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Oz

Bu c¢aligmada; Caldesi 85 nektarin ¢esidine ait meyvelerde hasattan sonra dogal kaplama
uygulamalarinin depolama siiresince bazi kalite 6zelliklerine etkileri incelenmistir. Uygulamalar; dogal kaplama
materyallerinden (Soya lesitini ve sukroz esteri %1 ve %2 dozlarinda; Aloe vera bazli uygulama materyali, %1,
%2 ve %4 dozlarinda) hazirlanan ¢ozeltilere daldirma seklinde olmustur. Kontrol ve uygulama yapilan meyveler
sonrasinda 0—1°C sicaklik ile %90-95 oransal nem kosullarinda sirastyla 25 ve 50 giin siireyle depolanmuslardir.
Her depolama siiresi sonrasinda meyveler 20-22°C sicaklik ile %50—60 oransal nem kosullarinda 3 giin siireyle
raf Omriine tabi tutulmuslardir. Her depolama ve raf 6mrii siiresi sonunda; meyve eti sertligi, suda ¢oziiniir kuru
madde, titre edilebilir toplam asitlik miktari, meyve kabuk ve et rengi, agirlik kaybi, yiinlilesme orani, fungal
veya bakteriyel etmenli bozulma orani, toplam fenolik bilesik miktart gibi baz1 kalite 6zellikleri incelenmistir.
Elde edilen sonuglara gore; %1 ve %2 uygulama dozlarinda sukroz ester uygulamalari fungal veya bakteriyel
etmenli ¢lirime orani digindaki tiim parametreler agisindan en etkili uygulamalar olmuslardir. Bu uygulamalari,
%4 dozunda Aloe vera ve %2 dozunda lesitin uygulamasi izlemistir.
Anahtar Kelimeler: Caldesi 85 nektarin, Dogal kaplama uygulamalari, Lesitin, Sukroz esteri, Aloe vera.

Abstract
The Effects of Natural Coating Treatments on Quality Parameters of Caldesi 85
Nectarine Variety During Storage

In this research, the effects of natural coating applications such as Soy lecithin, sucrose esther with 1%
and 2% doses and Aloe vera with 1%, 2% and 4% application doses on Caldesi—85 nectarin variety by dipping
methods. After that all fruits were stored at 0—1°C temperature and 90-95% relative humidity conditions for 25
and 50 days respectively. Fruits were kept at 20-22°C temperature and 50—-60% relative humidity conditions for
3 days as shelf life. Some quality parameters such as fruit firmness, soluble solids content, titratable acidity, fruit
skin colour and flesh colour, weight loss, woolliness rate, fungal or bacterial decay incidence and total phenolic
compounds were carried out. The most effective and suitable coating and application doses were tried to
determine. According to the results, sucrose esther applications with 1% and 2% application dose were found the
most effective applications including the quality parameters except fungal or bacterial decay. Aloe vera treatment
with 4% dose and lecithin application with 2% dose followed these applications.
Keywords: Caldesi 85 nectarine, Natural coating application, Lecithin, Sucrose esther, Aloe vera.

Giris

Diinya iizerinde seftali, nektarin {iretiminin en fazla yapildig: iilkeler basta Cin olmak {izere
sirastyla Italya, ABD, Yunanistan, Ispanya, Tiirkiye, Iran, Misir, Fransa ve Hindistan’dir. En ¢ok
iiretim yapilan Cin’de bu rakam 12 milyon ton olurken, italya ve ABD’de 1 milyon tonun iizerinde
seyretmektedir (Anonim, 2012a). Tiirkiye’de, 2012 yil1 verilerine gére 575.730 ton seftali ve nektarin
dretimi gergeklestirmistir, iilkemizde iiretimin en fazla yapildigi iller basta Bursa olmak iizere
Canakkale, Izmir, Mersin, Adana’dir. Canakkale, iilkemizin 6nemli nektarin iiretim merkezlerinden
bir tanesidir (Anonim, 2012b). 2013 yili verilerine gore, Canakkale ili seftali ve nektarin {iretimi
113.264 ton olmustur (Anonim, 2013). Bursa ili, Tiirkiye’nin seftali ve nektarin {iretim merkezi olarak
kabul edilirken son yillarda Canakkale ilinde aga¢ basina ortalama verim Bursa ilinin 6niine gegmistir.
Bu durumda Canakkale ilinin verim ve iiretim degerlerinde 6ne ¢ikmasi iklim, modern yetistirme
teknikleri, yeni ¢esit ve kullanilan yeni anaglara dayanmasi ile ifade edilebilir. Son yillarda ithal edilen
yeni ¢esitlere ait fidanlarla biiyiikk bahgeler kurulmaya baglamasiyla birlikte seftali ve nektarin
iretiminde kalite ve verimlilik artmigtir.

