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OZET
Yiksek Lisans Tezi

TURSULUK HIYARLARIN MEYVE KALITESININ BELIRLENMESI

[brahim Osman SARACOGLU

Afyon Kocatepe Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Ana Bilim Dali

Damisman: Prof. Dr. Ramazan SEVIK

Afyonkarahisar ili “kornison” tipi hiyar {iretiminde izmir-Odemis ile birlikte Tiirkiye’
nin en énemli {iretim merkezlerinden biridir. {lde 2010 yilinda Tiirkiye {iretiminin %25 i

gerceklesmistir.

Ozellikle dis talebe yonelik ihtiyaglarin karsilanmasinda daha kaliteli iiriin arayislar1 ve
i¢ pazarda tiiketicinin bilinglenmesi, {iirlinli uzun siire koruyacak, yumusamay1
engelleyecek, istenen renk, lezzet, koku ve yapida iirlin verecek uygulamalara yonelik

caligmalarin yapilmasini gerekli kilmaktadir.

Tursu tretiminde en uygun olan durum hasat edilen hiyarlarin miimkiin oldugunca hizlh
bir sekilde tursuya islenmesidir. Ancak bu her zaman miimkiin degildir ¢linkii hasat
belirli bir zaman dilimi igerisinde yapilmakta ve tursuluk hiyar isleyen fabrikalarin

gelen hiyar1 ayn1 anda islemesi miimkiin olmamaktadir.

Kaliteli bir {iriin daima kaliteli bir hammadde kullanilarak elde edilebilir. Tursuluk
hiyarlar hasat edildiklerinde hemen tursuya islenmelidir. Ancak bu her zaman miimkiin
olmamakta ve genellikle hasattan bir giin sonra hiyarlar tursu {iretimine dahil
olmaktadir. Bunun sonucu olarak, bir giinlik zaman dilimi igerisinde hiyarlarda su
kaybmma bagli olarak kuru madde kaybi artmakta ve tursularda yumusama bas

gostermektedir. Bu olumsuzlugu gidermek icin igletmeler su kaybini telafi etmek amaci



ile ya tursuluk hiyarlar1 tursuya islemeden 6nce 1-2 saat suda ya da Ca™ veya Ca

iyonlar1 igeren suda bekleterek gidermeye ¢aligsmaktadirlar.

2013, xii+53 sayfa

Anahtar Kelimeler: Afyonkarahisar, tursu, tursuluk hiyar, hasat zamani.
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ABSTRACT

Master of Science Thesis
PICKLING CUCUMBERS DETERMINING THE QUALITY OF FRUIT
Ibrahim Osman SARACOGLU

Afyon Kocatepe University
Graduate School of Natural and Applied Sciences

Department of Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr. Ramazan SEVIK

Afyonkarahisar "gherkin" type of narcissus with cucumber production in Izmir-Turkey
's one of the most important production centers. Turkey production in 2010 was 25% of

the province.

The search for a better quality product to meet the needs for external demand, especially
in the domestic market and consumer awareness, protect the product for a long period of
time, to prevent softening the desired color, flavor, odor, and give the product structure

is necessary to study for applications.

Pickled cucumbers harvested in the production of the situation as quickly as possible is
the best way to illustrate pickle. However, this is not always possible because the
harvest is made within a certain time period, and the cucumber gherkin processing

plants processing is not possible at the same time.

Always a quality product can be obtained using a raw material quality. Pickling
cucumbers pickle now be processed when they are harvested. However, this is not
always possible, and often are involved in the production of pickled cucumbers one day

after harvest. As a result, within the time interval of a day in cucumber, water loss

il



increases due to loss of dry matter and head show softening pickles. To resolve this
negativity businesses with the aim to compensate for the loss of water or water 1-2
hours before committing to pickle pickling cucumbers or hold water containing Ca + +

or Ca ions are trying to resolve.

2013, xii+53 pages

Key words : Afyonkarahisar, pickles, pickling cucumber, time of harvest.
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1. GIRIS

Meyveler ve Sebzeler, tarimin teknik bir bilim dali olan Bahge Bitkileri Tarimi dalinda yer
alirlar. Bahge Bitkileri yetistiriciligi alanina Meyve ve Sebze yetistiriciliklerinden baska
Asma (liziim) yetistiriciligi ve Siis Bitkileri yetistiricilikleri de girmektedir (Agaoglu ve Ark.
2001).

Diinya iizerinde 138 Meyve tiirii ile 80 sebze tiiriinlin kiiltiirii yapilmaktadir. Bu meyve
tiirlerinden 16 s1 subtropik olmak iizere 75 tiir iilkemizde yetistirilmektedir. Ayn1 sekilde 80
sebze tiiriiniin de 60 tanesinin iilkemizde yetistiriciligi yapilmaktadir. Ulkemiz bu tiir
zenginliginin yaninda biiyiik bir gesit zenginligine de sahiptir. Ornegin iilkemizde 500 den
fazla elma, 600 civarinda armut, 1200 liziim, 200 erik ve 100 seftali ¢esidi tespit edilmistir
(Agaoglu ve Ark. 2001).

Omriinii iki yilda tamamlayan bahge bitkilerine sebze, iki yildan fazla yasayan bahge

bitkilerine ise meyve denilmektedir (Giinay, 1979).

Insanlarin gida maddelerini uzun siire saklayabilmek ve az ya da hi¢ bulunmadiklari yer ve
donemlerde, bu tiriinlerden yararlanabilmek i¢in gelistirdikleri dayandirma yontemleri iginde

en eskilerinden biri tursu yapimudir.

Ulkemizde, onceleri yalnizca aile gereksinimi icin evlerde iiretilen tursu, kentsel niifusun
artmasi ile ticari bir 6zellik kazanmis, son yillarda ise dis satimi giderek artan bir {iriin
durumuna gelmistir. Tursunun {ilke ekonomisindeki 6éneminin artmasiyla, iiretimde giivence

ve daha yiiksek kalite arayislar1 giindeme gelmektedir (Ozgelik ve i¢, 2000).

Hiyar diinya tursu sektdriiniin en ¢ok kullandig1 sebzelerden birisidir (Ozer et. al., 2006).
Tiirkiye hiyar iiretim miktar1 1,6 ila 1,8 milyon ton arasinda degismekle birlikte bu {iretimin
yaklasik %5,5° lik bir kismin1 degerli bir tursuluk hiyar ¢esidi olan “kornison™ tipi hiyar

olusturmaktadir (Subasi, 2009).

2010 yilinda Tiirkiye’de yaklasik 145.300 ton tursuluk hiyar iiretimi gergeklesmistir
(Anonim, 2010).



Afyonkarahisar ili “kornison” tipi hiyar iiretiminde Izmir-Odemis, Balikesir-Edremit ile

birlikte Tiirkiye’ nin dnemli iiretim merkezlerinden biridir (Anonim, 2006).

2010 y1l1 verilerine gore ilde 36.500 ton iiretim yapilmistir. Bu da {ilke iiretiminin %25 1’dir

(Anonim, 2010).



