarak

onemli bulunmamustir.

Birinci deneme yilinda, muhafaza siirelerinin narlarin h°® agis1 degerleri iizerine
etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Narlarin muhafaza siiresinin
uzamasi h° agis1 degerlerinin artmasina neden olmustur. Nitekim, derim zamaninda
meyvelerin 23.66 olan h° agis1 degerleri, muhafazanin 120 + 3 giintinde 28.02, 210 + 3
giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise 34.31 olarak saptanmustir. Ikinci deneme
yilinda, muhafaza siirelerinin narlarin h® agis1 degerleri lizerine etkileri istatistiksel
olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Narlarda muhafaza siiresinin uzamasi h° agist
degerlerinin artmasina neden olmustur. Nitekim, derim zamaninda meyvelerin ortalama
25.06 olan h° acist degerleri, muhafazanin 120 + 3 giinlinde 32.85, 210 + 3 giin siiren

muhafaza periyodu sonunda ise 36.57 olarak saptanmistir (Cizelge 4.69).

Birinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin narlarin h® acis1 degerleri
iizerine etkileri istatistiksel olarak Onemli (p<0.05) bulunmustur. Derim sonrasi
uygulamalar1 arasinda saptanan en yiiksek h° agis1 degeri MAP 2 uygulamasi yapilan
narlarda (28.87) meydana gelirken, bunu MAP 1 uygulamasi (28.48) izlemistir. En
diisiik h° agis1 degeri ise kontrol grubunda (26.98) saptanmustir. Ikinci deneme yilinda,
derim sonrasi uygulamalarmin narlarin h® agis1 degerleri iizerine etkileri istatistiksel
olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Derim sonrasi uygulamalar1 arasinda saptanan en
yiiksek h° acis1 degeri birinci yilda oldugu gibi MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda
(32.67) meydana gelirken, bunu MAP 1 uygulamasi yapilanlar (32.05) izlemistir.
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Cizelge 4.69. Birinci ve ikinci deneme yilinda MAP uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen Hicaznar
meyvelerinin h® acis1 degeri iizerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Yillar | Uygulamalar 0 30+3 |60+3 |90+3 |120+3 |150+3 |180+3 [210+3 | Uyg. Yil
Kontrol 23.66 23.99 24.46 24.76 27.38 30.08 30.20 31.33 26.98 b
2008 MAP 1 23.66 23.85 25.18 26.24 28.31 31.87 33.20 35.56 28.48 a 28.32 b
MAP 2 23.66 24.03 25.81 26.19 28.37 32.45 34.43 36.03 28.87 a
Ort. (Mubh. Siir.) | 23.66d | 23.96d |25.15d |25.73d |28.02c [3147b |32.61ab |3431a
LSDuys Uyg.: 1.314 Uyg. X Muh. Siir. : O.D. Muh. Sir.: 2.147
Kontrol 25.06 26.94 26.76 29.54 31.18 32.39 32.66 34.59 29.89 b
2009 MAP 1 25.06 28.12 29.33 30.86 33.23 36.11 36.29 37.39 32.05a 31.54 2
MAP 2 25.06 28.69 30.84 33.42 34.12 35.34 36.17 37.73 32.67 a
Ort. (Muh. Siir.) | 25.06 f | 27.92 ef | 28.98 de | 31.27 c¢d | 32.85 bc | 34.61 ab | 35.04 ab | 36.57 a
LSDys Uyg.: 1.879 Uyg. x Muh. Siir. : O.D. Muh. Sir.: 3.069

% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1

MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2
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En diisiik h® acis1 degeri ise kontrol grubu meyvelerinde (29.89) saptanmustir (Cizelge
4.69). Her iki deneme yilinda da MAP 1 ve MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda daha
yiiksek h® agis1 degeri saptanmustir. Muhafaza periyodu sonunda MAP uygulamalari

yapilan meyvelerin kabuk rengi kontrol grubu meyvelerine gore agik kirmizi olmustur.

Yillar arasinda narlarda saptanan h° agis1 degerleri arasindaki farkliliklar istatistiksel
olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Nitekim, birinci deneme yilindaki h°® acist
degerleri (28.11) ikinci deneme yilina (31.54) gore daha diisiik oldugu saptanmistir
(Cizelge 4.69).

4.2.7.2.2.2. Beynar c¢esidi

Birinci ve ikinci deneme, yilinda belirli siire sogukta muhafazadan sonra manav
kosullarina alinan Beynar meyvelerinde derim sonrasi uygulamalarinin ve muhafaza
siirelerinin h® agis1 degerleri iizerine etkileri Cizelge 4.70°de verilmistir. Cizelge
4.70’den de gorildigi tizere, narlarin h® acist degerlerinde uygulamalara gore
degismekle birlikte muhafaza siiresi uzadik¢a azalmalar saptanmistir. Birinci deneme
yilinda, narlarin derim zamaninda 92.93 olan h° agis1 degerleri muhafaza periyodunun
60 + 3 giinlinde en diisiik h® agis1 degerleri kontrol grubuna ait meyvelerde (79.53), en
yiiksek h® agis1 degerleri ise MAP 2 ve MAP1 uygulamasi yapilanlarda saptanmistir. Bu
meyvelerdeki h° acis1 degerleri sirasi ile 87.45 ve 82.22 olarak belirlenmistir.
Muhafazanin 140 + 3 giinlinde de benzer sonuglar elde edilmistir. Nitekim,
muhafazanin 140 + 3 giinlinde narlarda en diisiik h® a¢is1 degerleri kontrol grubuna ait
meyvelerde (70.74), en yiiksek h® agis1 degerleri ise MAP 2 uygulamasi (76.84) ve
MAP 1 uygulamasi yapilanlarda (76.29) belirlenmistir. Derim sonrasi uygulamalar1 ve
muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin h® agis1 degerleri lizerine etkileri
istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Denemenin ikinci yilinda, narlarin
derim zamani 95.44 olan h° agis1 degerleri muhafazanin 60 + 3 giiniinde en diigiik h°
acist degerleri kontrol grubuna ait meyvelerde (82.42), en yiiksek h® acist degerleri ise
MAP 2 ve MAPI uygulamasi yapilanlarda saptanmistir. Bu meyvelerdeki h® acisi

degerleri sirasi ile 93.28 ve 91.40 olarak belirlenmistir. Muhafazanin 140+ 3 giiniinde
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de benzer sonuglar elde edilmistir. Nitekim, muhafazanin 140 + 3 giiniinde narlarda en
diisiik h® agis1 degerleri kontrol grubunda (71.58), en yiiksek h® acis1 degerleri ise MAP
2 (83.24) ve MAP 1 uygulamasi yapilanlarda (80.08) belirlenmistir. (Cizelge 4.70).
Derim sonras1 uygulamalar1 ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin h°®

acist degerleri lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur.

Birinci deneme yilinda, muhafaza siirelerinin Beynar meyvelerinin h® agis1 degerleri
izerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) bulunmustur. Beynar meyvelerinde
muhafaza siiresinin uzamasi h® acis1 degerlerinin azalmasina neden olmustur. Nitekim,
derim zamaninda meyvelerin 92.93 olan h° acis1 degerleri, muhafazanin 60 + 3 giiniinde
83.07, 140 + 3 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise 74.62 olarak saptanmistir.
Ikinci deneme yilinda, muhafaza siirelerinin Beynar meyvelerinin h° acis1 degerleri
iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Narlarda muhafaza
siiresinin uzamasi h° acis1 degerlerinin azalmasina neden olmustur. Nitekim, derim
zamaninda meyvelerin 95.44 olan h° acisi degerleri, muhafazanin 60 + 3 giinlinde
89.04, 140 + 3 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise 78.30 olarak saptanmistir
(Cizelge 4.70). Baska bir ifade ile kabuk renginin h°® agis1 degerleri derim zamanina
gbére azalmis ve meyve kabugunun rengi yesilden sariya dogru degisim gosterdigi

saptanmistir.

Birinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin narlarin h® agis1 degerleri
iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Derim sonrasi
uygulamalar1 arasinda en yiiksek h° acis1 degeri MAP 2 uygulamasinda (83.92)
meydana gelirken, bunu MAP 1 uygulamasi (82.36) izlemistir. En diisiik h® acis1 degeri
ise kontrol grubunda (79.96) saptanmustir. Ikinci deneme yilinda, derim sonrasi
uygulamalarinin narlarin h® agis1 degerleri iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli
(p<0.05) bulunmustur. Derim sonrast uygulamalar1 arasinda en yiiksek h°® agis1 degeri
MAP 2 uygulamasinda (89.42) meydana gelirken, bunu MAP 1 uygulamas1 (87.92)
izlemistir. En diislik h® agis1 degeri ise kontrol grubunda (82.29) saptanmustir (Cizelge
4.70).
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Cizelge 4.70. Birinci ve ikinci deneme yilinda MAP uygulamalari ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen Beynar
meyvelerinin h® acis1 degeri iizerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Yillar | Uygulamalar 0 20+3 40 +3 60 +3 80 + 3 100 + 3 120 + 3 140+3 | Uyg. | Y
Kontrol 9293 A | 8542C.F | 81.98FG |79.53G..I |78.04H.J | 77.721] 7336 KL | 70.74 LY 79é96
2008 | [MAP 1 92.93A | 8583C..E | 8431 D..F | 8222E.G | 82.36E.G | 77.681J | 77.291J | 76.291.K 821;36 821).98
MAP 2 92.93 A | 92.03AB |8844BC |87.45CD |81.72F.H |77.431) 74.52JK | 76.84 LK 83592
Ort. (Muh. Siir.) [ 92.93a |87.76b 84.91 ¢ 83.07 ¢ 80.71d 77.61 e 75.06 f 74.62 f
LSDys Uyg.: 1.320 Uyg. X Muh. Sir. : 3.734 Muh. Sir.: 2.155
Kontrol 9544 A | 91.19A..C [ 86.04D.F | 8242FG |8224FG |7683HI |72591] [71.58] 8239
2009 | MAP 1 9544 A [ 91.99 A..C | 92.27 A..C | 91.40 A..C | 89.19B..C | 81.58 FG | 81.45F..H | 80.08 GH 87592 86.54
a
MAP 2 9544 A | 9455A | 9345AB | 9328 AB | 88.00C.E | 83.74E..G | 83.62E..G | 83.24 FG 89542
Ort. (Muh. Siir.) | 95.44a | 92.58b 90.59 bc | 89.04cd | 86.47d 80.71 e 79.22 ¢ 78.30 e
LSDys Uyg.: 1.661 Uyg. x Muh. Siir. : 4.700 Muh. Siir.: 2.713

