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Bu caligmanin amaci, Mersin (Tarsus/Yenice) yoresinde yetistirilen Veniis nektarin ¢esidinin sogukta
muhafaza siiresi ve manav Omriiniin belirlenmesidir. Meyveler, 0°C sicaklik ve %85-90 oransal nem
kosullarinda 8 hafta siireyle depolanmigtir. Manav omriinii belirlemek i¢in depolama sirasinda her hafta
soguk hava deposundan 3 yinelemeli olarak cikartilan meyveler 20°C sicaklik ve %65-70 oransal nem
kosullarinda 6 giin bekletilmislerdir. Sogukta muhafaza sirasinda haftalik olarak ve manav kosullarinda
bekletme sirasinda 2 giin aralikla periyodik olarak alman meyve oOrneklerinde, agirlik kaybi (%), meyve
kabuk rengi (L* a* b*), meyve eti sertligi (kg-k), SCKM (%), meyve suyu pH’sy, titre edilebilir asit (g malik
asit/100 ml) icerikleri ile fizyolojik ve mantarsal bozulmalar saptanmustir. Muhafaza sirasinda agirlik
kayiplart artmis ve muhafazanin sonunda %5,0 civarinda olmustur. Meyve eti sertligi azalmis ancak, 8
haftalik muhafaza sonunda 4 kg-k’in iizerinde olmustur. SCKM artarken, asitlik orani azalmistir. Muhafaza
siiresi uzadik¢a manav omrii kisalmigtir. Veniis nektarin ¢esidinin 0°C sicaklik ve %85-90 oransal neme
sahip depo kosullarinda 7 hafta siireyle depolanabilecegi ve depolamadan sonra 4 giin manav omriiniin
oldugu saptanmustir.

Anahtar kelimeler: Nektarin, Veniis, muhafaza, manav omru.

The Cold Storage of Venus Nectarin Cultivars

The objective of this study was to determine storage and shelf life of Venus nectarine cultivar grown in
Mersin (Tarsus/Yenice). Fruits were kept at 0°C and %85-90°C relative humidity for 8 weeks. In addition,
three replicates of fruits removed from storage room at a week interval were kept at 20°C and %65-70°C
relative humidity for 6 days. Percent weight loss, skin color (L*, a*, b*), fruit flesh firmness (kg force), total
soluble solids (%), pH, titretable acidity (g malic acid / 100 ml), physiological and fungal disorders were
determined in the fruit samples taken during cold storage at a week interval and those kept at 20°C at a two-
day interval. Weight loss increased during storage and reached to about 5% at the end of storage. Fruit flesh
firmness decreased, but still remained above 4 kg-force at the end of 8-week storage. Total soluble solid (%)
increased while titretable acidity (%) decreased. As the storage period was extended the shelf life was
shortened. Venus nectarine cultivars could be kept at 0°C and 85-90% relative humidity for 7 weeks and
could have 4-day shelf life after cold storage.

Key words: Necrtarin, Venus, storage, shelf life

Giris

2003 yil1 tiretim verilerine gore 470.000 ton
olan seftali ve nektarin {iiretimiyle {ilkemiz
diinyada 9. sirada yer almaktadir (Anonymous,
2003). Yas meyve ihracatimizda seftali-
nektarinler, turunggiller, kiraz ve iziimden
sonra 4. sirada bulunmaktadir (Anonymous,
2003).

Nektarin ve seftaliler, diger yas meyve ve
sebzeler gibi derim sonrasi islemlere dayanikli
degillerdir.  Gerekli  Onlemler alinmadigi
takdirde derim sonrasinda kalite ve agirlik
kayiplar1 artmaktadir. Ulkemizde, nektarin ve

seftali iiretiminin %8’1i derim sirasinda, %2’si
muhafaza sirasinda ve %10’u pazarlama
kanallarinda olmak {izere toplam %20’si
ireticiden  tiiketiciye  ulasmadan  kayba
ugramaktadir (Gilindiiz, 1993). Seftali ve
nektarinlerde depolama siiresini sinirlayan
faktorlerin basinda agirlik kayiplari, (Ayfer ve
ark., 1982; Mitchell, 1992; Karagali, 2002),
fizyolojik ve mantarsal bozulmalar gelmektedir
(Ertan ve ark., 1982; Ertan ve ark., 1991;
Mitchell, 1992; Crisosto ve ark., 2000 ).