2. GENEL BILGILER

2. 1. Hhyar (Cucumis sativus)

Kabakgiller (cucurbitaceae) familyasina ait bir yillik bir kiiltlir bitkisidir. Anavatani
Hindistan olup, Orta Asya, Iran ve Anadolu iizerinden Avrupa'ya yayilmistir. Diinyada ve
tilkemizde fazlaca tiiketilen hiyarin kalori degeri diisiik olup (100 gramda 12 kalori), A ve B
grubu vitaminlerince zengindir. Ozellikle proteinli besinlerin alinmast ile viicutta artan asidin

nétrlestirilmesinde etkilidir (Int. Kyn.4).

Govdesi kuvvetli, toprak iizerinde yayilici, siiliikleri sayesinde tutunucu 6zellige sahiptir.
Derinligi 30-50 cm ye kadar inen ylizeysel bir kok yapisi vardir. Erkek ve disi ilireme
organlart ayni ¢igek {izerind bulunurr. Tozlagsma ar1 ve bocekler yoluyla olmaktadir.
Gliniimiizde dollenme olmadan meyve veren partenokarp ¢esitler kullanilmaktadir.
Hiyar bir iliman iklim bitkisidir. Sofrada ¢ok degisik sekillerde degerlendirilebilen hiyar,
vitaminler ve diger besin maddeleri (C ve B vitamini, niacin, protein, yag, karbonhidrat,
kalsiyum, fosfat, demir) bakimindan zengindir. Bu nedenle beslenme {izerinde oldukga

onemli rol oynamaktadir (Giinay, 1983).

Hiyar meyvesi liziimsii bir meyvedir. Cekirdekli veya partenokarp ¢esitlerde olugu gibi
cekirdeksiz olabilir. Hiyar meyvelerinde acilasmaya muhtelif alkoloidler neden olur.
Bunlardan biri, cucurbitacin'dir. Enzim sistemiyle bitkinin her tarafina tasiabilen hareketli
bir maddedir. Ancak acilik, en kuvvetli sekilde kendini kok ve meyvelerde hissettirir. Acilik
tek bir dominant gen tarafindan kontrol edilir. Bu genin cucurbitacinleri ya baski altinda
tuttugu ya da etkisiz hale getirdigi tahmin edilmektedir. Pazarlanan hiyar cesitlerinin tamami
acilasmayan c¢esitlerdir. Sarkik olan meyveleri bliyiik bir ¢ogunlukla c¢eside bagl olarak
muhtelif uzunlukta, silindire yakin sekilde, {izerleri degisik aralarla ve cesit karakterine gore
degisik oranlarda oluklu veya diizgiine yakin sekildedir. (Inceden cok siskine, hafif kivriktan
diize kadar meyveler farkli sekilde olabilir). Meyve uzunluklar gesit karakterine gore ¢ok
degisir. Tursuluk hiyarlarda 5-6 cm olan meyve uzunlugu, sofralik uzun hiyar tiplerinde 35-
60 cm arasinda degisir. Orta boylu sofralik tiplerde 16-23 cm, kisa "mini" tiplerde 11-15 cm
arasinda degisir. Tursuluk tiplerde meyve yiizeyindeki dikenlilige gore ikiye ayrilir, a)
Dikenli (ing. Spined) gesitler, (Resim 2.1). b) Dikensiz, kiigiik, sik kill1 diiz (Ing. Smooth)
cesitler (Resim 2.2). Dikenler (beyaz veya siyah renkli) olabilir (Aybak ve Kaygisiz, 2004).
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Resim 2.2. Dikensiz, kiiciik, sik killi, diiz (ing. Smooth) tip tursuluk hiyar (Aybak ve
Kaygisiz, 2004).

2. 2. Tursunun tanimi

Tursunun en yaygin tanimi, “sebze ve meyvelerin belirli konsantrasyonlarda tuz igeren
salamura veya kendi 0z sular i¢inde laktik asit bakterilerince fermente edilmesiyle olusan
laktik asidin ve ortamdaki tuzun koruyucu etkisi sonucu dayaniklilik kazanan bir iiriin”

seklindedir. TSE 11112’ye gore hiyar tursusu ise, “kornison” ve maltepe cesidi ile benzeri
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hiyarlarin (Cucumis sativus), sirke ve/veya salamura icindeki laktik asit fermentasyonu ile
sulandirilmis asetik asit icinde olusan iirlin” olarak tanimlanmaktadir (Uylaser ve Erdem,

2004).

Geleneksel (dogal) tursu lretiminde hiyar, uygun tuz konsantrasyonuna sahip salamura
icinde dogal mikroflorasi ile fermente olarak yeni bir {iriin haline doniisiir. Bu sirada ortama
hakim olmasi istenen laktik asit bakterileri Leuconostoc mesenteroides, Lactobacillus brevis,
Pediococcus cerevisiae ve Lactobacillus plantarum’ dur. Salamuranin tuz konsantrasyonu
fermentasyonun seyrini belirleyen en onemli faktorlerdendir. Yiiksek tuz konsantrasyonu
laktik asit bakterilerinin gelisimini geciktirir hatta durdurur; asir1 diisiik tuz konsantrasyonu
ise, bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin gelismesine ve yumusamalara neden

olmaktadir (Uylaser ve Erdem, 2004).

2. 3. Tursuda Hammaddenin Onemi

Tiirkiye’de hiyar tursusu ve diger tursular agirlikli olarak evlerde ve aile isletmesi
diizeyindeki kiiciik isletmelerde iiretilmektedir. Son yillarda giderek artan ve o6zellikle dis
sattima yoOnelik talep, iiretimin kiiciik isletmelerden, daha sistemli ve bilingli ¢alisma
zorunluluguyla birlikte biiyiik isletmelere yonelmesine neden olmustur. Bu durum, tursu
tiretiminin gida sanayi i¢indeki onemini her gegen giin artirmaktadir. Ayrica, 6zellikle dis
talebe yonelik ihtiyaclarin karsilanmasinda daha kaliteli {iriin arayiglart ve i¢ pazarda
tilkketicinin bilinglenmesi, Uriinii uzun siire koruyacak, yumusamay1 engelleyecek, istenen
renk, lezzet, koku ve yapida iirlin verecek uygulamalara yonelik calismalarin yapilmasim

gerekli kilmaktadir (Uylaser ve Erdem, 2004).

Hiyar tursularinda goriilen yumusamanin, pektolitik ve seliilotik enzim sistemlerinin

faaliyetinin bir sonucu oldugu belirtilmektedir (Uylaser ve Erdem, 2004).

Tursu iretiminde siklikla goriilen yumusamanin nedeni olarak tuz miktarinin yetersizligi
goriilmekte ve bu nedenle tursu iiretiminde fazla tuz kullanimina gidilmektedir. Hiyar tursusu
iretiminde fermentasyon siiresince laktik asit bakterilerinin hizla gelismesini saglamak
amaciyla salamuranin tuz konsantrasyonu nispeten diisiik (% 5-8) tutulmaktadir. Depolama
siiresince bozulmaya, 6zellikle yumusamaya karsi korunmasi i¢in fermentasyon sonunda tuz

konsantrasyonu kademeli olarak % 12-16'ya ¢ikarilmaktadir (Ozgelik ve i¢, 2000).
5



Tursu iiretiminde en uygun olan durum hasat edilen hiyarlarin miimkiin oldugunca hizli bir
sekilde tursuya islenmesidir. Ancak bu her zaman miimkiin degildir ¢iinkii hasat belirli bir
zaman dilimi icerisinde yapilmakta ve tursuluk hiyar isleyen fabrikalarin gelen hiyari ayni

anda islemesi miimkiin olmamaktadir (Akbudak et al., 2006).

