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Ozet

Sofralik incirlerde, hasat sonrasinda ambalaja yerlestirme konumunun Kkalite {izerine etkilerini belirle-
mek icin yapilan bu ¢alismada, ambalaj tipi olarak klasik ambalajlar kullanilmistir. Ambalaja yerlestirme
sekilleri olarak, meyveler dik konumda (ostiol altta) ve yatay konumda (ostiol iistte) olmak lizere 2
farkl sekilde ambalaj kaplarina yerlestirilmistir. Denemede materyal olarak Samsun ili Tekkekoy ilge-
sinde yetistirilen sofralik incirler kullanilmistir.

Optimum hasat déneminde hasat edilen meyveler bir giin énsogutma yapildiktan sonra ambalajlanarak,
40C sicaklik ve % 85-90 oransal nem iceren soguk hava deposunda muhafazaya alinmigtir. Depodan
haftalik olarak alinan meyvelerde agirlik kaybi, renk degisimi, SCKM, titre edilebilir asitlik miktari, kiif-
lenme, akma, burusma, kabuk soyulma ve degiistasyon analizleri yapilmistir.

Yapilan analizler sonucunda ambalaja yerlestirme konumu, SCKM disindaki parametrelerde fark olustu-
racak bir etki yapmamistir. Alinan diger verilere gére uygulamalar arasinda 6nemli farkliliklar goriilme-
mesine karsin, dik konumda yerlestirilen meyvelerde kiiflenme ve akma daha ge¢ olmustur.

Anahtar kelimeler: incir, Muhafaza, Ambalaj, Ambalaja yerlestirme

Effects on the Quality Preservation Shape of Packaging in
Table Figs

Abstract

In this study to determine the effect on quality of, locations to pack postharvest used as packaging clas-
sic type of packaging in table figs. Packing in place shapes as, fruits vertical position (ostiol below) and
horizontally (ostiol above) was placed in two different shapes packing containers. In study used as
materials table figs growing Samsun province in the Tekkekdy district.

Optimum harvest harvested fruits were stored after a day precooled, packaging at 4 ° C in 85-90%
relative humidity. Fruit taken weekly from the cold storage were performed weight loss, colour change,
Brix, titratable acidity, mold growth, flow, wrinkled, peeling bark and degustation analyses.

Results of analysis placement shape to package, not effect difference excluding Brix in parameters.
According to other data obtained from the study, although not significant differences between treat-
ments, vertical placed in the fruits were later flow and mold growth.

Keywords: Fig, Storage, Packaging, Place to Packaging

1. Girig

Hasat sonrasi olgunlasma stireci devam etmedi-
ginden yeme olumu asamasinda (tam olgun

Ttrkiye, bitkisel Giretime uygun tarim alanlar1 ve
farkli ekolojik kosullar1 sayesinde pek ¢cok mey-
ve ve sebzenin rahatlikla yetistirilebildigi bir
tlkedir. Dunyada yetistiriciligi yapilan bitkisel
kokenli Grunlerin yaridan fazlasi tGlkemizde ra-
hatlikla yetistirilebilmektedir.

Ulkemizde 2014 yili verilerine gore vyaklasik
28.6 milyon ton sebze, 17.2 milyon ton meyve
tretimi yapilmaktadir. Meyve tretiminin 300
282 tonluk kismi incire aittir (TUIK, 2015). Ul-
kemizin toplam meyve Uretimin i¢inde incirin
pay1 % 1.74’ dir.