Y. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
% LSD testine gore farkli harflerle gésterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1

MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2
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Her iki deneme yilinda da MAP 2 ve MAP 1 ortaminda depolanan narlarda
muhafaza periyodu siiresince daha yiliksek h° acist degerleri saptanmistir. Bagka bir
ifade ile MAP uygulamalar1 yapilan meyvelerin kabuk rengi kontrol grubu meyvelerine
gore daha koyu yesil kalmistir. MAP uygulamalar1 meyvelerin kabuk rengini daha iyi

korunmasini saglamistir.

Yillar arasinda narlarda saptanan h° agis1 degerleri arasindaki farkliliklar istatistiksel
olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Birinci deneme yilindaki h° acis1 degeri (82.08),
ikinci deneme yilina (86.54) gore daha diisiik oldugu saptanmistir (Cizelge 4.70).

4.2.8. Ciiriik meyve miktar

4.2.8.1. Sicak su uygulamalarinin ¢iiriik meyve miktari iizerine etkisi

4.2.8.1.1. Hicaznar cesidi

Birinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin manav kosullarinda farklt depo sicakliklari, sicak su uygulamalart ve
muhafaza siirelerine gore ¢iirik meyve miktarlarinda meydana gelen degisimler Sekil
4.89 ve Cizelge 4.71°de verilmistir. Hicaznar meyvelerinin ¢iiriik meyve miktarlarinda
depo sicakligt x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak énemli bulunurken,
depo sicakligl x uygulama interaksiyonu, uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu ve
depo sicakligr x uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak 6nemli

bulunmamustir.

Birinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin ¢iiriik meyve miktarlarinda depo
sicakligl x muhafaza siiresi interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakligi
arttikca ve muhafaza siiresi uzadik¢a narlarin ¢iirik meyve miktarlar1 da artmustir.
Denemenin ilk 150 + 3 giinii boyunca her iki depo kosullarinda da hi¢ ¢liriik meyve
saptanmamustir. 210 + 3 giinlilk muhafaza periyodu sonunda 2 °C sicaklikta depolanan
narlarda ¢liriik meyve miktar1 %13.89 iken, 6 °C sicaklikta depolanan narlarda %30.66
olarak tespit edilmistir (Sekil 4.89).

303



~ 40.00

S

& 3000

b

s —e—2°C
© 20.00

Fy 6°C
s

< 10.00 Pt

2

Z /

(&4 OOO d—_—N ; ‘N ; A ; ‘N ; ‘ - v T

30+3 60 +3 90 + 3 120+ 3 150 + 3 180 + 3 210+ 3

Muhafaza Siiresi (giin)

Sekil 4.89. Ciirilk meyve miktar1 depo sicakligi x muhataza siiresi interaksiyonu

Birinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalari ve muhafaza siirelerine gore
clrik meyve miktarlarinda meydana gelen degisimler Cizelge 4.71°de verilmistir.
Cizelge 4.71°deki degerlere gore denemenin ilk 150 + 3 giinii siiresince her iki depo
kosullarinda muhafaza edilen narlarda ¢iiriik meyve saptanmamustir. 210 + 3 giinliik
muhafaza periyodu sonunda 2 °C sicaklikta depolanan narlarda en fazla ¢iiriikk meyve
kontrol grubunda ve 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilenlerde (%16.67), en az
clirlik meyve ise 45 °C sicak suda 4 dk stireyle bekletilenlerde (%8.33) saptanmustir. 6
°C sicaklikta depolanan narlarda 210 + 3 giinlilk muhafaza periyodu sonunda en fazla
clirime 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen narlarda (%41.67), en az ciirlime ise
kontrol grubunda (%16.67) saptanmistir. Ancak depo sicakliklari x sicak su
uygulamalar1 x muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin c¢iiriik meyve

miktarlar lizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli bulunmamistir (Cizelge 4.71).

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarin ¢iiriik meyve miktarlari
iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Hicaznar g¢esidinde
farkli sicak su uygulamalarina gore degismekle birlikte muhafaza siiresinin uzamasina
paralel olarak c¢iirlik meyve miktarlarininda arttig1 saptanmistir. Nitekim, muhafazanin
ilk 150 + 3 giinii siiresince %0.00 olan ¢iirik meyve miktari, muhafazanin 180 + 3
giinlinde %?2.78 ve 210 + 3 giin sliren muhafaza periyodu sonunda %22.22 olarak

saptanmistir (Cizelge 4.71).
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Cizelge 4.71. Birinci deneme y1linda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
Hicaznar meyvelerinin ¢iiriik meyve miktar1 (%) tizerine etkileri

Dsellc).o Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) |Uygulamalar 1 39+3 |60+3 |90+3 [120+3 [150+3 [180+3 [210+3 |Genel | Uyg. | Sic.
Kontrol 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 16.67 2.38 508
2 45°C+4dk | 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.33 1.19 1.98 b*
55°C+2dk | 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 16.67 2.38 ‘17
Kontrol 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.33 16.67 3.57
6 | 45°C+4dk | 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.33 41.67 | 7.14 357 S5.16a
55°C+2dk | 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 33.33 4.76
Ort. (Mubh. Siir.) 0.00b [0.00b [0.00b |0.00b |0.00b [2.78b |22.22a
LSDys Uyg.: O.D. Depo Sic. x Uyg. x Muh. Sur.: O.D. Muh. Siir.: 4.175 Depo Sic: 2.232

“: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Birinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarinin Hicaznar meyvelerinin
clirik meyve miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak O6nemli (p<0.05)
bulunmustur. Denenen derim sonrasi sicak su uygulamalar1 arasinda en fazla ciirtime 45
°C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen narlarda (%4.17), en az g¢iiriime ise kontrol

grubunda (%2.98) tespit edilmistir (Cizelge 4.71).

Birinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarimin Hicaznar meyvelerinin ¢iiriik
meyve miktarlar lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Depo
sicakliginin artmasina paralel olarak ciiriik meyve miktarlarinin da arttig1 saptanmistir.
Nitekim, 2 °C sicaklikta depolanan narlarda saptanan c¢lirlime %1.98 olarak
belirlenirken, 6 °C sicaklikta depolananlarda bu miktar %5.16 olarak tespit edilmistir
(Cizelge 4.71).

Ikinci deneme yilinda, degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar
meyvelerinin manav kosullarinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve
muhafaza siirelerine gore ¢iiriik meyve miktarlarinda meydana gelen degisimler Sekil
4.90, Sekil 491 ve Cizelge 4.72’de verilmistir. Hicaznar meyvelerinin ¢iirik meyve
miktarlarinda depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu ve uygulama x muhafaza
siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak énemli bulunurken, depo sicakliglr x uygulama
interaksiyonu ve depo sicakligi x uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel

olarak 6onemli bulunmamustir.

Ikinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin ¢iiriik meyve miktarlarinda depo
sicakligr x muhafaza siiresi interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakligi
artttkca ve muhafaza siiresi uzadik¢a narlarda c¢lirik meyve miktarlar1 da artmustir.
Denemenin ilk 120 + 3 giinii boyunca her iki depo kosullarinda da hi¢ ¢liriik meyve
saptanmamugtir. 210 + 3 giinliik muhafaza periyodu sonunda 2 °C sicaklikta depolanan
narlarda clirime %]11.11, 6 °C sicaklikta depolananlarda ise %36.11 olarak tespit
edilmistir (Sekil 4.90).
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Sekil 490. Ciiriik meyve miktar1 depo sicakligi x muhafaza stiresi interaksiyonu

Ikinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin ¢iiriik meyve miktarlarinda uygulama
x muhafaza siiresi interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmustur. Denemenin ilk 120 + 3
giinii boyunca her iki depo kosullarinda da hig ¢liriik meyve saptanmamistir. Denemede
210 + 3 giinliik muhafaza periyodu sonunda en fazla ¢iiriime kontrol grubuna ait
meyvelerde ve 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilenlerde (%25.00), en az ¢iirlime ise

55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilenlerde (%20.83) saptanmustir (Sekil 4.91).
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Sekil 4.91. Ciiriik meyve miktar1 uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu

Denemenin ikinci yilinda, Hicaznar meyvelerinin farkli depo sicakliklari, sicak su
uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gore ¢lirlik meyve miktarlarinda meydana gelen
degisimler Cizelge 4.72’de verilmistir. Bu ¢izelgeye gore denemenin ilk 120 + 3 giinii
boyunca her iki depo kosullarinda muhafaza edilen narlarda ¢iirik meyve
saptanmamustir. 210 + 3 giinliik muhafaza periyodu sonunda 2 °C sicaklikta

depolananlarda en fazla ¢iirtime 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilenlerde (%16.67),
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en az ¢iiriime ise kontrol grubunda ve 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilenlerde
(%8.33) saptanmistir. Muhafaza periyodu sonunda 6 °C sicaklikta depolanan narlarda
en fazla ciiriime kontrol grubu meyvelerinde (%41.67), en az ¢iiriime ise 45 °C sicak
suda 4 dk siireyle bekletilenlerde ve 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen narlarda
(%33.33) saptanmustir. Ancak depo sicakliklart x sicak su uygulamalar1 x muhafaza
siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin c¢liriik meyve miktarlar1 iizerine etkileri

istatistiksel olarak dnemli bulunmamstir (Cizelge 4.72).

Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin ciiriik
meyve miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur.
Narlarda farkli sicak su uygulamalarina gore degismekle birlikte muhafaza siiresinin
uzamasina paralel olarak clirik meyve miktarlarimin da arttigi  saptanmistir.
Muhafazanm ilk 120 + 3 giiniinde %0.00 olan ¢iirlime, muhafazanin 150 + 3 giiniinde
%8.33 ve 210 + 3 giin sliren muhafaza periyodu sonunda %23.61 olarak saptanmistir

(Cizelge 4.72).

Ikinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarinin Hicaznar meyvelerinin ¢iiriik
meyve miktarlar1 lizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur.
Denenen sicak su uygulamalari arasinda en fazla ¢iiriime 45 °C sicak suda 4 dk siireyle

bekletilen narlarda (%8.33), en az ciirime ise 55 °C sicak suda 2 dk siireyle

bekletilenlerde (%4.17) tespit edilmistir (Cizelge 4.72).

Ikinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarmin Hicaznar meyvelerinin ciiriik
meyve miktarlar {izerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Depo
sicakliginin artmasina paralel olarak c¢iiriik meyve miktarlarinin da arttig1 saptanmistir
(Cizelge 4.72). Nitekim, 2 °C sicaklikta depolanan narlarda ciiriik meyve miktarlari
%3.17 olarak belirlenirken, 6 °C sicaklikta depolanan narlarda ise %8.73 olarak

belirlenmistir.
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Cizelge 4.72. Ikinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
Hicaznar meyvelerinin ¢iiriik meyve miktar1 (%) tizerine etkileri

DS?C).O Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) |Uygulamalar |390+3 |60+3 |90+3 |120+3 |150+3 |180+3 |210+3 | Genel Uyg. | Sic.
Kontrol 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.33 L9 | oo
2 | 45°C+4dk | 0.00 0.00 0.00 0.00 16.67 | 8.33 16.67 5.95 3.17 b’
55°C+2dk | 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.33 8.33 238 | gaa
Kontrol 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 25.00 41.67 9.52
6 | 45°C+4dk | 0.00 0.00 0.00 0.00 25.00 16.67 33.33 1071 |, o 8.73 a
55°C+2dk | 0.00 0.00 0.00 0.00 8.33 0.00 33.33 5.95
Ort. (Mubh. Siir.) 0.00c  |0.00c [000c [0.00c |833b [9.72b |23.61a
LSDyys Uyg.: 3.205 Depo Sic. x Uyg. x Muh. Siir.: O.D. Muh. Sir.: 4.896 Depo Sic.: 2.617

% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05
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4.2.8.2. Modifiye atmosferde muhafazanin ciiriikk meyve miktari iizerine etkisi

4.2.8.2.1. Hicaznar cesidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda, degisik siireler sogukta muhafazasindan sonra 20
°C sicaklikta 3 giin siireyle bekletilen Hicaznar meyvelerinde saptanan ¢iiriilk meyve
miktarlart Cizelge 4.73’de verilmistir. Bu ¢izelgedeki degerlere goére, Hicaznar
meyvelerinde ¢liriik meyve miktarlarinda muhafaza siiresi sonunda uygulamalara bagl
olarak artiglar meydana gelmistir. Birinci deneme yilinda, 210 + 3 giin siiren muhafaza
periyodunun ilk 150 + 3 giinii boyunca hig c¢liriikk meyve saptanmazken, 180 + 3 giinii
sonunda kontrol grubu meyvelerinde ¢iiriik meyve miktar1 %8.33 olarak tespit
edilmigtir. Muhafazanin 210 + 3 giinii sonunda narlarda en fazla ¢iirime MAP 2
uygulamasinda (33.33), en az c¢iirime ise kontrol grubunda (16.67) saptanmistir
(Cizelge 4.73). Ancak derim sonrasit uygulamalar1 ve muhafaza siireleri arasindaki
interaksiyonun narlarin ¢iirik meyve miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak
onemli bulunmamigtir. Denemenin ikinci yilinda, 210 + 3 gilin siiren muhafaza
periyodunun ilk 120 + 3 giinii boyunca hi¢ ¢iirlime saptanmazken, 180 + 3 giinii
sonunda kontrol grubunda 9%25.00, MAP 2 uygulamasinda 9%8.33 olarak tespit
edilmigtir. Muhafazanin. 210 + 3giinli sonunda narlarda en fazla ¢iirlime kontrol grubu
meyvelerinde (%41.67), en az ¢iiriime ise MAP 1 uygulamasinda (%0.00) saptanmistir
(Cizelge 4.73). Derim sonrasi uygulamalari ve muhafaza siireleri arasindaki
interaksiyonun narlarin ¢iirik meyve miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak

onemli (p<0.05) bulunmustur.

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarin ¢iirilk meyve miktarlar
iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Narlarda muhafaza
siiresinin uzamasi ¢iirik meyve miktarlarinin artmasina neden olmustur. Nitekim,
muhafazanin ilk 150 + 3 giinii boyunca ¢iiriik meyve miktarlar1 %0.00 iken, 180 + 3

giiniinde %2.78 ve 210 + 3 giinii sonunda %25.00 olarak saptanmistir (Cizelge 4.73).
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Cizelge 4.73. Birinci ve ikinci deneme yilinda MAP uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen Hicaznar
meyvelerinin ¢iiriik meyve miktari (%) iizerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Yillar | Uygulamalar 30+3 60+3 90 +3 120+3 150+3 180 +3 210+3 Uyg. Yil
Kontrol 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.33 16.67 3.57
2008 MAP 1 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 25.00 3.57 3.97 b
MAP 2 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 33.33 4.76
Ort. (Muh. Siir.) | 0.00 b 0.00 b 0.00 b 0.00 b 0.00 b 2.78 b 25.00 a
LSDys Uyg.: O.D. Uyg. x Muh. Siir. : O.D. Muh. Siir.: 5.189
Kontrol 0.00 D 0.00 D 0.00 D 0.00 D 0.00 D 25.00B 41.67 A’ 9.52 a
2009 MAP 1 0.00 D 0.00 D 0.00 D 0.00 D 8.33CD |0.00D 0.00 D 1.19b 478 2
MAP 2 0.00 D 0.00 D 0.00 D 0.00 D 0.33D 833CD |16.67BC | 3.62b
Ort. (Mubh. Siir.) | 0.00 c 0.00 ¢ 0.00 ¢ 0.00 ¢ 2.89 ¢ 11.11b 19.44 a
LSDuys Uyg.: 3.924 Uyg. X Muh. Sar. : 10.382 Muh. Sir.: 5.994

Y. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1 MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi2
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Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarin ¢iirik meyve miktarlari
iizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (p<0.05) bulunmustur. Ote yandan, muhafaza
siiresi uzadikc¢a ciirlik meyve miktarlart artmistir. Nitekim, muhafazanin ilk 120 + 3
giiniinde ¢iiriik meyve miktar1 %0.00 iken, muhafazanin 150 + 3 giiniinde %2.89, 180 +
3 giinlinde %11.11 ve 210 + 3giiniinde %19.44 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.73).

Birinci deneme yilinda, derim sonrast uygulamalarinin narlarin ¢lirik meyve
miktarlar1 lizerine etkileri istatistiksel olarak Onemli bulunmamistir. Derim sonrasi
uygulamalar1 arasinda en az c¢iliriime kontrol grubunda ve MAP 1 uygulamasinda
(%3.57) tespit edilmistir. En fazla clirime ise MAP 2 uygulamasinda (%4.76)
saptanmistir (Cizelge 4.73). lkinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin
narlarin ¢iliriik meyve miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05)
bulunmustur. Derim sonrasi uygulamalari arasinda en az ¢liriime MAP 1 uygulamasinda
(%1.19) meydana gelirken, bunu MAP 2 uygulamast (%3.62) izlemistir. En fazla
clirlime ise kontrol grubu meyvelerinde (%9.52) tespit edilmistir (Cizelge 4.73).

Yillar arasinda narlarda saptanan ¢iirik meyve miktarlar1 arasindaki farkliliklar
istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) bulunmustur. Birinci deneme yilindaki ¢iirilk meyve
miktarlart (%3.97) ikinci deneme yilina gore (%4.78) daha diisiik oldugu saptanmistir
(Cizelge 4.73)

4.2.8.2.2. Beynar c¢esidi

Birinci ve ikinci deneme yilinda, degisik siireler sogukta muhafazasindan sonra 20
°C sicaklikta 3 giin siireyle bekletilen Beynar meyvelerinde saptanan ciiriik meyve
miktarlar1 Cizelge 4.74’de verilmistir. Bu ¢izelgedeki degerlere gore, Beynar
meyvelerinde ¢iiriik meyve miktarlarinda muhafaza siiresi sonunda uygulamalara bagli
olarak artislar meydana gelmistir. Birinci deneme yilinda, 140 + 3 giin sliren muhafaza
periyodunun ilk 120 + 3 giinii boyunca hig¢ ¢iirlik meyve saptanmamistir. Muhafazanin
140 + 3 giinii sonunda narlarda en fazla ¢iiriime kontrol grubunda (8.33) saptanmustir.
MAP uygulamalar1 yapilan narlarda ise ¢liriik meyve saptanmamistir (Cizelge 4.74).