Caldesi 85 nektarin ¢esidi meyve kalitesinin yiliksek olmasi, renginin ¢ok cekici olmasi ve
gecei bir nektarin ¢esidi olmasi ile son yillarin en popiiler nektarin ¢esidi olmustur. Gegcei kaliteli bir
¢esit olmasiyla Canakkale’de pazarlama periyodunun uzamasini saglamaktadir ve diger cesitlerle
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birlikte Temmuz aymdan Ekim ayina kadar nektarin iiretimi ve pazarlamasiin gergeklestirilmesinde
onemli bir agig1 kapatmaktadir (Anil, 2011).

Nektarin i¢in en uygun depolama kosullari, ¢esitlere gore degismekle birlikte —1°C ile 0°C
arasinda sicaklik ve %90-95 oransal nemdir. Bunun yaninda yeterli hava hareketi nem tagimaktadir
(Crisosto ve ark., 2005). Diger taraftan bu meyvelerin kaliteli bir sekilde sogukta muhafazasina etki
eden en oOnemli faktorlerden birisi de diisiik sicaklikta depolama ve raf Omrii siiresince ig
kahverengilesmesi, yiinlillesme, su kaybi ve yaslanmadan ileri gelen fizyolojik bozukluklardir
(Ozelkdk ve ark., 1997). Bunun yaninda; nektarinlerde siklikla goriilen patolojik bozulmalar,
kahverengi ¢iiriikliik, gri cliriikliik ve Rhizophus ciiriikligiidiir (Crisosto ve ark., 2005). Nektarin
cesitlerinin MAP kosullarinda muhafazasi konusunda yapilmis calisma sonuglari meyvelerin daha
uzun siire depolanabilecegini ve kalite kayiplarinin daha azaltilabilecegi (Zoffoli ve ark., 2001;
Akbudak ve Eris, 2004), depolama oncesi sicak su, sicak hava ve MAP uygulamasi ile bu etkilerin
daha belirgin oldugu saptanmistir (Zhou ve ark., 2002; Malakou ve Nanos, 2005).

Dogal meyve kaplamalari, iiriinii dig etkenlerden koruma, mekanik dayaniklilik kazandirma,
su kaybini azaltma ve oksijen girigini kontrol ederek solunumu ve etilen sentezini azaltma, lipit
oksidasyonunu 6nlemeyi gerceklestirmektedir. Bu nedenle dogal kaplama uygulamalariyla iriiniin
goriinligii daha da iyilestirerek albenisini arttirilabildigi gibi, kalitenin korunumu agisindan arti
degerler yaratilmasinda bir avantaj saglamaktadir. Ayrica bircok meyve—sebze muhafazasinda dogal
modifiye atmosfer ortami yarattigl icin farkli teknolojilerin uygulanmasina da olanak vermektedir
(Kader ve ark.,1985; Beaudry, 2000; Anonim, 2001; Koyuncu ve Savran, 2002).

Yenilebilir film ve fonksiyonlarindaki farklilik, biiylik 6lciide onlarin degisik gegirgenlik
ozelliklerine dayanmaktadir (Keles, 2002). Polisakkarit kokenli kaplamalar; genellikle, gaz
gecirgenliklerinin diisiik olmasi nedeniyle seliiloz, pektin, kitin, nisasta, yosun ve gam maddelerinden
elde edilen yenilebilir kaplamalardir. Fakat dogada hidrofilik yapida olan polisakkaritler, fiziksel nem
bariyerleri olarak c¢ok iyi gorev yapamazlar. Protein kaplamalar, genellikle hidrofilik yapida ve nem
absorbsiyonuna kars1 duyarli olduklari, diger deyimle nem ve sicakliktan ¢ok fazla etkilendikleri i¢in
kaplama olarak en az gelistirilen materyallerdir. Film olusturucu olarak kullanilan bitkisel kokenli
proteinler; misir zeini, bugday gluteni, soya proteini, yer fistig1 proteini ve ¢igit proteinidir. Keratin,
kollajel, jelatin, kazein ve peynir alti proteini hayvansal kokenli kaynaklardan elde edilen kaplama
materyalleridir. Lipid kokenli kaplamalar, oncelikle, nem kaybina karsi iyi engelleyici olmalarini
saglayan hidrofobik 6zelikleri nedeniyle kullanilmaktadirlar. Ayrica meyve ve sebzelerde yiizey
parlakligini saglamak i¢in de kullanilmaktadirlar. Bu amagla mum ve yag kokenli kaplamalar; parafin
mum, candelilla mum, balmumu, carnauba mum, polietilen mum ve mineral yaglar kullanilmaktadir
(Koyuncu ve Savran, 2002; Oz ve Siifer, 2012). Martinez ve ark. (2006), kiraz meyvelerinin
depolanmasinda Aloe vera esasli dogal kaplamanin renk degisimi, asitlik ve agirlik kaybini azalttiginm
ve yapilan sayimlarda mezofilik aerobik bakteri sayisi ve maya—kiiflerde azalma oldugu belirlenerek
Aloe vera jelinin meyve kalitesi ve giivenligi i¢in etkin bir materyal olacagini belirtmislerdir.

