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Cok kisa stire muhafaza edilebilen fasulyede satis fiyatlarini diizenlemek ve raf 6mriinti uzatarak, kabul
edilebilir kalitede triiniin tiiketiciye ulagtirilmasi, boylece treticinin korunmasi amaglanan bu calismada;
Canakkale ilinde (Kosedere Beldesi) yetistiriciligi yapilan Atlanta yesil fasulye ¢esidinin taze olarak depolanma
olanaklar1 incelenmistir. Bu kapsamda ceside 6zgii meyve biiyiikliigiinde hasat edilen fasulyeler 7°C sicaklik ve
%90 oransal nem kosullarini igeren soguk depolarda (kontrol), 6zel su buhari gegirgenligine sahip LDPE
(polipropilen + ethylvinilin) (MA 1) ve normal LDPE torba (MA 2) kullanilarak hazirlanan modifiye atmosfer
kosullarinda 4 hafta stireyle muhafaza edilmistir. Muhafaza siiresince 10 giin aralikla meyve suyunda ¢6ziinebilir
kuru madde, titre edilebilir toplam asitlik, askorbik asit, bakla renk degisimi, fenolik bilesiklerdeki degisim,
agirlik kaybi, gorsel kalite (1:pazarlanamaz ...-3:pazarlanabilir...5: yiiksek kalite) gibi kalite degisimleri
saptanmuigtir.

Bulgularimiza gore; Atlanta fasulye ¢esidinin 7°C sicaklikta depolanma siiresince bakla renginde
yesilden sariya agilma, renkte parlakligin kaybolmasi, SCKM degerinde artis, askorbik asit ve TETA degerinde
azalma ve fenolik bilesiklerde artiglar saptanmistir. Kalite 6zelliklerindeki bu degisim kontrol meyvelerinde daha
yiiksek her iki MA kosullarinda daha dusiik diizeylerde gergeklesmistir. Ayrica kontrol grubu fasulyelerde
agirlik kaybi degeri 10 giin depolamadan sonra kabul edilebilir sinirin ¢ok 6tesine gegerken, MA kosullarinda
%1°den daha diisiik agirlik kaybi tespit edilmistir. Sonug olarak, Atlanta fasulye ¢esidi normal kosullarda ancak
10 giin depolanabilirken MA kosullarinda bu siirenin 20 — 25 giine uzatilabilecegi saptanmuistir.

Anahtar Kelimeler: Atlanta cv, fasulye, muhafaza, kalite, MAP

Determination on Changes of Quality During Cold Storage of Green Beans
Abstract

The opportunities of fresh storage in green beans cv. Atlanta examined which cultivated in Canakkale
province (Kosedere district) in this thesis study. It is aimed to regulate the sales prices in the green bean which
has a very short shelf life products and to extend the shelf life to deliver the products to an acceptable quality,
and, to protect the producers. For this purpose, green beans harvested in ideal fruit size stored for 4 weeks in cold
storage (control), which has 7°C temperature with 90% relative humidity conditions and different modified
atmosphere conditions (MAP) prepared by normal LDPE bags and another type of LDPE with special
permeability on water vapor (polipropilen + ethylvinilin). The change in quality characteristics throughout the
storage period and the effect of MAP applications determined. Quality parameters such as total soluble solid
content (%), titratable acidity (TA%), ascorbic acid content, color changes, phenolic compounds, weight loss,
visual quality (1.unmarketable....-3. marketable....5. high quality) determined.

According to the results, green colors of beans turn to yellow, brightness of the color decreased,
incerasing of SSC and phenolic compounds decreasing of TA and ascorbic acid content were found during cold
storage. MAP treatments were more effective on to be protected of quality. Also weight loss rate more then
acceptable limit after 10 days stored of control beans the place opposite more low 1% on MAP stored beans. The
results suggest that green beans Atlanta cv 10 days stored in cold air storage and extended storage period to 20-
25 days on MAP conditions.