Ancak, derim sonrasi uygulamalari ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun
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narlarin  ¢lirik meyve miktarlart {izerine etkileri istatistiksel olarak Onemli
bulunmamistir. Denemenin ikinci yilinda, 140 + 3 giin siiren muhafaza periyodunun ilk
120 + 3 giiniinde hi¢ ¢iiriik meyve saptanmazken, 140 + 3 giin siiren muhafaza periyodu
sonunda her ii¢ uygulamada da ciiriik meyve miktarlar1 %8.33 olarak tespit edilmistir.
(Cizelge 4.74). Ancak, derim sonrasi uygulamalart ve muhafaza siireleri arasindaki
interaksiyonun narlarin ¢iiriik meyve miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak

onemli bulunmamustir.

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin narlarin ¢iirilk meyve miktarlar
tizerine etkileri istatistiksel olarak Onemli bulunmamistir. Beynar meyvelerinde
muhafaza siiresinin uzamasi ¢iirik meyve miktarlarinin artmasina neden olmustur.
Nitekim, muhafazanin ilk 120 + 3 giinii boyunca ¢iiriikk meyve miktarlar1 %0.00 iken,
140 + 3 giinii sonunda %2.78 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.74). Ikinci deneme
yilinda, farklt muhafaza siirelerinin narlarin ¢iiriik meyve miktarlar1 {lizerine etkileri
istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) bulunmustur. Calismada muhafaza siiresi uzadikca
clirik meyve miktarlart artmigtir. Nitekim, muhafazanin ilk 120 + 3 giinii boyunca
%0.00 olan c¢iiriik meyve miktari, muhafazanin 140 + 3 giiniinde %8.33 olarak tespit

edilmistir (Cizelge 4.74).

Birinci deneme yilinda, derim sonrast uygulamalarinin narlarin ¢ilirik meyve
miktarlar1 lizerine etkileri istatistiksel olarak Onemli bulunmamistir. Derim sonrasi
uygulamalar1 arasinda en fazla ¢iiriime kontrol grubunda (%1.19) meydana gelirken,
MAP 1 ve MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda ¢iiriik meyve saptanmamustir (Cizelge
4.74). lkinci deneme yilinda, derim sonrasi uygulamalarinin narlarm ciiriik meyve
miktarlar1 lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir. Nitekim, her ii¢

uygulamada da ¢iiriik meyve miktarlar1 %1.19 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.74).

Yillar arasinda narlarda saptanan ciirik meyve miktarlar1 arasindaki farkliliklar
istatistiksel olarak Onemli (p<0.05) bulunmustur. Nitekim, birinci deneme yilindaki
clirik meyve miktarlar (%0.40) ikinci deneme yilina gore (%1.19) daha diisiik oldugu
belirlenmistir (Cizelge 4.74).
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Cizelge 4.74. Birinci ve ikinci deneme yilinda MAP uygulamalari ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen Beynar
meyvelerinin ¢iiriik meyve miktari (%) iizerine etkisi

Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Yillar | Uygulamalar 20+3 40+3 60 +3 80 +3 100+3 | 120+3 |140+3 Uyg. Yil
Kontrol 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.33 1.19
2008 MAP 1 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.40 b
MAP 2 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Ort. (Mubh. Siir.) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 2.78
LSDys Uyg.: O.D. Uyg. X Muh. Sir. : O.D. Muh. Sir.: O.D.
Kontrol 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.33 1.19
2009 MAP 1 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.33 1.19 119 a
MAP 2 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.33 1.19
Ort. (Muh. Siir.) 0.00 b 0.00 b 0.00 b 0.00 b 0.00 b 0.00 b 833 a
LSDys Uyg.: O.D. Uyg. x Muh. Siir. : O.D. Muh. Siirr.: 5.189

% LSD testine gore farkli harflerle gésterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
MAP 2: Modifiye Atmosfer Paketi 2

MAP 1: Modifiye Atmosfer Paketi 1
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4.2.9. Usiime zarar (kabuk kahverengilesmesi)

4.2.9.1. Sicak su uygulamalarimin iisiime zarar iizerine etkisi

4.2.9.1.1. Hicaznar cesidi

Birinci deneme yilinda, 2 ve 6 °C sicaklikta degisik siireler sogukta muhafaza
edildikten sonra manav kosullarina alinan ve burada 3 giin siireyle bekletilen Hicaznar
meyvelerinde saptanan iisiime zarar1 (kabuk kahverengilesmesi) miktarlar1 Sekil 4.92 ve
Cizelge 4.75’de verilmistir. Narlarin {islime zarar1 miktarlarinda, depo sicakligi x
muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak énemli bulunurken, depo sicakligi x
uygulama interaksiyonu, uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu ve depo sicakligi x

uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak 6énemli bulunmamustir.

Birinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin iisiime zarar1 miktarlarinda depo
sicakligl x muhafaza siiresi interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakligi
diistiikce ve muhafaza siiresi uzadik¢a meyvelerin {islime zarar1 miktarlar1 artmistir.
Nitekim, 210 + 3 giinliik muhafaza periyodu sonunda 2 °C sicaklikta depolanan
narlardaki listime zarar1 (%4.67), 6 °C sicaklikta depolanan narlara (%1.52) gore daha
yliksek bulunmustur (Sekil 4.92).

6.00

5.00
——2°C

3.00 -

6°C

2.00 A

1.00
0.00

Usiime Zarari indeksi (%)

30+3 60+ 3 90+ 3 120+ 3 150+ 3 180+ 3 210+ 3

Muhafaza Siiresi (giin)

Sekil 4.92. Usiime zarar1 miktar1 depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu

Birinci deneme yilinda, sicak su uygulamalar yapilarak 2 ve 6 °C sicaklikta

depolanan Hicaznar meyvelerinin {isiime zararinda meydana gelen degismeler Cizelge
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4.75°de verilmistir. Cizelge 4.75’deki degerlerin incelenmesinden de goriilecegi tizere,
2 °C sicaklikta depolanan narlarin {istime zarar1 genel olarak muhafaza periyodunun 30
+ 3 giiniinde artislar saptanmistir. Bu artiglar kontrol grubuna ait meyvelerde daha
belirgin olarak gerceklesmistir. 2 °C sicaklikta depolanan narlarda 30 +3 giinii sonunda,
en yiksek lisime zarar1 %0.56 ile kontrol grubunda saptanirken, sicak su uygulamasi
yapilanlarda {islime zarar1 tespit edilmemistir. 210 + 3 giin siiren muhafaza periyodu
sonunda ise en yiiksek iisiime zarar1 kontrol grubunda (%4.78), en diisiik iislime zarar1
ise 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen ve 2 °C sicaklikta depolanan narlarda
(%4.56) saptanmistir. 6 °C sicaklikta depolanan narlarin iisiime zarar1 ise genel olarak
muhafaza periyodunun 60 + 3 giinlinde artmistir. Bu artis 2 °C sicaklikta
depolananlarda oldugu gibi kontrol grubunda daha belirgin olarak gerceklesmistir. 6 °C
sicaklikta depolanan narlarda muhafazanin 60 + 3 giinii sonunda, en yiiksek lisiime
zarar1 %1.44 ile kontrol grubunda saptanirken, en diisiik iisiime zarar1 ise 45 °C sicak
suda 4 dk siireyle bekletilenlerde ve 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilenlerde
%0.33 olarak saptanmistir. 210 + 3 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise en yiiksek
iislime zarar1 kontrol grubunda (%1.89), en diisiik listime zarar1 ise 45 °C sicak suda 4
dk stireyle bekletilen narlarda (%1.00) saptanmistir. Ancak depo sicaklar1 x sicak su
uygulamalart x muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin iisiime zarar

miktarlar lizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli bulunmamistir (Cizelge 4.75).

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin iisiime
zarar1 lizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) bulunmustur. Narlarda farkl
sicak su uygulamalarina gore degismekle birlikte muhafaza siiresi uzadikca iisiime
zarar1 miktarlart da artmistir. Nitekim, muhafazanin 30 + 3 giintinde % 0.09 olan {isiime
zarart muhafazanin 150 + 3 giiniinde % 2.88 ve 210 + 3 giin sliren muhafaza periyodu

sonunda ise %3.09 olarak saptanmistir (Cizelge 4.75).

Birinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarinin Hicaznar meyvelerinin
iisime zarar1 miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak O©nemli (p<0.05)
bulunmustur. Muhafaza periyodu siiresince narlarda saptanan en yliksek {lislime zarari
%?2.47 ile kontrol grubuna ait meyvelerde, en diisiik {islime zarar1 ise %1.90 ile 45 °C

sicak suda 4 dk siireyle bekletilen narlarda saptanmistir (Cizelge 4.75).
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Cizelge 4.75. Birinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
Hicaznar meyvelerinin iisiime zarar1 (%) tizerine etkileri

DSellc).O Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | 30+3 | 60+3 [90+3 [120+3 |[150+3 |180+3 |210+3 |Genel | Uyg. | Sic.
Kontrol 0.56 3.67 4.00 2.67 4.67 4.06 4.78 3.48 247 a
2 | 45°C+4dk | 0.00 1.00 2.89 3.78 4.50 4.33 4.67 3.02 3222
55°C+2dk | 0.00 2.11 3.22 3.33 4.39 4.44 4.56 3.15 190 b
Kontrol 0.00 1.44 1.11 1.89 1.67 2.11 1.89 1.44
6 |45°C+4dk | 0.00 0.33 0.67 1.83 1.06 0.56 1.00 0.78 208 1.07 b
55°C+2dk | 0.00 0.33 1.33 2.44 1.00 0.22 1.67 1.00
Ort. (Muh. Siir.) 0.09d 1.48 ¢ 2.20b 2.66ab |2.88a 2.62ab |3.09a
LSDs Uyg.:0.312 Depo Sic. x Uyg. x Muh. Siir.: O.D. Muh. SUr.:0.477 Depo Sic: 0.255

% LSD testine gore farkli harflerle gsterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Birinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarinin Hicaznar meyvelerinin iisiime
zarart miktarlar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur.
Denenen depo sicakliklarindan 6 °C sicaklikta muhafaza edilen narlarn {isiime zarar1 2
°C sicaklikta muhafaza edilenlere gore daha diisiik oldugu belirlenmistir. Nitekim, 6 °C
sicaklikta depolanan narlarda %1.07 olan {islime zarar1 miktari, 2 °C sicaklikta

depolananlarda ise %3.22 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.75).