Usiime zarar1 seftali ve nektarinlerin
depolama siiresini smirlayan en Onemli

297



Tekirdag Ziraat Fakiiltesi Dergisi
Journal of Tekirdag Agricultural Faculty

faktorlerden biri olup, meyveler 2,2-7,6°C
sicaklik araliginda depolandiklarinda daha
duyarli hale gelirler. Zarar, doku kararmasi,
yiinliilesme (woolliness) ve kuruma,
olgunlagsma yeteneginin kaybi, meyve eti
gevrekliginin kaybi, meyve eti renk gelisiminin
kaybolmasi, kirmizi pigmentlerin birikimi,
cekirdek etrafinin kararmasi, aroma kaybi ve
glrlimelerin artmast  gibi belirtilerle ortaya
¢ikmaktadir (Kader ve Mitchell, 1989; Crisosto
ve ark., 2000).

Seftali ve nektarinler i¢in en uygun
depolama sicakliginin 0°C (Mitchell ve ark.,
1974), depo oransal neminin %85-90 (Bhullar
ve ark., 1983) olmasi1 gerektigi bildirilmistir.
Crisosto ve ark. (2000), nektarinlerin 0°C’de,
%90-95 oransal nemde 1 ile 7 hafta muhafaza
edilebilecegini bildirmistir. Kaynas ve Ozelkok
(1989)’e gore seftali meyveleri i¢in en iyi
depolama sicakligr -0,5°C ile 0°C olup, nem
%90-95 olmalidir.

Mitchell ve ark. (1986), Early Coronet
seftalisi ve Autumn Grand nektarininin degisik
depo sicakliklarinda sogukta muhafaza siiresini
belirlemek amaciyla yaptigi calismada depo
sicakligmin - 0 °C’nin  {izerine ¢ikmasiyla
depolama siiresinin kisaldigini ve normal
olgunlukta derilen meyvelerin —1,1 °C’de 4
hafta olan depolama siiresi, 0°C’de 3 hafta,
1,1°C’de 2 hafta oldugunu saptamiglardir. Lill
ve ark. (1989)’a gore, kolay bozulabilir
meyvelerden olan seftali ve nektarinlerin
sogukta muhafaza siireleri 2-6 haftadir.

Kurnaz ve ark. (1993), 4 seftali ¢esidinin
derim sonras1 fizyolojileri lizerine yaptiklar1 bir
calismada, meyvelerin 0°C sicaklik ve %85-90
oransal nemde muhafaza edilebilecegini, ancak
muhafaza siiresi uzadik¢a manav kosullarinda
bekleme sirasinda basta agirlik kayiplar: olmak
tizere kalite kayiplarinin 6nemli 6l¢iide arttigini
saptamiglardir. Diindar (1997), Cukurova
bolgesinden derimi yapilan J.H.Hale seftali
¢esidinin derim sonrasi fizyolojisini belirlemek
amactyla meyveleri 0 °C sicaklik ve %85-90
oransal nemde 5 hafta silireyle muhafaza
edebilmistir.

Bu calismanin amaci, Tirkiye’de iiretimi
yeni olan ve Avrupa pazarlarinda oldukca iyi
talep goren ve 1iyi fiyata pazarlanabilen,
Cukurova kosullarinda  yetistirilen ~ Ventis
nektarin ¢esidinin sogukta muhafaza siiresinin

298

Ozdemir ve ark., 2006 3(3)

ve manav kosullarinda bekleme siirelerinin
belirlenmesidir.

Materyal ve Yontem

2002-2003  yillarinda  yiiriitiilen  bu
aragtirmada kullanilan Veniis nektarin c¢esidi
meyveleri, Igel-Yenice’de bulunan Unitarim
A.S.’nin bahgesi saglanmis ve muhafaza siiresi
ile manav 6mriiniin belirlenmesi ¢alismalari ise
Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Bahge Bitkileri Boliimii’ne ait yaklasik 4 ton
depolama kapasitesine sahip, makineli ve Freon
12 ile dogrudan sogutmali soguk hava depolar
ve laboratuarlarinda yiiriitilmistiir.

Denemede Cukurova bélgesi kosullarinda
yetistirilen GF-677 anaci lizerine asili Veniis
nektarin ¢esidi  kullanilmistir.Veniis  ¢esidi;
agac1 cok giigli ve verimli, meyveleri iri,
yuvarlak-uzunumsu sekilli, yaygin olarak canli
kirmiz1 renkle kaplidir. Sar1 meyve eti hafifce
kirmizi damarli, meyve eti yarma ve yiiksek tat
ozelligine sahiptir (Anonim, 2003).