Keywords: cv. Atlanta, green bean, storage, quality, MAP

Giris

Orta Amerika kokenli yemeklik tane baklagil bitkisi olan fasulyenin Diinyada c¢ok genis bir
yayilim alanmi vardir. FAO istatistiklerine gére diinya taze fasulye iiretimi 6 milyon tondan fazla olup,
diinyada en fazla taze fasulye dreticisi {ilke olan Cin’in iiretimi yilda ortalama 2.3 milyon tondur
(Anonymous, 2005). Ulkemiz ise, Cin’den sonra 2. iiretici iilke konumunda olup, yaklasik 560 bin ton
fasulye tretimine sahiptir. Fasulye; insan beslenmesi bakimindan oldugu gibi koklerinde bulunan
nodiiller icerisindeki nodozite bakterileri (Rhizobium sp.) ile havanin serbest azotundan yararlanip,
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topragin azotca zenginlesmesini saglamakta ve kendinden sonra ekilecek bitkilere azot bakimindan
zengin bir toprak birakmaktadir. Bu 6zelligi nedeniyle ekim nobeti uygulamalarinda yer alan bir
sebzedir (Sprent, 2001). Gerek taze ve gerekse kuru olarak tiiketilmekte olan fasulye, danelerinin
yiiksek oranda protein igermesi ve proteinlerinin amino asit kompozisyonu itibariyle et proteinine
yakin olmasi ayrica karbonhidrat, kalsiyum, demir ve 6zellikle fosforca zengin olmast bakimindan da
benzeri gidalar igerisinde tistiin bir yere sahiptir. Diger yandan fasulyenin kiikiirt igeren aminoasitler
kapsami diger yemeklik baklagillerden daha fazla olup bu da fasulye proteininin biyolojik degerinin
yiiksek olmasina neden olmaktadir.

Cok zengin bir gen havuzuna sahip olan fasulye, insanlarin damak zevklerinin farkli olmasi
sonucu llkeler, bolgeler gore farkli renklerde, farkli bakla biiytikliklerinde, farkli tekstiirel yapiya
sahip olan cesitleriyle genis alanlarda {iiretimi gergeklestirilmektedir (Orzolek ve ark., 2000).
Dolayisiyla bu gen zenginligi aym1 zamanda yesil fasulyede fiziksel ve kimyasal yapi cesitliligi,
ugtimeye duyarlilikta farkliliklari ve depolama, raf omrii yoniinden farkliliklari da gostermektedir.
Ozellikle renk yoniinden farkliliklar tiiketici tercihleri ile sekillendiginden ve bakla (meyve kapsiilleri)
renginin solgunlugu 6nemli bir kalite kaybinin belirtisi olmas1 nedeniyle énemli bir 6zelliktir (Trail ve
ark., 1992). Bunun yaninda yapisal olarak gevsemesi, esneyebilir bir yapinin olusmasi aroma kayb,
klorofil kayb1 ve su kaybinin bir gostergesi oldugu icin 6nemli kalite 6zellikleridir (Martinez ve ark.,
1995). Dolayisiyla bu &zelliklerdeki degisim 6zellikle hasattan sonra fasulyenin muhafaza edildigi
ortamin kosullarina (sicaklik, nem vb) bagl olarak degismektedir (Nunes, 2008; Nunes ve ark., 2001).
Yesil fasulyenin yiiksek solunum hizina sahip olmasi ve tisiimeye ¢ok duyarli olmasi nedeniyle ¢ok
¢abuk bozulabilir bir sebze tiriidiir (Costa ve ark., 1994). Bu o6zellikleri nedeniyle Cantwell ve
Suslow, (2010) yesil fasulyenin 5-7.5°C sicaklik ve %95 oransal nem kosullarinda ancak 8-12 giin
depolanabilecegini agiklamislardir. Bu sicaklik degerlerinin iistiinde depolanan fasulyelerde sararma,
sertligin kaybolmasi, elastiki yapiin olusmasi, derimsi bir goriiniis, agirhik kaybinin goriilecegi,
altindaki sicakliklarda ise kapsiilde siyah noktaciklar seklinde iisiime zarar ileri sathalarda kararmis
lezyonlarin olustugunu ve yiiksek sicakliklara aktarildig1 zaman ¢ok kisa siirede mantari ¢iirtimelerin
bagladig1 saptanmistir (Nunes, 2008; Watada ve Morris 1966).