Ikinci deneme yilinda, 2 ve 6 °C sicaklikta degisik siireler sogukta muhafaza
edildikten sonra manav kosullarina alinan ve burada 3 giin siireyle bekletilen Hicaznar
meyvelerinde farklt depo sicakliklari, sicak su uygulamalari ve muhafaza siirelerine
gore saptanan iigiime zarar1 miktarlart Sekil 4.93 ve Cizelge 4.76’da verilmistir.
Narlarin tisiime zarart miktarlarinda depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu
istatistiksel olarak 6nemli bulunurken, depo sicakligt x uygulama interaksiyonu,
uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu ve depo sicakligi x uygulama x muhafaza

siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak dnemli bulunmamustir.

Ikinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinin {isiime zarar1 miktarlarinda depo
sicakligl x muhafaza siiresi interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmustur. Depo sicakligi
diistiikce ve muhafaza siiresi uzadik¢a meyvelerin lisiime zarar1 miktarlar1 da artmistir.
Nitekim, 210 + 3 giinliik muhafaza periyodu sonunda 2 °C sicaklikta depolanan
narlardaki iigiime zarar1 (%5.00), 6 °C sicaklikta depolananlara (%0.11) gore daha
yiiksek bulunmustur (Sekil 4.93).
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Sekil 4.93. Usiime zarar1 miktar1 depo sicakligi x muhafaza siiresi interaksiyonu
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Ikinci deneme yilinda, sicak su uygulamalari yapilarak 2 ve 6 °C sicaklikta
depolanan narlarin iislime zarari miktarlarinda meydana gelen degismeler Cizelge
4.76’da verilmistir. Bu ¢izelgedeki degerlere gore, 2 °C sicaklikta depolanan narlarin
iislime zarar1 genel olarak muhafaza periyodunun 60 + 3 giiniinde artmistir. Bu artig
kontrol grubunda daha belirgin olarak gerceklesmistir. 2 °C sicaklikta depolanan
narlarda 60 + 3 giiniin sonunda, en yiiksek tisiime zarar1 %1.33 ile kontrol meyvelerinde
saptanirken, sicak su uygulamasi yapilan narlarda iisiime zarari tespit edilmemistir. 210
+ 3 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise ii¢ uygulamada da iisiime zarar1 miktari
%5.00 olarak tespit edilmistir. 6 °C sicaklikta depolanan narlarin lisiime zarari
miktarlarinda da genel olarak muhafaza periyodunun ilk 90 + 3 giinlinde artis meydana
gelmistir. Bu artis kontrol grubunda daha belirgin olarak ger¢eklesmistir. 6 °C sicaklikta
depolanan narlarda 90 + 3 giin sliren muhafaza periyodu sonunda, en yiiksek iisiime
zarar1 %1.83 ile kontrol grubunda, en diislik iisiime zarar ise 45 °C sicak suda 4 dk
stireyle bekletilenlerde %0.00 olarak saptanmistir. 210 + 3 giin siiren muhafaza
periyodu sonunda ise en yiiksek listime zarar1 %0.33 ile kontrol grubunda saptanmustir.
Sicak su uygulamasi yapilan narlarda ise iisiime zarar1 tespit edilmemistir. Depo
sicaklar1 x sicak su uygulamalar1 x muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun narlarin
lislime zarari lizerine etkileri istatistiksel olarak onemli bulunmamistir (Cizelge 4.76).
Calismamizda muhafazanin 60 + 3 giinii sonunda 2 °C depolanan kontrol grubu
meyvelerinde kabukta kahverengilesme, danelerde sulanma, dane renginin solmasi ve
daneleri gevreleyen beyaz kisimda kahverengilesme gibi tisiime zarari belirtileri belirgin

bir sekilde ortaya ¢ikmustir.

Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin Hicaznar meyvelerinin iisiime
zarar1 miktarlari tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Farkli
sicak su uygulamalarina gore degismekle birlikte muhafaza siiresi uzadik¢a narlarda
lisiime zarar1 da artmistir. Nitekim, muhafazanin 30 + 3 giiniinde %0.00 olan iisiime
zarar1, 120 + 3 giinlinde %?2.86’ya kadar yiikselmis, muhafazanin 150 + 3 giiniinde ise
%1.69°diismiistiir. 210 + 3 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise tekrar %2.56’ya

yiikselmistir (Cizelge 4.76).
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Cizelge 4.76. Ikinci deneme yilinda farkli depo sicakliklari, sicak su uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
Hicaznar meyvelerinin iisiime zarar1 (%) tizerine etkileri

DS(:IC).O Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
(°C) | Uygulamalar | 30+3 | 60+3 |90+3 |120+3 [150+3 |180+3 |210+3 | Genel Uyg. | Sic.
Kontrol 0.00 1.33 2.67 4.50 4.17 4.17 5.00 3.12 105
2 | 45°C+4dk | 0.00 0.00 2.50 4.50 2.50 3.33 5.00 2.55 2.75
55°C+2dk | 0.00 0.00 2.17 4.67 3.00 3.33 5.00 2.60 145
Kontrol 0.00 0.00 1.83 1.17 0.50 1.67 0.33 0.79
6 | 45°C+4dk | 0.00 0.00 0.00 0.83 0.00 1.67 0.00 0.36 L350 0.52 b
55°C+2dk | 0.00 0.00 0.50 1.50 0.00 0.83 0.00 0.40
Ort. (Muh. Siir.) 0.00 ¢ 0.22 ¢ 1.61 b 2.86 a 1.69 b 2.50a 2.56 a
L.SDys Uyg.: O.D. Depo Sic. x Uyg. x Muh. Sur.: O.D. Muh. Siir.: 0.710 Depo Sic.: 0.379

% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
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Ikinci deneme yilinda, farkli sicak su uygulamalarmin Hicaznar meyvelerinin iisiime
zarar1 miktarlar iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir. Muhafaza
periyodu sonunda kontrol meyvelerinin lislime zarar1 (%1.95) diger uygulamalara gore
daha yiiksek olmustur. En diisiik iisiime zarar1 ise 45 °C sicak suda 4 dk siireyle

bekletilen narlarda (%1.45) saptanmistir (Cizelge 4.76).

Ikinci deneme yilinda, farkli depo sicakliklarinin narlarin iisiime zarar1 miktarlart
iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Denenen depo
sicakliklarindan 6 °C sicaklikta muhafaza edilen narlarin iisiime zarari, 2 °C sicaklikta
muhafaza edilenlere gore daha diisiik olmustur. Nitekim, 6 °C sicaklikta depolanan
narlarda %0.52 olan {islime zarari, 2 °C sicaklikta depolanan narlarda %?2.75 olarak

belirlenmistir (Cizelge 4.76).

Farkli sicak su uygulamalar1 yapilan, 2 ve 6 °C sicaklikta 210 + 3 siireyle depolanan
Hicaznar meyvelerinde tligsiime zararina ugramis meyvelerin genel goriiniimleri Sekil

4.94,4.95,4.96,4.97,4.98, 4.99°da verilmistir
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Sekil 4.94. 2 °C sicaklikta 210 + 3 giin siireyle depolanan Hicaznar ¢esidinde {isiime
zararina ugramis kontrol grubundaki meyveler

Sekil 4.95. 45 °C sicaklikta 4 dk siireyle sicak su uygulamasi yapilan ve 2 °C sicaklikta
210 + 3 giin stireyle depolanan Hicaznar ¢esidinde lisiime zararina ugramis
meyveler

Sekil 4.96. 55 °C sicaklikta 2 dk siireyle sicak su uygulamasi yapilan ve 2 °C sicaklikta
210 + 3 giin siireyle depolanan Hicaznar ¢esidinde tisiime zararina ugramis
meyveler
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Sekil 4.97. 6 °C sicaklikta 210 + 3 giin siireyle depolanan kontrol grubundaki Hicaznar
meyvelerinin genel goriiniimleri

F-

Sekil 4.98. 45 °C sicaklikta 4 dk siireyle sicak su uygulamasi yapilan ve 6 °C sicaklikta
210 + 3 giin siireyle depolanan Hicaznar meyvelerinin genel goriiniimleri

Sekil 4.99. 55 °C sicaklikta 2 dk siireyle sicak su uygulamasi yapilan ve 6 °C sicaklikta
210 + 3 giin siireyle depolanan Hicaznar meyvelerinin genel goriiniimleri
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5. SONUC

Muhafaza ortamlarindan belirli araliklarla alinan meyve oOrneklerinde, muhafaza
periyodu siiresince yapilan fiziksel ve kimyasal analizlerden asagidaki sonuglar elde

edilmistir.