Meyveler sert derim olumunda derildikten
sonra soguk hava deposunda 0°C sicaklik ve
%85-90  oransal kosullarinda 8  hafta
depolanmis ve muhafaza siiresince 2. haftadan
itibaren haftada bir meyvelerde kalite kontrol
analizleri yapilmis ve optimum muhafaza
stireleri belirlenmeye caligilmigtir. Ayrica her
analiz déneminde alinan meyve Ornekleri 2, 4
ve 6 giin oda kosullarinda (20°C sicaklik ve
%65-70 oransal nem) bekletilerek manav
omiirleri belirlenmistir.

Meyvelerde agirlik  kaybt (%), her
meyvenin ekvator bolgesinin iki yanagindan,
yaklagik 1 cm ¢apindaki meyve kabugu
kaldirildiktan sonra 8 mm’lik delici uca sahip
penetrometre ile meyve eti sertligi (kg-kuvvet),
el refraktometresi suda ¢ozlinebilir toplam kuru
madde oran1 (SCKM), pH, titre edilebilir asitlik
(g malik asit / 100 ml meyve suyu), C.LE.
L*a*b* skalasina goére Minolta CR-300
Chromometer renk oOl¢iim cihazi ile meyve
kabuk rengi (L*, a*, b*), mantarsal ve
fizyolojik bozulmalar belirlenmistir. Fizyolojik
bozulmalar Brayn ve ark. (1989)’a gore, her
meyve izerinde goriilen fizyolojik
bozulmalarin bozukluk capina gore saptanmis
olup, fizyolojik bozulma yoksa: 0, bozulma
¢apt 1-4 mm arasinda: 1, 5-10 mm arasinda: 2,
11-17 mm arasinda: 3, 18-25 mm arasinda: 4 ve
bozulma c¢ap1 25 mm’den biiyiikse: 5 ile ifade
edilmistir.
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Denemeler faktoriyel diizende tesadif
parselleri deneme desenine gdre kurulmus ve
elde edilen verilerin istatistiksel analizi SAS
software  (SAS  Institute, Cary, N.C.)
kullanilarak yapilmistir. F testi sonunda 6nemli
bulunan varyasyon kaynaklarina ait ortalamalar
Tukey’in LSD (En kii¢iik 6nemli fark) testi ile
karsilagtirllmis  ve  sonuglar  cizelgelerde
verilmistir.

Bulgular ve Tartisma

2002 ve 2003 yillarinda derim olumunda
derilerek sogukta muhafazaya alinan Veniis
nektarin ¢esidi meyvelerinde muhafaza siiresi
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boyunca kalitesinde goriilen degisimler Cizelge
1, 2, 3 ve 4’de verilmistir.
Agirhik Kayiplar (%)

2002 ve 2003 yillarinda derilerek sogukta
muhafazaya alinan Veniis nektarin ¢esidi
meyvelerinde muhafaza siiresi ve manav omrii
boyunca meydana gelen agirlhik kayiplari,
muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak
artis gostermis olup, bu artis farki istatistiksel
olarak énemli bulunmustur (Cizelge 1, 2, 3 ve
4). 2002 yilinda derilerek sogukta muhafazaya
alman Veniis c¢esidi meyvelerinde 8 hafta
muhafaza sonunda %5,42 agirlik kayb1 olurken,
2003 yilinda ise %5,01 olmustur (Cizelge 1 ve
2).

Cizelge 1. 2002 yilinda Veniis nektarin ¢esidinde sogukta muhafaza siiresince incelenen bazi kalite

ozelliklerindeki degisimler

Table 1. Changes in some quality parameters evaluated in Venus nectarine cultivar during cold

storage in 2002

Muhafaza Agirlik kayip Meyve eti sertligi ~ SCKM Asit ~ Meyve kabugu rengi

Siiresi orant (%) (kg-k) (%) (%) L* a* b*

(hafta)

Baslangic 0,00 5,38 12,60 1,26 56,28 17.28 60,93

2 1,30 5,29 13,60 1,24 50,28 20.22 56,96
3 2,22 5,56 13,47 1,09 52,29 18.75 60,60
4 3,29 5,27 13,87 1,03 50,22 24.85 35,49
5 3,96 5,07 13,07 0,94 53,66 16.61 58,14
6 4,59 5,71 13,47 0,92 49,51 20.52 65,84
7 5,05 5,03 13,87 0,84 52,01 18.79 61,52
8 5,42 4,73 14,07 0,76 45,44 28.38 61,06