Yesil fasulyenin islenmesi iizerine farkli uygulamalar, cesitlerin duyarliligi gibi konularda ¢ok
sayida aragtirma yapilmasina karsilik taze fasulyenin depolanmasi ve kalite degisimleri konusunda ¢gok
az sayida arastirma sonucu bulunmaktadir. Ulkemizde ise yesil fasulyenin depolanmasi konusunda hig
arastirma bulunmamaktadir. Monreal ve ark. (1999) ve Trail ve ark. (1992) fasulye ¢esitlerinin ideal
depolanma sicakligi konusunda, Gorini ve ark., (1974; Watada ve Morris, 1966; Yagiz ve ark. 2010)
ise yesil fasulye cesitlerinin diisiik sicakliklara dayanimlar1 ve tistime zarar ile ilgili caligmalar
yapmuslardir. Ancak yurt disinda da farkli depolama sicakliklarinda kaliteyi olusturan 6gelerdeki
degisim konusunda hemen hemen hi¢ arastirma bulunmamaktadir.

Bu calismada Canakkale ilinde (Kosedere Beldesi) yetistiriciligi yapilan Atlanta yesil fasulye
cesidinin taze olarak depolanma olanaklari incelenmistir. Bu kapsamda depolamada farkli MAP
kosullarinin taze fasulyenin kalite o6zelliklerine etkileri saptanarak depolama siiresinin uzatilma
olanagi degerlendirilmistir. Caligma ile tiritin ve tiretici {izerine kazanimlar?

Materyal ve Yontem

Calismada materyal olarak, Ayvacik- Canakkale (Kosedere Beldesi)’den o6zel iiretici
bahcesinden hasat edilen Atlanta fasulye c¢esidinin meyveleri kullanilmistir. Atlanta fasulye cesidi
erkenci, oturak, beyaz renkli oval tohumlu, 45 giinlik bir fasulye c¢esididir. Baklast 14-15 cm
uzunlugunda, 1,5 cm genisliginde, yassi olup, yesil renkli ve kilgiksizdir. Baklada 5-6 dane mevcut
olup, tohum odaciklar1 zar yapmaz, iplik¢ik olusturmaz. Atlanta fasulyesi yliksek verimli, taze
tiiketim, konserve ve derin dondurmaya uygun bir ¢esittir.

Hasat tarihi, 24 Temmuz 2017 olup, fasulye ornekleri icinden meyvelerde c¢iiriime, sap
kopmasi gibi zarar gérmiis olanlar ve 6zgiin biyiikliigiine ulagsmamis olanlar se¢ilerek deneme diginda
birakilmistir. Fasulye ornekleri depolama ¢aligmalarindan 6nce tarla bulagmalarindan arindirmak igin
100 ppm’lik sodyum klorit ile yikanmis ve kurutulmustur.

Depolama Calismalari

Atlanta yesil fasulye ¢esidine ait 6rneklerin depolanmasinda 7°C sicaklik ve %90 oransal nem
kosullarim1 igeren mekanik sogutmali depolar kullanilmistir. Depolamada ornekler plastik kasa
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icerisinde (kontrol), 6zel su buhari gecirgenligine sahip LDPE (polipropilen + ethylvinilin) torbada
(MAT1) ve normal LDPE torba (MA2) kullanilarak hazirlanan modifiye atmosfer kosullarinda 4 hafta
stireyle muhafaza edilmistir. Depolama baglangicinda ve muhafaza siiresince 10 giin aralikla kalite
degisimleri incelenmistir. Depolama 6ncesi 6n sogutma ygpilmamis midir?Bu kapsamda;

Suda ¢oztinebilir kuru madde (SCKM) orani (%): Uygulamalara ai,t fasulye orneklerinin
piresinde Atago PAL 1 model dijital el refraktometresi ile dogrudan % deger olarak 6l¢tilmustiir.

Titre edilebilir toplam asitlik (TETA) (g/100g sitrik asit): Fasulye 6rneklerinin piiresinden
aliman 6rneklerde pH metre yardimiyla nétralizasyonla saptanmis ve etkin asit formu olan sitrik asit
cinsinden degerlendirilmistir (Anonim, 1968).

Askorbik asit (mg/100g): Orneklerin askorbik asit igerikleri spektrofotometrik yontemle
(Loeffler ve Panting, 1942) saptanmuisgtir.

Fenolik bilesikler (GAE mg/100g): Baslangicta ve depolama siiresince 6rneklerin fenolik
bilesik miktarlar1 Folin-Ciocalteu yontemine gére Shimadzu UV-VIS spektrofotometre ile
saptanmigtir (Zheng ve Wang, 2001).