Tursuluk hryarlar sicaklik ve nem gibi faktorlere bagli olarak 4-5 giin araliklarla toplanirlar.

Bir tarla 7-8 kez hasat edilirse de, genellikle bu say1 3-5 keredir (Seaman et al., 2013).

Tursuluk hiyarlar; orta yesil, sarilik bulunmayan renklere sahip bulunmalidir. Ekimden 55-65

giin sonra hasat edilir. Hasat say1s1 5-6 kez ve hasat arali1 3-4 giindiir (Int. Kay. 1).

Iyi kalitede meyveler; koyu yesil, sert, gevrek, lezzetli olmalidir(int. Kay. 2).

Hiyarlarda depolama sicakligi 10-12°C ve nispi nem %90-98 olmalidir. Diisiik sicakliklar

soguk zararma neden olmaktadir (Int. Kyn. 3).

Kaliteli bir iiriin daima kaliteli bir hammadde kullanilarak elde edilebilir. Tursuluk hiyarlar
hasat edildiklerinde hemen tursuya islenmelidir. Ancak bu her zaman miimkiin olmamakta ve
genellikle hasattan bir giin sonra hiyarlar tursu iiretimine dahil olmaktadir. Bunun sonucu
olarak, bir giinliik zaman dilimi igerisinde hiyarlarda su kaybina bagl olarak kuru madde
kayb1 artmakta ve tursularda yumusama bas gostermektedir. Bu olumsuzlugu gidermek i¢in
isletmeler su kaybin telafi etmek amaci ile ya tursuluk hiyarlar tursuya islemeden 6nce 1-2

saat suda ya da Ca*" veya Ca iyonlari igeren suda bekleterek gidermeye ¢alismaktadirlar.

2. 4. Afyonkarahisar flinin Konumu

Yiizolgiimii 14570 km?” olan Afyonkarahisar ilinin biiyiik bir boliimii Ege Bolgesinin i¢ bat1
olarak adlandirilan kesiminde bulunur. Afyonkarahisar ilinin dogusunda kalan topraklar ¢
Anadolu Boélgesinin 6zelliklerini gdsterir. Glineybatida kalan ¢ok kiigiik bir parcada Akdeniz
karakteristigini gormek miimkiindiir. Afyonkarahisar ili, kuzeyden giineye dogru uzanarak,
Bati Anadolu ile I¢ Anadolu Bolgelerini birlestiren yiiksek alanin giiney pargasini
olusturmaktadir. Bu dogal konumu ile Kuzeybat1 Anadolu’ya baglayan 6nemli bir merkezdir.
Merkez ilge Afyonkarahisar'la birlikte, 17 ilge, 19 Merkeze bagh belde, 78 ilgelere baglh

olmak {tizere beldeleriyle, 490 koyliik bir il merkezidir. Afyonkarahisar, Tiirkiye'nin cografi
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bolgelerinden iigii iizerinde (Ege, Akdeniz, I¢ Anadolu) yayilan bir ildir. Biiyiik kismi1 Ege
bolgesinin I¢ bat1 Anadolu bdliimiinde bulunur. Giineyde bulunan Basmakg1, Dazkir1, Dinar
ve Evciler ilgelerinin bazi topraklar1 Akdeniz Bélgesi sinirlari icine girer. ilin dogu ve
kuzeydogu kisimlarindaki baz1 topraklar da I¢ Anadolu Bolgesine tasar. Onemli merkezleri
birbirine baglayan kara ve demiryollar1 Afyonkarahisar'dan gecer. Bu 6zellikleri sebebiyle
Afyonkarahisar, yollarin kesistigi, bolgelerin birbirine baglandig1 bir merkez konumundadir

(Anonim, 2000).

2. 5. Afyonkarahisar ilinin iklimi

Ic Anadolu'nun tiim yérelerinde oldugu gibi Afyonkarahisar ilinde de kara iklimi hiikiim
siirer. Ancak bu kara ikliminin yani sira Ege Denizi'nden gelen ve iklime az da olsa
yumusatan hava akimlarinin etkisi altindadir. Afyonkarahisar iklimi yazlar1 sicak ve kurak,
baharlar 1lik ve yagish, kislar1 soguk ve kar yagish olarak tanimlanir. 1015 metre yiliksekte
kurulu Afyonkarahisar kentinin yillik ortalama 1sis1 11.2 °C. En soguk ay ortalamas1 0.3 °C
olan ilin en sicak ay ortalamas1 22.1 °C. Kaydedilen en diisiik 1s1 30 Aralik 1948'deki -27.2
°C dir. 14 Agustos 1953 giinlinde ulasilan 37.8 OC de, ilin rekor sicakligidir. Baharlarin
yagmur, kislarin kar yagish gectigi Afyonkarahisar ilinin yillik yagis ortalamas1 461 mm.'dir.
Yazin, 6zellikle Agustos ayinda goriilen yagislar, saganak bicimde olup, il'e yarar degil, zarar
verir. Bu 0Ozellik disinda yazlar kurak ve sicak geger. Afyonkarahisar Ege bdlgesinde
olmasma ragmen Ege iklimiyle bagdagmaz. Yikselti ve denizden uzaklik sebebiyle
Afyonkarahisar'in iklim sartlarinda I¢ Anadolu iklimine benzerlik gériiliir. Daha ¢ok kislart
soguk ve kar yagish, yazlari sicak ve kurak bir step iklimi goriiliir. {lkbahar ve sonbaharda
yagislar yagmur seklindedir. Afyonkarahisar'da sicakligin sifir dereceye diistiigli giinlerin,

yani don olayr goriilen giinlerin sayist 94'tiir (Anonim, 2000).



AFYONKARAHISAR iline Ait Meteorolojik Istatistiki Veriler

AFYONKARAHISAR Ocak Subat Mart Nisan Mayis Haziran Temmuz Agustos  Eylil Ekim  Kasim  Aralk
Ortalama Sicaklik (°C) 0.2 1.7 5.5 10.4 15.1 19.3 22.3 22.0 17.8 12.3 6.6 2.1

Ortalama En Yiiksek Sicaklik (°C) 4.4 6.3 11.2 16.2 21.2 25.7 29.4 29.3 25.2 19.0 12.3 6.1

Ortalama En Diistik Sicaklik (°C) -3.4 -2.4 0.4 4.6 8.4 11.8 14.4 14.2 10.4 6.4 1.8 -1.4
Ortalama Glineslenme Siiresi (saat) | 2.9 4.0 5.2 6.2 8.2 9.9 11.2 10.6 8.7 6.3 4.7 2.7

Ortalama Yagish Giin Sayisi 11.7 12.0 12.2 12.7 11.6 7.7 4.2 3.8 4.8 8.0 8.8 12.4
Aylik Toplam Yagis Miktan 392 367 414 484 439 325 19.8 144 191 399 352 453
Ortalamasi (kg/m?)