Bu ¢alismayla; Lapseki ilgesinde yaygin yetistirilen Caldesi 85 nektarin ¢esidi kalite kaybi
olmaksizin depolama, raf dmrii siirecini ve pazarlama siiresini uzatmaya yonelik bazi uygulamalarin
kullanilabilirligi arastirilmistir. Bu kapsamda bolgeden yapilan nektarin ihracati diisiiniilerek dogal
bitki kokenli kaplama materyalleri kullanilmustir.

Materyal ve Yontem

Calisma 2014 yilinda yapilmis olup bitki materyali olarak Canakkale Yapildak yoresinden
hasat edilen Caldesi 85 nektarin gesitlerine ait meyveleri kullanilmistir. Yapildak bolgesinde bulunan
0zel tretici bahgesinde 5 m. x 5 m. dikim aralifinda GN 15 anaci {izerine asili 7 yash nektarin
agaclarindan 9 Eyliil 2014 tarihinde Amil (2011)’a gore, belirtilen optimum hasat degerleri dikkate
alinarak hasat edilmislerdir.

Hasat sonrasi uygulamalar

Caldesi 85 nektarin meyvelerinde soguk depolama Oncesinde bazi hasat sonras1 uygulamalar
gercgeklestirilmistir. S6z konusu uygulamalar;

Lesitin uygulamalari

Soya lesitini bazli uygulama materyali %1 ve %2 dozlarinda saf su igerisinde eritilmis
cozeltilere meyveler 5 dakika siireyle daldirma seklinde uygulanmistir. Uygulama yapilan meyveler 15
dakika siireyle fan yardimiyla kurutulmuslardir.
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Sukroz ester uygulamalari

Sukroz Ester bazli uygulama materyali %1 ve %2 dozlarinda saf su igerisinde eritilmis ve
meyveler 2 dakika siireyle daldirma seklinde uygulanmistir. Uygulama yapilan meyveler 15 dakika
siireyle fan yardimiyla kurutulmuslardir.

Aloe vera uygulamalari

Aloe vera bazli uygulama materyali %1, %2 ve %4 dozlarinda saf su igerisinde eritilerek
hazirlanan ¢ozeltilere meyveler 2 dakika siireyle daldirma seklinde uygulanmistir. Uygulama yapilan
meyveler 15 dakika siireyle fan yardimiyla kurutulmuslardir.

Soguk depolama ve raf 6mrii calismasi

Farkli uygulamalara tabi tutularak kurutulan meyveler ve kontrol meyveleri; 0—1°C sicaklik ile
%90-95 oransal nem kosullarinda sirasiyla 25 ve 50 giin siireyle depolanmislardir. Her depolama
stiresi sonrasinda meyveler 20-22°C sicaklik ile %50—60 oransal nem kosullarinda 2 giin siireyle raf
Omriine tabi tutulmuslardir.

Incelenen Kkalite ozellikleri

Meyve eti sertligi

Meyve eti sertligi i¢in baslangicta ve tiim depolama siireleri sonrasinda her uygulamaya ait 10
adet meyvenin ekvatoral diizleminden karsilikli olacak sekilde 1,0 cm capinda iki taraftan kabuk
cikarilarak meyve eti sertligi 11 mm ¢apinda uca sahip Effe—gi tipi el penetrometresi yardimiyla
Olciilmiis ve ortalama deger (kg) cinsinden ifade edilmistir.

Suda ¢oziiniir kuru madde oram (SCKM)

Depolama dncesinde ve her depolama siiresi sonrasinda tiim uygulamalar i¢in meyve suyunda
%SCKM degerleri Atago PAL-1 dijital el refraktometresi yardimiyla (%) deger olarak olgiilmistiir.

Titre edilebilir toplam asitlik miktar1 (TETA)

Depolama oncesi ve her depolama siiresinden sonra tiim uygulamalar igin tekerriir bazinda
meyve suyu TETA degeri elektrometrik yontemle saptanmis ve sonuglar etkin organik asit formu olan
malik asit cinsinden (%g) ifade edilmistir (Cemeroglu, 1992).

Meyve et rengi

Baslangicta ve her depolama siiresi igin tiim uygulamalara ait meyvelerde tekerriir bazinda 5
adet meyvede Minnolta CR—400 kolorimetre yardimiyla meyve et renginde 6l¢iim yapilmis ve elde
edilen degerler Hue (H®) ac1 degeri cinsinden ifade edilmistir.

Agirhik kaybi

Bagslangicta ve depolama siireleri sonunda 10 adet meyvede WTW Dijital Hassas Terazi
yardimiyla meyve agirliklar 6l¢iilmiis ve kiimiilatif agirlik kaybi (%) olarak degerlendirilmistir.