Diinya’da (2013 yili verilerine gére) 1 117 452
ton incir Uretimi yapilmakta olup Turkiye bu
tretimde 298 914 ton tretim ilk sirada yer al-
maktadir. Bunu sirasityla; Misir, Cezayir, Fas,
fran izlemektedir (FAO, 2013).

olarak) hasat edilen sofralik incirler, kolay zede-
lenebilir bir yapiya sahiptirler. Zedelenmis Girin-
de, Girin ve kalite kayiplari olusmakta, bu du-
rum ekonomik acidan 6nemli diizeyde zararlari
beraberinde getirmektedir. Sofralik incirlerde,
hasat sonras1 donemde olusan mekanik zedelen-
meler sonucunda genellikle su kayb1 hizlanmak-
ta, meyvelerde burusma ve mikroorganizma
faaliyetleri artmaktadir. Kaliteli incir meyvelerin-
de mekanik hasarlarin ve bécek zararinin bulun-
mamasli gerekmektedir.

Incirin hasat sonrasi kalitesini olumsuz etkileyen
onemli faktorler; yanlis zamanda hasat edilmesi,
uygun ambalaj materyalinin secilmemesi, muha-
faza ve nakliyenin Girin yapisina uygun yapilma-
masidir. Bu Kkalite kayiplarinin azaltilmas: veya
onlenmesi amaciyla gelisen teknolojilerin uygu-
lanmasina yonelik calismalara ihtiya¢ duyulmak-
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tadir.

Incirde meydana gelen {iriin ve kalite kayiplarini
azaltarak, meyveyi kaliteli olarak tiiketime sun-
mak ve ayni zamanda meyvenin uzun sure gida
olarak degerlendirilmesini saglamak 6nem ka-
zanmaktadir.

Meyvelerin muhafazasinda, ambalajlama ve
ambalaj materyali kadar meyvelerin ambalaja
yerlestirme sekli de o©nemlidir. Genel olarak
urtinlerin ambalaj kaplaria yerlestirilmesinde;
kabuk yapisi saglam ve meyve eti siki olan mey-
velerin siravari sistemlere gore, ince kabuklu ve
gevsek dokulu meyvelerin ise diagonal sistemle-
re gore ambalajlanmast daha uygun olmaktadir.

Gunumiizde meyve-sebze ambalaji olarak farkli
buytklik ve sekilde, oluklu oluksuz karton ku-
tular, tahta-plastik kasalar veya sandiklar, file
cuvallar ve polietilen torbalar gibi degisik mater-
yaller kullanilmaktadir.

Meyve-sebzeler icin farkli ambalaj materyalleri-
nin ve ambalajlama tekniklerinin etkilerini belir-
lemeye yonelik ¢alismalar yapilmis ve yapilmaya
devam etmektedir.

Ozcan ve Namdar (2006), Hayward kivi cesidi-
nin ttketici ambalaji, klasik ambalaj ve modifiye
ambalaj ile ambalajlanarak muhafaza edilmesiyle
birlikte kalitenin korunmasi ve muhafaza suresi-
nin uzatilmasi amaciyla ambalajlanmis meyvele-
ri 0°C'de % 90 - 95 oransal nem kosullarinda
muhafaza etmislerdir. Sonug olarak, meyvelerin
modifiye ambalaj ile 6 ay, tliketici ambalaj ve
klasik ambalaj ile 5 ay basarili sekilde muhafaza
edilebilecegini bildirmektedirler.

Cakmak ve dig. (2007) taze incirin tasinmast
sirasinda paketleme 6zelliklerinin kalite kayiplari
tizerine etkisi konulu ¢alismasinda, tasima kap-
larina meyveler boyun yukarida (ostiol asagi) ve
boyun asagida (ostiol yukari) olacak sekilde yer-
lestirilmistir. Arastirma sonunda, en fazla kalite
kaybimnin glinimiizde uygulanan tasima sekli
olan boyun yukarida tasimada (ostiol asagida) ve
yaygin kullanilan tasima materyali mukavva
kutuda meydana geldigi saptamuslardir. Arastiri-
cilar, akmanin daha az oldugu boyun asagida
pozisyonunda kiitle kaybinin daha fazla oldugu-
nu ve atmosfere acik olan ostioliin, meyveden
olan su kaybini hizlandirdigini, ayrica turgorun
azalmasi sonucu meyvenin sertliginin kaybola-
rak meyvenin daha yumusak hale geldigini sap-
tamuslardir.