LSD (s 3,07 0,54 1,04 0,06 10,54 11,35 11.50

Cizelge 2. 2003 yilinda Veniis nektarin ¢esidinde sogukta muhafaza siiresince incelenen bazi kalite

ozelliklerindeki degisimler

Table 2. Changes in some quality parameters evaluated in Venus nectarine cultivar during cold

storage in 2003

Muhafaza Agirlik kayip Meyve eti sertligi  SCKM Asit Meyve kabugu rengi

Siiresi orani (%) (kg-k) (%) (%) L* a* b*

(hafta)

Baglangic 0,00 5,88 13,90 1,30 45,14 30.00 32,46

2 1,29 5,80 13,47 0,92 41,30 30.34 29,26
3 1,80 5,26 13,87 1,08 42,29 28.75 30,60
4 2,24 5,08 14,27 0,99 43,13 2990 30,81
5 2,74 4,59 14,13 0,90 43,68 26.61 32,80
6 3,70 4,20 14,67 0,88 42,40 2991 32738
7 4,31 4,44 14,60 0,86 43,88 31.02 31,75
8 5,01 4,22 14,93 0,77 44,38 30.24 30,90

LSD (5 1,22 0,80 0,90 0,18 OD.* OD* OD.*

*0.D.: Onemli degil
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2002 yilinda 2 hafta sogukta muhafaza
edildikten sonra manav kosullarinda bekletilen
meyvelerde sirasiyla 2, 4 ve 6. giinlerde agirlik
kayiplar1 %2,68, %5,21 ve %7,49 olurken; 8
hafta sogukta muhafaza sonunda bu oranlar
sirastyla %3,55, %7,38 ve %10,29 diizeyine
ulagsmistir. 2003 yilinda ise sogukta muhafaza
edildikten sonra 2 hafta manav kosullarinda
bekletilen meyvelerde 2, 4 ve 6. giinlerde
agirhk kayiplart swrasiyla %1,74, %3.,92 ve
%5,94 olmus, 8 hafta sogukta muhafaza
edildikten sonra bu oranlar sirasiyla %3,75,
%6,68 ve %9,59 olarak saptanmistir (Cizelge 3
ve 4).

Meyve ve sebze muhafazasinda en 6nemli

Ozdemir ve ark., 2006 3(3)

faktorlerden biri olan su kaybi, toplam agirlik
kaybinin en biiyiikk kismint olusturmaktadir.
Genel olarak, agirlik kaybi orani {irliniin toplam
agirhigmin %10’u gecmesi durumunda, {irlin
ekonomik agidan pazarlanabilir olma 6zelligini
kaybedebilmektedir (Grierson ve Wardowski,
1978). Seftalilerde %4-5 oraninda su kaybi,
meyvelerde burusmalara yol acgabilmektedir
(Mitchell, 1992). Ertan ve ark. (1991), Red
Globe seftali g¢esidinde agirhik kaybt %5’
gectiginde hacimdeki kiiglilmeler nedeniyle
burusmalarin gézle goriiniir hale geldigini ve bu
oran %7-8’¢ ulastiginda ise meyve kalitesinde
onemli azaliglar meydana geldigini
bildirmislerdir.

Cizelge 3. 2002 yilinda Veniis nektarin ¢esidinde 2 ile 8 hafta sogukta muhafaza edildikten sonra
manav kosullarinda (20°C) bekletme siiresince incelenen bazi kalite 6zelliklerindeki degisimler
Table 3. Changes in some quality parameters evaluated in Venus nectarine cultivar kept at 20°C