Toplam fenolik bilesik miktari

Baslangicta ve tiim depolama siireleri i¢in her uygulama kapsaminda tekerriir bazinda meyve
fenolik bilesikler miktar1 meyve suyunda Folin—Ciocalteu yontemine gore Shimadzu UV-VIS
spektofotometre cihaz1 yardimiyla (GAE mg/100 g) cinsinden tayin edilmistir (Zheng ve Wang, 2001).

Yiinliilesme oram

Her depolama siiresinden her uygulamaya ait tekerriir bazinda 10 adet meyvede yiinliilesme
olarak tamimlanan fizyolojik bozuklugun orani meyve sayis1 dikkate alinarak (%) deger olarak tespit
edilmistir.

Caligma tesadiif bloklari deneme desenine gore 3 tekerriirlii olarak yiiriitiilmiis ve her
tekerriirde 10 adet nektarin meyvesi kullanilmistir. Caligma, faktoriyel deneme olarak yiiriitiilmiis ve
depolama siiresiyle uygulamalar birer faktor olarak kabul edilmistir. Elde edilen veriler varyans
analizine tabi tutularak “Minitab 16” istatistik paket programi yardimiyla LSD ¢oklu karsilastirma
testiyle P=0,05 diizeyinde degerlendirmeye alinmiglardir.

Bulgular ve Tartisma

Meyve eti sertligi (MES)

Caldesi 85 nektarin ¢esidinde en onemli kalite parametrelerinden bir tanesi olan meyve eti
sertliginde depolama siiresi 6nemli diizeyde (p<0,05) etkili bir faktdr olmustur. Depolama siiresinde
meyve eti sertligi azalmasindaki artig, raf omrii siirecinde de meyvede yumusamayi beraberinde
getirmistir. Baglangigta 6,40 kg olan meyve eti sertligi 25 gilin depolama sonunda ortalama 5,87 kg, 50
giin depolama sonunda 4,31 kg degerine diismiistiir (Cizelge 1.). Uygulama ortalamalar1 kapsaminda
en etkili uygulamanin sukroz ester %1 ve %2 dozlarindan elde edildigi goriiliirken, bunu %4 dozunda
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Aloe vera uygulamasi izlemistir. Bu uygulamalar depolama siiresince ve depolamadan sonra raf émrii
asamasinda meyvelerin yumusamasini 6nemli derecede azaltmistir. Calismamizda elde edilen bu
sonuclar kullanilan kaplama materyallerinin meyve kabugu tizerinde bir ¢esit MA ortami yaratmasi ile
aciklanabilir (Beaudry, 2000; Koyuncu ve Savran, 2002; Akbudak ve Erig, 2004; Ertiirk ve ark., 2004;
Oz ve Siifer, 2012). MA kosullarinda hiicre duvarlarinda polygalakturonoz gibi hidrolitik enzimlerin
inaktif hale ge¢mesi ve diisiik oksijen nedeniyle etilen sentezinin azalmasi yumusamay1
geciktirmektedir (Candir Ertiirk ve ark., 2009).

Cizelge 1. Caldesi 85 nektarin g¢esidinde farkli hasat sonrasi kaplama uygulamalarinin depolama
stiresince meyve eti sertligindeki degisimlere etkileri (kg)

Depolama siiresi (giin) Uygulama
Uygulama Hasat 25 25 +3 50 50+3 ortalamasi
Kontrol 6,407 a 6,067 ¢ 2,520 n 4,130 1,647 r 4,154 C
Aloe vera (%]1) 6,407 a 5,707 j 2,070 q 3,767 k 1,247 stu 3,839 D
Aloe vera (%?2) 6,407 a 5,193 f 1,383 s 4993 ¢ 1,20 tuv 3,835D
Aloe vera (%4) 6,407 a 6,213 be 3,143 m 4,490 1 2,213 pq 4493 B
Sukroz ester (%1) 6,407 a 6,270 ab 3,4771 4,663 h 2,420 no 4,647 A
Sukroz ester (%2) 6,407 a 6,273 ab 3,583 1 4,673 h 2,347 op 4,657 A
Lesitin (%1) 6,407 a 5417 ¢ 1,320 st 3,5571 1,113 uv 3,563 E
Lesitin (%?2) 6,407 a 5,823 d 1,280 stu 4,240 j 1,057 v 3,761 D
Depo. siire ort. 6,407 A 5,870 B 2,347 D 4314 C 1,655 E
LSD (0,05) 0,05747 0,0727

LSD (0,05) Uygulama x siire: 0,1626. Farkli harfler farkli istatistiksel gruplar ifade ederler.