Her iki deneme yilinda da 2 ve 6 °C sicaklikta depolanan Hicaznar meyvelerinde
muhafaza siiresi uzadik¢a agirlik kayiplarinda artiglar saptanmustir. Her iki depo
kosulunda da narlarin 45 °C’de 4 dk siireyle sicak su uygulamasi yapilarak MAP
ortaminda depolanmasi agirhik kayiplarinin  azaltilmasinda son derece etkili
bulunmustur. Bunu 55 °C’de sicak su uygulamasi yapilarak MAP ortaminda depolanan
narlar izlemistir. En fazla agirlik kaybi ise kontrol grubu meyvelerinde meydana
gelmigtir. 2 °C sicaklikta depolanan narlarin agirlik kayiplar1 6 °C sicaklikta depolanan

narlara gore daha diisiik bulunmugtur.

Iki farklh MAP ortaminda depolanan Hicaznar meyvelerinde tiim muhafaza
ortamlarinda muhafaza siliresi uzadik¢a agirlik kayiplar1 artmistir. Her iki deneme
yilinda da en az agirhk kaybi MAP 2 ortaminda saptanmis olup bunu MAP 1
uygulamalari izlemistir. En fazla agirlik kaybi ise kontrol meyvelerinde gergeklesmistir.
MAP 2 ortaminda depolanan narlarda 210 giin siiren muhafaza periyodu sonunda
%0.80-0.98 arasinda olan agirlik kaybi, kontrol meyvelerinde %13.53-17.99 diizeyine
ulagmustir. Narlarda saptanan agirlik kayiplar1 6zellikle kabuktan meydana gelmis olup,
kontrol meyvelerinin kabuklar1 210 giin siiren muhafaza sonunda sularini tamamen
kaybederek kuru ve susuz bir goriiniim kazanmiglardir. Bu nedenle uzun siireli nar
muhafazasinda meyve kalitesinin ve dis goriiniisiiniin korunmasi amaciyla MA’de

muhafaza oldukea etkili bulunmustur.

Iki farkli MAP ortaminda depolanan Beynar meyvelerinde 140 giin siiren muhafaza
sonunda agirlik kayiplarinda artiglar saptanmistir. Agirlik  kayiplarini  azaltma
bakimindan sirasiyla MAP 2 ve MAP 1 uygulamalar kontrol uygulamasina gére daha

basarili bulunmustur.
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Hicaznar meyvelerinin TEA miktarlarinda farkli depo sicakliklart ve sicak su
uygulamalarina gore degismekle birlikte muhafaza siiresince genel bir disiis
saptanmistir. Sicak su uygulamalari, meyvelerin asit miktarindaki azalmalarin
onlenmesinde kontrole gore daha basarili bulunmustur. Her iki deneme yilinda da en
yiiksek TEA miktarlar1 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen ve 55 °C sicak suda 2
dk siireyle bekletilen narlarda saptanirken en diisiik TEA miktarlar1 kontrol grubunda
saptanmistir. Denenen depo sicakliklar1 arasinda TEA miktarlar1 bakimindan farkliliklar
onemli bulunmug ve 2 °C sicaklikta depolanan narlarda saptanan TEA miktarlar1 6 °C

sicaklikta depolananlara gore daha yiiksek oldugu saptanmuistir.

Deneme sonuglarina gore, iki farkli MAP ortaminda depolanan Hicaznar
meyvelerinin TEA miktarlar1 muhafaza siiresince azalmistir. Uygulamalar arasinda
istatistiksel olarak onemli bir fark bulunmamakla birlikte MAP uygulamasi yapilan
narlarin TEA miktarlarindaki kayiplar kontrol grubu meyvelerine goére daha diisiik
diizeyde gerceklesmistir. MAP uygulamalart narlarin TEA miktarlarinin korunmasinda

olumlu etki yapmuistir.

Beynar meyvelerinin TEA miktarlar1 uygulamalara gore degismekle birlikte
muhafaza siiresince azalmistir. Birinci deneme yilinda Beynar meyvelerinde en yiiksek
TEA miktari, MAP 1 ve MAP 2 uygulamasi yapilan meyvelerde, en diisiik TEA miktar1
ise kontrol grubu meyvelerinde saptannustir. Ikinci deneme yilinda ise en yiiksek TEA
miktari, MAP 1 uygulamasi yapilan meyvelerde, en diisik TEA miktar1 ise MAP 2

uygulamasi yapilan meyvelerde saptanmistir.

Denemeden elde edilen sonuglara gore farkli sicak su uygulamalart yapildiktan
sonra, 2 ve 6 °C sicaklikta depolanan Hicaznar meyvelerinin muhafazasi siiresince
SCKM miktarlart azalmistir. Uygulamalar agisindan depolama sonunda en yliksek
SCKM miktarlar1 kontrol meyvelerinde, en diisik SCKM miktarlart ise 45 °C ve 55
°C’de sicak su uygulamasi yapilan narlarda saptanmistir. Kontrol meyvelerinde SCKM
miktarlariin yiiksek olmasinin nedeni agirlik kaybinin fazla olmasindan kaynaklandigi
diistintilmektedir. Depo sicaklifinin artisina paralel olarak narlarin SCKM miktarlar

azalmustir.
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Arastirmadan elde edilen sonuglara goére, MAP uygulamalar1 yapilan Hicaznar
meyvelerinin  SCKM  miktarlar1 muhafaza periyodunun uzamasina paralel olarak
azalmis ve kontrol grubuna ait meyveler diger uygulamalara gore daha yiiksek SCKM
icermiglerdir. MAP uygulamalar1 arasinda ise istatistiksel olarak farklilik

saptanmamistir.

Beynar meyvelerinin SCKM miktarlar1 muhafaza siiresince azalmistir. 140 giin
stiren muhafaza periyodu sonunda, en yiiksek SCKM miktarlari kontrol grubunda en
diisik SCKM miktarlar1 ise MAP 1 ve MAP 2 uygulamalar1 yapilan meyvelerde

saptanmigtir.

Denemelerimiz sirasinda, 2 ve 6 °C sicaklikta depolanan narlarda C vitamini
miktarlarinda muhafaza siirelerine bagli olarak azalmalar saptanmistir. Denenen sicak
su uygulamalar arasinda en yiiksek C vitamini miktarlar1 kontrol grubu meyvelerinde
saptanmigtir. 2 °C sicaklikta depolanan narlarin C vitamini miktarlar1 6 °C sicaklikta

depolanan narlara gore daha yiiksek bulunmustur.

Calismamizda, Hicaznar meyvelerinin C vitamini miktarlari genel olarak muhafaza
periyodu siiresince azalmistir. Muhafaza periyodu boyunca en yiiksek C vitamini
miktar1 kontrol grubuna ait meyvelerde, en diisiik C vitamini miktar1 ise MAP 1

uygulamasi yapilan narlarda saptanmustir.

Beynar meyvelerinin sogukta muhafaza periyodu siiresince C vitamini miktarlarinda
uygulamalara ve muhafaza siirelerine bagli olarak azalmalar saptanmistir. Her iki
deneme yilinda da kontrol grubuna ait meyvelerde saptanan C vitamini miktarlart MAP

uygulamalarina gore daha yiiksek bulunmustur.

Calismada, farkli sicak su uygulamalar1 yapilan, 2 ve 6 °C sicaklikta depolanan
Hicaznar meyvelerinin toplam antosiyanin miktarlar1 her iki depo sicakliginda da
muhafazanin ilk 120 giinii siiresince artmis ve derim zamanindaki toplam antosiyanin
miktarlarinin  iizerine ¢ikmistir. Daha sonraki donemlerde ise narlarin toplam

antosiyanin miktarlar1 azalmistir. Kontrol grubu meyvelerinde saptanan toplam
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antosiyanin miktarlari, sicak su uygulamalarma gore daha yiliksek bulunmustur.
Denemede 6 °C sicaklikta depolanan narlarin toplam antosiyanin miktarlar1 2 °C

sicaklikta depolanan narlara gére daha yiliksek bulunmustur.

Deneme sonuglarima gore, MAP ortaminda depolanan Hicaznar meyvelerinin
toplam antosiyanin miktarlarinda genel olarak muhafaza periyodunun ilk 150 giinii az
miktarda artiglar saptanmistir. Bu artis kontrol grubu meyvelerinde daha belirgin olarak
gerceklesmistir. Daha sonraki muhafaza periyodunda ise narlarin toplam antosiyanin
miktarlar1 azalmistir. Kontrol meyvelerinde saptanan toplam antosiyanin miktart MAP
ortaminda depolanan narlara goére daha yiliksek bulunmustur. En diisiik toplam

antosiyanin miktari ise MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda belirlenmistir.

Arastirma sonuglarina gore, birinci deneme yilinda Beynar meyvelerinde toplam
antosiyanin miktarlarinda genel olarak muhafaza periyodunun 40. giinii sonuna kadar az
miktarda artiglar meydana gelmistir. Ikinci deneme yilinda ise muhafaza periyodunun
120. glinii sonuna kadar artiglar saptanmistir. Her iki deneme yilinda da muhafaza
periyodu siiresince saptanan en yliksek toplam antosiyanin miktar1 kontrol grubunda, en
diisik toplam antosiyanin miktar1 ise MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda

belirlenmistir.