Renk degisimi ve parlaklik: Fasulye orneklerin kapsiil rengi parlakligi ve renk degisimi
Minolta CR-400 yardimiyla belirlenmistir. Renk karakteristiklerini belirten L*, a, b degerleri kapsiil
iizerinde tli¢ noktadan yapilmis ve ortalama degerler kullanilmistir (L* = O siyah, L= 100 beyaz; a
degerinin negatif degerleri yesil, pozitif degerleri kirmizi; b degerinin negatif degerleri maviyi, pozitif
degerleri sarty1 gostermektedir).

Agirlik kaybi (%): Her uygulamada secilen orneklerde hassas terazi ile her depolama
stresinden sonra tartim yapilarak saptanmis ve baslangica gore kiimiilatif agirlik kaybi olarak
degerlendirilmistir.

Gorsel kalite (1:pazarlanamaz...-3:pazarlanabilir...5:yiiksek kalite): Gorsel olarak puanlama
yontemine gore belirlenmistir. Bulgular tartismada yok!!!

Denemeler MAP uygulamasi ve muhafaza siiresi faktorleri dikkate alinarak 3 tekerriirlii ve her
tekerriirde yaklasik 2 kg fasulye meyvesi olacak sekilde tesadiif bloklari deneme desenine gore
yapilmis ve uygulamalarin kalite tizerine etkileri ve birbirleriyle iligkileri Minitab 16 istatistik paket
programi1 yardimiyla varyans analizi ve LSD analizi ile degerlendirilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM) orani

Atlanta fasulye ¢esidinin farkli kosullarda muhafazasi siiresince SCKM oranlarindaki degisim
Cizelge 1’de verilmistir. Bulgularimiza gére depolama siiresince SCKM degerlerinde stirekli bir artig
kaydedilmis ve ortalama degerler arasindaki farklilik p<0,05 diizeyinde dnemli olmustur. Baslangicta
%35,40 olan SCKM degeri 10 giin sonra %6,08, 20 giin sonra %6,52 ve 30 giin sonra 6,99 degerine
ulasmistir. MAP uygulamalar1 ortalamasi da istatiksel diizeyde 6nemli (p<0,05) bulunmustur. En
yiiksek SCKM degeri kontrol grubunda bulunurken bunu MA 2 ve MA 1 uygulamalari izlemistir.

Cizelge 1. Atlanta fasulye ¢esidinin farkli MAP kosullarinda depolanmalari siiresince SCKM
degerlerindeki (%) degisimler

Depolama Siiresi Uygulama
Uygulamalar Baslangi¢ 10 giin 20 giin 30 giin Ort.
Kontrol 540 ¢ 6,60 ¢ 7,03 b 7,54 a 6,64 A
MA1 540 ¢ 5,62 ¢ 6,10d 6,53 ¢ 591 C
MA 2 5,40 ¢ 6,03d 6,42 ¢ 6,90 b 6,19 B
Depolama Siiresi 540D 6,08 C 6,52 B 6,99 A
Ort. *
Onem. Derecesi *
LSD (0,05) 0,2396 0,2075

LSD (0,05) Uygulama x Siire: 0,2996. Farkli harfler farkl: istatistiksel gruplari ifade ederler.

Depolama siiresince SCKM oranmi degerindeki artiglar lizerine depolama uygulamalarinin
etkisi farklilik gostermistir. Kontrole gére, MA 1 uygulamasinda daha diisiik oranda artig tespit
edilirken, MA 2 uygulamasi bu iki degerin arasinda yer almistir. Baglangica gére SCKM degeri
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kontrol uygulamasinda %47,0 artisla 30 giin sonunda %7,54 degerine ulasirken, artis orani MA 2
uygulamasinda %27,7, MA 1 uygulamasinda %9,4 diizeyinde kalmistir. Oransal olarak ifade edilen
bir 6zellik olan SCKM degerindeki artisin depolama stiresince goriilen su kaybindan kaynaklandigi
sOylenebilir. Su kaybinin farkli depolama kosullarinda kullanilan ambalaj malzemesinin 6zelligine
bagli olarak gergeklesmesi nedeniyle elde edilen sonuglar beklenen bulgulardir. Ancak, SCKM
degerindeki artiglar daneler ve baklada bulunan nisastanin sekerlere doniismesinden de
kaynaklanmigtir. Bu sonuglar c¢aligmada kullanilan MAP malzemelerinin farkli gecirgenlik
ozelliklerinden 6ttirti solunumu ve biitiin olarak metabolizmay1 da yavaslattiginin bir gostergesidir.