En Yiiksek Sicaklik (°C) 18.0 21.0 25.8 30.2 32.0 35.8 39.8 38.4 35.6 30.6 24.4 21.0
En Diisiik Sicaklik (°C) -22.2 -22.0 -17.0 -7.6 -3.1 3.9 5.6 5.1 1.2 -4.6 -13.2 -18.0

Sekil 2.1. Uzun Yillar iginde Gergeklesen Ortalama Degerler (1975 - 2010)




2. 6. Tezin Amaci

Tursuluk hiyarlar sert ve gevrek bir yapiya sahiptir. Bu 6zellik, yiiksek su oranina sahip
olmasindan ileri gelmektedir. Kabuklar ¢ok ince ve genellikle tiiylii ve dikenlidir. Cekirdek
evi ¢ok az olup, ¢ekirdekler belirgin degildir. Bu durum 6zellikle iri boy hiyarlar i¢in 6nem

kazanmaktadir (Kazanci, 2008).

Tarlaya dikilen tursuluk sebzelerin tursuluk hale gelmesi ve hasat siiresi belirli bir zaman
dilimi i¢inde olmaktadir. Tursu sanayinde biiylik miktarlarda kullanilan tursuluk hiyarlarin
hasat siiresi 50-60 giin ile sinirli kalmaktadir. Ancak tilkemizin ¢ok farkli iklim kosullarina
sahip olmast ve iriin, verim siirelerinin degisik bdlgelerde farkli tarihlerde
gerceklesmesinden dolayi, hasat zamanlarimi Tiirkiye icinde 5-6 ay gibi uzun zaman
dilimlerine yaymak miimkiin olmaktadir. Ayrica ortii alt1 fide yetistiriciligi ile bu siire 15 giin
one alinip toplama siiresi daha da uzatilabilmektedir. Bu durum kavanoz ve teneke kutulara
taze iriin isleyen tursu iretim yerlerinin kampanya siirelerini uzatarak kapasitelerinin
biliylimesini saglamaktadir. Boylece tursu isletmelerinde biiyiik kapasiteler ortaya ¢ikmustir.
Tursu iiretiminde ¢ok yeni olan sanayimiz son yillarda 6nemli atilimlar yapmistir. Avrupa ve
Amerika pazarlarina dogrudan tiiketiciye satis yapan marketlere veya bunlara dagitim yapan
toptancilara yonelik iiretim yapilmaktadir. Ihracatimizin énemli bir béliimii kiigiik kavanoz

veya teneke kutu ambalajlidir (Cing6z, 2005).

Bu tezin amaci hiyarlar tarlada hasat edildikten sonra tursu iiretim yerlerine ulastirilmalari
genellikle 24 saati bulmaktadir. Bu gegen siirede hiyarlarda meydana gelen degismeler tespit

edilmeye ¢alisilmistir.

Hiyarlarin hasati ile {iretim yeri arasinda gecen siirede renkleri,pH degisimleri, tekstiirleri,
suda ¢Ozilinlir maddeleri ve mikroorganizma yiiklerinin nasil degisime ugradig: belirlenmeye
calistlmigtir. Hasat sonrasi hiyarlarin meyve kalitesini etkileyen faktorlerin en az zararla
atlatilmasi i¢in g6z Oniinde bulundurulacak etkenler iizerinde ¢aligmalar yapilmaya gayret

edilmistir.

Afyonkarahisar ilinde yetistirilen 3 farkli kalibrede “kornison” tipi hiyarlarda, hiyar
kalitesini belirlemektir. Boylelikle tursu {iiretimi i¢in en uygun isleme metodu ortaya

koyulmaya caligilacaktir.



3. MATERYAL ve METOT

3.1. Materyal

Calismada kullanilacak olan “kornison” tipi hiyarlar Afyonkarahisar ilinin ¢esitli kdylerinde
kornison {iretimi yapan c¢ift¢ilerden temin edilmistir. Hasadi yapilan hiyarlarin kalibre
edilmesi gerekmektedir. Bu islemin amaci hem bu hiyarlardan elde edilecek tursularin ayni
boyutta olmasini, hem de materyal iizerinde bulunan toz, toprak yaprak ve sap gibi kaba

kirlerin uzaklastirilmasini saglamaktir.

Kalibrasyon, elek adi verilen boylama makinalarinda yapilmaktadir. Burada uzunlugu 0-6
cm.olanlar 0 numara, 6-9 cm. olanlar 1 numara ve 9-12 cm. olanlarda 2 numara olarak
adlandirilirlar.

Kalibresine gore smniflandirilmis hiyarlarda renk, sertlik, Suda Coziinir Kuru Madde
(SCKM), pH, gibi, fiziksel ve kimyasal parametreler ile kiif-maya-laktik asit bakterisi gibi
mikrobiyolojik sayimlar1 gerceklestirilmistir. Daha sonra 24 saat siire ile bekletilmislerdir. 24
saatin sonunda ayni analizler tekrar edilerek bir giinliik bekleme ile olusan degisiklikler

1zlenmistir.

Bu ¢alisma Temmuz ve Agustos aylarinda hasat edilen hiyarlarla yapilarak mevsimin etkisi

olup olmadig1 arastirilmistir.

3. 2. Metot

3.2.1. Hiyarlarda Renk Tayini

Tursuluk “kornison” tipi hiyarlarin renk tayini Kazanci (2008) tarafindan Onerilen metoda

gore Minolta Marka Hunter Lab Renk Tayin Cihazi ile belirlenmistir.

3.2.2. Hiyarlarda Sertlik Tayini

Tursuluk “kornison” tipi hiyarlarin sertlik tayini Penetrometre cihazi ile yapilmstir.
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3.2.3 Hiyarlarda pH Tayini.

Tursuluk “kornison” tipi hiyarlarin pH tayinleri potansiyometrik olarak WTW marka pH

metre ile belirlenmistir.

3.2.4. Hiyarlarda Suda Coziiniir Kuru Madde Tayini (SCKM)

Tursuluk “kornison” tipi hiyarlarin Suda Coziintir Kuru Madde Tayini (SCKM) dijital

refraktometre ile yapilmistir.

3.2.5 Hiyarlarda mikroflora tespiti

Tursuluk kornison tipi hiyarlarin {izerindeki mikroorganizma yiikii arastirilmistir. Bu amacla
toplam canli bakteri, toplam maya-kiif, koliform grubu bakteriler, laktik asit bakterileri ve
pseudomanas grubu bakterilerin sayimi yapilmistir. Besi yeri olarak toplam bakteri sayimi
icin Merck PCA, toplam maya-kiif sayimi i¢in Merck PDA, koliform grubu bakteriler i¢in
Merck VRB, laktik asit bakterileri icin Merck MRS, pseudomanas grubu i¢in Merck PSE

kullanilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI

4.1. Bulgular

4.1.1 Renk tayini

Renk tayini Kazanci (2008) tarafindan onerilen metoda gore Minolta Marka Hunter Lab
Renk Tayin Cihazi ile belirlenmistir. Renk meyvenin kabuk (dis) ve i¢ rengi olarak ayri
degerlendirilmistir. Bu yontemde L degeri aydinlik ve parlakligi, a degeri yesil rengi, b

degeri ise sar1 rengi ifade etmektedir.