Suda ¢oziiniir kuru madde oram (SCKM)

Caldesi—85 nektarin c¢esidinde tiim uygulamalar ve kontrol meyvelerinde depolama siiresince
SCKM degerlerinde bir artis saptanmistir. Depolama baslangicinda %11,27 olan SCKM degeri,
25 giin depolamada ortalama %12,20 ve 50 giin depolamada %12,72 degerine ulasmistir. Depolama
sireleri ortalama degerleri arasindaki farklilik istatistiki anlamda 6nemli (p<0,05) bulunmustur.
SCKM degerindeki degisimler yoniinden uygulama ortalamalar1 arasindaki farklilik 6nemli (p<0,05)
bulunmustur. Baslangica gore en fazla artis kontrol meyvelerinde bulunurken diger uygulamalar bunu
izlemistir. SCKM degerlerindeki degisim yoniinden en etkili uygulamalarinin %4 Aloe vera ve %1-2
sukroz ester uygulamalar1 oldugu goriiliirken, bunu %2 dozunda lesitin uygulamasi takip etmistir.
Depolama siiresince SCKM degisimi kullanilan kaplama materyallerine gore farklilik (p<0,05)
gostermistir. Genel olarak degerlendirildiginde %4 dozunda Aloe vera uygulamasi yapilan meyvelerin
hem depolama siirelerinde hem de raf dmrii siiresince diger uygulamalara géore SCKM oraninda daha
az bir degisim oldugu sdylenebilir (Cizelge 2.).

Cizelge 2. Caldesi 85 nektarin ¢esidinde farkli hasat sonrasi kaplama uygulamalarinin depolama
stiresince suda ¢oziiniir kuru madde oranindaki degisimlere etkileri (%)

Depolama siiresi (giin) Uygulama

Uygulama Hasat 25 25 +3 50 50+3 ortalamasi
Kontrol 11,273 0 12,270 k 13,140 d 12,933 ¢ 13,840 a 12,691 B
Aloe vera (%1) 11,2730 12,730 f 13,247 cd 13,377 p 13,857 a 12,897 A
Aloe vera (%2) 11,273 0 12,650fgh 13,233 cd 13,410 b 13,850 a 12,883 A
Aloe vera (%4) 11,2730 11,927 n 12,060 m 12,233kl 12,520 i 12,003 E

Sukroz ester (%1) 11,2730 11,853 n 12,140 Im 12,267 k 12,610ghi 12,029 E
Sukroz ester (%?2) 11,273 0 11,863 n 12,197 k1 12,247 kl 12,697 fg 12,055 E

Lesitin (%1) 112730 12237kl 13277¢ 12,720fg  13,420b  12,585C
Lesitin (%2) 112730  12,080m 12,413 12,580 hi  12,953¢  12,260B
Depo. siire ort. 11,273D 12201 C 12,713 B 12,721 B 13,218 A

LSD (0,05) 0,04064 0,0514

LSD (0,05) Uygulama x siire: 0,1149. Farkli harfler farkl istatistiksel gruplari ifade ederler.
Bulgularimiza gére meyvelerdeki SCKM oranindaki artis depolamanin ilk 25 giinlinde daha

belirgin olmustur. %SCKM degerindeki bu artiglarin meyvelerin sert hasat olumunda toplanmalar1 ve
kismen depolama siiresince yeme olumuna ulagmalari ile agiklanabilir. Diisiik sicaklikta depolama ve
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sonrasinda yiiksek sicaklikta raf omrii siirecinde SCKM degeri artmistir. Nektarin depolamasinda
SCKM degerindeki art1 diger aragtiricilarin (Akbudak ve Eris, 2004; Ertiirk ve ark., 2004; Ozkaya ve
Diindar, 2008; Candir Ertiirk ve ark., 2009) bulgulariyla benzerlik gostermektedir.

Titre edilebilir toplam asitlik miktar1 (TETA)

Titre edilebilir toplam asitlik (TETA) miktar1 tiim uygulamalarda depolama siiresince
azalmigtir. Bu azalma depolamanin baglangicinda ilk 25 giinde daha belirgin olurken daha sonra
azalma hizi dismiistiir. Uygulama ortalamalar1 kapsaminda en etkili uygulamanin, %1 ve %2
dozlarinda sukroz ester oldugu goriiliirken, bunu %4 dozunda Aloe vera uygulamasi takip etmistir.
Uygulama ortalamalar arasinda farklilik énemli (p<0,05) bulunmustur. Benzer sekilde, farkli hasat
sonrast uygulamalar ile farkli depolama siireleri interaksiyonunda onemli farkliliklar saptanmustir.
Diger deyimle TETA degerinin depolama siiresince azalmasi uygulamalara gore farklilik géstermistir
(Cizelge 3.). Genel olarak degerlendirdigimizde ise sukroz ester uygulamasi yapilan meyvelerin hem
depolama siirelerinde hem de raf odmrii siiresince asit igeriklerinin kontrole goére daha iyi durumda
oldugu goriilmiistiir. Ozkaya ve Diindar (2008), MAP uygulamas: ile TETA degerindeki azalisin
azaldigimi belirtmektedir. Caligmamizda kaplama materyallerinin TETA {izerindeki etkisini MA
kosulu yaratmasi ile agiklanabilir kanisindayiz.