Bu calismada, Samsun ekolojik kosullarinda
yetistirilen sofralik incirlerde ambalaja yerlestir-
me seklinin kalite korunumu tzerine etkilerinin
belirlenmesi amaclanmustir.

2. Materyal ve Metot

Bu arastirma, 2013 yilinda Ondokuz Mayis Uni-
versitesi Ziraat Fakdltesi Bahce Bitkileri Boli-
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miine ait soguk hava deposu ve laboratuarinda
yuritilmistir. Deneme materyali olarak Sam-
sun ili, Tekkekoy ilgesinde bir tretici bahgesin-
den hasat olum doneminde alinan patlican incir
¢esidi kullanilmistir. Denemede meyve Ornekleri
22 Agustos 2013 tarihinde hasat edilmistir.

Deneme materyalini olusturan patlican incirler-
de ortalama meyve agirhgr 11.35-58.00 g, mey-
ve genisligi 3.10 - 5.25 cm, meyve uzunlugu
2.20-6.20 cm, pH 4.20-5.30, SCKM miktar1 %
16.6-20.0 ve titre edilebilir asitlik degeri % 0.11-
0.30 arasinda degismektedir (Koyuncu, 1998).
Renkleri koyu mordan acik mora kadar degisen
bu incirler sofralik ve regellik olarak tiiketilmek-
tedir.

Ambalaj materyali olarak 225x135x27 mm bo-
yutlarinda plastik koptk tabaklar kullanilmuistir.

Meyvelerde 4°C sicaklik ve % 85-90 oransal
nem kosullarinda bir gtin stireyle 6n sogutma
yayilmistir. Daha sonra meyveler dik konumda
(ostiol altta) ve yatay konumda (ostiol yere para-
lel) olmak tizere ambalaj kaplarina yerlestirilmis-
tir.

Ambalajlanan meyveler bireysel sogutmali de-
poda meyveler 4°C sicaklik ve % 85-90 oransal
nem kosullarinda muhafazaya alinmustir.

Muhafaza baslangict (sifir analiz) ve muhafaza
stiresi i¢cinde her hafta depodan c¢ikarilan meyve-
lerde agirhik kaybi, suda c¢oziinir kuru madde
miktar1 (SCKM), titre edilebilir asitlik, burusma,
akma, kiflenme, deglistasyon ve raf émri ana-
lizleri yapilmustir.

Agirhk kaybinin belirlenebilmesi i¢in deneme
baslangicinda ve muhafaza siiresince meyvele-
rin paketler halinde tartimlari, hassas terazi kul-
lanilarak yapilmistir. Baglangi¢ agirhgiyla 6rnek
alma donemi agirligl arasindaki fark % agirlik
kaybr1 olarak degerlendirilmistir.

Suda ¢6zlintr kuru madde miktar1 refraktometre
ile belirlenmis olup sonuglar % olarak verilmistir.

Meyvelerde asit miktari, titrasyon yontemi ile %
sitrik asit olarak belirlenmistir. (Ozcan, 2015).

Meyvelerde su kaybi nedeni ile ortaya c¢ikan
burusmalar 1-5 (1: meyvede olusan burusma 1
cm? den az; 5: meyve de olusan burusma 5
cm? den fazla) arasinda degisen goreceli puanla-
mayla degerlendirilmistir.

Incir meyvesinde agiz (ostiol) kismindan akan
yogun, yapiskan ve tatl sivi, akma olarak tanim-
lanmistir. Akma miktarini karsilastirabilmek icin
1-5 arasinda degisen goreceli puanlama yapil-
mustir. En az akma (akma sonrasinda islanan
alan 1 cm? den az) 1, en fazla akma (akma son-
rasinda 1slanan alan 5 cm? den fazla) ise 5 puan
olarak degerlendirilmistir.