Titre edilebilir toplam asitlik (TETA) degisimleri

Farkli kosullarda muhafaza edilen fasulye orneklerinin TETA degerlerindeki degisime ait
sonucglar Cizelge 2’de 6zetlenmistir. Bulgularimiza gore gerek depolama siireleri gerekse ambalaj
uygulamalar1 ortalamalar1 arasindaki farklilik istatistiki olarak 6nemli (p<0,05) bulunmustur.
Depolama siiresince ilk 10 giin icerisinde daha yiiksek oranda olmak {lizere siirekli bir azalma
gergeklesmistir. Baglangigta %0,585g olan TETA, 10 giin sonra %0,510g, 20 giin sonra %0.472g ve
30 giin sonra %0.472g degerine diismiistlir. Uygulama ortalamalar1 arasinda ise en yiiksek deger MA 1
uygulamasinda elde edilmis, bunu MA 2 ve kontrol grubu &rnekler izlemistir. Depolama siiresince
TETA degerindeki azalmalar ambalaj uygulamalarina gore farkliliklar gostermis ve interaksiyon
degerleri arasindaki bu farklilik p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Buna gére TETA degerindeki
30 giin depolama igerisinde en yiiksek orandaki azalma kontrol grubu fasulyelerde saptanirken, en
diistik diizeyde azalma MA 1 uygulamasindaki 6rneklerde gerceklesmistir. Sekerlerle birlikte tiriin tad:
tizerine etkili olan organik asitlerin depolama siiresince azalmasi, bunlarin metabolizmada etkin
kullanimlarmin bir gostergesidir. Genel olarak solunumda kullanilmalari, katyonlarin nétrlesmesinde,
bazi durumlarda seker ve diger organik madde sentezinde kullanilmalar1 ve hiicrelerde tuz seklinde
kristallesmeleri nedeniyle depolama siirecinde azalma goriilmektedir. Modifiye ve kontrollii atmosfer
kosullarinda depolamanin en ¢arpici etkisi organik asit metabolizmasinda goriilmektedir. Bu etki MAP
icerisinde normale gore artig gosteren CO, ve azalis gosteren O, oranindan kaynaklanmaktadir (Ulrich,
1970; Wills ve ark.,1981; Karacali, 2012).

Cizelge 2. Atlanta fasulye cesidinin farkli MAP kosullarinda depolanmalar1 siiresince TETA
igerigindeki (g/100g sitrik asit) degisimler

Depolama Siiresi Uygulama
Uygulamalar Baslangic 10 giin 20 giin 30 giin Ort.
Kontrol 0,585 a 0,466 de 0,430 f 0,451 ¢ 0,483 C
MA1 0,585 a 0,556 b 0,510 ¢ 0,476 d 0,532 A
MA 2 0,585 a 0,509 ¢ 0,477 d 0,458 ¢ 0,507 B
Depolama Siiresi 0,585 A 0,510 B 0,472 C 0,462 C
Ort. *
Onem. Derecesi *
LSD (0,05) 0,0186 0,0161

LSD (0,05) Uygulama x Siire: 0,0173. Farkli harfler farkli istatistiksel gruplari ifade ederler.