Cizelge 3. Caldesi 85 nektarin g¢esidinde farkli hasat sonrasi kaplama uygulamalariin depolama
stiresince titre edilebilir toplam asitlik miktarinda meydana gelen degisimlere etkileri (g/100 g)

Depolama siiresi (giin) Uygulama
Uygulama Hasat 25 2543 50 50+3 ortalamasi
Kontrol 0,682 a 0,644 be 0,633 cd 0,615 ef 0,589 h 0,633 C
Aloe vera (%1) 0,682 a 0,641 be 0,631 cd 0,609 fg 0,588 h 0,630 C
Aloe vera (%?2) 0,682 a 0,640 cd 0,640 be 0,606 fg 0,587 h 0,631 C
Aloe vera (%4) 0,682 a 0,659 b 0,647 be 0,634 cd 0,627 de 0,650 B
Sukroz ester (%1) 0,682 a 0,657b 0,651 b 0,638 cd 0,630 de 0,652 A
Sukroz ester (%2) 0,682 a 0,658 b 0,649 be 0,637 cd 0,630 cd 0,651 A
Lesitin (%1) 0,682 a 0,645 be 0,634 cd 0,609 fg 0,588 h 0,631 C
Lesitin (%?2) 0,682 a 0,644 be 0,637 cd 0,618 ef 0,596 gh 0,636 C
Depo. siire ort. 0,632 A 0,648 B 0,640 B 0,621 C 0,604 D
LSD (0,05) 0,004774 0,006039

LSD (0,05) Uygulama x siire: 0,0135. Farkli harfler farkl istatistiksel gruplar1 ifade ederler.

Meyve et rengi

Bulgularimiza gore kaplama uygulamalari nektarin meyvelerinin meyve et rengi {izerine
etkisinde hem depolama siiresi hem de uygulamalar ortalamalari1 arasinda 6énemli derecede (p<0,05)
farklilik saptanmistir. Ancak meyve et renginde depolama ve raf omrii siiresince saptanan degisimler
uygulamalara gore farklilik gostermistir (Cizelge 6.). Genel olarak degerlendirildiginde her kaplama
uygulamasi, uygulama dozu bazinda depolama siiresince farkli sekilde etki etmistir. Bu baglamda 25
giin depolama siireci sonunda %4 dozunda Aloe vera ile %1-2 dozunda sukroz ester en iyi sonucu
verirken, 25 giin +3 giin raf émrii sonunda %1 dozunda lesitin en iyi sonucu vermistir. 50 giin sonunda
%2 Aloe vera ve %1 lesitin uygulanan meyvelerde en iyi sonucu alirken, 50 giin depolama sonrasi 3
giin raf omrii ertesinde %1 ve %2 dozunda Aloe vera uygulanan meyvelerde goriilmiistiir (Cizelge 6.).
Kaplama materyallerinin renk iizerine etkisi Koyuncu ve Savran (2002) ve Oz ve Siifer (2012)
tarafindan yaratilan MA kosullar1 sonucu meyveye oksijen giriginin azalmasiyla agiklanmaktadir.

Toplam fenolik bilesik miktari

Caldesi 85 nektarin ¢esidi meyvelerinde fenolik bilesik igerigi depolama siiresi ilerledikge
artmistir. Bu artis depolama siireleri ve raf dmrii ortalamalar1 yoniinden istatistiki anlamda farklilik
(p<0,05) gostermistir. Diger yandan uygulama ortalamalar1 arasinda da onemli diizeyde (p<0,05)
farklilik saptanmigtir. Baslangica gore en biiyiik artis Kontrol ve Aloe vera %1 uygulamasindan elde
edilmistir.
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Cizelge 4. Caldesi 85 nektarin ¢esidinde farkli hasat sonrasi kaplama uygulamalarinin depolama
stiresince meyve et renginde (Hue ac1 degeri) meydana gelen degisimler

Depolama siiresi (giin) Uygulama

Uygulama Hasat 25 25 +3 50 50+3 ortalamasi
Kontrol 74,703 a 72,373 cd 70,123 kl 68,323 0 66,677 p 70,440 E
Aloe vera (%]1) 74,703 a 72,530 ¢ 70,820 hi 69,487 m 66,537 p 70,815 D
Aloe vera (%2) 74,703 a 72,290 cd 70,463 ijk 68,270 o 66,493 p 70,444 E
Aloe vera (%4) 74,703 a 73,167 b 71,720 ef 70,203 jk 68,500n0 71,659 B

Sukroz ester (%1) 74,703 a 73,373 b 71,470 fg 70,420 ijk 69,343 m 71,862 A
Sukroz ester (%?2) 74,703 a 73,237 b 71,250 gh 70,633 ij 69,750Im 71,915 A

Lesitin (%1) 74,703 a 72,037 de 69,563 m 68,787 n 68,197 o 70,657 D
Lesitin (%2) 74,703 a 72,720 ¢ 70,607 ij 69,627 m 68,847 n 71,301 C
Depo. siire ort. 74,703 A 72,716 B 70,752 C 69,469 D 68,043 E

LSD (0,05) 0,1563 0,1978

LSD (0,05) Uygulama x siire: 0,4422. Farkli harfler farkli istatistiksel gruplar ifade ederler.