after cold storage (2 to 8 weeks) in 2002

Muhafaza Manav Agirlik Meyve eti SCKM  Asit Meyve kabugu rengi
Siiresi stiresi kayip oran1  sertligi (kg- (%) (%) L* a* b*
(hafta) (giin) (%) k)
2 0 0,00 5,29 13,60 1,23 50,28 20,22 56,96
2 2.68 2,36 13,33 1,09 45,79 30,37 59,66
4 5.21 0,73 14,20 1,05 5232 25,02 57,31
6 7.49 0,00 13,53 1,10 51,81 24,37 53,87
3 0 0,00 5,56 13,47 1,09 5229 18,75 60,60
2 2.72 4,60 14,40 1,15 56.23 19,65 56,83
4 5.57 0,92 14,00 1,05 5439 22,84 58,62
6 9.44 0,00 14,67 1,04 51,41 2524 57735
4 0 0,00 5,27 13,87 1,03 50,22 24,85 35,49
2 3.05 3,78 14,47 0,99 49,84 28,08 56,45
4 6.20 1,12 14,87 0,81 50,24 27,05 56,05
6 8.60 0,00 15,73 0,82 45,68 29,86 52,86
5 0 0,00 5,07 13,07 0,94 53.66 16,61 58,14
2 3.69 3,34 13,80 091 49,57 27,77 53,50
4 7.38 1,00 14,00 0,88 48,54 26,73 53,57
6 10.66 0,00 14,40 0,95 5225 24,12 56,85
6 0 0,00 5,71 13,47 0,92 49,51 20,52 65,86
2 3.97 4,97 14,13 0,89 49,18 2541 54,67
4 7.66 1,39 14,53 0,87 46,41 29,69 51,09
6 10.04 0,00 15,13 091 53,11 2591 55,65
7 0 0,00 5,03 13,87 0,84 52,01 18,79 61,52
2 2.79 4,39 14,40 0,80 49,27 26,11 50,65
4 6.37 1,49 15,07 0,70 41,80 32,80 48,34
6 10.27 0,00 16,00 0,79 49,96 28,35 54,75
8 0 0,00 4,73 14,07 0,76 45,44 28,38 61,06
2 3.55 3,42 14,60 0,75 52,73 25,00 53,77
4 7.38 1,06 15,27 0,74 50,55 26,25 52,21
6 10.29 0,00 15,93 0,75 42,53 30,89 47,92
LSD (5 1,53 0,77 1,19 0,16 11,01 11,01 11.50
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Cizelge 4. 2003 yilinda Veniis nektarin ¢esidinde 2 ile 8 hafta sogukta muhafaza edildikten sonra
manav kosullarinda (20°C) bekletme siiresince incelenen bazi kalite 6zelliklerindeki degisimler
Table 4. Changes in some quality parameters evaluated in Venus nectarine cultivar kept at 20°C

after cold storage (2 to 8 weeks) in 2003

Muhafaza Manav Agirlik kayip  Meyveeti SCKM  Asit Meyve kabugu rengi
Siiresi stiresi (giin)  orant (%) sertligi (%) (%) L* a* b*
(hafta) (kg-k)
2 0 0,00 5,80 13,47 1,00 41,30 30,34 29,26
2 1.74 4,69 14,73 1,06 47,00 27,88 34,73
4 3.92 1,81 12,40 1,04 46,02 31,76 31,33
6 5.94 0,30 13,60 0,99 50,15 2945 3738
3 0 0,00 5,26 13,87 1,08 42,29 28,775 30,60
2 1.92 4,52 14,67 1,09 4991 29,64 30,16
4 4.00 1,69 14,20 1,01 4439 29,52 28,83
6 7.12 0,42 1440 095 51,01 32,60 3735
4 0 0,00 5,08 14,27 0,99 43,13 29,90 30,81
2 2.46 3,85 14,87 0,96 48,17 30,36 32,38
4 4.69 1,55 15,27 0,91 4526 30,64 30,15
6 8.05 0,31 15,13 0,89 49,56 31,32 36,78
5 0 0,00 4,59 14,13 0,90 43,68 26,61 32,80
2 3.08 4,17 14,80 0,88 49,09 32,75 33,27
4 5.16 1,43 15,40 0,86 4548 26,73 33,53
6 8.50 0,18 1500 0,87 5225 30,79 36,85
6 0 0,00 4,20 14,67 0,88 42,40 2991 32738
2 3.57 3,39 15,47 0,84 48,55 29,48 30,09
4 5.98 1,02 15,27 0,86 45,63 29,29 3234
6 8.42 0,09 1560 0,87 51,30 30,12 36,64
7 0 0,00 4,44 14,60 0,86 43,88 31,02 31,75
2 3.74 4,30 14,13 0,81 48,66 30,09 31,71
4 6.52 1,41 14,87 0,79 44,73 30,74 30,62
6 8.94 0,19 1547 0,84 50,54 30,14 37,66
8 0 0,00 4,22 14,93 0,77 44,38 30,24 30,90
2 3.75 3,32 15,07 0,74 47,76 31,37 32,88
4 6.68 0,74 15,13 0,75 43,31 31,02 32,56
6 959 0,23 15,53 0,81 50,11 30,18 36,69
LSD (o5 1,62 0,92 1,08 0,16 994 O.D* OD.*