Askorbik asit (Vitamin C) degisimleri

Atlanta fasulye cesidinin askorbik asit icerigindeki degisimler Cizelge 3’de verilmistir. Buna
gore ortalama degerler dikkate alindiginda MAP uygulamalar1 arasinda bir farklilik bulunmazken
(32,5 mg/100g), kontrol uygulamasi ayr1 grup icerisinde yer almistir. Bu farkliliklar numerik olarak
cok biytik farkliliklar olmamasina karsilik istatistiki anlamda 6nemli (p<0,05) bulunmustur. Diger
yandan fasulyenin depolama siiresince askorbik asit iceriginde siirekli bir azalma saptanmustir.
Depolama siiresi ortalama degerleri arasinda istatistiksel olarak onemli (p<0,05) farkliliklar
bulunmustur. Baglangicta 33,60 mg olan askorbik asit miktar1 10 giin sonra 32,67 mg, 20 giin sonra
32,07 mg ve 30 giin sonra 31,40 mg’a diismiistiir. Ancak depolama siiresince bu azalma ambalaj
uygulamalarina gore farkli derecelerde gergeklesmistir. MAP uygulamalari ve depolama uygulamalari
interaksiyonun p<0,05 diizeyde onemli oldugu saptanmistir. Kontrol meyvelerinde depolama
stiresince askorbik asit kayb1 daha fazla olurken, MAP uygulamalar1 arasinda biyiik bir farklilik
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saptanmamistir. Tim taze meyve ve sebzelerde depolama siiresince enzimatik (askorbik asit oksidaz)
ve enzimatik olmayan yollarla (Cu ve Fe tasiyan fenolazlar kinona doniistiirerek) gergeklesen askorbik
asit kayb1 depolama kosullarina gore farkl diizeylerde gergeklesmektedir (Pahn, 1987; Watada, 1987).
Calismamizda bu oran yaklasik olarak %10 diizeyinde ger¢eklesmistir. MA kosullarinda bu azalma
kismen daha diisiik diizeylerde kalmistir.

Cizelge 3. Atlanta fasulye c¢esidinin farkli MAP kosullarinda depolanmalari siiresince askorbik asit

icerigindeki (mg/100g) degisimler

Depolama Siiresi Uygulama
Uygulamalar Baslangi¢ 10 giin 20 giin 30 giin Ort.
Kontrol 33,60 a 32,40 cd 31,87 f 30,94 h 32,20 B
MA 1 33,60 a 32,59 ¢ 32,07 ef 31,83 f 32,52 A
MA 2 33,60 a 33,03b 32,27 de 3143 g 32,58 A
Depolama Siiresi 33,60 A 32,67 B 32,07 C 31,40D
Ort. *
Onem. Derecesi *
LSD (0,05) 0,2280 0,1974

LSD (0,05) Uygulama x Siire: 0,2659. Farkli harfler farkli istatistiksel gruplart ifade ederler.

Fenolik bilesikler degisimi

Atlanta fasulye ¢esidine ait meyvelerde farkli MAP uygulamalarinin depolama siiresince
fenolik bilesikler miktarindaki degisime etkisi ile ilgili bulgular Cizelge 4’de Ozetlenmistir.
Bulgularimiza gore fenolik bilesik miktarindaki degisimde kararli bir durum goriilmemistir. Uygulama
ve depolama siireleri ortalama degerleri dikkate alindiginda, kontrol uygulamasinda diisiik, MA 1
uygulamasinda yiiksek ve MA 2 uygulamasinda bu iki degerin arasinda bir gallik asit degeri
saptanmistir. Depolama siiresince fenolik bilesik miktar1 artis gostermistir. Depolama stireleri
arasindaki farklihik o6nemli (p<0,05) bulunmustur. Ancak depolama siiresince fenolik bilesik
icerigindeki degisimler MAP uygulamalarinda farklilik gdstermistir. Kontrol ve MA 2 kosullarinda
saklanan fasulyelerde ilk 10 giinde saptanan artiglar bu dénemden sonra azalma egilimi gosterirken,
MA 1 kosullarindaki fasulyede 30 giinlik depolama siiresince siirekli bir artis goriilmiistiir. Bu
faktorlerin arasindaki interaksiyon istatistiki yonden p<0,05 diizeyinde oOnemli bulunmustur.
Bulgularimiza gore fasulye fenolik bilesikler igerigi yoniinden zengin bir sebze tiiriidiir. Fenolik
bilesiklerin metabolizmasinda etkin olan enzimler polifenoloksidaz ve peroksidaz olup,
kahverengilesme reaksiyonlar1 ile kararmalara neden olduklari i¢in fasulyenin taze olarak
saklanmasinda Onemli bir o6zelliktir. Ayrica fenolik bilesikler; tad ve lezzet olusumunda rol
oynadiklari i¢in fasulye depolanmasinda 6nemli bir parametredir.

Cizelge 4. Atlanta fasulye c¢esidinin farkli MAP kosullarinda depolanmalari siiresince fenolik
bilesikler icerigindeki (GAE mg/100g) degisimler

Depolama Siiresi Uygulama
Uygulamalar Baslangic 10 giin 20 giin 30 giin Ort.
Kontrol 611,13 ¢ 652,62 d 593,97 e 531,58 f 597,32 C
MA 1 611,13 ¢ 682,47 ¢ 710,17 b 760,57 a 691,09 A
MA2 611,13 ¢ 669,22 cd 652,26 d 61582 ¢ 637,11 B
Depolama Siiresi 611,13 B 635,99 AB 652,13 AB 668,10 A
Ort. *
Onem. Derecesi *
LSD (0,05) 41,180 35,663

LSD (0,05) Uygulama x Siire: 26,543. Farkli harfler farkli istatistiksel gruplari ifade ederler.