1. Hasat 28.07.2011 tarihinde yapilmis aymi giin yapilan analizler 0. Giin olarak
degerlendirilmistir.  29.07.2011  tarihinde yapilan analizler ise 1.glin  olarak

degerlendirilmistir.

2. Hasat ise 15.08.2011 tarihinde yapilmis olup, 1. Donemde oldugu gibi 0. Giin ve 1. Giin

analizler yapilarak aradaki fark degerlendirilmistir.

50
49

48 \

47 \

a
= 46 \\
5 45 \’
[7,]
T 44
- 43
B
42 = |
41
0. gin 1.gin
=0 numara 48,753 44,379
== 1 numara 42,556 42,243
2 numara 44,070 43,203

Sekil 4. 1 Temmuz ayinda dis renk L degerinde hasat giinii degerleri ile 1 giin sonraki degerlerin

karsilastiriimasi
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52
50 l\
o
a 48
—
' 46
® \
vl
= N
42 =3
40
0.gln l.gln
=4=—0 numara 44,523 41,782
== 1 numara 50,323 41,712
2 numara 51,243 41,672

Sekil 4. 2 Agustos aymnda dis renk L degerinde hasat giinii degerleri ile 1 glin sonraki degerlerin

karsilastirilmasi

Cizelge 4. 1 D1s Renk L Degerinde Meydana Gelen Degisikliklerin Analizleri

1.Hasat % 2. Hasat %
-8,97 0 Numara -6,16
-0,74 1 Numara -17,11
-1,97 2 Numara -18,68

Di1s renk L degeri (parlaklik) hem Temmuz ve hem de Agustos hasadinda 0, 1 ve 2 kalibre
hiyarlarin tamaminda 1 giinlik bekleme ile azalma gostermistir. Bekleme sonucu renk
pigmentlerinin oksitlenmesine bagli olarak L degerinde azalma meydana gelmis olabilir.
Temmuz ayinda 0 kalibre 6rneklerin L degeri daha fazla azalirken, Agustos ayinda 2 kalibre
orneklerin L degeri daha fazla azalmaktadir. Bu durum Temmuzda L degeri bakimindan 1 ve
2 kalibre hiyarlarin daha dayanikli olmalarina karsin, Agustos aymda O kalibre hiyarlarin
daha dayanikli olabileceklerini gostermektedir. Hiyarlar icin kabuk rengi, meyve

olgunlugunu belirlemede yaygin olarak kullanilmaktadir (Anonim, 2004).

13



-10
—11 ‘/
é"" -12 / /
m
' -13
o
1]
5 - /
=
-15 L
-16 - .
0. gun 1.gun
=%=0 numara -15,095 -13,209
=1 numara -14,295 -11,574
==le=2 numara -12,551 -11,176

Sekil 4.3 Temmuz ayinda dis renk a degerinde hasat giinii degerleri ile 1 giin sonraki degerlerin

karsilastirilmasi
6 /‘
-7 /
-8
‘E o / /.
&)
© -10 / //
= 11
e - —\H
o 13 /
14 e
-15
0. gun 1.gin
=0 numara -11,616 -12,522
== 1 numara -14,064 -8,495
=== 2 numara -9,966 -6,404

Sekil 4. 4 Agustos ayinda dis renk a degerinde hasat giinii degerleri

karsilastirilmasi

ile 1 giin sonraki degerlerin



Cizelge 4. 2 D1s Renk a Degerinde Meydana Gelen Degisikliklerin Analizleri

1.Hasat % 2.Hasat%
-12,49 0 Numara 7,80
-19,03 I Numara | -39,60
-10,96 2 Numara -35,74

Dis renk a degeri (yesil renk) hem Temmuz, hem de Agustos hasadinda 1 giinliik bekleme ile
acilma gosterirken, sadece Agustos ay1r 0 kalibre drneklerde bunun tersi goriilmiistiir. Bu
terslik ornekleme ve dlgiimlerden kaynaklanabilir. Dis renk a degeri bakimindan 6rneklerin

genelde renk kaybetmesi beklemeye bagli klorofil oksitlenmesinden kaynaklanabilir.

Bir fotoenzim olan protochlarophyllide oxidoreductase klorofil bozulmasina neden

olmaktadir (Schauten et al. , 2004).

27
26
25

—
24 \
o
L\
\.

23
22
21
20
19

1. Hasat - b (Dis)

0. giin 1.gin
== numara 25,913 23,614
== 1 numara 22,282 20,274

2 numara 20,295 19,769

Sekil 4. 5 Temmuz ayinda dig renk b degerinde hasat giinii degerleri ile 1 giin sonraki degerlerin

karsilastiriimasi
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25
- .\
(=) 23 \
=]
' 22 "N
il
2
T 21
ol
20
19 - ..
0. gin 1.gln
=40 numara 21,618 20,788
== 1 numara 24,156 19,942
2 numara 22,629 21,160

Sekil 4. 6 Agustos ayinda dis renk b degerinde hasat giinii degerleri ile 1 gilin sonraki degerlerin

karsilastirilmasi

Cizelge 4. 3 D1s Renk b Degerinde Meydana Gelen Degisikliklerin Analizleri

1.Hasat% 2.Hasat%
-8,87 0 Numara -3,84
-9,01 1 Numara -17,44
-2,59 2 Numara -6,49

Dis rengin b degerinde (sarilik); her iki hasat doneminde ve tiim boylarda 1 giinliik bekleme
ile bir miktar azalmaktadir. Temmuz hasadinda 0 ve 1 kalibre 6rneklerde b degeri daha fazla
azalirken, Agustos hasadinda 1 ve 2 kalibre 6rneklerde daha fazla azalma olmustur. Dis renk
b degerindeki azalma iizerine de pigment maddelerindeki oksitlenmenin ve enzim

aktivitesinin sebep oldugu diisiiniilmektedir (Schouten et al., 2004).
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84
=
= 80
o
: /
© 78
-
76 /
74 - -
0. gun 1.gun
=%=0 numara 80,812 82,132
=1 numara 82,919 81,473
==le=2 numara 74,645 79,476

Sekil 4. 7 Temmuz ayinda i¢ renk L degerinde hasat giinii degerleri ile 1 giin sonraki degerlerin

karsilastirilmasi
86
84
=
- 8 —u
ot
: \
© 80
T
z \
78 \
76 - "
0. gun 1.gln
=¢=—0numara 83,348 83,533
== 1 numara 83,839 81,698
==fe=2 numara 82,710 77,378

Sekil 4. 8 Agustos ayinda i¢ renk L degerinde hasat giinii degerleri ile 1 giin sonraki degerlerin

karsilastirilmasi
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Cizelge 4. 4 ic Renk L Degerinde Meydana Gelen Degisikliklerin Analizleri

1.Hasat% 2.Hasat%
1,63 0 Numara 0,22
-1,74 1 Numara -2,55
6,47 2 Numara -6,45

I¢ renk L degerlerinde (parlaklik); Temmuz ve Agustos hasatlarinda 0 kalibre 6rneklerde ¢ok

az bir miktar artis olmustur. Yine her iki hasat doneminde 1 kalibre 6rneklerde parlaklikta

azalma olmustur. 2 Kalibre 6rneklerde ise, Temmuz ayinda L degerinde artis Agustos ayinda

ise azalis olmustur.