Meyvelerde gozle gorilebilir dizeydeki kiflen-
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Cizelge 1. Muhafaza edilen incirleri ambalaj kaplarina dik-yatay olarak yerlestirme-

nin agirlik kayiplari tizerine etkileri (%)

Table 1. Effects on weight loss of vertical-horizontal placement packaging containers

to stored figs (%)

venin kapatilmasini
onermektedirler. Bizim
calismamizda ambalaja
yerlestirme  konumu-

Muhafaza siiresi (Hafta)

nun etkisi kictk fark-

Uygulamalar 1 2 Ortalama lara ragmen ©nemsiz
Dik konum 8.89 13.53 11.21 ¢cikmustir.

Yatay konum 8.98 13.45 11.21 . .
Ortalama 8.93 13.49 Ambalaja  yerlestirme

Cizelge 2. Muhafaza edilen incirlerin ambalaj kaplarina dik-yatay olarak yerlestirme-

seklinin SCKM deger-
lerine etkileri istatistiki

nin SCKM degerleri iizerine etkileri (%) olarak o6nemli bulun-
Table 2. Effects on Brix of vertical-horizontal placement packaging containers to stored mustur  (Cizelge 2;
figs (%) Sekil 1). Cizelge 2 in-
1 1 Muhafaza stresi (Hafta) Cel? “C_hgmde’ SQKM
Uygulamalar 5 1 > Ortalama degerinin en yiksek
. 0 )

Dik konum 14.06b* 14.74b 16.90a 15.23ax  GiK kgmifd? % 15.23;
Yatay konum 14.06b 13.64b 12.55b 13.41b in Usl” y ‘51‘; 431’ataly
Ortalama 14.06 14.19 14.72 onumda 7% 12%1 0k
D001 dugu belirlenmistir.
: ’ Muhafaza stiresinde

meler i¢in 1-5 (1: meyve de olusan kufli bolge-
nin toplam alan 1 cm® den az; 5: meyvede olu-
san kiflii bolgenin toplam alan1 5 cm? den fazla)
arasinda degisen goreceli puanlama yapilmistir.

Meyveler her analiz doneminde 5 Kisilik tadim
ekibi tarafindan, tat bakimindan incelenmistir.
Tadin degerlendirilmesinde 1-5 skalast (1: Cok
kotl, 2: Koti, 3: Orta, 4: lyi, 5: Cok iyi) kullanil-
mistir.

Muhafazadan cikarilan meyvelerin yarisi oda
kosullarinda 3 giin bekletildikten sonra tadim
ekibi tarafindan 1-5 skalasina gore degerlendiri-
lerek uygulamalarin raf dmriine (manav kosulla-
rina) olan etkileri de belirlenmistir.

Verilerin analizi igin tesaduf parsellerinde fak-
toriyel deneme deseni kullanilmistir. Duncan
coklu Kkarsilastirma testi ile alt gruplar belirlen-
mistir. Istatistiksel olarak farkli gruplarda yer
alan veriler, farkli harflerle kodlanmis ve bunlar
cizelgelerde gosterilmistir.

3. Bulgular ve Tartisma

Meyvelerin, ambalaj kaplarma dik konum ve
yatay konum olarak yerlestirmesinin agirhk ka-
yiplar1 Gizerine yaptg: etkileri Cizelge 1’de veril-
mistir.

Cizelge 1 incelendiginde, meyvelerin ambalaj
kaplarina yerlestirme seklinin agirlik kayiplari
tzerine istatistiki olarak 6nemli bir farklilik olus-
turmadigl gortlmektedir. Cakmak ve dig.
(2007), incirde yaptigl calismayla boyun asagida
pozisyonunda kiitle kaybinin daha fazla oldugu-
nu dolayistyla atmosfere acik olan ostioliin mey-
veden su kaybini hizlandirdigini belirlemislerdir.
Ozellikle boyun asagida (ostiol tistte) olacak
sekilde yapilan tasimada kitle kaybini daha yuk-
sek oldugunu bulan arastiricilar, bu sorunun
¢O6zUumu icin, ostiolin organik yapisina zarar
vermeyen ve toksik olmayan kapaticilarla mey-

dik konumda ikinci haftada en yiliksek deger (%
16.90) tespit edilmistir.