Renk degerlerindeki degisim

Fasulye depolamasinda onemli bir 6zellik olan renk degisimi ve renkteki matlagsma
calismamizda L* ve Hue® degerlerindeki degisimle izlenmistir. Kapsiil renginin parlakhigii ifade eden
L* degeri yoniinden uygulama ve depolama siireleri ortalama degerleri arasinda istatistiki olarak
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onemlilik (p<0,05) saptanmistir. MA 1 uygulamasindaki meyvelerde 47,61 olan L* degeri, MA 2
uygulamasinda 46,28 ve kontrol meyvelerinde 43,59 olarak tespit edilmistir. MA 1 uygulamasi bu
deger ile renk yoniinden daha parlak, kontrol meyveleri ise daha mat bir gériiniim sergilemislerdir.
Baslangica gore depolama siiresince fasulye baklasinin renginde matlasma belirgin olmustur. Ozellikle
20 giin depolamadan sonra baklalarda goriilen matlagsma trtinlerin pazar degeri lizerine etki edecek
diizeyde gerceklesmistir. Depolama siiresince fasulye baklalarindaki parlakligin kaybolmasi depolama
sekillerine gore 6nemli (p<0,05) farklilik gostermistir. Bu yonden en iyi uygulama MA 1 olarak
saptanmigtir (Cizelge 6).

Cizelge 6. Atlanta fasulye ¢esidinin farkli MAP kogullarinda depolanmalari siiresince bakla dig
renginin parlakhigindaki (L*) degisimler

Depolama Siiresi Uygulama Ort.
Uygulamalar Baslangig¢ 10 giin 20 giin 30 giin
Kontrol 50,98 a 43,30 cd 42,67 d 37,40 e 43,59 C
MA 1 50,98 a 47,84 b 46,32 b 45,29 be 47,61 A
MA 2 50,98 a 46,56 b 45,47 be 42,10 d 46,28 B
Depolama Siiresi | 50,98 A 4591 B 44,82 B 41,60 C
Ort. *
Onem. Derecesi *
LSD (0,05) 1,5245 1,3163

LSD (0,05) Uygulama x Siire: 2.5619. Farkli harfler farkli istatistiksel gruplart ifade ederler.

Taze fasulye depolamasinda bakla rengi depolama siiresince yesilden sar1, kahverengine dogru
bir degisim gostermektedir. Minnolta CR-400 kolorimetresi ile yapilan a ve b degeri kullanilarak
hesaplanan Hue’ degerindeki [H°= Tan" x (b/a)] degisim yoniinden uygulama ve depolama siireleri
ortalama degerleri arasinda ve bu iki faktoriin interaksiyonu istatistiki anlamda 6nemli (p<0,05)
bulunmustur (Cizelge 7). Uygulamalar igerisinde kontrol grubundaki fasulyelerin baklalar1 yesilden
kirli sar1 ve kahverengine doénerken, bu doniisim MAP uygulamalarinda daha diisiik diizeyde
gerceklesmistir. Depolama siiresince yesil renk kaybi belirgin olurken, klorofil pargalanmasi ile
baglayan yaslanma sonucu bakla rengi o6nemli diizeyde kahverengi - kirmizi renge dogru
yaklasmaktadir. Bu degisim ozellikle kontrol grubuna ait fasulyelerde daha dramatik bir sekilde
gerceklesirken, MA 1 uygulanmis fasulyelerde bu degisim ¢ok sinirli kalmustr.

Cizelge 7. Atlanta fasulye c¢esidinin farkli MAP kosullarinda depolanmalart siiresince bakla dis
rengindeki (Hue") degisimler

Depolama Siiresi Uygulama
Uygulamalar Baslangic | 10 giin 20 giin 30 giin Ort.
Kontrol 125,72 a 121,30 be 117,48 d 103,85 ¢ 43,59 C
MA 1 125,72 a 125,30 a 121,95 ab 120,61 bed 47,61 A
MA 2 125,72 a 122,97 ab 118,03 cd 107,04 ¢ 46,28 B
Depolama Siiresi | 125,72 A 123.19 B 119,15 C 110,50 D
Ort. *
Onem. Derecesi *
LSD (0,05) 2,3854 2,0659

LSD (0,05) Uygulama x Stire: 3,8021. Farkli harfler farkli istatistiksel gruplari ifade ederler.