Uygulama ortalamalar1 arasinda toplam fenolik bilesik miktarmin en diigsik oldugu
uygulamalar; sukroz ester uygulamalari olmus, bunu %4 dozunda Aloe vera ve %2 dozunda lesitin
uygulamalar1 izlemistir (Cizelge 7.). Meyvelerin fenolojik bilesik igeriginin depolama siiresince
degisimi uygulamalara gore farklilik gostermis, bu iki faktdriin interaksiyonu onemli (p<0,05)
cikmistir. Bu degisimde; Aloe vera uygulamalarimin %4’likk dozu, sukroz ester uygulamalar1 ve %2
dozunda lesitin uygulamasi digindaki uygulamalarda 50 giin depolama siiresine kadar artis sonrasinda
ise azalig soz konusu olmustur. Bu dalgalanmanin sebebi, asir1 olgunlasma ve yaslanmadir. Bu
sonuclar kaplama materyallerinin nektarin meyvelerinde asir1 olgunlasma ve yaslanmay1
yavaslattiginin bir gostergesidir (Koyuncu ve Savran, 2002; Oz ve Siifer, 2012).

Cizelge 5. Caldesi 85 nektarin g¢esidinde farkli hasat sonrasi kaplama uygulamalarinin depolama
stiresince fenolik bilesik miktarinda meydana gelen degisimler (GAE mg/100 g)

Depolama siiresi (giin) Uygulama

Uygulama Hasat 25 25 +3 50 50+3 ortalamasi
Kontrol 1263,40  1329,1jk 1401,7 cde 14356 a  1398,5 de 1365,7 A
Aloe vera (%]1) 1263,4 0 1331,2 ] 1397,6 ¢ 1436,6 a  1402,4 cd 1366,3 A
Aloe vera (%2) 126340  1329,6 jk 13924 f 1431,0 b 1401,4 cde 1363,6 B
Aloe vera (%o4) 126340  1298,7m  1326,7k 1380,2h 13914 f 1332,1 C
Sukroz ester (%1) 1263,4 0 1290,6 n 1316,41 1367,51 13855 ¢g 1324,7D
Sukroz ester (%2) 1263,4 0 1290,0 n 1317,51 1366,5 i 1383,9 gh 13242 D
Lesitin (%1) 1263,4 0 1326,6 k 1403,8 c 1433,8ab  1399,6 cde 1365,4 AB
Lesitin (%2) 1263,4 0 1300,6 n 1325,7k 1382,2gh 13926 f 13329 C
Depo. siire ort. 12634E  1312,1 A 1360,2C 1404,2 A 13944 B
LSD (0,05) 1,488 1,882

LSD (0,05) Uygulama x siire:4,208. Farkl1 harfler farkl: istatistiksel gruplart ifade ederler.

Agirhik kaybi

Bulgularimiza gore muhafaza siiresince kiimiilatif agirlik kaybi artmigtir. Depolama donemleri
ve raf Omrii siiresince saptanan ortalama agirlik kaybi1 degerleri istatistiki anlamda 6nemli (p<0,05)
bulunmustur. Agirlik kayb1 degerleri yoniinden uygulamalar arasinda yine énemli diizeyde (p<0,05)
farklilik meydana gelmistir. Agirlik kaybinin en diisiik seviyede goriildiigii uygulamalar; sirasiyla %1
ve %2 dozlarinda sukroz ester uygulamalari ile %4 dozunda Aloe vera ve %2 dozunda lesitin
uygulamalar1 olmustur. Ancak depolama siiresince agirlik kaybi oranlar1 uygulamalara gore farklilik
gostermis, bu iki faktoriin interaksiyonu onemli (p<0,05) bulunmustur (Sekil 1.). Depolama ve raf
omrii siiresince en az agirlik kaybi sukroz ester uygulamalar1 ve %4 dozunda uygulanan Aloe vera
uygulamasindan elde edilmistir. Organik veya organik olmayan kaplama materyallerinin en biiyiik
etkisi meyvelerden olan su kaybini 6nlemesidir. Meyve yiizeyi ile atmosfer arasinda bir bariyer
gorevini lstlenen kaplama materyalleri bu anlamda 6nemli bir ticari katki saglamaktadir (Kader ve
ark.,1985; Beaudry, 2000; Koyuncu ve Savran, 2002; Oz ve Siifer, 2012). Calismamizda kontrol
uygulamalarinda agirlik kaybinin %1011 gibi yiiksek degerler gostermesi, uygulamalarin
performansini belirgin olarak gérmek amaciyla depolama siiresinin 50 giin gibi uzun bir siire
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secilmesinden ileri gelmistir. Ancak en iyi sonucu veren uygulamalarda 50 giin depolama siiresi
sonunda bile agirlik kayb1 %5 degerini gegmemistir.
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Sekil 1. Caldesi—85 nektarin ¢esidinin farkli depolama siirelerinde uygulamalara gore agirlik kaybinda meydana
gelen farkliliklar (%).