*0.D.: Onemli degil

Denemenin her iki yilinda da 8 haftalik
sogukta muhafaza sonunda agirlik kayiplar
yaklasik %S5 oraninda meydana gelmesine
ragmen, meyvelerde burusmalar
gbozlenmemistir.  Benzer  sekilde, manav
kosullarinda bekletme sirasinda 4. gilinden
sonra agirlik kayiplart %5 f{izerine ¢ikmasina
ragmen meyvelerde kaliteyi olumsuz yodnde
etkilememistir. Nektarinlerin seftalilere oranla
burusmalara yol agabilecek agirlik kaybi {ist
sinirinin - daha  yiiksek oldugu soylenebilir.
Kurnaz ve Kagka (1993a), yaptiklar ¢aligsmada,
1 hafta sogukta muhafaza sirasinda cesitlere
gore %2,43-4,46, 3 hafta muhafaza sirasinda ise

%5,14-12,49 arasinda degisen oranlarda agirlik
kayiplar saptamislardir. Aym arastiricilar bagka
bir calismada 5 hafta sogukta muhafaza
sonunda Flavorcrest seftali ¢esidi meyvelerinde
agirlk  kaybi oranmmin = %7,62 oldugunu
belirlemislerdir (Kurnaz ve Kaska, 1993b).
Denemede elde ettigimiz bulgulara gore, 8 hafta
sogukta muhafaza sonunda agirlik kayiplar
yoniinden elde ettigimiz veriler, bu degerlerin
altindadir.

Meyve Eti Sertligi (kg-k)

2002 yilinda 5,38 kg-k meyve eti
sertliginde (MES) derilerek muhafazaya alinan
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meyvelerde 8 haftalik muhafaza periyodunun
sonunda sertlik 4.73 kg-k’e diigmiistiir. 2003
yilinda ise 5,88 kg-k’den 8 hafta sonra 4,22 kg-
k’e dismiistiir (Cizelge 1 ve 2).

Sogukta muhafaza siiresinin bir etkisi
olmaksizin manav kosullarinda bekletme
sirasinda  MES degerleri belirgin oranlarda
diisiis gostermistir. 2002 yilinda 2 hafta sogukta
muhafazanin ardindan 5,29 kg-k olan MES
degeri 2 giin manav kosullarinda bekletmenin
ardindan 4,73 kg-k’e diismiis, 4 glin manav
kosullarinda bekletmenin ardindan 3,42 kg-k ve
6 giin bekletmenin ardindan MES degeri 0,00
kg-k olmustur. 8 hafta sogukta muhafaza
edildikten sonra manav kosullarinda bekletilen
meyvelerde MES 4,73 kg-k iken, 2 glin manav
kosullarinda bekletmenin ardindan 3,42 kg-k’e
diismiis, 4 giin manav kosullarinda bekletmenin
ardindan 1,06 kg-k olmus ve 6 giin bekletmenin
ardindan 0,00 kg-k olarak saptanmistir (Cizelge
3).

2003 yilinda ise MES’deki azalislar 2002
yilina paralellik gostermis, 2 haftalik muhafaza
periyodunu  takiben manav  kosullarinda
bekletilen meyvelerde MES 5,80 kg-k iken, 2, 4
ve 6 gin manav kosullarinda bekletme
esnasinda sirasiyla 4,69 kg-k, 1,81 kg-k ve 0,30
kg-k olurken, 8 hafta muhafaza periyodunun
ardindan 4,22 kg-k olan MES, 2 giin manav
kosullarinda bekletme periyodunun ardindan
3,32 kg-k’e diismiistiir. Manav kosullarinda
bekletme periyodunda 4. giinden itibaren MES
0,74 kg-k olmus ve 6 giin bekletmenin ardindan
0.23 kg-k olarak saptanmistir (Cizelge 4).

Crisosto ve ark. (2005), 2,62-3,60 kg-k
MES’in tiiketiciler i¢in en kabul edilebilir
sertlik degeri oldugunu ancak yaklasik 1 kg-k
MES’in yenilebilir durumdaki MES degeri
oldugunu bildirmistir. Muhafaza siiresince MES
kabuledilebilir ~ seviyede olurken, manav
kosullarinda ise 6. giinlerde kabul edilebilir
seviyenin altina inmistir.