Hiyarlarda meyve i¢ rengi ceside gore degisebildigi gibi ayni ¢esidin igerisinde de i¢ rengi

degisiklikleri goriilebilmektedir. Cogunluk beyaz olmakla birlikte, bazilar1 sar1 ve ¢ok az1 da

oranj goriilebilmektedir (Kaoistra, 1971).

Bizim c¢alistigimiz ¢esidin renk ozelligi bakimindan genotipinin saf olup olmadigi

bilinmemektedir. Dolayisiyla renk kalitimmin genellikle iki ¢ift esgen tarafindan kontrol

edildigi géz oniine alinmalidir (Kaoistra, 1971).

Bu acidan 6rneklerdeki renk degisimi normal kabul edilebilir.

-6
-7
e 8
= 9
et
o -10 [ il
1)
T
—12 /
-13 . -
0. gun 1.gun
=%=0 numara -12,639 -11,368
== 1 numara -9,950 9,779
2 numara 1,779 -8,783

Sekil 4. 9 Temmuz ayinda i¢ renk a degerinde hasat giinii degerleri

karsilagtirilmasi
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T -10
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-11
-12 - -
0. gun 1.gun
=0 numara -11,342 -10,643
== 1 numara -11,084 -8,540
2 numara -6,901 -7,399

Sekil 4.10 Agustos ayinda i¢ renk a degerinde hasat giinii degerleri ile 1 gilin sonraki degerlerin

karsilastirilmasi

Cizelge 4. 5 i Renk a Degerinde Meydana Gelen Degisikliklerin Analizleri

1.Hasat% 2.Hasat%
-10,06 0 Numara -6,16
-1,72 1 Numara -22.95
12,91 2 Numara 7,22

I¢ renk a degeri (Yesil renk) 0 ve 1 kalibre hiyarlarda her iki hasat doneminde de 1 giin

bekleme ile agilma gosterirken, 2. boy kalibrede tersi durum gostermistir.

Hiyarlarda beklemeye bagli olarak meydana gelen olgunlasma ve enzimatik aktiviteler de

renk degisimi meydana getirebilir. Tozlasmay1 takip eden 11-45 giin siiresince Galaktinol

sentez aktivitesi artmistir (Handley et al, 1983).
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39

37

35 \
33 -— \

=
= '
] \
®
:r:rg 31 1
- 29
25 - -
0. gun 1.gln
=0 numara 36,473 32,692
== 1 numara 34,092 30,492
==fe=2 numara 27,463 27,320

Sekil 4. 11 Temmuz ay1 hasadinda i¢ renk b degerinde hasat giinii degerleri ile 1 giin sonraki

degerlerin karsilastirilmasi

36
34 r—
M —e
G 32
; 30 A \
*I' \
a3 28
T 26 \
~ T
24
22 - -
0. gin 1.gin
=0 numara 33,932 33,074
=1 numara 32,759 27,818
==le=2 numara 30,646 24,968

Sekil 4. 12 Agustos ayinda i¢ renk b degerinde hasat giinii degerleri ile 1 giin sonraki degerlerin

karsilastiriimasi

20



Cizelge 4. 6 ic Renk b Degerinde Meydana Gelen Degisikliklerin Analizleri

1.Hasat% 2.Hasat%
-10,37 0 Numara |[-2,53
-10,56 1 Numara |-15,08%
-0,52 2 Numara |-18,53%

Her iki hasat doneminde de tiim boylarda 1 giinliik beklemenin i¢ rengin b degerinde

kiigiilmelere neden oldugu goriilmiistiir.

Daha onceki konularda da deginildigi gibi ¢esit, enzim aktivitesi, renk pigmentlerinin
oksitlenmesi, meyve olgunlugu, genotip ve hasat zamani gibi renk iizerine etkili pek ¢ok
faktor vardir (Handley et al, 1983).

I¢ renk b degeri de bu sayilan nedenlere bagli olarak bekleme ile azalmis olabilir.

4.1.2 Sertlik Tayini

150

140

130 %
§ 120 \'
-~ 110
2 BN
x 100 -
-
90
80 - -
0. gun 1.gun
=¢=0 numara 129,20 112,80
== 1 numara 139,30 103,50
2 numara 140,40 98,30

Sekil 4. 13 Temmuz ay1 hasadinda meyve sertligi hasat giinii degerleri ile 1 giin sonraki degerlerin

karsilastirilmasi
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0. gun 1.gln
== 0 numara 132,30 131,10
== 1 numara 131,40 113,11
2 numara 118,94 113,78

Sekil 4. 14 Agustos ay1 hasadinda meyve sertligi hasat giinii degerleri ile 1 giin sonraki degerlerin

karsilastirilmasi

Cizelge 4. 7 Meyve Sertliginde Meydana Gelen Degisikliklerin Analizleri

1.Hasat% 2.Hasat%
-12,69 0 Numara -0,91
-25,70 1 Numara -13,92
-29,99 2 Numara -4,34

Sertlik kayb1 veya diger bir ifade ile yumusama; 1 giinliik siirede Temmuz hasadinda tim
boylarda ciddi oranlarda goriilmiistiir. Agustos hasadinda ise 6zellikle 1 numarada olmak

tizere diger boylarda da yumusama meydana gelmistir.

Hiyar meyvelerinde de tekstiir (yap1) siki ve gevrek olmalidir. Bunun i¢in hiyar meyveleri

giiniin serin zamaninda toplanmal1 ve sogukta muhafaza edilmelidir (Anon, 2004).

Cesitli enzimlerin ve bakterilerinin dncelikle karbonhidratlar1 ve daha sonra seliiloz ve pektin

gibi maddeleri parcalayarak ¢esitli meyvelerde yumusamaya neden oldugu diisiiniilmektedir
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4. 1. 3. pH Tayini

Tim meyve ve sebzelerde beklemeye bagl bir yumusama ve gevseme beklenir. Ancak bu

durum tiiketici i¢in tercih edilmemektedir.

6)2 \
6,1 \
6,0
=
: 5,9
- [ |
2 5,8
m
T 5,7
-
5,6 —
5,5 A
5,4 - -
0. gun 1.gun
=0 numara 6,157 6,033
== 1 numara 5,867 5,863
==le=2 numara 5,527 5,583

Sekil 4. 15 Temmuz ay1 hasadinda pH’nin hasat giinii degerleri ile 1 giin sonraki degerlerinin

karsilastirilmasi
6,0
5’9 \
538 | N
z 57 e
5,6 ﬁ
L= \
E > ‘\ \
T 5,4 e
o 5,3 \\
52 \H
51
5,0
0. gun 1.gun
=—&—0numara 5,900 5,580
== 1 numara 5,827 5,350
=== 2 NumMara 5,460 5,163

Sekil 4. 16 Agustos ay1 hasadinda pH’nin hasat giinii degerleri ile 1 giin sonraki degerlerinin

karsilagtirilmasi
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Cizelge 4. 8 pH’da Meydana Gelen Degisikliklerin Analizleri

1.Hasat% 2.Hasat%
-2,00 0 Numara -5,42
-0,06 1 Numara -8,18
1,03 2 Numara -5,43

1 glinliik bekleme pH da degisikliklere neden olmaktadir. Bu degisikliler Temmuz hasadinda
0 ve 1 numaralarda ciizi bir diisme, 2 numaral1 hiyarlarda ise yiikselme seklindedir. Agustos

hasadinda ise tiim boylarda ciddi bir diisme seklinde olmaktadir.