Muhafaza stiresindeki SCKM degerlerinde bas-
langi¢ (0) analizine gore artis ve azalis oldugu
belirlenmistir. SCKM diizeyinde muhafaza stire-
sinde meydana gelen dalgalanmalarin, analizler-
de kullanilan meyvelerin tam Gniform olmamasi
yaninda ayni meyveler Gizerinde analizlerin tek-
rar yapilamamasindan kaynaklandigi soylenebi-
lir.

Meyvelerde meydana gelen akintilar, SCKM
miktarinda artma ve azalmalara neden olmakta-
dir. Cakmak ve dig. (2007), SCKM degerindeki
bu degisimin su ve seker oraniyla ilgili oldugunu
bildirmektedirler. Akintilar ayni zamanda meyve
kalitesinde de 6nemli kayiplara neden olmakta-
dir.

Sofralik incirde olgunlasma genellikle kabuk
rengi ve meyve eti sertligindeki degisimler ile
belli olmaktadir. Meyvenin tad: (hizli seker biri-
kimine bagli olarak) olgunlagsmaya yakin dénem-
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Sekil 1. Muhafaza edilen incirlerin ambalaj kaplarina
dik-yatay olarak yerlestirmenin SCKM degerleri iizerine
etkileri (%)

Figure 1. Effects on Brix of vertical-horizontal place-
ment packaging containers to stored figs (%)
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Cizelge 3. Muhafaza edilen incirleri ambalaj kaplarina dik-yatay olarak yerles-

tirmenin titre edilebilir asitlik degerleri tizerine etkileri (%)

Table 3. Effects on titratable acidity of vertical-horizontal placement packaging

containers to stored figs (%)

Ambalaja dik konumda ve
yatay konumda yerlestirilen
meyvelerde kiflenmede
farklilik gorilmemistir. An-

Muhafaza suresi

cak akma, dik konumdaki

Uygulamalar (Hafta) meyvelerde yatay konum-
0 1 2 Ortalama daki meyvelere gore daha

Dik konum 0.195 0.180 0.214 0.196 fazla olmustur.

Yatay konum 0.195 0.200 0.274 0.223 Meyveler her analiz déne-

Ortalama 0.195 0.190 0.244 minde 5 kisilik tadim ekibi

de artmaktadir. Asirt olgunlasan trinde ise is-
tenmeyen su kaybi ve fermantasyon olusmakta-
dir (Carlos ve dig., 2000). Meyvelerde fizyolojik
faaliyetlerin hizinin SCKM’deki degisimi etkiledi-
gi bilinmektedir.

Dik konumunda yerlestirme yatay konuma gore
daha fazla akinti olmasma yol agmistir. Bu ne-
denle ostilium agzinda kuflenmeler artmustir.
Dolayisiyla meyvede su akintisinin fazla olmasi
meyvedeki SCKM miktarinin yiiksek olmasini
saglamaktadir. Suyu akan meyvelerde dogal
olarak SCKM artmaktadir. Bizim sonuglarimiz-
daki SCKM artisinda akmanin fazla olmasinin
etkili oldugu dustiniilmektedir.

Meyveleri ambalaj kaplarina dik-yatay olarak
yerlestirmenin titre edilebilir asitlik degerleri
tzerine etkileri Cizelge 3 ve Sekil 2’ de verilmis-
tir. Ambalaja yerlestirme seklinin titre edilebilir
asitlik degerlerine etkileri istatistiki olarak énem-
siz ¢ikmakla birlikte dik konumda (% 0.196) ya-
tay konuma (% 0.223) gore titre edilebilir asitli-
gin daha az oldugu belirlenmistir. Titre edilebilir
asitliklikte, yatay konumda ikinci hafta en yuk-
sek degere (% 0.274) ulagiimistir.