Kumnaz ve Kagka (1993a), yaptiklar
caligmada sogukta muhafaza sirasinda seftali
meyvelerinin et sertliklerinde fazla bir
degisiklik olmadigmni, manav kosullarinda
bekleme sirasinda ise ¢ok hizli  bir
yumusamanin oldugunu goézlemlemislerdir. Bu
yumusama  hizinin  sogukta  muhafaza
stirelerinin uzamasi ile arttigini bildirmislerdir.
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Suda Coziinebilir Toplam Kuru Madde
Oram (SCKM, %)

Sogukta muhafaza siiresince her iki yi1lda da
Veniis ¢esidi meyvelerinin SCKM igeriklerinde
baslangica gore artis gostermigtir. 2002 yilinda
muhafazanin  baglangicinda SCKM  orani
%12,60 olurken, 8. hafta sonra %14,07
olmustur. 2003 yilinda ise baslangicta %13,90
olurken, 8. haftada %14,93 olarak saptanmigtir
(Cizelge 1 ve 2). Sogukta muhafaza sirasinda
SCKM igeriginde meydana gelen artisin nedeni,
su kaybi sonucu sekerlerin meyve suyunda
oransal olarak artmasinin olabilecegi gibi
(Kurnaz, 1989; Ertan ve ark., 1991), bu durum
sekerlerdeki mutlak artistan da kaynaklanabilir
(Ertirk, 1994). Her iki yilda da sogukta
muhafaza edildikten sonra manav kosullarina
aliman meyvelerde de SCKM igeriginin artig1
saptanmistir  (Cizelge 3 ve 4). Degisik
arastiricilarin benzer ¢alismalarda elde ettikleri

bulgular, seftali ve nektarinlerin manav
kosullarinda  bekletme  sirasinda  SCKM
iceriklerinde artis meydana geldigi

dogrultusundadir (Agar ve ark., 1993; Kurnaz
ve Kagka, 1993a; Kurnaz ve ark., 1993; Agar ve
ark., 1994; Ertiirk, 1994; Ertiirk ve Ozcan 1995;
Koyuncu ve Cavusoglu 2001; Koyuncu ve ark.
2003; Bahar ve Diindar 2003).

Titre edilebilir asit oram (%)

Veniis ¢esidi meyvelerinde her iki deneme
yilinda da sogukta muhafaza siiresince titre
edilebilir asit icerigi baslangica gore azalma
gostermistir. 2002 yilinda baslangigta %1,26
olan asitlik degeri 8 hafta sogukta muhafaza
sonunda %0,76’ya, 2003 yilinda ise baglangicta
%1,30 olan asitlik degeri 8. haftada %0,77’ye
diismiistiir (Cizelge 1 ve 2). Sogukta muhafaza

stiresince titre edilebilir asitlikte gozlenen
kayiplarin =~ nedenleri,  organik  asitlerin
solunumda kullanilmasindan  kaynaklandigi

bildirilmistir (Ulrich, 1970; Karagali, 2002).
Sogukta muhafaza sirasinda meydana gelen asit
kaybr degisik siireler sogukta muhafaza
edildikten sonra manav kosullarina alinan
meyvelerde de devam etmistir (Cizelge 3 ve 4).

Meyve Kabugu Rengi

Meyve kabugu rengi L* degerinde sogukta
muhafaza ve manav kosullarinda bekletme
sirasinda azalislar meydana gelmis olup,
meyveler parlakliklarini baslangica gore bir
miktar kaybetmiglerdir. Meyve kabugu a*
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degerinde ise artislar goriilmis olup meyve
kabuk yiizeyinde kirmizi rengin daha da
belirginlestigi soylenebilir. Meyve kabugu b*
degerinin azalis egiliminde oldugu saptanmistir
(Cizelge 1, 2, 3 ve 4). Benzer sonuglar Shewfelt
ve ark. (1987), Robertson ve ark. 1990, Agar ve
ark. (1993), Agar ve ark. (1994), Diindar (1997)
ve Koyuncu ve ark. (2003) tarafindan da
saptanmigtir.
Fizyolojik Bozulmalar

Veniis ¢esidinde  sogukta  muhafaza
stiresince fizyolojik bozulmaya rastlanmamustir.
Sogukta muhafazadan sonra manav
kosullarinda bekletme esnasinda meydana gelen
fizyolojik bozulmalar Veniis ¢esidinde ¢ok az
oranlarda  saptanmig;  gorillen  fizyolojik
bozulma oranlar1 kabul edilebilir oranlarin
altinda olmustur.