Tiim meyvelerde beklemeye bagl olarak ¢esitli sekerler asitlere doniigebilir. Bu durum pH
diisiisiine neden olacaktir. Hiyar meyvelerindeki karbonhidrat akiimiilasyonu {izerine yapilan
bir calismada siikroz, glikoz ve fruktozdaki aside doniisiime bagli olarak pH azalmistir

(Handley et al, 1983).

Ayrica hasat mevsiminin de pH degisiminde etkili oldugu bildirilmektedir (Gamez, lapopez

ve ark, 2006).
Bizim calismamizda Temmuz ayinda pH= 5,52-6,15 arasinda ve Agustos ayinda

pH= 5,16-5,90 arasida degisiklik gosterirken Amerikan gida ve ilag dairesi hiyarlarda pH=
5,12-5,78 arasinda bulunabilecegini belirtmistir (Anonim, 2007).
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4. 1. 4 Suda Coziiniir Kuru Madde Tayini (SCKM)

5,6
5,4 )
: - pd //'
@ 50 .
3 Pl
= 4,6
- 4,4
4,2
4,0 - -
0. gun 1.gun
=¢=0 numara 4,333 5,500
== 1 numara 4,267 5,167
==l=2 numara 4,333 4 867

Sekil 4. 17 Temmuz ay1 hasadinda SCKM hasat giinii degerleri ile 1 giin sonraki degerlerinin

karsilastirilmasi
4,6 \
4,5
4’4 \
£ B
L E —a
'
n
3 4,2 A\
T
N 4,1
a0 \
3.9 " »
0. gun 1.gun
== numara 4,567 4,400
== 1 numara 4,367 4,300
==le=2 numara 4,200 4,000

Sekil 4. 18 Agustos ay1 hasadinda SCKM hasat giinii degerleri ile 1 giin sonraki degerlerinin

karsilagtiriimasi
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Cizelge 4. 9 SCKM de Meydana Gelen Degisikliklerin Analizleri

1.Hasat% 2.Hasat%
26,92 0 Numara -3,65
21,09 1 Numara -1,53
12,31 2 Numara -4,76

Digital refraktometre ile Slgiilen SCKM (Brix”) degerlerinin 1 giinliik bekletme ile Temmuz
hasadinda tiim boylarda kii¢iik boydan biiyiik boya dogru azalan bir egilimde orantili olarak

arttig1 gozlemlenmistir.

Agustos hasadinda ise azda olsa brix’ degerlerinin azaldig: tespit edilmistir.

Brix degeri (SCKM) basta karbonhidratlar olarak suda ¢oziinen diger kuru maddeleri de ifade
eder. Ozellikle karbonhidratlarin pargalanmast ile pH nin diistiigii (Asitligin arttig)

caligmalarla gosterilmistir (Handley et al, 1983).

Ancak, ¢ok taze heniiz nisasta igerigi zengin hiyarlarin temmuz hasadindan sora bir giinliik

bekleme ile karbonhidrat igeriginde ve dolayisila SCKM miktarinda artma olabilir.
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4. 1. 5 Mikroorganizma Tayinleri

4.1.5. 1. MRS (Lactobacillus tiirii bakteriler)

6,5
6,0 \
7 5,5 >4
-
= 5.0
- /
i 45 /
- A
- 4,0 .“' //
3,5 k'/—
3,0 . ..
0. gin 1.gin
=0 Numara 6,00 5,20
== 1 Numara 3,77 5,50
=== 2 Numara 3,28 417

Sekil 4. 19 Temmuz Hasadi MRS Analizi 0.Giin — 1.Giin Karsilastirmast

2,6
25 /I
) 2,4
& /
= 2,3
® /
g 2,2 /
T
~ 2,1
20 /
1,9 - -
0. gun 1.gun
=0 Numara 2,00 2,38
== 1 Numara 2,30 2,55
=2 Numara 2,34 2,49

Sekil 4. 20 Agustos Hasadi MRS Analizi 0.Giin — 1.Giin Karsilastirmasi
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Cizelge 4. 10 Lactobacillus tiirii bakterilerin 1 giinliik beklemedeki degiskenlik analizleri

1.Hasat% 2. Hasat %
-13,33 0 Numara 19,00
45,89 1 Numara 10,87
27,13 2 Numara 6,41

1 giinliik bekleme Laktik asit bakterileri sayisinda her iki donemde de artmaya neden

olmaktadir.

Cesitli mikroorganizmalarin hasat sonrasi hiyarlarda cesitli zararlara neden oldugu daha 6nce

yapilan ¢alismalarda bildirilmistir (Anon, 2004).

Laktik asit bakterilerinin Oncelikle karbonhidratlart ve daha sonra seliiloz ve pektin gibi

maddeleri parcalayarak cesitli meyvelerde fermantasyon yaptigi bilinmektedir.

4. 1. 5.2 VRB (Koliform grubu bakteriler)

6,0
. /
E b’/
] 5,0 =
wy
w
] \
=l 4}5 \
4,0 - »
0. gun 1.gun
=¢=0 Numara 5,08 5,89
=—1 Numara 5,30 4,25
2 Numara 4,86 5,60

Sekil 4. 21 Temmuz Hasadi VRB Analizi 0.Giin — 1.Giin Karsilastirmasi
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2. Hasat - VRB

\

\

\
\\

0. gin

1.gln

=——0 Numara

3,00

4,65

== 1 Numara

3,00

3,84

2 Numara

4,74

4,94

Sekil 4. 22 Agustos Hasad1i VRB Analizi 0.Giin — 1.Giin Karsilagtirmasi

Cizelge 4. 11 Koliform grubu bakterilerin 1 giinliik beklemedeki degiskenlik analizleri

1.Hasat % 2.Hasat %
15,94 0 Numara 55,00
-19,81 1 Numara 28,00
15,23 2 Numara 4,22

Her iki donemde de 1 giinliik bekleme siiresi Koliform bakterilerin sayisinda artisa neden

olmaktadir.

Koliform bakterilerinin sayisindaki artis ortam hijyeninin iyi olmadiginin bir gostergesidir

(Tayar M., 2010).