Agirhik kaybi degisimleri

Fasulye depolanmasinda agirlik kaybi ticari olarak 6nemli olmasi yaninda kalite kaybinin
gorsel olarak da izlenebilecegi bir 6zellik olmustur. Gorsel olarak burugma, kivrilma olarak algilanan
agirlik kaybi yoniinden, farkli MAP uygulamalar1 ve depolama siireleri ortalama degerleri arasinda
onemli (p<0,05) diizeyde farklilik saptanmistir (Cizelge 8). Kontrol meyvelerinde ortalama %23,99
olan agirlik kayb1 MA 1 kosullarinda %5,79, MA 2 kosullarinda %9,46 olarak saptanmustir. Diger
yandan depolama siiresi uzadik¢a agirlik kaybi degerlerinde artis saptanmustir. Depolama siiresi ve
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uygulama interaksiyonu istatistiki anlamda énemli (p<0,05) bulunmustur. Depolama siiresince agirlik
kayb1 kullanilan ambalaj tiplerine gore farkl diizeylerde ger¢eklesmistir. Kontrol meyvelerinde ilk 10
giin sonra %23,33 olarak saptanan agirlik kaybi1 30 giin sonra %37,78 degerine ulasmistir. MA 1
kosullarinda saklanan meyvelerde ise bu degerler %2,83 ve 12,33 olarak tespit edilmistir. Cizelgenin
incelenmesinden anlasilacagi gibi kontrol grubu meyveler ilk 10 giinlik depolamada agirlik kaybi
yoniinden kabul edilebilir sinirt agmiglardir. MA 2 kosullarinda saklanan fasulyelerde yaklasik olarak
15-20 giinliik bir depolama sonrasinda bu sinir agilirken, MA 1 kosullarinda saklanan fasulyelerde 25
giin sonra bu sinir agilmistir. Bu fasulyelerde yapilan gézlemlerde agirlik kaybmin %10°u gegmesi
halinde burusma, -, derimsi bir goriiniis ve esneklesme baglamaktadir.

Cizelge 8. Atlanta fasulye cesidinin farkli MAP kosullarinda depolanmalart siiresince agirlik kaybi
(%) degisimleri

Depolama Siiresi Uygulama
Uygulamalar Baslangic 10 giin 20 giin 30 giin Ort.
Kontrol 0,00 f 23,33 b 34,83a 37,78 a 23,99 A
MA 1 0,00 f 2,83 f 8,00 e 12,33 d 5,79 B
MA 2 0,00 f 7,17 e 12,83 d 17,83 ¢ 9,46 B
Depolama Siiresi | 0,00 C 11,11 B 18,56 A 22,65 A
Ort. *
Onem. Derecesi *
LSD (0,05) 5,3442 4,6282

LSD (0,05) Uygulama x Siire: 4,1166. Farkli harfler farkl: istatistiksel gruplar: ifade ederler.

Sonuclar ve Oneriler

Sonug olarak; Atlanta yesil fasulye ¢esidinin 7°C sicaklik ve %90 oransal nem kosullarinda 30
giin depolanmalar1 sonucunda incelenen kalite 6zelliklerindeki degisimler dikkate alindiginda; normal
atmosferde depolanan fasulyelerin en fazla 7 giin depolanabilecegi buna karsilik depolamada LDPE
torba kullanilmasi ile bu siirenin 15 giine kadar uzatilabilecegi, 6zel su buhar1 gecirgenligine sahip
polipropilen ve ethylvinilin katkili LDPE torba kullanilmasi halinde bu siirenin 25 giine kadar
uzatilabilecegi saptanmistir. Bunun en 6nemli nedeni, bu torba tipinde kondensasyon olmamasidir.
Calismada kullanilan depolama sicakligimin iisiime zarari yoniinden uygun oldugu ve fasulye
depolamasinda 7°C sicakliktan daha diisiik sicakliklarin kullanilmamasi gerektigi nerilebilir.
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