Birinci deneme yilinda, 2 ve 6 °C sicaklikta depolanan narlarin toplam fenolik
bilesiklerin miktarlarinda muhafaza periyodunun ilk 120 giinii siiresince, ikinci deneme
yilinda ise 2 °C sicaklikta depolanan narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlarinda
muhafaza periyodunun ilk 120 giinii siiresince, 6 °C sicaklikta depolanan narlarin
toplam fenolik bilesiklerin miktarlarinda muhafaza periyodunun ilk 150 giinii siiresince
az miktarda artislar meydana gelmistir. Bu artis her iki depo sicakliginda da kontrol
grubuna ait meyvelerde daha belirgin olarak gergeklesmistir. Her iki depo sicakliginda
da kontrol grubu meyvelerinde saptanan toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 sicak su
uygulamalarina gore daha yiliksek bulunmustur. Ayrica 6 °C sicaklikta depolanan
narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 2 °C sicaklikta depolanan narlara gore

daha yiiksek bulunmustur.
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Calismada, iki farkli MAP ortaminda depolanan Hicaznar meyvelerinde
muhafazanin ilk 150 gilinii siliresince az miktarda artis gosteren toplam fenolik
bilesiklerin miktarlar1 daha sonraki muhafaza periyodu siiresince azalmistir. En yiiksek
toplam fenolik bilesiklerin miktar1 kontrol grubuna ait meyvelerde, en diisiik toplam

fenolik bilesiklerin miktar1 ise MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda belirlenmistir.

Beynar meyvelerinin toplam fenolik bilesiklerin miktarlarinda genel olarak
muhafaza periyodu siiresince az miktarda artiglar meydana gelmistir. Derim sonrasi
uygulamalar1 narlarin toplam fenolik bilesiklerin miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel
olarak onemli bulunmamakla birlikte her iki deneme yilinda da muhafaza periyodu
siiresince en yiiksek toplam fenolik bilesiklerin miktar1 kontrol grubu meyvelerinde, en

diisiik toplam fenolik bilesiklerin miktar1 ise MAP 2 ortaminda saptanmistir.

Meyve kabuk renginin canlili1 veya mathigini1 sayisal olarak ifade eden C* degeri
degisik depo kosullarinda muhafaza edilen Hicaznar meyvelerinde muhafaza siiresince
azalmistir. Muhafaza stiresi sonunda narlarin C* degerlerinde en az azalma 45 ve 55
°C’de sicak su uygulamasi yapilan narlarda saptanirken en fazla azalma kontrol grubuna
ait meyvelerde saptanmistir. Muhafaza periyodu boyunca sicak su uygulamalar1 yapilan
narlarin meyve kabuk renginin canlilig1 ve parlakligi kontrol meyvelerine gore daha iyi
korunmustur. Sicak su uygulamalar1 yapilan narlarin C* degerlerinin kontrol grubu
meyvelerine gore daha yiiksek olmasinda MAP uygulamasinin da etkisi oldugu
distintilmektedir. 6 °C sicaklikta depolanan narlarin C* degerleri 2 °C sicaklikta

depolanan narlara gore daha diisiik bulunmustur.

Iki farkli MAP ortaminda depolanan Hicaznar meyvelerinin C* degeri depolama
stiresince azalmistir. Bu azalma meyve kabuklarinin canlilik degerlerinin azaldig:
anlamina gelmektedir. Her iki deneme periyodunda da en yiiksek C* degeri MAP 2 ve
MAP 1 uygulamas: yapilan narlarda meydana gelirken, en diisiik C* degeri ise kontrol
grubu meyvelerinde saptanmistir. Muhafaza periyodu boyunca MAP ortaminda

depolanan narlar kontrol grubu meyvelerine gore daha canli kirmizi renkte kalmistir.
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Iki farkli MAP ortaminda depolanan Beynar meyvelerinin C* degerleri depolama
stiresince azalmistir. Bagka bir ifade ile narlarin kabuklari canliligini kaybederek
matlagmistir. MAP 2 ve MAP 1 uygulamasi yapilan narlarda muhafaza periyodu
stiresince daha yiiksek C* degeri saptanmistir. MAP uygulamalar1 depolama sirasinda
meyve kabugunun canliligini kontrol grubu meyvelerine goére daha iyi daha iyi

muhafaza etmistir.

Farkli depo sicakliklarinda depolanan Hicaznar meyvelerinin h® acis1 degerleri
muhafaza periyodu siiresince artmistir. Muhafaza periyodu sonunda en az artis kontrol
grubu meyvelerinde saptanirken en fazla artis ise 45 °C sicak suda 4 dk siireyle
bekletilen narlarda ve 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen narlarda saptanmistir.
Muhafaza periyodunun baslangicinda meyvelerin kabuk rengi daha koyu kirmizi iken
muhafaza periyodu sonunda sicak su uygulamalari yapilan narlarda kirmizi kabuk
renginde ag¢ilmalar olmus ve kabuk rengi kirmizi-sarimsi renge donmiistiir. Depo
sicakliginin artmasina paralel olarak da meyvelerin h°® acist degerlerinde artiglar
meydana gelmistir ve 6 °C sicaklikta depolanan narlarin h° agis1 degerleri 2 °C

sicaklikta depolanan narlara goére daha yiliksek bulunmustur.

MA ortaminda depolanan Hicaznar meyvelerinin h® agis1 degerlerinde muhafaza
sonunda genel bir artis gdzlenmistir. Muhataza periyodunun baglangicinda meyvelerin
kabuk rengi daha koyu kirmiz1 iken muhafaza periyodu sonunda agik kirmizi olmustur.
MAP 1 ve MAP 2 uygulamas1 yapilan narlarda muhafaza periyodu siiresince daha
yiiksek h® agis1 degeri saptanmigtir. Muhafaza periyodu sonunda MAP uygulamalari

yapilan meyvelerin kabuk rengi kontrol grubu meyvelerine gore agik kirmizi olmustur.

Calismada, Beynar meyvelerinde h° agis1 degerleri muhafaza siiresince azalmgtir.
Muhafaza periyodu sonunda MAP 1 ve MAP 2 uygulamasi yapilan narlarda kontrol
meyvelerine gore daha yliksek h° agisi degerleri saptanmistir. Muhafaza periyodu
sonunda MAP uygulamalar1 yapilan meyvelerin kabuk rengi kontrol grubu meyvelerine
gore daha koyu yesil kalmistir. MAP uygulamalar1 meyvelerin kabuk rengini daha iyi

korunmasini saglamigtir.
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Birinci deneme yilinda 2 °C sicaklikta depolanan narlarin CO, miktarlar
baslangicta once artmis daha sonra ise azalmistir. 6 °C sicaklikta depolanan narlarin
CO, miktarlar1 ise 210 giinliik muhafaza periyodu sonunda baslangica gore bir miktar
artls gostermistir. Ikinci deneme yilinda, depo sicakligi arttikga ve muhafaza siiresi
uzadik¢a 2 ve 6 °C sicaklikta depolanan narlarin CO, miktarlarinda genel olarak az
miktarda artiglar meydana gelmistir. Birinci deneme yilinda, sicak su uygulamalar
arasinda 2 ve 6 °C sicaklikta depolanan narlarin CO, miktarlarinda 6nemli bir farklilik
bulunmamustir. Ikinci deneme yilinda ise sicak su uygulamalar1 arasinda 2 °C sicaklikta
depolanan narlarda en yiiksek CO, miktar1 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen
narlarda, en diisiik CO, miktar1 ise 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen narlarda
saptanmistir. 6 °C sicaklikta depolanan narlarda denenen derim sonrasi sicak su
uygulamalar1 arasinda en yiiksek CO, miktar1 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen

narlarda saptanmustir.

Hicaznar meyvelerinde uygulamalara gore degismekle birlikte muhafaza
periyodunun uzamasina paralel olarak meyvelerin CO; iiretimlerinin arttig1 saptanmistir.
Muhafaza sonunda en yiiksek CO, liretimi MAP 1 ortaminda meydana gelirken, en

diisiik CO; tiretimi ise MAP 2 ortaminda elde edilmistir.

Beynar meyvelerinde muhafaza periyodunun uzamasina paralel olarak meyvelerin
CO, tretimleri artmistir. Denemenin birinci yilinda, en diisik CO, miktart MAP 1
ortaminda elde edilirken en yiiksek CO, miktarlar1 ise MAP 2 ortamindan elde
edilmistir. Ikinci deneme yilinda ise MAP 2 ortaminda depolanan narlarin CO,

miktarlart MAP 1 ortamindaki narlara gére daha diigiik bulunmustur.

Her iki deneme yilinda da 2 ve 6 °C sicaklikta depolanan Hicaznar meyvelerinde
depo sicakligt arttikca ve muhafaza siiresi uzadikc¢a tim muhafaza ortamlarinda genel
olarak O, miktarlar1 diismiistiir. 2 °C sicaklikta depolanan narlarda en yiiksek O,
miktar1 55 °C sicak suda 2 dk siireyle bekletilen narlarda, en diisiik O, miktar1 ise 45 °C
sicak suda 4 dk siireyle bekletilen narlarda saptanmistir. 6 °C sicaklikta depolanan

narlarda birinci deneme yilinda en yiliksek O, miktar1 55 °C sicak suda 2 dk siireyle

330



bekletilen narlarda saptanirken, ikinci deneme yilinda en yliksek O, miktar1 45 °C sicak
suda 4 dk siireyle bekletilen narlarda saptanmistir. Depo sicakliginin artmasina paralel
olarak narlarin O, miktarlar1 diigmiistiir ve 6 °C sicaklikta depolanan narlarin O,

miktarlari, 2 °C sicaklikta depolanan narlara gore daha diisiik bulunmustur.

Hicaznar meyvelerinin O, miktarlar1 uygulamalara gore degismekle birlikte
muhafaza periyodu siiresince genel olarak azalmistir. 210 giin siiren muhafaza periyodu
sonunda MAP 1 ortaminda depolanan narlarin O, miktarlari, MAP 2 ortamindaki

narlara gore daha yiiksek olmustur.

Beynar meyvelerinde muhafaza periyodunun uzamasina paralel olarak O, miktarlari
azalmistir. MAP 1 ortamindaki O, miktarlari, MAP 2 ortamindan daha yiiksek

bulunmustur.