Meyvelerde metabolizmay1 yavaslatan ve solu-
numu azaltan dustk sicaklik, distk oksijen ve
yuksek karbondioksit gibi ortam kosullar1 asit
kaybini azaltmaktadir. Ancak optimumun altin-
daki duasuk sicakliklar asitlik kaybini yeniden
hizlandirmaktadir  (Karagali 2009). Karagali
(2009), meyvelerde asitlik degisimi tizerine etki
yapan faktorler ortam sicakligi, ambalaj tipi ve
ortam gaz bilesimi oldugunu bildirmektedir.
Calismada elde edilen bulgular, literattir bildiris-
lerindeki ambalaj ve ortam kosullarinin asitlik
degisimi tzerine etkili oldugu bulgulariyla uyus-
maktadir.

Muhafaza stiresince meyvelerde haftalik olarak
burusma, akma, kiiflenme ve tat degerlendirme-
leri 1-5 puanlama yontemine gore goreceli ola-
rak yapilmuistir.

Burusma, yatay konumda dik konuma goére da-
ha fazla olmustur. Bu farkliligin, yatay konumda
yerlestirmede hava ile temas eden yiizeyin daha
genis olmasi ve acik olan ostilium kismindan
terlemeyle daha fazla su kayiplarinin meydana
gelmesinden kaynaklandigr distintilmektedir.
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tarafindan, tat bakimindan
incelenmistir. Muhafaza siiresi baslangicinda 5
(cok iyi) olarak verilen degerler, birinci ve ikinci
haftalarda 4 (iyi) olarak yorumlanmistir. Ambala-
ja yerlestirme seklinin seklinin tat bakimindan
etkisi 6Gnemsiz ¢cikmustir.

Soguk hava deposunda muhafaza edilen meyve-
lerde ise haftalik analizleri yapildiktan sonra 3
giin sure ile oda kosullarinda bekletilerek raf
omri degerlerine bakilmistir. 3 ginliak raf 6mra
sonunda meyvelerde kiiflenme, akma ve burus-
malar meydana gelmistir. Incir, yapisi nedeniyle
hasat sonrasindaki dayanimi ve raf omri kisa
olan bir meyve tiiriidiir. incirde olgunlasma 6én-
cesinde ¢ok hizli bir kuru agirlik, suda eriyebilir
maddeler ve seker artis1 olmaktadir (Goé¢mez ve

et Dik kotium =l Yatay konum

_a

0 ‘ 1 ‘ 2

Muhafaza Suresi (Hafta)
Sekil 2. Muhafaza edilen incirleri ambalaj kaplarina
dik-yatay olarak yerlestirmenin titre edilebilir asitlik
degerleri tizerine etkileri (%)
Figure 2. Effects on titratable acidity of vertical-

horizontal placement packaging containers to stored
figs (%)

Seferoglu, 2014). incirde meyve eti tath, 6zli ve
yumusak oldugu icin kolay zedelenebilir yapiya
sahiptir. Sofralik incirlerde hasat sonras: dénem-
de olusan zedelenmeler sonucunda genellikle su
kaybr hizlanmakta, meyvelerde burusma ve
mikroorganizma faaliyetleri artmaktadir
(Cakmak ve dig., 2007).

Sonug¢ olarak; tim veriler birlikte degerlendiril-
diginde ambalaja yerlestirme seklinin bircok
parametre uzerinde etki yaptigi ve dik konu-
munda yerlestirmenin daha olumlu etkisi oldu-
gu, meyvelerin birinci hafta sonrasi raf 6mri
degerlerinde tiketilebilir niteliklerini korurken
ikinci haftada tiketilebilir niteliklerini 6nemli
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olgtide azaldigi belirlenmistir.
Not

Bu calisma, Ondokuz Mayis Universitesi tarafin-
dan PYO.ZRT.1904.13.004 proje numarast ile
desteklenmistir.
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