Yiinliilesme (i¢ kararmasi)

Seftali ve Nektarin soguk depolamasinda meyve tekstiiriinde goriilen en 6nemli fizyolojik
bozulma olan yiinlilesme; tekstiiri meydana getiren organik polimerler olarak bilinen pektin,
hemiseliiloz, seliiloz, pektozen, heksozanlarin kendi yapilarinda veya birbirleriyle olan reaksiyonlarda
polimerizasyonlarin fizyolojik bir sonucudur (Pilnik ve Voragen, 1970). Bu bozulma direk olarak
meyvelerin yeme kalitelerini etkiledigi icin seftali ve nektarin depolamasini sinirlayan en onemli
parametredir. Calismamizda muhafaza siiresi uzadikca meyvelerde yiinliilesme hizlanmustir. Ozellikle
depolama donemleri sonunda raf 6mrii i¢in yiiksek sicakliklara aktarilan meyvelerde bu oran yiiksek
bulunmustur. Kontrol ve bazi uygulamalarda 50 giin depolama ve 3 giin raf omrii sonunda %30
degerini agmistir. Dolayisiyla bu depolama siiresi Caldesi 85 nektarin ¢esidi i¢in uzun bir siiredir
(Sekil 2.). Incelenen diger parametrelere benzer sekilde i¢ kararmasinin en diisiik seviyede goriildiigii
uygulamalar; sukroz ester uygulamalar1 olurken bunu %4 dozunda Aloe vera uygulamasi takip
etmistir. Uygulamalar arasindaki farklilik 6nemli diizeyde (p<0,05) olurken; sukroz ester uygulamalari
arasindaki farklilik 6nemli diizeyde seyretmemistir (p>0,05). Bunun yaninda; %2 uygulama dozunda
lesitin uygulamasi da, i¢ kararmasini 6nlemede etkili olmustur.

100
LSD (0.05) Uygulama*Depo.Siire: 9,437

90 +H

80 4
=
= 70 4
o=
2
=
S 604
&
b1
= 50 4
=
(=1
g 40 -
=
S 30 4
=

20

o L+ T I D ———
Depo.Stire(glin) = R eSS R eSNo® AR D3P AR D3P ADT IP ART S R S g S
~> = ~> > <5 ~ > ~ = ~ > ~> S ~> >
Uygulama & RS S\ S\ S\ S\ S S\
<~ A& AQ)@ A& Q?\é Q?}‘ »§‘\¢ S
- - - =3 =3 <5 <5

Sekil 2. Depolama siirelerinde uygulamalara gore i¢ kararmasinda meydana gelen farkliliklar.

Sonuclar ve Oneriler

Elde edilen sonuglara gore, depolama siiresi uzadik¢a ve her depolama siiresi sonrasinda raf
omrii siireci ertesinde; meyve etinde yumusama, suda ¢oziniir kuru madde oraninda artig, titre
edilebilir toplam asitlik miktarinda azalis, zemin renginde degisim ve meyve et renginde kararma
agirlik kaybinda, i¢ kararma oraninda ve fungal etmenli ¢lirliime oraninda artis meydana gelmistir. S6z
konusu kalite kayiplar1 6zellikle 50 giin depolama ve raf émrii siirecinde belirginlesmistir. Calisma
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kapsamindaki uygulamalar ise, kontrol meyvelerine gére hemen tiim kalite parametreleri agisindan
farklilik gostermislerdir. Bu kapsamda; %1 ve %2 dozlarinda sukroz ester uygulamalar1 fungal etmenli
clirime oran1 disindaki tiim parametreler agisindan en etkili uygulamalar olmuslardir. Bu
uygulamalari, %4 dozunda Aloe vera uygulamasi takip etmistir. Diger taraftan; Aloe vera
uygulamalar1 fungal etmenli ¢liriime oraninin 6nlenmesinde 6ne ¢ikan uygulama olmustur. Bunun
yaninda; %2 dozunda lesitin uygulamasi etkili bulunan bir diger uygulama olmustur. Ancak bu etkiler
onerilecek diizeye erisememistir. Bu kapsaminda, sukroz ester uygulamalari; bir¢ok sert ¢ekirdekli
meyve tiriine benzer sekilde nektarinde de olumlu sonuglar vermistir ve pratikte kullanilabilir
uygulamalardir. Buna ek olarak; %4 dozunda Aloe vera ve %2 dozunda lesitin uygulamalarinin etkili
bulunmas1 bu uygulamalarin nektarinde timitvar oldugunu gdstermektedir. S6z konusu uygulamalarin
daha farkli dozlarda ve kombine olarak uygulanmasi ve etkilerinin incelenmesi bu meyve tiiriinde
hasat sonras1 muhafaza siiresinin uzatilmasi agisindan 6nem tasimaktadir.
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