Birinci deneme yilinda, Hicaznar meyvelerinde denenen sicak su uygulamalari
arasinda en fazla ciiriik meyve %1.78 ile 45 ve 55 °C’de sicak su uygulamasi yapilan
narlarda saptanirken, en az ¢iiriik meyve kontrol grubu meyvelerinde tespit edilmistir.
Ikinci deneme yilinda, uygulamalar arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir farklilik
bulunmamakla birlikte en fazla ¢lirlik meyve %2.98 ile 55 °C sicak suda 2 dk siireyle
bekletilen narlarda saptanmistir. Kontrol grubu meyvelerine %0.9’luk prochloraz
uygulamas1 muhafaza siiresince ortaya cikan clirlimeleri azaltmada oldukca etkili
bulunmustur. Benzer sekilde sicak su uygulamalari da muhafaza siiresince narlardaki
clirimeleri azaltmada etkili olmustur. Her iki deneme yilinda da 2 °C sicaklikta
depolanan narlarda ¢ilirime meydana gelmemistir. 6 °C sicaklikta depolanan narlarda
ise birinci deneme yilinda muhafazanin ilk 180 giinii siiresince, ikinci deneme yilinda

ise ilk 150 giinii siiresince hig ¢iliriime olmamustir.

Hicaznar meyvelerinde birinci deneme yilinda muhafazanin 180. giinii sonuna kadar
clirik meyve saptanmamistir. 210 gilinliik muhafaza periyodu sonunda ise tiim
uygulamalarda ciiriik meyve miktarlar1 %8.33 olarak belirlenmistir. ikinci deneme
yilinda ise uygulamalar arasinda farklilik bulunmamakla birlikte muhafazanin 180. ve

210. giinlinde ciirik meyve miktarlarinda artiy meydana gelmis ve ciirik meyve
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miktarlart sirastyla %8.33 ve %16.67 olarak saptanmistir. Narlarin muhafazasi siiresince
clirik meyve miktarinin diisiik olmasinda denenen derim sonrast MAP uygulamalar1 ve

% 0,9’1luk prochloraz uygulamasinin etkili oldugu diisiiniilmektedir.

Denemelerimizde, Beynar meyvelerinde her iki deneme periyodunda da
muhafazanin ilk 120 giinii siiresince ¢iirlik meyveye rastlanmazken, 140. giinii sonunda
clirik meyve miktarlar1 birinci yil %11.11, ikinci y1l %8.33 olarak tespit edilmistir.
Ancak her iki yi1lda da uygulamalar arasinda istatistiksel olarak farklilik bulunmamastir.
Denenen MAP uygulamalar1 ve % 0,9’luk prochloraz uygulamasinin depolama
sirasinda ortaya ¢ikan g¢iirimeleri azaltma bakimindan oldukca etkili oldugu

diistiniilmektedir.

Hicaznar meyvelerinin 2 ve 6 °C sicaklikta yapilan muhafaza calismalarinda
muhafaza siiresince lislime zararinda (kabuk kahverengilesmesi) artiglar meydana
gelmistir. Denenen sicak su uygulamalar1 arasinda, 45 °C’de 4 dk siireyle sicak su
uygulamas1 yapilarak 6 ©°C sicaklikta depolanmasi narlarda iislime zararinin
azaltilmasinda son derece etkili bulunmustur. Calismamizda 2 °C sicaklikta depolanan
narlarda, en yiiksek {istime zarar1 kontrol grubuna ait meyvelerde saptanirken, en diisiik
istime zarar1 45 °C’de 4 dk siireyle sicak su uygulamasi yapilan narlarda meydana
gelmigstir. Caligmamizda muhafazanin 90. giinii sonunda 2 °C sicaklikta sogukta
muhafaza edilen narlarda kabukta kahverengilesme, danelerde sulanma, dane renginin
solmast ve daneleri g¢evreleyen beyaz kisimda kahverengilesme gibi iislime zarari
belirtileri meydana gelmistir. Bu belirtiler kontrol grubu meyvelerinde daha belirgin
olmustur. 6 °C sicaklikta depolanan narlarda ise iisiime zarar1 yok denecek kadar azdir.
Farkli sicak su uygulamalar1 agisindan degerlendirdigimizde, ¢calismamizda en diisiik
iistime zarar1 45 °C ve 55 °C’de sicak su uygulamasi yapilan narlarda, en yiiksek iisiime
zarar1 ise kontrol grubuna ait meyvelerde meydana gelmistir. Usiime zarar iizerine
ozellikle diisikk depolama sicaklifi olumsuz etki yapmistir. Denemelerimizde farkli
depo sicakliklar1 bakimindan her iki deneme yilinda da 2 °C sicaklikta depolanan
narlarda ortaya cikan lisime zarar1 6 °C sicaklikta depolanan narlara gore daha yiiksek

bulunmustur.
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Her iki deneme yilinda, depolama periyodu siiresince Hicaznar meyvelerinde 30
giin araliklarla, Beynar meyvelerinde ise 20 giin araliklarla muhafaza ortamlarindan
aliman meyve Ornekleri 20 °C sicakliktaki bir odada 3 giin siireyle manav kosullarinda
bekletilmis ve bu meyvelere sogukta muhafaza siiresince yapilan fiziksel ve kimyasal
analizlerin aynilar1 uygulanmistir. Manav kosullarinda yapilan fiziksel ve kimyasal

analizlerin sonuclar1 genel olarak sogukta muhafaza ile paralellik gostermistir.

Degisik siireler sogukta muhafaza edilen ve 3 giin siireyle manav kosullarinda
bekletilen Hicaznar meyvelerinde sicak su uygulamalarina gore degismekle birlikte
muhafaza siiresince lislime zararinda artiglar meydana gelmistir. Kontrol meyvelerinde
meydana gelen lisiime zarari miktar1 diger uygulamalara gore daha yiliksek olmustur.
Muhafazanin 60 + 3 giinii sonunda 2 °C depolanan kontrol grubu meyvelerinde kabukta
kahverengilesme, danelerde sulanma, dane renginin solmasi ve daneleri g¢evreleyen
beyaz kisimda kahverengilesme gibi iisiime zarar1 belirtileri belirgin bir sekilde ortaya
cikmustir. En diisiik tistime zarar1 ise 45 °C sicak suda 4 dk siireyle bekletilen narlarda
saptanmistir. 45 °C’de sicak su uygulamasi her iki depo sicakliginda da {listime zararini
azaltmada oldukg¢a etkili bulunmustur. 6 °C sicaklikta muhafaza edilen narlarin lisiime

zarar1, 2 °C sicaklikta muhafaza edilenlere gore daha diisiik olmustur.

Yapilan tiim analiz ve gozlemler sonucunda, derim sonrasi farkli sicak su
uygulamalar1 yapilarak 2 °C ve 6 °C sicaklikta depolanan Hicaznar meyveleri i¢in en
uygun sogukta muhafaza kosullarinin 6 °C sicaklik, %90-92 oransal nem igeren
ortamda 45 °C’de 4 dk sicak su uygulamasinin oldugu saptanmistir. 45 °C’de 4 dk sicak
su uygulamasi her iki depo sicaklifinda da meyvelerin agirlik kayiplarini azaltmada,
TEA miktarindaki parcalanmay1 engellemede, meyve kabugunun canliligini ve rengini
korumada, meyvelerdeki c¢iiriime ve iisiime zararimmi1 azaltmada olduk¢a basarili
bulunmustur. Bu kosullarda Hicaznar meyveleri derimden sonra kalitesinden fazla bir

sey kaybetmeden 210 giin siireyle depolanabilmistir.
Hicaznar ve Beynar meyvelerinde MAP1 ve MAP 2 uygulamalar1 bu cesitlerin

muhafazasi ve raf Omiirlerine olumlu etki yaparak kalitelerinden fazla bir sey

kaybetmeden depolanmasini saglamistir. MAP ortaminda depolama narlarin agirlik
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kayiplarinin azaltmada, TEA miktarinin ve meyve kabuk renginin korunmasinda
oldukea etkili olmustur. Ayrica fungusit uygulamasi ile birlikte ¢iiriik meyve miktarini
azaltmada da basarili bulunmustur. Denemeye alinan Hicaznar ve Beynar meyveleri
icin en iyl uygulamanin 6 °C sicaklik, %90-92 oransal nem iceren MAP1 ve MAP 2
ortaminda muhafaza etmek oldugu saptanmistir. Bu kosullarda Hicaznar meyveleri 210

giin, Beynar meyveleri ise 140 giin siireyle depolanabilmistir.
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OZGECMIS

1974 yilinda Denizli’de dogdu. ilk ve orta 8grenimini Denizli’de, lise 6grenimini
Burdur Saglik Meslek Lisesi’'nde tamamladi. 1992 yilinda Antalya Devlet
Hastanesi’nde Hemsire olarak calismaya basladi. 1994 yilinda Akdeniz Universitesi
Ziraat Fakiiltesi, Bah¢e Bitkileri Boliimii’nde basladigi lisans 6grenimini, 1998 yilinda
bitirdi. 1999 yilinda Tarim ve Kéyisleri Bakanligi Denizli il Kontrol Laboratuvari
Miidiirligii'nde Ziraat Miihendisi olarak calismaya basladi. 1998 yilinda Siilleyman
Demirel Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Bahge Bitkileri Anabilim Dalinda Yiiksek
Lisans o6grenimine basladi ve 2001 yilinda mezun oldu. 2004 yilinda Akdeniz
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Bahge Bitkileri Anabilim Dalinda Doktora
Ogrenimine basladi, ayn1 y1l Antalya Gida Kontrol Laboratuar Midiirliigii'nde Yiiksek
Ziraat Miihendisi olarak calismaya basladi. Halen aymi kurumda gorevine devam

etmektedir.
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