Mantarsal Bozulmalar

Veniis ¢esidi  meyvelerinde
muhafaza sliresince mantarsal
rastlanmamistir. Her iki yilda da manav
kosullarinda  bekletme  siireleri  arasinda
istatistiksel olarak fark bulunamamistir. 2002
yilinda  mantarsal  bozulmalar =~ manav
kosullarinda 2 ve 4 giin bekletilen meyvelerde
goriilmezken, sadece 8 hafta depolandiktan
sonra 4 giin manav kosullarinda bekletilen
meyvelerde %3,33 oraninda mantarsal bozulma
saptanmustir. 5 ve 6 hafta depolandiktan sonra 6
glin manav kosullarinda bekletilen meyvelerde
mantarsal bozulmalar %6,67 olarak
saptanirken, 8 hafta depolandiktan sonra 6 giin
manav kosullarinda bekletilenlerde ise %13,33
olmustur. 2003 yilinda ise 6 hafta sogukta

sogukta
bozulmaya

muhafazay1r takiben manav  kosullarinda
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bekletmenin 6. giinlinde %6,67 ve 8 hafta
sogukta muhafazay1 takiben 4 ve 6 giin manav
kosullarinda bekletilen meyvelerde sirasiyla
%3,33 ve %6,67 oraninda mantarsal bozulma
saptanmistir.

Sonug¢

Veniis nektarin ¢esidi meyvelerinde agirlik
kayiplari, 8 hafta sogukta muhafaza ve 6 giin
manav kosullarinda bekletilmesi sirasinda {iriin
kalitesini  olumsuz  etkileyecek  oranlara
ulasmamis  olup, meyvelerde burusmalar
gozlenmemistir. Deneme sonuglarimiz, meyve
eti sertligi bakimindan Veniis nektarin
meyvelerinin 8 hafta sogukta muhafaza
edilebilecegini ve sogukta muhafazadan sonra 4
giin siiresince meyvelerin satin almaya hazir

sertlikte kalabilecegini gdstermistir. Veniis
cesidinde  sogukta  muhafaza  siiresince
fizyolojik ve mantarsal bozulmaya

rastlanmamistir. Manav kosullarinda bekletme
sirasinda ise ¢ok diisik oranda bozulmalar
meydana gelmis olup, bozulma orani kabul
edilebilir oranlarin altinda olmustur.

Aragtirma sonug¢larimiza goére, Veniis
nektarin ¢esidi meyvelerinin  0°C sicaklik ve
%85-90 oransal neme sahip soguk depo
kosullarinda 8 hafta siireyle basarili bir sekilde
muhafaza edilebilmektedir. Veniis nektarin
meyvelerinin  sogukta muhafazadan sonra
manav kosullarinda bekleme siiresi 4 giin
olarak belirlenmistir.
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	Bu çalışmanın amacı, Mersin (Tarsus/Yenice) yöresinde yetiştirilen Venüs nektarin çeşidinin soğukta muhafaza süresi ve manav ömrünün belirlenmesidir. Meyveler, 0°C sıcaklık ve %85-90 oransal nem koşullarında 8 hafta süreyle depolanmıştır. Manav ömrünü belirlemek için depolama sırasında her hafta soğuk hava deposundan 3 yinelemeli olarak çıkartılan meyveler 20°C sıcaklık ve %65-70 oransal nem koşullarında 6 gün bekletilmişlerdir. Soğukta muhafaza sırasında haftalık olarak ve manav koşullarında bekletme sırasında 2 gün aralıkla periyodik olarak alınan meyve örneklerinde, ağırlık kaybı (%), meyve kabuk rengi (L* a* b*), meyve eti sertliği (kg-k), SÇKM (%), meyve suyu pH’sı, titre edilebilir asit (g malik asit/100 ml) içerikleri ile fizyolojik ve mantarsal bozulmalar saptanmıştır. Muhafaza sırasında ağırlık kayıpları artmış ve muhafazanın sonunda %5,0 civarında olmuştur. Meyve eti sertliği azalmış ancak, 8 haftalık muhafaza sonunda 4 kg-k’in üzerinde olmuştur. SÇKM artarken, asitlik oranı azalmıştır. Muhafaza süresi uzadıkça manav ömrü kısalmıştır. Venüs nektarin çeşidinin 0°C sıcaklık ve %85-90 oransal neme sahip depo koşullarında 7 hafta süreyle depolanabileceği ve depolamadan sonra 4 gün manav ömrünün olduğu saptanmıştır. 
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