Her iki hasat doneminde de koliform bakterilerindeki artisin hijyendeki yetersizlige isaret

ettigi diisliniilmektedir.
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4. 1. 5. 3 PSE (Pseudomanas tiirleri)

6,6
6,4 ! —
" 6,2 \\
o 6,0
% 58 N
£ o NN\
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~
>0 0. gun 1.gun
=—&—0 Numara 6,23 6,38
== 1 Numara 6,38 5,38
=le=2 NUmara 6,36 5,25

Sekil 4. 23 Temmuz Hasad1 PSE Analizi 0.Giin — 1.Giin Karsilastirmasi

6,0
5,8 .
5,6 /
w54 »
% 5,2 i ;&
E 5,0 ///
T 48
N 4,6
4,4
4,2
4,0
0. giin 1.gln
=0 Numara 4,17 5,47
=—1 Numara 4,27 5,77
=r—=2 Numara 4,38 5,20

Sekil 4. 24 Agustos Hasad1 PSE Analizi 0.Giin — 1.Giin Karsilastirmasi
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Cizelge 4. 12 Pseudomanas tiirii bakterilerin 1 giinliik beklemedeki degiskenlik analizleri

1.Hasat % 2.Hasat %
2,41 0 Numara 31,18
-15,67 1 Numara 35,13
-17,45 2 Numara 18,72

Temmuz hasadinda pseudomanas tiirii bakterilerin sayisinda 1 giinliik bekleme ile 1 ve 2
numaralarda azalma olurken Agustos hasadinda bu tiir bakterilerde bekleme ile artis

gozlenmistir.
Hiyarlarda hasat sonrasi yaygin problemlerden olan bakteriyel spot (leke, benek) hastaliginin
sebebi olarak pseudomanas gosterilmektedir. Bu hastaligin kontamine tohumlardan ve

sulama sularindan kaynaklandig belirtilmektedir (Anon, 2004).

Agustos doneminde pseudomonas artiginin mevsim v.b. faktorlerden kaynaklanabilecegi

diistiniilmektedir.

4. 1. 5.4 PCA (Toplam Bakteri)

6,5
6,0 \)(/
et
T 5,0
-
4,5 ) |
4,0 - -
0. gun 1.gun
=¢=0 Numara 5,44 6,25
== 1 Numara 6,30 4,41
2 Numara 5,28 5,44
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Sekil 4. 25 Temmuz Hasad1 Toplam Bakteri Analizi 0.Giin — 1.Giin Karsilastirmasi




5,6
5,4 /
5,2
§ 5,0 //
‘é 4,8 //
= 4,6
a 4,4 -—%/
4,2 /
40 0. giin 1.giin
=&=—0 Numara 4,04 5,39
== 1 Numara 4,30 4,56
2 Numara 4,83 4,99

Sekil 4. 26 Agustos Hasad1 Toplam Bakteri Analizi 0.Giin — 1.Giin Karsilastirmasi

Cizelge 4. 13 Toplam Bakteri sayisinda 1 giinliik beklemedeki degiskenlik analizleri

1.Hasat 2.Hasat
14,89% 0 Numara 33,42%
-30,00% 1 Numara 6,05%
3,03% 2 Numara 3,31%

En kiiciik boydaki hiyarlarda toplam bakteri sayis1i Temmuz ve Agustos aylarinda 1 giinliik
bekleme ile artmistir. Artis 2. Donemde 1. Doneme goére 2 misli olmustur. 1 numarada 1.
Doénemde azalma 2. Donemde ise az bir yiikselme olurken 2 numarada her iki donemin artis

miktart ayn1 olmustur.
Hasat sonrasi ¢esitli bakterilerde artis olsa bile bunlarin hiyarlara en ¢ok zarar verenlerinden
birisi yumusak bakteri ¢iiriigii hastaligin1 yapan Ervinia caratovara ve birisi de daha 6nce

deginilmis olan pseudomonas tiirleridir (Anon, 2004).

Bunlara ilaveten diger bakteri tiirlerinin de artmasi beklenen bir durum olarak goriilmektedir.
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4. 1. 5. 5 PDA (Toplam Maya-Kiif)
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5,0 - -
0. gun 1l.gun
=¢=0 Numara 5,98 5,96
== 1 Numara 5,76 6,27
=== 2 Numara 5,28 5,34

Sekil 4. 27 Temmuz Hasadi Toplam Maya-Kiif Analizi 0.Giin — 1.Glin Karsilagtirmas1
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3,4 \
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=0 Numara 4,38 3,50
== 1 Numara 4,47 3,07
==fe=2 Numara 4,73 4,54

Sekil 4. 28 Agustos Hasadi Toplam Maya-Kiif Analizi 0.Giin — 1.Giin Karsilagtirmasi
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Cizelge 4. 14 Toplam Maya-Kiif sayisinda 1 giinliik beklemedeki degiskenlik analizleri

1.Hasat % 2.Hasat %
-0,33 0 Numara -20,09
8,85 1 Numara -31,32
1,14 2 Numara -4,02

Toplam maya ve kiif sayisinda Temmuz ayinda 1 giinliik bekleme artisa neden olurken

Agustos hasatlarinda azalmaya neden olmaktadir.

Hiyarlarda hasat sonras1 hastaliklarinda etkili ¢ok sayida kif tiirii bildirilmektedir. Bunlardan
Alternaria ¢iiriigiinii; bir kiif tiiri olan Alternaria alternaria, Belly ¢lirigiinii; bir fungus olan
Rhizoctonia solani, pamukcuklu deligi; funguslardan phytium tiirleri, Rhizopus yumusak
clriigiinii; Rhizophus stolonifer, Antraknozu; Collettotrichum arbiculare, Gri ¢iirikligu;
Botrytis cinerea, Mavi ¢lirikligl; Penicillium tirleri, Steam-end ciiriglinli; Botrydiplodia
theobromae, Uyuz hastaligim1 ise; yine bir fungus olan Cladosporim cucumerinum

yapmaktadir (Anon., 2004).

Bizim ¢alismalarimizda da maya ve kiif sayilar1 alternatifler gostermekle beraber, daha uzun

stireli depolamalarda artis beklenmektedir.
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5. TARTISMA VE SONUC
Hiyarlarin hasattan sonra tursu iiretim yerlerine ulagsmasi igin 1giin gegmektedir. Hasat ile

iretim arasindaki stirede meyvelerin kalitesi zarar gérmektedir.

Meyvelerin zarar gormesi; renk kaybi, sertliin  yumusamasi, pH nin diismesi,

mikroorganizma yiikiiniin artmasi gibi nedenlerden kaynaklanmaktadir.

Bu calismada; meyvelere zarar veren etkenlerin tespiti yapilmaya calisilmistir. Hiyarlarda

kalite kaybinin 6nlenmesi i¢in neler yapilabilecegi belirlenmeye gayret edilmistir.

Hasat sonrasi pigmentlerin oksitlenmesini 0nlemek icin hasadin giinlin erken saatlerinde
(serin vakitte) yapilmasi ve sonrasinda hizli hareket edilmesi gerekmektedir. Yine hasattan
sonra enzim aktivitesi ve mikroorganizma faaliyetlerinin sinirlanmasi meyvelerde sertligi

korumak i¢in zorunlu goriilmektedir.
Hasat sonras1 hizli hareket edilerek ve hijyenik sartlar g6z oniline alinarak, meyvelerin daha
temiz ve kaliteli bir sekilde tursu iiretim yerlerine ulastirilmasi saglanmalidir. Boylece hem

meyve kalitesi korunmus olacak ve hem de daha temiz bir iiriin hammaddesi saglanacaktir.

Bu caligma ile hiyarlarin hasattan sonra liretim yerine ulasincaya kadar gdosterdikleri

degisiklikler ve davranislar Temmuz ve Agustos aylari i¢in belirlenmeye calisilmistir.

Calisma sonucu durumun daha detayli bir arastirma yapilmasi kanaatine varilmistir. Bu

calismanin bundan sonraki ¢aligmalar i¢in bir kaynak olusturacagi timit edeilmektedir.
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